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Dag ift die {dhledhte Avt, dad neue Jahr ju
: griiBen.
Nein! Steb’'n wir fraftvoll ba jum neuen Streit,
Crwartend, wad es bringt, auf feften Fiifen
Bu Freud’, Gepuld und Leid, su adver That Hereit,
Reidh), Brudber, miv die Hand, wir milfjen
Ung trodftend, DHelfend, rettend bder Bufunft
‘ Sdymery verjiigen.

Weber Objtverwerthung.
Bon W, Reidenau, Riitti.

-~ Dem werthen Lefer ded , Hinfenben Boten”
vom Jahre 1885 witd e8 nod) in Crinnerung

fein, wie wir thm eintge Unbeutungen diber eine.

rationelle Obfttultur gaben und jur Erielung
von tedt vielem und gutem Objte Anleitung
bradyten. Wir hoffen nun, unfere gut gemeinten
Rathjdldge von damald find behevzigt worden
und haben Friidhte getragen, unbd dedhalb mbchien
it in diefem Jabre wieder efivasd bringen, dasd
dem Obitytichter belehren joll, twie er aud feinem
Prodult audy einen wirflih Hoben Erldsd er-
jielen fann. Die Nothwendigleit, den Land-
wirth ju lehren, wie ev in reidhen Obftjahren
feine Grnten nody gut verwerthen fann, with

dermann einfehen, ¢3 bedarf bann feiner

vdmien mebhr, um dem Objtbau den ihm mit
Redht gebithrenden bevorjugten Plag in der
Landwirthjdaft su erwerben, wenn ber Objt-
produzent von bder Rentabilitdt jeiner Kultur
erit fibergeugt ift. Wir twollen damit fagen:
der Hauptnusen LAB fidh nidht ausd dem {chnell
vergdnglichen frijden Obite, Jonbern aud einem
daraud perfertigten Prodult, dad eine Jabhre
lange Dauer befipt und babet einen fleineven
Raum einnimmt, jiehen. Dad betreitete Obit-
prodult muf jedody gut fein, denn nur dann
ird e3 audy ald Hanbdeldartifel auf dem Welt-
matrft gelten und Ilohnend veriverthet werden
fonnen. Wir find jwar nody weit davon ent:
fernt, hon jetst exfolgreich mit den aud Amerifa
bieher gebrachten Objtprodubten der verjchiebenften
Aet su fonfurriven, da und ein einbeitliches
Borgehen betreffd Gewinnung nur iweniger,
ju bejtimmten Nupungdiweden aber ausge:
setdmeter Obftjorten in miglidit grofen Quan-
titdten, fowie eine gute, faufmdnnijche Organi-

Profit RNeujahr! Griip Gott, ibr Jungen
g , und ihr Alten!
Jehmt eured Boten Wunfdy, den treuen:
Dap euch die Beiten heiljam fich gejtalten,
Laht niemalsd Mithial, Arbeit, Leiden eudy geretten!
Wit wollen feit an Trew’ und Glauben halten
Nnb unentivegt vertvaw'n auf unjred Gotted

Walten!

fation in unfjerem Dbjthandel, nody durdaus
feplt. . Mit etwad gutem Willen fdnmen wir
jeoodh) bald fJoweit gelangen, bad fehen wir
an den Unjirengungen, die neuerdingd von
Regierungen, Bereinen und Gefeljdyatten ge:
madyt werden und welde in der Hauptiade
babin geben, eine Deffere, indbuftrielle Ber:
erthung unfered Obfted jur Durdifiihrung ju
bringen. ¢

€3 ift audy unfere Abfidht, im Nadyftebenden
dem RQefer bed ,Hinfenden Boten” e¢inige An:
leitung u einer zwedmdBigen und wvortheil
baften Berwendung bed Dbited ju geben und
ibn mit einer Zahl veridyiedenartiger Fubevei:
tungd: und Sonfervirungdmethoden befannt ju
machen, Spredien wir junddit von

L. Der Obftmnusbereitung.

Unter Obfimusd verfteben tvir mehrere ver-
{hiedenartige Objtprodufte, jo bden durdy Kochen
eingedidten Obftjaft (Gelée, Obftfraut nder
Latwerge); dad aud Aepfeln und anberen
feineren Fritdhten getwonnene Produft (Marme:
labe); bad getwdhnlidhe Jwetjdhen- unbd
Pflaumenmud und {dlielidy dieObftbutter,
ein Produft, bag eine Verveinigung beider ge:
nannter Berwerthungdarten bildet, und weldjed
aud bem vom Frudtileijd) gewonnenen Mud mit
einem Bujap von Apfel- oder Birnmoft nodhmald
gelodit wird.

a. Das Apfel=Gelbe.

S lege der Bereitung von Apfel-Gelée die
gtdBte Bedeutung bei, nicht nur wenn Joldjes
jum eigenen Verbraudy in ber Hausdhaltung dienen,
jonbern aud) fabrifmdapig, sur BVerwerthung im
Danbdel, dargeftellt werden joll. Ale Obftjorten,
ohne Unterfdyied, namentlidh aber bie weniger



werthvolen Sligapfel, die %deﬂe bom Dirren,
die Ritcftinde vom fmoften die ja weiftend fort:
geworfen oder ju einem jdlediten Branntwein
perarbeitet wurden, laffen fidh mit BVortheil ju
Gelée fodhen. Genau bieritber angeftelite Ber-
fuche exgaben folgended Refultat: 440 Kilo Obit,
beftehend aug fiien und jauren Aepfeln, wurben
gemoftet unbd baraus 220 Liter Sajt im Werthe
bon Fr. 44 gewonnen. Die Prepritdftande im
Gefichte von 200 Kilo wurden darauf ju Gelde
verarbeitet und zu bdiefem 8mecfe in einem gut
verzinnten Fupfernen RKefjel mit einem geringen
Waffersujap, um dag Anbrennen jzu verhiiten,
fo lange gefocht, bis Alles bnﬂftanbtg weid) war.
Die Pafje lieh man in einem holzernen Gejif
erfalten und prepte fie dann unter ber
Preffe aud. Der audgeprefite Saft tourbe
von RNeuem gefocht, bis er Syrupdide erlangt
batte, Dad Crgebnif war: Trejtern: 200
RKilogr. Saft: 46 Ri[ogr. @e[ée: 9 Kilogr.
Oolzverbraud: Fr. 1

