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Sag ifl bie fdjlecfyte 2Irt, bag neue $aBr S"
grüben.

3lein ©teB'n mir fraftboll ba sum neuen (Streit,
ßrmartenb, mag eg bringt, auf fefien $üBen
3ugreub',©^ulb unbSeib, ju macfrer©Bot bereit.
SReicB, Brubet, mir bie fèanb, mir miiffen
Ung tröftenb, ^elfenb, rettenb ber Brunft

©djtnerj berfüBen.

profit SReufaBr! ©rüB ©Ott, iljr jungen
unb iBr 3iUen!

SReBmt eureg Boten SBunfdj, ben treuen:
SDaB eucb bie geton ^eilfam ficB geftaiten,
Sa&t niemaig ÜDlüBfal, Arbeit, Seiben eucB gereuen
SBir motlen feft an ©reu' unb ©tauben Bülten
Unb unentmegt bertrau'n auf uitfreg ©otteg

SBalten!

UeBer ©Bftoermertljung.
S?on SB. Sfteidjenau, Stütti.

®em mertBen Sefer beg „fèinfenben Boten"
born IgaBre 1885 tbirb eg noc| in ©rinnerung
fein, mie mir iBm einige Stnbeutungen über eine-
rationelle Dbftfultur gaben unb jur ©rgielurtg
bon recBt bielem unb gutem Dbfte Anleitung
brauten. SBir Boffen nun, unfere gut gemeinten
SRatBfcBtäge bon bamalg finb beBerjigt morben
unb Buben grficBte getragen, unb beg^atb möcBten
mir in biefem SaBre mieber etmag bringen, bag
beat DbfisücBter BeteBren foil, mie er aug feinem
S)3robuït aucB einen mirflicB BoBen ©rlög er«

gieten lann. ©ie SRotBmenbigfeit, ben Sanb«
mirtB ju lehren, mie er in reiben DbftfaBren
feine ©rnten tiocB gut bermertBen fann, mirb

tîbermann einfeBen, eg bebarf bann feiner
rämien meBr, um bem Dbftbau ben iBm mit

9tecBt gebüBrenben beborjugten fßlafe in ber
SanbmirtBfcBaft ju ermerben, menn ber Obfi=
fjrobujent bon ber ^Rentabilität feiner Kultur
erfi überzeugt ifl. SBir moHen bamit fagen:
ber (Qauptnulen täBt ficB nicBt aug bem fcBneU
bergängiicBen frifdBen Dbfte, fonbern aug einem
baraug berfertigten ißrobuft, bag eine SaBre
lange ©auer befifct unb babei einen Heineren
fRaum einnimmt, gieBen. ©ag bereitete Dbfl«
probuft muB febocB gut fein, benn nur bann
mirb eg audj atg fèanbelgartifel auf bem SBelt«
marft gelten unb loBnenb bermertBet merben
fönnen. 2Bit finb jmar nodB meit babon ent«

fernt, fcBon je|t erfotgreidB mit ben aug Slmerifa
BieBer gebrauten Dbftprobuften ber berfc^ieb enften
Slrt ju fonfurriren, ba ung ein einBeitlidjeg
SßorgeBen betreffg ©eminnung nur meniger,
SU beftimmten SRuBungg^medEen aber augge«
SeicBneter Dbftforten in möglicBft groBen Duan«
tttäten, fomie eine gute, faufmännifcBe Drgant«

fation in unferem DbftBanbel, nocB burcBaug
feBtt. • 2Rit etmag gutem SBillen fönnen mir
jebocB balb fomeit gelangen, bag feBen mir
an ben Slnftrengungen, bie neuerbingg bon
^Regierungen, Vereinen unb ©efeHfc^aften ge«

macBt merben unb meldte in ber ^auptfacBe-
baBin geBen, eine beffere, inbufiriette 33er«

mertBung unfereg Dbfleg sur ©urcBfüBrung ju
bringen. e

©g ifl aucB unfere StbficBt, im BacBfieBenben
bem Sefer beg „fëinfenben Boten" einige 2ln«

leitung su «ne* s®«<ätnäBigen unb bortBeil=
Baften Bermenbung beg Dbfteg s" 0e&en
iBn mit einer 3«BI berfcBiebenartiger 3uberei«
tungg« unb KonferbirunggmetBoben befannt su
machen. S^redB>en mir sunäcBft bon

