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Vor dem Verderben hewahren!

Von Theo Keller, Thayngen

«Kampf dem Verderb» war ein bekanntes Schlagwort
wéhrend des letzten Krieges, als es galt, angesichts der
Nahrungsmittelknappheit alles Mogliche vorzukehren,
was geeignet war, eine geniigende Erndhrungsbasis zu
behalten. Hat seither dieses Wort an Bedeutung ver-
loren? Mitnichten, wenn wir nur an die stdndige Ver-
grosserung unserer Einwohnerzahlen denken und an das
Schwinden der Zahl unserer Bauernbetriebe! Es ist nun
einmal so, dass die meisten unserer Nahrungsmittel nur
eine beschrénkte Zeit haltbar sind, Sache menschlicher
Ueberlegung ist es, Mittel und Wege zu finden, unsern
Friichten und Gemisen eine ldngere Lebensdauer zu
verschaffen, mit andern Worten, sie zu konservieren.
Dieses Bewahren vor dem Verderben hat heute einen
sehr grossen Umfang angenommen, indem dasselbe nicht
nur im Haushalt eine grosse Rolle spielt, sondern auch
weitgehend durch gewerbliche und industrielle Betriebe
bewerkstelligt wird. Die folgenden Ausfiihrungen wol-
len sich vornehmlich auf jenes Gebiet beschrénken, das
mit «Haus und Hof» umschrieben werden kann.

Die alteste Konservierungsart ist wohl das

Dorren

Mit Hilfe von Wirme wurde dem Dorrgut, vornehmlich
Friichten, aber auch einzelnen Gemiisearten, das Was-
ser entzogen und so den Kleinlebewesen, die sich sonst
so gierig ans Werk legen, die Nahrungsmittel der Ver-
schimmelung zuzufiihren, das Handwerk gelegt. Wer
von uns Aelteren erinnert sich nicht an die grosse Rolle,
welche der «Stiicklitrog» oder «Schnitztrog» zu der
Zeit unserer Jugend spielte, dem Ort, wo die Apfel-
und Birnstiickli, die weiss iiberzuckerten, gedorrten
Zwetschgen aufbewahrt wurden, um dann wéhrend des
Winters gekocht auf dem Tische zu erscheinen? Wer
kennt nicht die Birnenweggen, die landauf und -ab so
beliebt sind? Ja, damals wurden wir Kinder am Sami-
chlaus mit Dorrfriichten beschert, an denen wir so
gerne unsere Zihne mit tiichtigem Kauen ausprobier-
ten. Sind gedorrte Bohnen nicht heute noch ein Lecker-
bissen in Verbindung mit verschiedenen andern Gerich-
ten? Dabei darf daran erinnert werden, dass durch die
Schaffung einfacher Haushaltapparate das Dorren ver-
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Dorren mit einfachem Haushaltapparat
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bessert wurde, indem weniger hohe Temperaturen als
im Backofen, es erlauben, ein Dorrgut zu erhalten, das
noch viel von den Néhrstoffen zuriickbehalten hat und
nicht hart geworden ist. Was kann gedérrt werden?
Neben Aepfeln und Birnen besonders auch die Stein-
friichte. So bedeuten zum Beispiel entsteinte Mirabel-
len, sorgfiltig gedorrt, einen richtigen Leckerbissen!
Aber auch verschiedene Gemiisearten und Kiichen-
kriuter eignen sich vortrefflich zum Dérren, immer
vorausgesetzt, dass eine gewisse. Hitze nicht iiberschrit-
ten wird. Wer liber eigenen Obstwachs und Garten ver-
fiigt, dem kann das Dérren ein willkommener Diener
sein. Fir kollektive Haushaltungen lohnt sich die An-
schaffung eines passenden Dorrapparates.

Nachdem flir die Trockenkonservierung ein gutes Wort
eingelegt wurde, kann das

Sterilisieren

wohl etwas kiirzer wegkommen, handelt es sich doch
um ein Verfahren, das weit herum von unsern Haus-
frauen gelibt wird, wenn es auch durch die neueste Art
der Daueraufbewahrung, das Tiefkiihlen, teilweise ver-
driangt wird, Wenn wir vom Sterilisieren sprechen.

Sterilisierhafen
mit Gldsern

sehen wir vor uns die mit gefiillten Glésern von Friich-
ten und Gemiisen reich bedachten Gestelle in den Kel-
lern unserer grossern und kleinern Haushaltungen, den-
ken zuriick an Begriffe wie «Weck»-Gléser, besonders
aber auch an das, was «Biilach» zu bedeuten hat. Wir
sehen die Hausfrau die Vorbereitungen treffen, indem
sie ‘das Gut in die Glaser einfiillt, diese richtig
verschliesst und dann im Sterilisiertopf der Hitze
des heissen Wassers aussetzt. So reihen sich im
Laufe des Sommers die Vorrdte aneinander und
bilden den Stolz der Hausfrau, die noch Freude
hat an dem, was sie flir ihre Familie selbst ein-
lagern kann. Eine Vereinfachung der Arbeit des
Sterilisierens bedeutet das Heisseinfiillen. So kon-
nen Kern- und Steinfriichte, Beeren, Rhabarber
in passende Glasbehélter eingefiillt und aufbe-
wahrt werden. Hieher gehort auch das Heissein-
flillen von Konfitlire, also die Konservierung mit
Hilfe von genligendem Zuckerzusatz.