Die @erftellung%foften betrugen
Arbeitadlohn .. Fro—. 90
Holy. . .+« , 1.50
%enubung ber ‘.JI:pparate .« ., —.60

Gumma Fr. 3.

1 Rilo BGelée gilt Fr. 1, der Werth
bes Gejammtproduftd demnady Fr. 9. Hievon
ab dbie Koften mit Fr. 3, bleiben Fr. 6, die ald
reiner Gewinn aud bden 200 Kilo Treftern
bettachtet erden fdnnen und Ddie jonft
nuglod perloren gegangen mwdren.

Auj gemwdhnlide Ant ftellt man Apfel:
Gelée dar, indem man ju fe 50 Kilo Aepfel 5
Liter %aﬁcr nimmt und Aled langfam, aber ju
etnem bontanbtgen Brei verfochen LaBt, ber nach
bem Grfalten in einem nicdht ju feinen Finenen
Tudpe auf einer Prefje audgeprefit und dann nody:
mals eingefodit toird bid er bid getworden ift und
die Geléeprobe bejteht. Wenn ndmlid) der reine
Finger in bdie Maffe getaudyt wird und nad
dem Heraudziehen nidts daran pingen bleibt,
fo ift dbag Gelée did genug, anbernfalld muB
weiter gefodyt werden. Um bad Anbrennen 3u
ermeiden, fann man unten in den RKeffel einige
Tein gemaidyene glatte Steine legen und darf
Bftered Umrithren nidyt vergefjen.

Objt, welded vor der Reife vom Sturm ab-
geotfen twurbe, alled verfritppelte und unfchein:

3

bare, mit Ausnahme ded faulen und wurm:
ftichigen, fann nody vortheilbaft 3u Gelée ver:
Eodyt werben; bet yu geringem Judergehalt judt
man diefen Einftlid) ju erfepen und madit auf
1 K. ®aft Yz R¢. Budersujap. 20 Liter Objt
geben im Durdhjchnitt 1 Liter Gelée; bas
Weidfoden ber Friidyte wird in sivel Stunben
beenbet fein.

Wer fabrifmlhig und filr den Hanbel %Ipfe[
Belée darjtellen will, jdafft fid) am Deften
einen bnppe[manbigen Keffel mit Brietenjauger
(. Hg. 1), wie {olde in der ,Hilbedheimer
Syparherdfabrit” von A. @enfing in Hilbesheim
beogen werben fdnnen, an, in welden das Gin-
fochen aufserorbent[tct) id)neII geht und, da bdied
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Figur 1.

burdy Dampf beforgt twird, nidt geriihrt ju
wetden braudyt und fein Anbrennen su befitedhten
ift. Wir verweifen Soldye, die fidy eingehenver
fiber die Fabritation von Obitgelée unterriditen
mbdytern, auf bdie grofte derartige Fabrif zu
RKleinbeubady a./., Bapern (Befiser: ter Meer
& Wepmar), die Sebermann bereitwilligit ibr
Gtabliffement zeigen. Dad Eintodjen gejdyieht
dort in Dampftitbeln, jum Audprefien ded Safted
dbienen hpbraulifche Prefien.

b. Die Marmeladen.
Bur Bereitung von Marmeladen eignen fid
alle Frudtgattungen; fiir etwasd redyt Feined 3u
madgen, wdahle man Erdbeeren oder Kirfchen,
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Pilaumen, Aprifojen, Quitten ober Himbeeren 2.
€3 ditrfen nur frifdy gepfliidie, tadbelfreie Fritdte
bermwendet twerden, die entweder rohh (Erdbeeren,
Aprifofen, Himbeeren), durd) ein feined Haar:
fieb getrieben ober juvor erft mit etiwad Wafjer=
sufat (Rirfden, Pflaumen, Duitten) gefodyt
werdent. Dad durdygetriebene Marf erhalt einen
Beifap von fein geftoBenem Zuder, je nady der
Giife ber Friidhte, von 300 big 500 Gramm,
auf 500 Gramm Warf und wird dann node
malé unter beftdndigem Umrithren jo lange ge-
foht, bis fidy Deim Durdyfahren mit dem Lofel
vie Mafje nidht gleich toieder zujammenlipt,
fonbern [dngere Beit jertheilt bleibt, Die Mar-
melade twird nod) heih in Glijer gedritdt, dabet
jedod) davauf geachtet, dap feine Quftblajen ent:
ftehen, und nad) viligem Crialten luftdicht vev-
bunden. : '

Pilaumen miiffen vor ihrer BVermendung ge-
fehdlt unbd audgefernt werben; Kirfchen nur aus:
gefernt, Filr Crbdbeeven benithe man ein vedt
feined Qaarfiedb, um die Eleinen Kerne ebenfally
suriidyubalten, fitr Quitten , Pilaumen und
Rirjcdhen fann ¢3 {dhon etwad grober jein. Das
Durchtreiben Dded Frudtmarfed gejdpieht mit
einer reingemwajdjenen Wuryelbilvite oder mittelft
eined furzen Befens, '