1. ©er ö&flmuSfcerettung.
Unter Dbftmug herfielen mir meBrere ber«

ftBiebenartige Dbftprobufte, fo ben burcB Kocfien
eingebieften Dbftfaft (©elée, Dbftfraut ober
Satmerge); bag aug Slepfeln unb anbeten
feineren grüdjten gemonnene ißrobuft (SRarme«
labe); bag gemöBnlicBe 3metfcBen« unb
ißflaumenmug unb fcBlieBlicB bieDbftbutter,
ein ißrobuft, bag eine Bereinigung beiber ge«

nanntet BermertBunggarten bübet, unb melcBeg
aug bem bom gruc^t^eifcB gemonnenen SJtug mit
einem 3"fufe bon SIpfel« ober Birnmofi nocBmalg
gefodBt mirb.

a. ©nS Stfifeis©elée.

$cB lege ber Bereitung bon 2lpfel«©elée bie

gröBte Bebeutung bei, nicBt nur menn fotcBeg

Sum eigenen BerbraucB in ber JgaugBaltung bienen,
fonbern aucB fabrifmäBig, sut BermertBung im
föanbel, bargefteHt merben foH. SlHe Dbftforten,
oBne Unterf^ieb, namentlicB aber bie meniger
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Das ist die schlechte Art, das neue Jahr zu
grüßen.

Nein! Steh'n wir kraftvoll da zum neuen Streit,
Erwartend, was es bringt, auf festen Füßen
Zu Freud', GAuld und Leid, zu wackrer That b ereit.
Reich, Bruder, mir die Hand, wir müssen
Uns tröstend, helfend, rettend der Zukunft

Schmerz versüßen.

Prosit Neujahr! Grüß Gott, ihr Jungen
und ihr Alten!

Nehmt eures Boten Wunsch, den treuen:
Daß euch die Zeiten heilsam sich gestalten.
Laßt niemals Mühsal, Arbeit, Leiden euch gereuen
Wir wollen fest an Treu' und Glauben halten
Und unentwegt vertrau'n auf unsres Gottes

Walten!

Ueber Obstverwerthung.
Von W. Reichenau, Rütti.

Dem werthen Leser des „Hinkenden Boten"
vom Jahre 1885 wird es noch in Erinnerung
sein, wie wir ihm einige Andeutungen über eine,
rationelle Obstkultur gaben und zur Erzielung
von recht vielem und gutem Obste Anleitung
brachten. Wir hoffen nun, unsere gut gemeinten
Rathschläge von damals sind beherzigt worden
und haben Früchte getragen, und deshalb möchten
wir in diesem Jahre wieder etwas bringen, das
dyn Obstzüchter belehren soll, wie er aus seinem
Produkt auch einen wirklich hohen Erlös er-
zielen kann. Die Nothwendigkeit, den Land-
Wirth zu lehren, wie er in reichen Obstjahren
seine Ernten noch gut verwerthen kann, wird
Jedermann einsehen, es bedarf dann keiner
Prämien mehr, um dem Obstbau den ihm mit
Rechà gebührenden bevorzugten Platz in der
Landwirthschaft zu erwerben, wenn der Obst-
Produzent von der Rentabilität seiner Kultur
erst überzeugt ist. Wir wollen damit sagen:
der Hauptnutzen läßt sich nicht aus dem schnell
vergänglichen frischen Obste, sondern aus einem
daraus verfertigten Produkt, das eine Jahre
lange Dauer besitzt und dabei einen kleineren
Raum einnimmt, ziehen. Das bereitete Obst-
Produkt muß jedoch gut sein, denn nur dann
wird es auch als Handelsartikel auf dem Welt-
markt gelten und lohnend verwerthet werden
können. Wir sind zwar noch weit davon ent-
fernt, schon jetzt erfolgreich mit den aus Amerika
hieher gebrachten Obstprodukten der verschiedensten
Art zu konkurriren, da uns ein einheitliches
Vorgehen betreffs Gewinnung nur weniger,
zu bestimmten Nutzungszwecken aber ausge-
zeichnete! Obstsorten in möglichst großen Quan-
titäten, sowie eine gute, kaufmännische Organi-

