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Vie Herstellung alkoholfreier Meine
und ihre Gigenschaften.

Mit sieben Abbildungen,
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Unbestritten gehören frische Früchte und deren süßer Saft
zu den gesundesten und besten Nahrungs- und Erfrischungs-
Mitteln für jedermann, und sämtliche Hygieiniker sind darin
einig, daß speziell die Frucht-
säfte, welche die verdaulichen
Bestandteile der Früchte al-
lein, ohne Häute, Kerne und
Zellstoff enthalten, noch zu
wenig gewürdigt werden,
Leider ist der Genuß der
Früchte infolge ihrer meist
geringen Haltbarkeit auf
mehr oder weniger kurze Zeit
beschränkt. Auch der Saft
der Früchte kann beim ge-
wohnlichen Verfahren der
Most- und Weinbereitung
nur kurze Zeit süß getrun-
ken werden; denn bald geht
er in Gährung über, der
Früchtezucker verschwindet, es

entsteht daraus durch die
Thätigkeit der sog. Gährpilze,
Alkohol und Kohlensäure.

Es war deshalb eine
hochwichtige Errungenschaft,
daß es dem Leiter der Obst-
und Weinbauschule in Wä-
densweil, Professor Müller-
Thurgau, gelang, den Saft der Trauben, Aepfel, Birnen süß,
wie er von der Presse kommt, zu konservieren, ohne daß dabei
der herrliche Fruchtgeschmack oder die wertvollen nährenden
Bestandteile verloren gehen. Und diese Erfindung wird nun
seit 1896 von der Gesellschaft zur Herstellung alko-
holfreier Weine Bern in Meilen am Zürich see ver-
wertet und ausgebaut.

Wie bei jeder neuen Industrie ließen die Erstlingsprodukte
in Bezug auf Qualität, Wohlgeschmack und Haltbarkeit zu
wünschen übrig, und erst
nach Jahren gelang es, dank
einer aufs sorgfältigste durch-
geführten Technik und dank
der Verwendung nur ausge-
lesener Früchte, Produkte
erster Güte, glanzhell und
unbegrenzt haltbar, in den
Handel zu bringen.

Riesengroß standen zu-
erst Mißtrauen und Vorur-
teile den neuen Produkten
entgegen; doch sind jetzt die
Hauptschwierigkeiten über-
wunden, der Absatz wächst
in erfreulicher Weise, und
fast jedermann kennt die al-
koholfreien Trauben- und
Obstweine der genannten Ge-
sellschaft. — Tausende von
Familien konsumieren diese
Weine als tägliches Tisch-
und Erfrischungsgetränk, Ho-
tels und Restaurants ver-
langen sie für ihre Gäste, Aerzte und Anstalten verordnen
sie den àanken und Genesende». Handels- und Vergnügungs-
reisende, Velofahrer und Bergsteiger wollen auf ihren Touren
die alkoholfreien Weine nicht mehr entbehren; ebenso verlangen
sie einsichtige Militärs, wenn es sich um strenge Arbeit han-
delt, und namentlich auch in den heißen Ländern fängt die
Rachfrage nach diesen hygieinischen Getränken an zu erwachen.

Die Preisgerichte der Ausstellungen loben anerkennend den

Wert dieser Produkte für das Volkswohl. Die Landwirtschaft
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Aeußere Ansicht der Fabrik in Meilen.

war der neuen Industrie anfangs nicht sehr günstig gestimmt;
heute aber sind die Wein- und Obstbauern Freunde der Ge-
sellschaft, weil sie ihnen ein vorzüglicher Abnehmer geworden

ist; hat sie doch in den we-
nigen Jahren ihres Bestehens
über zwei Millionen Kilo
Trauben und Obst verar-
beitet.

Ueber das Herstellungs-
verfahren ist Folgendes von
allgemeinem Interesse. Der
ausgepreßte Trauben- oder
Obstsaft wird frisch von der
Presse weg in geeigneten
Apparaten pasteurisiert(steri-
lisiert). Dieser Vorgang ist
ein einfacher Erwärmungs-
Prozeß unter Luftabschluß,
wobei die Temperatur für
kurze Zeit so hoch gehalten
wird, daß alle Gährpilze ab-
sterben. Bei Fruchtsästen ge-
schieht dies schon von sechzig
Grad Celsius an, während
z.B. beim Konservieren von
Milch, Fleisch u. f. w., die
Siedetemperatur des Wassers
unumgänglich notwendig ist.
Von den Sterilisierapparaten

weg gelangt der Saft unter sorgfältigem Luftabschluß in
Fässer und bleibt darin bis zur Klärung und zum Abzug in
Flaschen ruhig liegen. Vor dem Abzug wird der Saft zuerst
einer sorgfältigen chemischen Analyse unterworfen, da es sonst
bei der großen Gährungsgefahr gar nicht möglich wäre, ga-
rantiert unvergorene und alkoholfreie Produkte in den Handel
zu bringen.

Beim Abfüllen in Flaschen erhält der Wein dann einen
kleinen Zusatz von Kohlensäure, um ihn erfrischender, zum

Trinken angenehmer zu ma-
chen. Die gefüllten und ver-
korkten Flaschen werden zur
Sicherheit nochmals sorg-
fältig sterilisiert. Dies ge-
schieht in großen, eisernen
mit Wasser gefüllten Kesseln.
Von hier weg kommen die
Flaschen zur Beobachtung
aufs Lager und werden dann
nach Bedarf ins Versand-
lokal gebracht, um etiquet-
tiert und verpackt zu werden.