Dad Kodsen von Frudtidften darf niemald

in eifernen Gefdffen, fondern ol ftetd in fupfer-

nen ober vevzinnten RKeffeln gefdheben, auch darf
die Maffe nie in den Kodygeidhirren erfalten.
Rady fedenmt Gebraudh) find bdiefelben forgfiltig
su teinigen, um bdie Bildung von Griinjpan 3u
verhindern. Sdjon Bfter find BVergiftungsfale
durcy den Genup von fupferhaltigem Mud vor-
gefommen, wedhalb ich nadjtehend ein einfadesd
Berfahren angeben will, um ettwa vorhandenen
Kupfergebalt fonftativen su fomnen. Man fnetet
eine Portion Musd mit peifemn Walfjer titdtig
purch und ftedt eine gang blanf gepupte Defjer-
flinge binein, die man etwa eine halbe Stunbe
brin fteden lagt. Wird fie nach diejer Jeit tothlidy
ober auch nur {hwad) vdthlidh, fo ift dbasd ein
Beweid vom LVorhandenfein von Kupfer, ¥ad
fig an der RKlinge anjest.

¢. Dag Jwetjhens und Pfloumenmus,
€3 ift Jehr Deliebt und bildet in Bohmen
unter dem Namen , Povidel” einen bebeutenden
Qanbdeldartifel. Vdllig reife Jwet{djen oder

Pflaumen, die am Stielende jdjon etiwad ein:
gelchrumpft {ind, werben vein gewajchen und jum
Trodnen wieder mehreve Tage lang audgebreitet.
Se linger man fie-liegen LiBt, defto mehr Wafjer
berdunitet und defto jitBer werden fie von Ge:
Jdmad, blod darf nidht bi8 zum Cintritt von
Faulnip getwartet werden. Wit etivad Wafjer-
sufak werben die Friidhte nun tn-einem fupfernen
Reffel su Brei verfodht und dad Ganje bdfter
umgeriibrt, Darnady fommen fie auf ein enge
majdhiged Sieb von Kupferdrdbten, um dasd
Frudtileilh mit Hiilfe eined ftumpfen, durd
Abbriihen gereinigten Ruthenbefend bon den
Sdyalen und Steinen abjujonbern. Diefe bleiben
suriic, wabhrend dad Fleijh durdhgedritdt wird.

Die dburdygetriebene Diaffe fommt jum jiveiten

Mal in den vorher wieder gut geveinigten Keffel
und ird unter beftdndigem Umriihren jo lange
gefodpt, bid ein bid jum jiveiten Glied eingeftedter
Finger frei von anhaftendem Pus bleibt. Um
{ich ag Umrithren mbglichft su erleichtern, bringt
man an geeigneter Stelle, etiva an der WanD,
eine Rithroorridhtung an, bejtehend ausd einer
fenfredht fiehenden Welle mit 2—3 redhtivintelig
sur Welle und unter fidh im rvedhten Winfel
ftebenden durdlddperten Flitgelbrettdhen, bdie in
den Keffel bineinragen und mittelft einer Hand:
babe an der Welle in Bewegung gejept werden,
Sobald dagd Mud nidt gehdrig gefodht worden
ilt, verditht e jehr leidht, wird Jdyimmelig oder
fauer. Jn folden Fallen mufp, jobald fidy ein
BVerbotbenwerden ju erfennen gibt, nodmald
eingefodht oder dad Mud in Blechpfannen in
einen mifig beifen Ofen geftellt wetden, um
bag iiberflitffige Waffer verdunflen zu lajjen
und die bothandenen Sdyimmelpilziporen 3u
jerfibren, Jn Steingutgefdijen aufbewahrt, halt
fig dbas Mud lange Jabre in voryitglicher
Qualitit und fann im Gefdmad nody toefent:
lih verbefjert und fraftiger gemadyt iverden
purdy geringe Zujife von Anis, Fendpel, Jngiver,
Relfen, Pustatblitthe 2c. 100 RKilo Bwetfden
geben 33 Qiter Musd im Gewidht von 41 Kilo.

2, Obftweinbereitung.

Mit dem Namen Obftvein oder Moft be:
seidhnet man weingeifibaltige Flitffigleiten, wie
fie burdh Gdbrung von Frudtidften entitehen.
€3 fonnen bdefbalb ebenjo viel Arten von Wein



bereitet twerden, al3 man Objtfriihte Fennt.
Der Darftellung von DObjtwein mbddten twir
vor allen Obftverwendungdarten bad Wort reden
und Dbegriinden unfere Ausdjage mit Folgendem:

1. Der WMoft (und diefe Bezeidhnung wollen
wir in der Folge ald Begeidynung fiir Obftwein
beibehalten) ift ein der Gefundbeit fehr ju-
tviglidied Getrdnt. Bevmdge feined Gehalted an
pbodphorjauren Salzen wirft er anvegend auf
die OGehirnthatigleit, die im Moft vorhandene
Apfel- und Citronenjdure twirft belebend auf
dent gangen menjdhlichen Organidmus und it
namentlidy denjenigen Drganen bejonderd ju-
traglidy, bie beim Bier: und Weingenuf eine
fdpidlidhe Ginwitfung erfahren.