sation in unserem Obsthandel, noch durchaus
fehlt. Mit etwas gutem Willen können wir
jedoch bald soweit gelangen, das sehen wir
an den Anstrengungen, die neuerdings von
Regierungen, Vereinen und Gesellschaften ge-
macht werden und welche in der Hauptsache
dahin gehen, eine bessere, industrielle Ver-
werthung unseres Obstes zur Durchführung zu
bringen. -

Es ist auch unsere Absicht, im Nachstehenden
dem Leser des „Hinkenden Boten" einige An-
leitung zu einer zweckmäßigen und Vortheil-
haften Verwendung des Obstes zu geben und
ihn mit einer Zahl verschiedenartiger Zuberei-
tungs- und Konservirungsmethoden bekannt zu
machen. Sprechen wir zunächst von

1. Der Obstmusbereitung.
Unter Obstmus verstehen wir mehrere ver-

schiedenartige Obstprodukte, so den durch Kochen
eingedickten Obstsaft (Gelse, Obstkraut oder
Latwerge); das aus Aepfeln und anderen
feineren Früchten gewonnene Produkt (Marme-
lade); das gewöhnliche Zwetschen- und
Pflaumenmus und schließlich dieObstbutter,
ein Produkt, das eine Vereinigung beider ge-
nannter Verwerthungsarten bildet, und welches
aus dem vom Fruchtfleisch gewonnenen Mus mit
einem Zusatz von Apfel- oder Birnmost nochmals
gekocht wird.

a. Das Apfel-Gelse.

Ich lege der Bereitung von Apfel-Gelse die

größte Bedeutung bei, nicht nur wenn solches

zum eigenen Verbrauch in der Haushaltung dienen,
sondern auch fabrikmäßig, zur Verwerthung im
Handel, dargestellt werden soll. Alle Obstsorten,
ohne Unterschied, namentlich aber die weniger
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merthboEen ©üjjüdfet, bie 9I6fäHe öom ©örren,
bie Stüdftänbe born SJtoften, bte ja meifîenS fort»
gemorfen .ober ju einem fchlechten aSranntmein
»erarbeitet mürben, lajfen fidj mit aBortheil ju
©elée lochen. ©enau hierüber angeftettte 3Ser=

fudje ergaben folgenbeS Stefultat: 440 Äilo Dbft,
beftebenb au« füfsen unb fauren Steffeln, mürben
gemoftet unb barauS 220 £iter ©aft im äßertlje
bon gr. 44 gemonnen. $ie ^rehrüdftänbe im
©emidjte bon 200 &Uo mürben barauf ju ©elée
berarbeitet unb ju biefem gmede in einem gut
berjinnten tufjfernen Steffel mit einem geringen
SBafferjufafc, um baS Anbrennen ju behüten,
fo lange gefönt, bis AHeS bollftänbig meid) mar.
SDie SJtaffe lieh man in einem hölzernen ©efüh
erlalten unb fjre^-te [te bann unter ber
greffe aus. SDer ausgedrehte ©aft mürbe
bon Steuern geïod)t, bis er ©^rufobidEe erlangt
hatte. 5DaS ©rgebnifj mar : SEreftern: 200
Äitogr. ©aft: 45 ßilogr. ©etée: 9 Äilogr.
Êol^berbraud): gr. 1. 50.