Pasteurisieren

Im Laufe der verflossenen letzten Jahrzehnte ha-
ben sich die Fruchtséfte eine grosse Bedeutung zu
erorbern vermocht. Dies in erster Linie deswe-
gen, weil die Mathoden der Erhaltung der Werte
in den Séften, vornehmlich des Fruchtzuckers,



Wertvolle Vorrite

einen grossen Aufschwug genommen haben. Zwar sind
schon lber 100 Jahre verflossen, seit der franzosische
Gelehrte Louis Pasteur bekanntgab, wie durch Erwér-
mung die Tétigkeit der Hefepilze in den Fruchtsédften
unterbunden werden konne, doch brachte erst das lau-
fende Jahrhundert den richtigen Aufschwung des nach
dem grossen Gelehrten benannten Pasteurisierens.

Wir haben in der Person von Dr. Miiller-Thurgau, dem
einstmaligen Direktor der EidgenOssischen Versuchsan-
stalt Wiadenswil, auch unsern schweizerischen «Pa-
steur», war er es doch, der den Erkenntnissen seines
franzosischen Forscherkollegen in unserm Lande weit-
gehend zum Durchbruch verhalf. Es sind vornehmlich
die Obst- und Traubensifte, welche mit Hilfe des Pa-
steurisierens haltbar gemacht werden mit der Absicht,
den wertvollen Fruchtzucker vor der Zerstorung durch
die Hefepilze zu bewahren. Die Obstsédfte nehmen dabei
weitaus grossern Raum ein als die Traubensédfte, was
angesichts der Tatsache, dass wir im obstreichsten
Land der Erde leben, nicht zu verwundern ist. Nach
zwei Richtungen hin hat sich die Bereitung von unver-
gornen Obst- und Traubensiften bei uns bewegt. Wir
kennen einmal die h&uslich-b&duerliche, dann die indu-
strielle Verwertung von Obst und Trauben. Die letztere
Art wird dargestellt durch die Grossbetriebe des Mo-
stereigewerbes, wie solche in den baumreichen Kanto-
nen des Mittellandes zu finden sind mit der Aufgabe,
die nichtb&duerliche Bevélkerung mit ihren Produkten
zu versorgen. Sie tun das durch hohe Investierungen
und die Herstellung hervorragender Getrianke, aber in
hartem Konkurrenzkampf mit den billiger arbeitenden
Betrieben der Mineralwasserbranche. Unsere Betrach-
tungen wenden sich nun der h&uslich-b&uerlichen Stiiss-
most- und Traubensaftherstellung zu, denn diese ist es,
die fiir den einzelnen Betrieb, den einzelnen Haushalt,
einzufiithren in Frage kommen kann,

Theoretisch geht es darum, die frischen Sifte bis auf
rund 75 Grad C zu erwarmen, damit die Hefepilze ab-
getotet werden, dann aber dafiir zu sorgen, dass keine
neue Ansteckung erfolgen kann, was der Frage der
Gefédsse zur Aufbewahrung der pasteurisierten Séfte
eine besondere Bedeutung verleiht.

Praktisch wurde das in den Anfédngen der sogenannten
Stissmosterei so ausgefiihrt, dass in einem Kochgefiss

das frisch abgepresste Produkt erhitzt wurde auf die
erwihnte Temperatur mit Einfiillen in Glasflaschen oder
die aus der Girmosterei und dem Weinbau tibernom-
menen Holzfdsser, welch letztere mit einem Spezial-
hahn und einem Luftfilter zum Entkeimen der beim
Saftentzug einstromenden Luft versehen sein mussten.
Bessere Erfolge als durch die Direkterhitzung werden
erzielt durch die indirekte Erwirmung im Wasserbad,
sei es, indem die mit Saft geflillten Flaschen in einem
mit Wasser gefiillten grossen Geféss erwédrmt werden,
oder dass der Saft, der im Wasserbad in einem grossern
Behilter auf die nétige Temperatur gebracht wurde, in
kleine Flaschen abgefiillt wird. Verschlossen werden
die kleinen Flaschen mit Vorteil mit Gummipfropfen.
Einen gewaltigen Aufschwung nahm die Siissmosterei
durch die Einfiihrung der Grossflasche mit Untenan-
stich, wie sie erstmals durch A.Tobler, Dornach, ge-
schaffen wurde. Gebrauchte Chiantiflaschen von 50 bis
60 Liter Inhalt wurden unten angebohrt und mit einem
Ablasshahn mit Gummischlauch versehen. Inzwischen
waren fahrbare Apparate gebaut worden, die nach dem
Prinzip des Durchlaufverfahrens, also auch eine Art -
Wasserbad, bis zu 2000 Liter Saft pro Tag entkeimen
konnten. Der erwiarmte Saft wurde in Klein- . oder
Grossflaschen oder in Fasser abgefiillt. B