2. §Fitr den DObjtprobujenten ift die Bervei-
tung vbon Moft nidht nur jehr bequem, da fid)
innerhalb furjer Beit grofie Dbjtmengen in ein
Dauerproduft umwandeln lajjen, jondern audy
febt Iobnend. Je nach Obftgattung und -Sorte
erthalt er aud fJeinen Fritdhten 50 bis 75 %o
Saft, o dap ibm 100 Kilogramm Obft 50 bid
75 Kiter Moft geben.

3. Die Crntefoften ftellen ficdh fitr Poitobit,
bag ja bald pevarbeitet wird, bebeutend billiger,
ald filv anbdered, weil e3 gefdhitttelt twerden
fann, wad in obftreichen Jabren von grogem
Bortheil ift.

4, DObit, da3 vor feiner vdligen Reife vom
Sturme abgeworfen worden ift, lapt fidy, bet
entiprecdhendem Juderzufap, nody vortheilbaft su
Moft verarbeiten; um bdie Juderbildung bet
Jolchem 06t ju begiinftigen, lift man ¢ vor
feiner BVerarbeitung einige Jeit jdmwigen, d. §.
bringt e3 an einem gejdhithten Orte auf Haufen,
bect bdiefe mit Stroh ober Tiidjern zu und
wartet nun 3 oder 4 Wodjen, wabrend welder

Beit fidy in ben Haufen Wirme erzeugt, die die

Suderbilbung begﬁnfhg% unter gletdhzeitiger Vex-
dunjtung von etwasd Waffer.

Die Befdyaffenheit bed jum Mioften ver-
wendeten DObfted bat {iberbaupt einen grofen
€influg auf bie Qualitat desfelben. Bon Wepfeln
geben bie weinjduerliden Sorten, wozu alle
unfere edlen NReinetten, fowie die eigentlichen
Mojtapfel gehbren, den beften und haltbarften
Apfelwein, [y ertwibne 3. B. von Sorten
0e8 Bernifdhen Stammregilterd bden Pringen:
apfel, Sauergrauedy, Hand Ulridy, Saurer
Majenapfel, Waldhdfler Holzapfel, Wintergold-
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!parmiﬁw, Champagner Reinette, Graue fran-
30ftiche und Graue portugiefifhe NReinette, Grofe

Caffeler Reinette, O3nabriider Reinette und

grofer theinifdier Bobhnapfel. Vorherrjdhend
jiige Uepfel geben einen jiiBen faben Mojt, ber
egen feined gevingen Gebalted an Gerbftoff
und Apfeljdure nidyt redyt flar wird, RNeigung
sum Kvanfwerden erhdlt und fidh nur jdiver
fiir ldnger aufbewabren [apt. WVermifdht mit
faurem Obft {ind die fitgen Sorten, die fiir fidh
allein befer jur Bereitung von Apfelgelée ber:
fvendet werben, jur WMoftbereitung nody gut zu
gebraudyen, wenn man nidht mehr ald die Hilfte
jitge epfel twahlt. Aud) mit Mofibitnen ver:
mijcht geben fie ein guted Getrinfe.

Bon Birnen eignen fidy nur bdie Herben
Sorten voryugdweife jum Moften, 3. B.: Frilhe
Weinbirne, Theilerdbirne, Schiveizer Wafferbirne,
Sdyeuer-Holzbirne, Margenbirne, Gelbmditler,
Grinmbditler, Spite Weinbirne, Wettinger
Holabirne. Siige, weidhfleifdhige Tafelbirnen,
{omwie {oldye, die gleidy nach der Reife teig werden,
geben einen Miojt, der leidht Neigung bat, 3dbe
ju werden, und jugleidy die fible Cigenjdaft
befist, wenn er einige Feit mit ber Lujt in
Berithrung fommt, eine graublaue Farbe an:
gunehmen., :

Nm und einen flaren Begriff von dem ei-

entlichen Werth de3d Mofted machen ju fdonnen,

?oﬂeu naditebend die Beftandtheile der Aepfel
und Birnen und die djemifden Vorgdnge bei
der Moftbereitung ndher erdrtert werden. Den
Hauptbeftandtbeil der Friidte bilbet

1. Dad Waffer. €8 madht 80 bid 85%6
bom @Gewichte aud, gelangt beim Husdprefjen
mit in den Moft und (83t gleidhzeitig Jebr viele
andere werthvolle Beftandtbheile, vor Allem den
in den Friidhten enthaltenen

2. Buder. €r finbet fih in jiemlicdger
Menge im Objte vor. Selbft in den fauerften
und berbiten Frithten find nody betrddtlidse
Mengen von Juder vorhanden. Er bilbet fid
wihrend ber Reife der Friidhte aud Stirfemehl
und Pflangenjdhleim, die im unreifen Obfte feine
Stelle einnehmen, Durd) die Gihrung iwird
der Buder in Weingeift und Kohlenfdure jzer:
legt. 100 ZTheile Juder geben 4812 Theile
Weingeift und 51'/2 Theile RKobhlenfdure, bie
grobtentheild wdbrend der Gabrung aud dem
Saffe enteidhf. Beim erften Wusdpreflen wird
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per Buder nidt volls
ftindig geldsdt, jondern
bleibt in betrddytlichen
Mengen in den Trebern
suriid, Um ibn ool
jtindig su getwinnen und
filt ben Mioft veriverth-
bar ju madpen, bringt
man bdie Treber, nady

dem fie bereitd einmal
audgeprept worden find,
in eine offene Stanbe
und itbergieft fie mit fo
biel Waifer, bdag ju
einem Quantum , das
aug 100 Kilogr. Aepieln
suriid blieb, 6 Liter, und
su ber gleichen Menge
Birnen 8 Liter jugefest
werden. Wan lipt da3
Gange 18 bis 24 Stunben
lang fjtefen, prept o8
iviederum aud und fest
den {o gewonnenen Nadh-
dbrud Ddem erften reinen
SGafte su, um fte ju-
fammen vergibhren ju
Lafjen. Verjudye, die man

bieriiber anftellte, be-
wiefen gany flar,
burdy Ddiefen geringen
Wafjersujag bieQualitd
bed Diofted feinedweqs
Noth [itt, jondern baf,
anjtatt dber 6 bis 8 Liter

sugefesten Wajferd, 20

biz 30 Liter Naddrud

von faft gleichem Buder: und Sturegehalt, wie
ber reine Saft, getwonnen twutrden.