Sie tgerfteüungSloften betrugen:
Arbeitslohn gr. —. 90
Öolj 1. 50
SBenufcung ber Add^ßte • • „ —. 60

©umma gr. 3. —
1 £ito ©elée gilt gr. 1, ber SBerth

beS ©efammtdrobults bemnad) gr. fèiebon
ab bie Soften mit gr. 3, bleiben gfr. 6, bie als
reiner ©eminn aus ben 200 SUlo SEreftern

betrautet merben lönnen unb bie fonft
nu|loS berloren gegangen mären.

Auf gemöhnlidje Art fieïït man Adfel«
©elée bar, inbem man ju je 50 Stilo Aedfel 5

Siter SBaffer nimmt unb AHeS langfam, aber ju
einem bollftänbigen S3rei berlod)en läht, ber nach
bem ©rlalten in einem nicht ju feinen Rinenen
SEudje auf einer ißreffe ausgedreht unb bann nodj=
mais eingelocht mirb bis er bid gemorben ift unb
bie ©eléedrobe befiehl. SBenn nämlid) ber reine
ginger in bie -Kaffe getaucht mirb unb nach
bem ^erauSjiehen nichts baran hängen bleibt,
fo ift baS ©elée bid genug, anbernfaHS muh
meiter gelobt merben. Um bas Anbrennen ju
bermeiben, !ann man unten in ben Steffel einige
rein gemafdjene, glatte ©teine legen unb barf
öfteres Umrühren nicht Oergeffen.

Dbft, melcheS bor ber Steife bom ©türm ab«

gemorfeit mürbe, alles berlrüddelte unb unfd)ein=

bare, mit Ausnahme beS faulen unb mutm«
flichigen, ïann nod) bortheilljaft ju ©elée ber«
locht merben; bei gu geringem ^udergehatt fucht
man biefen lünftlich V eiferen unb macht auf
1 Stg. ©aft 1/2 Stg. guderjufah. 20 Stter Dbft
geben im Durcbfchnitt 1 SUer ©elée; baS
SBeichlochen ber grüchte mirb in jmei ©tunben
beenbet fein.

ABer fabrilmäfng unb für ben fèanbel Adfel«
©elée barftellen mitt, fchafft fid) am beften
einen boddetoanbigen Steffel mit SSrietenfauger
(f. gig. 1), mie foldje in ber „fèilbeSheûner
©darherbfabril" bon A. ©enling in Ilbesheim
belogen merben lönnen, an, in meldjen baS ©in«
lochen auherorbentlid) fchneE geht unb, ba bieS

gigur 1.

burch ®amdf beforgt mirb, nicht gerührt ju
merben braucht unb lein Anbrennen ju befürchten
ift. 2Bir bermeifen ©oldje, bte [ich eingehenber
über bie gabrilation bon Dbftgeiée unterridjten
mödjten, auf bie gröhte berartige gabrif ju
Stleinheubadj a./SJt., 33ahern (fBefi|er: ter SAeer

& 2Behmar), bie gebermann bereitmittigft ihr
©tabliffement geigen. SaS ©inlochen gcfdjiefjt
bort in 5Damdflübeln, junt AuSdreffen beS ©afteS
bienen h^öraulifc^e ^reffen.

b. 2>ic finrtitelabcn.
$ur Bereitung bon SJÎarmelaben eignen fid)

alle gruchtgattungen ; für etmaS recht geineS ju
machen, mahle man ©rbbeeren ober Stirfd)en,