Beim Siegeszug, den die Elektrizitdt auf allen Gebieten
des téglichen Lebens einschlug, ist es nicht zu ver-

Pasteurisieren
von Stissmost oder Trauben-
saft im Wasserbad
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Elektrodenapparat «Pasteurs zur Siissmost-
herstellung
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der Erwarmung des Saftes fest verschlossen, und erst,
wenn Saft entnommen werden will, wird der Luft-
filter aufgesetzt. So wird die Schimmelbildung wihrend
der Lagerzeit verhindert, das Gefédss soll aber innert
weniger Wochen geleert werden, weil der Luftzutritt
nun die Schimmelbildung ermoglicht.

Organisatorisches

Unsere kurzen Ausfiihrungen iiber die hauslich-bauer-
liche Siissmosterei wiren unvollstindig, wenn nicht
noch kurz iliber die Organisation der Arbeit der Her-
stellung von Siissmost und Traubensaft fiir den Selbst-
versorger etwas gesagt wiirde. In Wiadenswil besteht
eine Schweizerische Zentralstelle fiir Obstverwertung,
die durch Vereinbarung zwischen dem Schweiz. Obst-
verband und der Eidg. Alkoholverwaltung geschaffen
wurde, zusammen mit der Schweiz. Vereinigung fir
neuzeitliche Obst- und Traubenverwertung, welch letz-
tere die Zusammenfassung der in vielen Kantonen be-
stehenden Organisationen bedeutet. Ausserdem nehmen
sich die Kant. Zentralstellen fiir Obst- und Weinbau
der Fragen der Verwertung an. In den einzelnen Ge-
meinden besorgen Sissmoster oder Obstverwerter die
Arbeit der Pasteurisation, soweit diese nicht, mehr aus-
nahmsweise, vom Betriebsbesitzer selbst vorgenommen
wird. Aus- und Fortbildungskurse vermitteln den Stiss-
mostern die nétigen Kenntnisse.

Nicht die Warme allein, auch die Kélte kann die Klein-
lebewesen, welche die Werte in unsern Nahrungsmit-
teln vernichten, am Wirken verhindern. Auffallend
rasch fand in unserem Lande

die Methode des Tiefkiihlens

Eingang. In zahlreichen Gemeinden bestehen schon ent-
sprechende Anlagen, die erlauben, Friichte und Ge-
miise, aber auch Fleisch, bei einer Temperatur von

2 T minus 18 Grad C einzulagern und so dem Verderb zu
D.ie 25_—Lit_e*r—Bqllomflasehe," das Standardgrpssgeféiss fiir entziehen. Das Tiefkiihlen erlaubt die Konservierung
die hduslich-bduerliche Siissmosterei, Drei Arten wvon

Kleinflaschen, die eine mit Biigelverschluss. des Gefriergutes unter grosser Schonung der darin ent-
: haltenen Néhrstoffe.

wundern, wenn der elektrische Strom auch in der Siiss-
mosterei Einzug hielt. Von der Glihlampe her ist uns
die Tatsache bekannt, dass sich schlechte Stromleiter
erwadrmen. Der Obst- oder Traubensaft ist ein solcher
schlechter Leiter. Wird der elektrische Strom durchge-
schickt, erwidrmt sich die Fliissigkeit. So konnen in
einer Stunde rund 100 Liter Saft auf die nétigen 75
Grad C erwiarmt werden, zu welchem Zwecke die Elek-
trodenapparate geschaffen wurden, welche leicht in die
Grossflaschen und Fésser eingefiihrt werden konnen.
Wurden so gute Methoden der Bekdmpfung der Hefe-
pilze und damit der Verhinderung der Géarung ent-
wickelt, so zeigte sich bald, dass diese Massnahmen
nicht geniigten, die hartnickigen, wirmeresistenten
Schimmel zu bekimpfen, Schimmelsorten, welche die
zur Verhinderung der Girung notigen Temperaturen
tiberleben. Umfangreiche und jahrelange Versuche
fiihrten zum Ergebnis, dass flir die Verhiltnisse der
héuslich-béduerlichen Stssmosterei nur die Losung iib-
rigbleibt, die Sédfte unter Luftabschluss zu lagern, kleine
Gefasse zu verwenden, die nicht lange im Anstich sein
miussen. So wurde die 25-Liter-Grossflasche das Stan-
dardgeféiss neben der Kleinflasche, unter welchen Be-
griff Glasgefdsse bis zu 5 Liter Inhalt fallen. Die 25-
Liter-Flasche wird mittels eines Gummizapfens nach In einer Gemeinschaftstiefkiihlanlage

P.S. Ueber alle Konservierungsfragen gibt die Schweiz.
Zentralstelle fiir Obstverwertung, Eidmattstrasse 25,
8820 Wddenswil, gerne Auskunft, auch tiber einschld-
gige Flugbldtter und Schriften.
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