3. Apfelidure. &Sie findet fid) in allem
Dbfte, fehlt fogar bei gany fiigen Birnen nidyt.
Bum Berlauf einer regelvechten Gdhrung noth-
wendig, (08t fie fidy beim Audprefjen aufj und
fommt mit in ben Woft. Auper Apfeljdure
fommen nodh anbere Pflanjenfduren, wie Citronen:
fdure und Weinjdure, vor, und jwar in den
unteifen Fritdhten in groferen Mengen, ald in
den reifen,

4, Gerbjdure it in den Sorten mit
recht Berbem, jujammengiehendem Gejdmad in

Figur 2.

betradytlicher Dienge vorhanden, theilt fich beim
Preffen dem Viofte mit und madpt ihn von An-
fang raub und jum Trinfen unangenehm, Spdter
gebt die Gerbidure mit den im Mojte enthal:
tenen eiweiBartigen Stoffen unlbsliche Ber-
bindungen ein, bdie i) su Boben fegen. Det
Moft wird dann Jdhon flar und erhilt einen
angenehmen, milben Gejdymad,

5. Apfelfaurer Kalf und apfel:
faured Kali gehen, weil fie siemlidy leicht
[88lidy find, aus den Friidhten bei der Bereitung
in ben Mojt ftber, Sie haben Wehnlichfeit mit
pem Weinftein im Traubenvein und bildben fid



erft beim Reifen bed Dbjted, inbem fid) die
darin enthaltene freie Sdure nady und nady mit
Kali und Kalf fdtiigt. Man nennt fie dann
Salze und ald {olde tragen fie sur Qaltbar-
feit be3 Mofted fehr viel bei.

6. Pflanzeneimweip findet fidy im Safte
ber Friihte aufgelddt und gelangt beim Prefjen
in ben Moft. Jn einer LTemperatur von 15
bi3 34° Celfiud wird e3 zur Bildung von Gibh-
rungspilzen verwendet, die Ddiefe merfwiirdige
Berlegung bed in bder Flitffigleit vorhandenen
Buderd in Weingetjt und Rog[eniaure, weldyen
Borgang tir eben Gdhrung nennen, bewirten.
Die Gdhrungdpilze nennt man audy Hefe;
fie Defteht aud winzig fleinen, nur mittelft
einer ftarfen Vergrdferung wabhrnehmbaren
Pilanychen.

7. Peftin ober Pflanzengallerte.
Diefer Kirper ift wie der Buder im Saft
pe3 reifen DOfted geldsdt. Jn ben unreifen
Frirchten findet fich anftatt Peftin nur Vettofe,
die unldslich ift und wdahrend der Reife in
bad [oslihe Peftin itbergeht. €3 findet
diefe Ummwandlung jeded Mal ftatt, gefdhehe
bie Reife am Baum oder beim Lagern;
audy durd) Rodien twird in gang furjer Beit
aud Peftoje Pelftin gebilbet, dasd fidh nady

bem Grialten al8 eine gallertdbnliche Mafle ==

ju erfennen gibt, Das im Viofte enthaltene
Peftin  wirkt Jpiter ald audgejeidnetes
Sdnungsd- und Kldrungdmittel, weil e3,
fobald fidy Weingeift bildbet, gerinnt und ju
Boben finft.

8. Pilanzenfdhleim und Gummi fommen
ebenfalld in ben Frithten und im Diofte vor.
Sie haben grofe Wehnlichfeit mit dem avabijden

Gummi und maden, wenn in gropever Wenge |

borhanden, dad Getvdnfe jdywer, fabe und 3dbe.

9, €elluloje ober Bellfubftany bilbet
den Qauptbeftandtheil dex feften Mafle ber Fritchte.
Gie [D8t fich nicht auf und bleibt beBhalb beim
Ausprefen juritd.

Tim bei ber Moftbereitung ben Saft jo voll-
ftaudig twie moglidh aus dem Dbfte gewinnen
ju fonnen, witd bdasdfelbe juerit in Obijtmahl:
miiblen gzerfleinert. Sebr vortheilbaft ijt hier:
3u eine joldpe, auf welcdher bad Obit unddit
mittelft einer rotirenben Hadentwalze in Ileinere
Stitde serriffen und dann 3wijden verjtelbaren
fteinernen Walzen nodymald jervieben toicd (jiehe
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gig. 2). udy Mithlen anderer Konfiruftion
ind empfehlendiwerth, fobald l(eiffungdfibig und
nidht ju viel Kraftaufiwvand erfordernd.

Ebenjo nothwenbig ald eine gute MWithle ift
eine 3wedmipig eingerichtete Prefje, bei benen
man Hebel: oder Baumprejfen und Sdjrauben:
oder Spindelprefjen unteridyeidet. Die Baum-
preffen find, obgleich in eingeluen Landern nod
ftatf verbreitet, dodh im Algemeinen feltener
geworden. Fig. 3 zeigt eine jolde. Der Drud
it durcdy einen grofen Hebel, cinen jdhweren
Balten aus Cidenboly ober Cifen ab, ausdgeiibt,
An der Spike a befindet {id) eine Schraube, an
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Figur 3.

eldyer ein grofer Stein e in die Hohe oder
berabgefchraubt mwerden fann und Dder cinen
gleidhmiBigen Drud veranlaft.