3

werthvollen Süßäpfel, die Abfälle vom Dörren,
die Rückstände vom Mosten, die ja meistens fort-
geworfen oder zu einem schlechten Branntwein
verarbeitet wurden, lassen sich mit Vortheil zu
Gelse kochen. Genau hierüber angestellte Ver-
suche ergaben folgendes Resultat: 440 Kilo Obst,
bestehend aus süßen und sauren Aepfeln, wurden
gemostet und daraus 220 Liter Saft im Werthe
von Fr. 44 gewonnen. Die Preßrückstände im
Gewichte von 200 Kilo wurden darauf zu Gelse
verarbeitet und zu diesem Zwecke in einem gut
verzinnten kupfernen Kessel mit einem geringen
Wafserzusatz, um das Anbrennen zu verhüten,
so lange gekocht, bis Alles vollständig weich war.
Die Masse ließ man in einem hölzernen Gefäß
erkalten und preßte sie dann unter der
Presse aus. Der ausgepreßte Saft wurde
von Neuem gekocht, bis er Syrupdicke erlangt
hatte. Das Ergebniß war: Trestern: 200
Kilogr. Saft: 45 Kilogr. Gelse: 9 Kilogr.
Holzverbrauch: Fr. 1. 50.

Die Herstellungskosten betrugen:
Arbeitslohn Fr. —. 90
Holz 1. 50
Benutzung der Apparate „ 60

Summa Fr. 3. —
1 Kilo Gelse gilt Fr. 1, der Werth

des Gesammtprodukts demnach Fr. 9. Hievon
ab die Kosten mit Fr. 3, bleiben Fr. 6, die als
reiner Gewinn aus den 200 Kilo Trestern
betrachtet werden können und die sonst
nutzlos verloren gegangen wären.

Auf gewöhnliche Art stellt man Apfel-
Gelse dar, indem man zu je 50 Kilo Aepfel 5

Liter Wasser nimmt und Alles langsam, aber zu
einem vollständigen Brei verkochen läßt, der nach
dem Erkalten in einem nicht zu feinen Mnenen
Tuche auf einer Presse ausgepreßt und dann noch-
mals eingekocht wird bis er dick geworden ist und
die Gelseprobe besteht. Wenn nämlich der reine
Finger in die Masse getaucht wird und nach
dem Herausziehen nichts daran hängen bleibt,
so ist das Gelse dick genug, andernfalls muß
weiter gekocht werden. Um das Anbrennen zu
vermeiden, kann man unten in den Kessel einige
rein gewaschene, glatte Steine legen und darf
öfteres Umrühren nicht vergessen.

Obst, welches vor der Reife vom Sturm ab-
geworfen wurde, alles verkrüppelte und unschein-

bare, mit Ausnahme des faulen und wurm-
stichigen, kann noch vortheilhaft zu Gelse ver-
kocht werden; bei zu geringem Zuckergehalt sucht
man diesen künstlich zu ersetzen und macht auf
1 Kg. Saft V2 Kg. Zuckerzusatz. 20 Liter Obst
geben im Durchschnitt 1 Liter Gelse; das
Weichkochen der Früchte wird in zwei Stunden
beendet sein.

Wer fabrikmäßig und für den Handel Apfel-
Gelse darstellen will, schafft sich am besten
einen doppelwandigen Kessel mit Brietensauger
(f. Fig. 1), wie solche in der „Hildesheimer
Sparherdfabrik" von A. Senking in Hildesheim
bezogen werden können, an, in welchen das Ein-
kochen außerordentlich schnell geht und, da dies

Figur t.

durch Dampf besorgt wird, nicht gerührt zu
werden braucht und kein Anbrennen zu befürchten
ist. Wir verweisen Solche, die sich eingehender
über die Fabrikation von Obstgelse unterrichten
möchten, auf die größte derartige Fabrik zu
Kleinheubach a./M., Bayern (Besitzer: ter Meer
& Weymar), die Jedermann bereitwilligst ihr
Etablissement zeigen. Das Einkochen geschieht
dort in Dampfkübeln, zum Auspressen des Saftes
dienen hydraulische Pressen.

d. Die Marmeladen.