Alle chemischen Zusätze
wie Salicylsäure, Borsäure,
schweflige Säure u. s. w. sind,
weil gesundheitsschädlich, ab-
solut ausgeschlossen.

Der Versand geschieht in
Originalkisten von fünfzig
ganzen und hundert halben
Flaschen à 7 resp. 3,ü ckl

Inhalt, ausnahmsweise in
Kisten von dreißig ganzen

und fünfzig halben Flaschen; Mustersortimente schon in Kisten
von zwölf ganzen oder achtzehn halben Flaschen. Die Kisten
können beliebig assortiert werden. Aufträge, welche die be-
treffende Kistengröße nicht ganz füllen, müssen dagegen nach
Ermessen der Direktion kompletiert werden, da der Inhalt
ungenügend gefüllter Kisten auf dem Transport gefährdet ist.

Als Aufbewahrungslokal genügt jeder trockene, kühle, frost-
freie Raum. Die vollen Flaschen müssen liegend gelagert werden,
damit der Kork in die Flüssigkeit taucht. Veränderungen im

Chemisches Laboratorium.



Flascheninhalt sind immer auf Nichtbeachtung dieser Regel

zurückzuführen. — Angebrochene Flaschen halten sich mehrere

Tage lang unverändert.
Noch mehr als bei andern Getränken empfiehlt es stch,

diese Weine immer recht kühl zu trinken, indem dann ihre
vorzüglichen Eigenschaften am deutlichsten zum Ausdruck ge-

langem
Pur oder mit Trink- oder kohlensaurem Wasser gemilcht,

(letzteres speziell für diejenigen, die das Süße nicht lieben),
sind diese Weine ein wohlbekömmliches Erfrischungsmittel für
Jung und Alt.

Es dürfte wenige Eltern geben, die von der Schädlichkeit
alkoholhaltiger Getränke für ihre
Kinder nicht überzeugt sind, und
dennoch herrscht eine allgemeine
Gleichgültigkeit in dieser Bezie-
hung. Schon früh lernen die
Kinder von den Eltern ihre Ge-
wohnheiten und richten ihre be-

gehrlichen Blicke auf vergohrene
Getränke, wollen auch davon ha-
ben und gewöhnen sich daran.
Alkoholfreie Weine sind nun nicht
nur unschädlich, sondern positiv
gesund, und es gibt kaum ein

Kind, das diese Weine zurück-
weisen würde, ein Beweis dafür,
daß sie zu den Bedürfnissen und

zum natürlichen Geschmack der

Kinder ausgezeichnet passen. Es
ist das auch ein wichtiger Finger-
zeig für Erwachsene. Wer diese àsicht eines

Weine als Tisch- und Erfrisch- „ungsgetränk hält, dem sind sie bald ganz unentbehrlich.
Die Zahl der Abnehmer in den Kreisen der Hoteliers und

Restaurationsinhaber ist in den letzten Jahren sehr erfreulich
gewachsen. Der Wirtestand kann am raschesten einer guten

Neuerung in der Getränkebranche zum Durchbruch verhelfen.

Es liegt auch in der That kein Grund vor, warum der Wirt,
wenn Bedarf sich einstellt, diese Weine nicht halten sollte Im
Gegenteil, es sind der Gründe viele, die den Ausschank em-

pfehlen. Erstens sind alkoholfreie Weine Naturprodukte so gut
wie vergorene Weine. Zweitens hat auch der Konsument ver-

gorener Getränke hie und da das Bedürfnis, etwas anderes

zu trinken, und künstlich hergestellte, alkoholfreie Getränke, tme

Limonaden und Mineralwässer sind nicht jedermanns Sache.

Drittens sind die Leute, die den Alkoholgenuß ihrer Gesundheit

wegen einschränken oder ganz meiden müssen, weit zahlreicher,

als man annehmen sollte; freilich geniert man sich im Allge-
meinen, dies einzugestehen und durchzuführen, da es als Un-

Männlichkeit gedeutet und meist verspottet wird. Fur solche

Leute ist doch ein natürlicher, süßer Most das beste Ersatz-

getränk, er ist das beste Mittel, solche Gäste ans Haus zu
fesseln. Endlich bringt der Aus-
schank keine Verluste, da beim
alkoholfreien Wein weder Trü-
bung noch Essigstich, noch andere
Uebel zu befürchten sind; auch ist
der Nutzen für den Wirt ebenso

groß, wie bei andern Getränken.
Es steht ferner über allem

Zweifel, daß die alkoholfreien
Weine mit Recht als Sport-
getränke bezeichnet werden.

Zum Schluß sei mitgeteilt,
daß die Gesellschaft für
Herstellung alkoholfreier
Weine Bern in Meilen am
Zürichsee Vertreter in allen grö-
Hern Ortschaften der Schweiz hat,
die deren Produkte zu Fabrik-
preisen abgeben; nach Orten, wo

Lagerkellcrs. keine Vertreter sind, geschieht

direkter Versand von der Fa-
brik aus.

Zuweilen werden minderwertige Produkte aus Trocken-

beeren, Trestern und Dörrobst hergestellt und unter der
Bezeichnung „Alkoholfreier Wein" verkauft, für die volle
Garantie nicht geleistet werden kann; daher ist den Konsu-
menten in ihrem eigenen Interesse zu empfehlen, darauf
achten zu wollen, daß auf jeder Flasche die Firma der ge-
nannten Gesellschaft enthalten sei.
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