Bortheilhafter ald die Baumprefjen find die
Spinbelpreffen, weil fie bet einfaderer Hanb-
habung grogere Qeiftungafabigleit aufjuieifen
baben. Nuch exfordern fie nur einen bejdyraniten
Raum jum Aufftellen und fénnen, wenn erforber-
lich, leichter trangportict werben. Bei den Spindel-
preflen neuerer Konfiruftion mit Differential:
bebel und Ankereingriffen (1. Fig. 4) braudyt man,
um juzubreben, nidyt um die S.Il.greﬁe herumgugeben,
fondern fann auf feinem Llage ftehen bleiben,
wobei durdy BVewegung ded Hebeld die Juprel-
fung bder Putter ohne Unterbrechung ftattfindet.
Eine joldje Prefle fojtet bei einem Jnhalt des
Preplajtend von 80 Liter Fv. 125, fiir 1000



8

Liter Fr. 450. Sehr vortheil:
baft 1t die Dbjtmilble und
Prefje mit Fahreddern (. Fig. 5)
wegen ihrer leidhten Trandport:
fabigfeit. Sie ift mit allen
Neuetungen verfefen, nament:
lidy zeichnet fich die Miihle durdy
leichten Gang aud. Der Preis
einer yoldhen fabrbarven Miihle
und Preffe ift je nady Grofe
%r. 875—435.
Preflen - vonn  jehr Hobher
Leiftungsdfibigleit find fernex
bie, wie und Fig. 6 eine jeigt.
Die dupere Konftruftion ift von'
Gifen, ber Prepfajten dagegen
von Gidenbolz, wad den Bor-
theil bat, bap hier der Trop mit
vem Gifen gar nidt in Be:
rithrung fommt, Ddie Gefahr
de3 Sdyivarymerdens ved Mojtes,
wie died bei ben etfernenSpindel-
preffen leicht vborfommen fann,
durchaus vermieben twird. Solde
Prefjen foften je nad)y Grdpe
$r. 280—500. Gine Haupt
bedingung jur Bereitung eined
guten Liofted ift Beobadytung
der gropten Reinlidhfeit otoohl
bei ben erdthen, wie aud
beim Berarbeiten bes Dbites
und bei den zur Aufnabhme ded
@etrinfed beftimmten Fdffern.
Aus diefem Grunde {dhon wicd

¢8 nothwendig fein, alles Dbjt
bot dem Zerfleinern zu wafden,
um Steinchen, Holatheile ober an
ben Friidhten haftenden Schmus,
der dem - Wojte eine efelhafte =
Farbungundeinen {dplechten Bei-
gejdymad verleiht, su entfernen.
- Die jermablenen Friidyte
beifen TroB. Derfelbe wird meijtend unmittelbar,
nadydem er aud der Mithle fommt, audgepreht
und jogleich auf die Fifjer gebradyt. Biele prefjen
den Trop nur einmal aud, Wit haben jedoch
bereitd fritber erwibnt, daB ein nodymaliges
Nugpreflen ber zuvor in eine Gdhritande ge-
bradten und mit Waffer befeuchteten Brepriic:
ftande fehr jwedmiBig und wortheilhaft ift.

Guter Moft von Wepfeln oder Birnen ol
in nody unvergohrenem Juftande 5—7%0 Shure
und 8—14% Juder enthalten. Nad) ber Gdh-
tung wird derjelbe 4—7 % Alfohol befipen.

Bon Widptigleit jurUnterbringung ded Wojtes,
wie itberhaupt andever geiftiger Getriinte, ift die

geeignete Befdyaffenheit der Kellevedume. Dies
felben jollen vein und luftig jein und eine 1M



Sommer und Winter mdglichit gleihmipige Tem:
peratur bebalten von nidyt unter 6° unbd nicht iiber
18° €, Start riedjende Stoffe, wie Kije, Sauer:
Eraut oder faulended Gemiife, halte man daraus
entfernt, ebenjo Gifig, weldher yur Feit der Gdbh-
rung durch die fidy leicht mittheilenden Eifigpilse
den Vioft verderben fdnnte. Eine ebenfo grope
Sorgfalt und Sauberfeit muf man den Fifjern
wie aud) den andern Gerdthen und Majdyinen
angedeihen lajfen, die bei ber Moftbereitung sur
Berwendung fommen. Diefe miiflen vor dem
jedesmaligen Gebraudy mit heigem Wajfer aus-
gebritht und mit faltem Waljer nadygeipitlt wer-
ben, Betreffa der Fdfjer fei bemerft, dap die
Gabrung in groBeven Deffer und volEommener
berlduft ald in Eleineven. Alle find, bevor man
Dioft einfiillt, auf ibhre Reinheit und Didytig:
feit su pritfen. Hat fid im Jnnern Schimmel
gebilbet, vag man an dem dumpfen, mobderigen
Serudy erfennt, {o lajfe man bden Boben bded
Fafles berausnehmen, biirjte es davauf mit fal-
tem Waifer tiidytig ausd, bem man etwasd Schivejel:
j&ure oder jehwefligfauven Kalf sugejest hat. Erit
vann ollte ¢ noch mit Heifem Walfer ausge:
britht werben.