Zur Bereitung von Marmeladen eignen sich

alle Fruchtgattungen; für etwas recht Feines zu
machen, wähle man Erdbeeren oder Kirschen,
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Pflaumen, Slprifofen, Quitten ober Himbeeren îç.
©S dürfen nur frifch gc^ftiicEte, tabelfreie grüßte
berwenbet werben, bie entweder ro^> (©rbbeeren,
Sl^riEofen, Himbeeren), durch ein feines igaar=
fieb getrieben ober pbor erfi mit etwas SBaffer*
pfafc (Äirfchen, ißflaumen, Quitten) gefocht
werben. SDaS durchgetriebene SRarf erhält einen
Seifafc bon fein geftofjenem 3u<ïeï, je nach ber
©üfse ber grüßte, bon 300 bis 500 ©ramm,
auf 500 ©ramm SJtart unb mirb bann noch*
mats unter beftänbigem Umrühren fo lange ge=

focht, bis fich beim ^Durchfahren mit bem Söffet
bie SJtaffe nicht' gleich lieber pfammenläfst,
fonbern längere 3eit gertheilt bleibt. SDie S)tar=
metabe toirb noch heife in ©läfer gebrüdt, babei
feboch barauf geachtet, bafj feine Suftblafen ent*
flehen, unb nach bößigem ©rfalten luftbicht ber=
bunben.

Pflaumen müffen bor ihrer Serwenbung ge=

fchält unb auSgefernt toerben; ßirfchen nur auS*
gefernt. gür ©rbbeeren benüfce man ein recht
feines <§aarfteb, um bie fleinen Äerne ebenfalls
prücfphalten, für Quitten, Pflaumen unb
Mielchen fann eS fdjwn etmaS gröber fein. SDaS

SDurcptreiben beS grucptmarfeS gefepiept mit
einer reingewafepenen SBurgelbürfie ober mittelft
eines furjen SefenS.

25aS lochen bon grueptfäften barf niemals
in eifernen ©efäffen, fonbern foil ftetS in fupfer=
nen ober ber^innten Ueffeln gefchehen, auch barf
bie SJtaffe nie in ben ^oepgefepirren erfalten.
Stacp febem ©ebrauch finb biefelben forgfältig
p reinigen, um bie Silbung bon ©rünfpan p
berhinbern. ©chon öfter finb Sergiftungsfälle
burch ben ©enufi bon fupferpaltigem 3JluS bor*
gefommen, toeShalb ich nachftehenb ein einfaches
Verfahren angeben will, um etwa borhanbenen
Äupfergepalt fonftatiren p fönnen. SJtan fnetet
eine portion 3JiuS mit heifeem Sßaffer tüchtig
burch u«b fieeft eine ganj blanf gebüßte SJteffer*

ftinge hinein, bie man etwa eine halbe ©tunbe
brin fteefen läfit. SBirb fie nach biefer 3eit röthlich
ober auch nur fchwach rötplicp, fo ift baS ein
SeweiS bom Sorpanbenfein bon Tupfer, 5>aS

nch an ber Glinge anfefct.

c. 2>a§ gwetfehens unb spflauuteutnuS.
ES ift fehr beliebt unb bilbet in Söhnten

unter bem Statuen „$obibel" einen bebeutenben
fèanbelSartifel. Söllig reife 3tbetfcpen o^er

pflaumen, bie am ©tielenbe fdhon etwas ein«

gefeprumpft finb, werben rein gewafchen unb gum
S£rocEnen Wieber mehrere SDage lang ausgebreitet,
ge länger man fie liegen läfst, befto mehr SBaffer
berbunftet unb befto füfeer werben fie bon ©e*
fepmaef, bloS barf nicht bis pm Eintritt bon
gäulnifs gewartet werben. SJUt etwas SBaffer*
pfafe werben biegrüepte nun in einem fupfernen
Reffet p Srei berfocht unb baS ©anp öfter
umgerührt, ©arnaep îommen fie auf ein eng*
mafchigeS Sieb bon Kupferbräpten, um baS
grucptfleifch mit igülfe eines ftumpfen, burcp
Slbbrüpen gereinigten SîutpenbefenS bon ben

Schalen unb ©teinen abpfoubern. SDiefe bleiben
§urücf, währenb baS gleifcp burepgebrüeft wirb.
®ie durchgetriebene SDtaffe fommt pm jweiten
9)ial in ben borher wieder gut gereinigten Äeffel
unb Wirb unter beftänbigem timrühren fo lange
gefocht, bis ein'bis pm jweiten ©lieb eingefteefter
ginger frei bon anhaftenbem SJtuS bleibt. Ilm
fich baS Umrühren möglicbft p erleichtern, bringt
man an geeigneter ©teile, etwa an ber SBanb,
eine Stüprborricptung an, beflehenb auS einer
fenfrecht fiependen SBelle mit 2—3 recptwinfelig
pr SBelle unb unter fiep im rechten SBinfel
ftepenben burchtöcherten glügelbrettcpen, bie in
ben Keffel hineinragen unb mittelft einer §anb=
habe an ber SBelle in Sewegung gefegt werben,
©obalb bas SüuS nicht gehörig" gefocht worden
ift, berbirbt eS fehr leicht, wirb fchimmelig ober
fauer. gn folchen gällen inufj, fobalb fich ein
Serborbenwerben p erfennen gibt, nochmals
eingelocht ober baS SDtuS in Siechpfannen in
einen mäfjig heifeen Dfen gefteHt werben, um
baS überflüffige SBaffer berbunften p laffen
unb bie borhanbenen ©chimmelpil&fporen p
prftören. gn ©teingutgefäffen aufbewahrt, hält
fich ba'S SJtuS lange gapre in bezüglicher
Qualität unb fann im ©efepmaef noep wefent*
lieh berbeffert unb fräftiger gemacht werben
burch geringe 3"fäfce bon SlniS, gencpel, gngwer,
Steifen, SJtuSfatblüthe ic. 100 $ito 3tbetfchen
geben 33 Siter SJtuS im ©eWi^t bon 41 Äilo.

2. ôfjftPotnhereitmtçt.
SJÎit bem Stamen Dbftwein ober Slîofi be=

zeichnet man weingeifthaltige glüfjigfeiten, wie
fie burch ©ährung bon gruchtfäften entfielen.
@S fönnen be^halb ebenfo biel Slrten bon SBein

4

Pflaumen, Aprikosen, Quitten oder Himbeeren îe.
Es dürfen nur frisch gepflückte, tadelfreie Früchte
verwendet werden, die entweder roh (Erdbeeren,
Aprikosen, Himbeeren), durch ein feines Haar-
sieb getrieben oder zuvor erst mit etwas Wasser-
zusatz (Kirschen, Pflaumen, Quitten) gekocht
werden. Das durchgetriebene Mark erhält einen
Beisatz von fein gestoßenem Zucker, je nach der
Süße der Früchte, von 300 bis S00 Gramm,
auf 500 Gramm Mark und wird dann noch-
mals unter beständigem Umrühren so lange ge-
kocht, bis sich beim Durchfahren mit dem Löffel
die Masse nicht gleich wieder zusammenläßt,
sondern längere Zeit zertheilt bleibt. Die Mar-
melade wird noch heiß in Gläser gedrückt, dabei
jedoch darauf geachtet, daß keine Luftblasen ent-
stehen, und nach völligem Erkalten luftdicht ver-
bunden.

Pflaumen müssen vor ihrer Verwendung ge-
schält und ausgekernt werden; Kirschen nur aus-
gekernt. Für Erdbeeren benütze man ein recht
feines Haarsieb, um die kleinen Kerne ebenfalls
zurückzuhalten, für Quitten, Pflaumen und
Kirschen kann es schon etwas gröber sein. Das
Durchtreiben des Fruchtmarkes geschieht mit
einer reingewaschenen Wurzelbürste oder mittelst
eines kurzen Besens.