Leere Fiffer jollten nie langer ald 24 Stun:
ben ungefdyrwefelt im Keller liegen bleiben unb
muf diefed BWerfahren, jofern fie leer bleiben,
3—4 Mal im Jabhre wiederholt werden. Durd
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das Abbrennen ded Schwefeld
bildet fidh {chiweflige Saure,
bie bie Bilbung von Schimmel
und Doder verhindert. Pan
pertvenbdet jum Einjdhivefeln
Sdywefelidhnitte, die in jeber
Droguenhandlung ju beziehen
find, befejtigt jie an einen ge-
bogenen Draht und bringt fie
nach dem Angiinden durd) dad
Spundlod in dad Fap, dasd
man dann mit dem Bapfen
ver{chliebt. Um fedoch Ddas
Abtropfen Dhed brennenden
Sdywefeld ju vexrhindern, der
fih auf dem Fagboden an:
ammelt und dem Moft einen
nangenehmen Gejdmad gibt,
bedient man fich vortheilbafter
der Schivefeljpunde, bejtebend
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in einer Drabtipivale, welde in ¢in Bledhgefah
endigt, die Sdhnitte witd in bdiefe Spirale ein-
geleg und bann angejiindet. (fiebe Fig. 7).

Ftgur 7.

€% ift wobl ju beaditen, dbaf die Fifjer beim
Cinjcdpwefeln innen vollitdndig troden jind. Sind
noch) Wafjerrefte vorhanden, fo Lann fidy Schwefel-
faure bilden, weldpe bem Getrdnte {chadet oder
bei leeren Fdafjern dody die Daltbarfeit ded Holzes |

beeintradytigt. Lor dem Fiillen find alle ge-
fdhwefelten Faffer mit faltem Wafler ausdju-
{piilen,

Bet dem ECinfilllen nun ift auf die fih bald
entwidelnde ftilrmifdhe Gahrung Ridfidt su
nebmen und dad Faf nidt volftandig ju fitllen,
Da3 Spundlody: witd nur leicht bededt oder den
erften Tag gany offen gelaffen, damit fidh der
aufgefioene Schaum leidpter abjdeiden fann.
Spdter bededt man die Spunddffnung durdy ein
umgeftiilpted Glad, einen platten Stein, ober
ein mit Sand gefiillted Shadden. Nady BVerlauf
oet ftittmifchen Gahrung wird bad Spundlody mit
einem Gdbripund verfdlofjen (1. Fig. 8 und 9).
Die Hauptgdbrung, welde der fiivmifdhen Sah-
rung nadifolgt, erftrect fich meift vom Herbit bis
in’s Frithjabr, und wdabrend diefer Jeit ift der
Pojt vor dem Cinbdringen ber duperen Luft ju
Jchiten und dody der fidh) in groBer Menge bil:
benden RKobhlenjdure Abjug ju gewdhren, bie
jonft bet ju frithem VerjcdhlieBen durch ben ge-

widhnlichen Spund daz, Faf audeinanbertreiben
iiirbe, 1lm died ju verhiiten, twenbet man Gapr-
jpunden an.  Figur 8 jeigt einen foldjen, aus

Steingut oder Tipferthon gefertigt. v befteht
aud 3iwei Theilen, aud der Sditflel bb und dem
umgeftiiviten Helm a. Die Sdiiffel witd [uft-
dicht in dad Spundlody eingedreht, mit Wafjer
ee gefitllt und der Helm darithber gededt. Die
Kohlenjdure cc entweidht aud dem Fafje, ge-
langt unter den Helm, wird durdy dad Waijer
gedriidft und gelangt in’d Freie. Dasd Wafjer
verhinbert jedoch alled Einbringen von Luft. Sebr
piel werben audy bie Gahripunde mit gebogenen
Glaz- ober Blechrdhren verwendet (). Fig. 9),

i
i
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Figur 9.

pag dupere Ende der Ribhre milndet ebenfalld in
ein Gefdf mit Wafler. -

Nady beendigter Gahrung, wenn nmlidh Lein
Gerduid) von ber auffteigenden Koplenfauve melhr
bemerflidy ift oder feine Blafen ausd dem Wafjer
ped Gabripunded auffieigen, entfernt man diefen,
fitlt bag Fap bid oben hin voll und verfdlieft
dad Spundlodh mit einem ?ut pafjenden gewdhn:
lichen Holzzapien, der jo lang fein mup, bap et
nody in die Flitfigleit hineinvagt.

Sm Monat Mary oder April witd der Moft
gany vergohren und volljtindig fertig jein. €t
muf bdann abgejogen werben in ein anbered,
reined Fah, um ihn von den am Boden abgefepten
Beftandtheilen, namentlichy der Hefe, ju trennen.
Das Ablaffen Joll nur bei hellem, Elavem Wetter
erfolgen, weil dann audy der Mofjt am flarjten
und die darin enthaltene Kofhlenjdure am rubige
ften 1jt.

Guter Moft Galt fidy, ohne Sdabden ju leiden,
2-—3 Jabre.

Bei dhlechter Behandlung ded Mioftes, Ber:
vendung ungeeigneter Obftforten ftellen fich mit:
unter Krantheiten ein, die ebenfalld fury exdriert
werden jollen,

1. Det Moft befommt den Cffigiid.
Die Krantheit entfieht bet ju hoher Kellertempe:
vatur (iiber 20° @€.), bei RQuftjutritt jum Ge:



tranfe (wenn die Faffer nidht fpundvoll gehalten
verden), und bet jchlecht gereinigten %ﬁ%em, in
denen vother etwad Saured aujbewabrt wurde.
Der Moft twird dann ebenfalld jauer und erhilt
etrten Cifiggeruchy und Effiggeidhmad. Nm diejer
Gifighildung Einhalt zu t%un, bringe man ba3
Getrdnt an einen redit fiihlen Ort und mifde
Pottajche oder Kalfpulver (am beften von gans
reinem, weiem, gebranntem Marmor beveitet)
bei, wodurdy dbie Sdure gebunden wirtd.. Wud
Bujap einer Salichlldjung (5—10 Gramm in
etwad warrtem Waffer aufgeldsdt und ju je 100
Liter Doft beigemijdht) und Umfiillen in ein ftark
gejchivefelted FaB witft giinftig. Jjt die Krant-
beit fchon ju weit vorgejdyritten, o verwenbde
man bad Getrdnt lieber ald Ejfig.

2. Dad Shwarywerden ded Moftesd,
Wit haben bereitd davauf aufmertjam gemacht,
paf, wenn der Moft im Fap lange Beit mit
&ifen in Beriihrung bleibt (3. B. von den Schrau-
ben am Fapthitrdpen her), fich der Gerbitoff ded
Mofted mit dem NRofte bed Gifend zu einer
{hwarzen Farbe verbindet, bie nady und nad
vad gange Getrdnf {hwdrylidy facbt. Audy wenn
bet ber Bereitung die gemabhlene Obftmafje lingere
Beit mit den eifernen Theilen der Mithle oder
mit ben eijernen Spindeln der Preffe in Be-
tithrung bleibt, Tann died {don Veranlafjung
sum Sdyivarziwerden geben. Jur Berhittung ge-
nannten Uebelftanbed find die Faptbitrchen in-
endig mit Unjdhlitt forgfaltig ju diberdeden.
Bei leidhteren Féllen fann dburd)y Sdvnen mit
Haufenblafe (5—10 Gramm auf 100 Liter) jchon
biel sur Berbefferung gethan werben, audy farfes
Cinjdywefeln (weil Jdweflige Sdure alle Farb-
ftoffe eritoet) wickt giinfiig, ebenio ein Sujap
bon 10—15 Gramm Weinjteinjliure (die man
suvor in Moft [58t) auf je 100 Liter. Audy wenn
Moft, namentlid) folder von geringmerthigerem
Dbit, lingere Beit der Quft ausgefest wird (in
offenen Flajdjen ftehen bleibt), entfarbt er fich
febr leicht. Spitlt man bdiefelben vor dem Ein
fiillen mit veinem Weingeilt aus, o daf an den
tnneren Wandungen derfelben etiwad davon zu-
tiidbleibt, fann bamit sur Berhiitung desd Sdhwary-
oerdens fdhon viel gethan twerden.

3. Dag Mattwerden oder Abfiehen
Ded8 Moftes Fommt gerne bei foldhem bon
gevingem Gebalt vor. Die Kranfheit befteht in
einer Berfegung ber vorbanbdenen Sdure, wo:
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burdy er fade und gulept garv iibelriechend twird,
Die gegen Effigpilzbilbung angegebenen Mittel
(Cinjchwefeln, Salicplaufldjung) find audy hier
am Blag. Jm Uebrigen foll man jolden. Moft,
an bem man die Kranfheit merkt, aldbald ver:
braudyen.

4, Dad Triibwerdben fommt bei Mofi, der
unbolljtindig vergohren bat oder zu fpdt ab-
gelaffen wutrde, bap die Hefentheile wieber empor:
fteigen fonnten, oder bet Anfang von Effiggdh-
rung, vor.

Man wendet bei triibem Doft ein- odber jtvei-
maliged Ablafjen an, weil er fih bann Bhaufig
wieder von felbit flart. Hatte dad Leinen Erfolg,
fo mup er gefdhdnt werben, und man nimmt dazu
4—6 Gramm Haufenblaje auf 100 LQiter. Sle
itd juvor tein gewaiden, in Wein eingeweidht
und julest burdy Rochen gany serfept. Beim Ge-
braudy mup die Mafle gany verdiinnt, durdy eint
grobed reined Tuch gefeibt und dann in den
Moft gejdhiittet und gleidhmdipig durdy Umrithren
barin verbreitet werden. Die Haufenblaje ver:
einigt fich) dann mit dem Gerbfioff ju unldsliden
Kbrpern, die 3u Boden fallen und andere fefte Be:
ftandtheile mitnehmen. Statt Haufenblafe fommt
audy baufig Gelatine, d. 1. gereinigter Leim, in
Anwendung. Rithrt dad Tritbwerden von einer
ju groBen Menge von Ciweihidrpern her, wasd
audy der Fall fein fann, {o {dhdnt man mit
Zannin (in allen Apothelen er{;&[t[idy) und mijcht
3u je 100 Giter 5—6 Gramm in aufgelddtem Ju-
ftande bei. Um ficdher u fein, welded Sdhivnungs-
mittel angeiwendet werben joll, madie man erft
eine Probe im Kleinen. Aller gejchdnte Voft muf,
um thn von den niedergefchlagenen Stoffen ju be-
freien, 8—14 Tage Jpiter abgejogen werden,

Aus dem lebten Divifionszujommenzuge.

Der Major judit den Dbetftlieutenant, einen
diden aber fehr Furzen Mann, — Major:
Jit nidt Herr Oberjtlieutenant X. vorhin vor-
beigeritten? — Soldat: I ba:nendd gjeh;
aber vorhi i) e3 Rof do dure gjpringt, '3 ifcht
e3 Chappi druf obe gft und uf feder Site ijcht
¢i Stiefel abe glampet, — Major (ber feinen
Spag verfteht): JFmwel Mal vievundzwanyig
Stunden Arvejt!



	Ueber Obstverwerthung