Das Kochen von Fruchtsäften darf niemals
in eisernen Gefässen, sondern soll stets in kupfer-
nen oder verzinnten Kesseln geschehen, auch darf
die Masse nie in den Kochgeschirren erkalten.
Nach jedem Gebrauch sind dieselben sorgfältig
zu reinigen, um die Bildung von Grünspan zu
verhindern. Schon öfter sind Vergiftungsfälle
durch den Genuß von kupferhaltigem Mus vor-
gekommen, weshalb ich nachstehend ein einfaches
Verfahren angeben will, um etwa vorhandenen
Kupfergehalt konstatiren zu können. Man knetet
eine Portion Mus mit heißem Waffer tüchtig
durch und steckt eine ganz blank geputzte Messer-
klinge hinein, die man etwa eine halbe Stunde
drin stecken läßt. Wird sie nach dieser Zeit röthlich
oder auch nur schwach röthlich, so ist das ein
Beweis vom Vorhandensein von Kupfer, Nas
sich an der Klinge ansetzt.

e. Das Zwetschen- und Pflaumenmus.
Es ist sehr beliebt und bildet in Böhmen

unter dem Namen „Povidel" einen bedeutenden
Handelsartikel. Völlig reife Zwetschen oder

Pflaumen, die am Stielende schon etwas ein-
geschrumpft sind, werden rein gewaschen und zum
Trocknen wieder mehrere Tage lang ausgebreitet.
Je länger man sie liegen läßt, desto mehr Wasser
verdunstet und desto süßer werden sie von Ge-
schmack, blos darf nicht bis zum Eintritt von
Fäulniß gewartet werden. Mit etwas Waffer-
zusatz werden die Früchte nun in einem kupfernen
Kessel zu Brei verkocht und das Ganze öfter
umgerührt. Darnach kommen sie auf ein eng-
maschiges Sieb von Kupferdrähten, um das
Fruchtfleisch mit Hülfe eines stumpfen, durch
Abbrühen gereinigten Ruthenbesens von den

Schalen und Steinen abzusondern. Diese bleiben
zurück, während das Fleisch durchgedrückt wird.
Die durchgetriebene Blasse kommt zum zweiten
Mal in den vorher wieder gut gereinigten Kessel

und wird unter beständigem Umrühren so lange
gekocht, bis ein bis zum zweiten Glied eingesteckter
Finger frei von anhaftendem Mus bleibt. Um
sich das Umrühren möglichst zu erleichtern, bringt
man an geeigneter Stelle, etwa an der Wand,
eine Rührvorrichtung an, bestehend aus einer
senkrecht stehenden Welle mit A—3 rechtwinkelig
zur Welle und unter sich im rechten Winkel
stehenden durchlöcherten Flügelbrettchen, die in
den Kessel hineinragen und mittelst einer Hand-
habe an der Welle in Bewegung gesetzt werden.
Sobald das Mus nicht gehörig gekocht worden
ist, verdirbt es sehr leicht, wird schimmelig oder
sauer. In solchen Fällen muß, sobald sich ein
Verdorbenwerden zu erkennen gibt, nochmals
eingekocht oder das Mus in Blechpfannen in
einen mäßig heißen Ofen gestellt werden, um
das überflüssige Wasser verdunsten zu lassen
und die vorhandenen Schimmelpilzsporen zu
zerstören. In Steingutgefäffen aufbewahrt, hält
sich das Mus lange Jahre in vorzüglicher
Qualität und kann im Geschmack noch wesent-
lich verbessert und kräftiger gemacht werden
durch geringe Zusätze von Anis, Fenchel, Ingwer,
Nelken, Muskatblüthe :c. 100 Kilo Zwetschen
geben 33 Liter Mus im Gewicht von 41 Kilo.

2. Obstweinbereitung.
Mit dem Namen Obstwein oder Most be-

zeichnet man weingeisthaltige Flüssigkeiten, wie
sie durch Gährung von Fruchtsäften entstehen.
Es können deßhalb ebenso viel Arten von Wein



bereitet werben, als man Dbftfrüdhte ïennt.
©er ©arftettung bon Dbflwein möchten wir
bor allen DöftberwenbungSarten baS SBort reben
unb begrünben unsere 3luSfage mit golgenbem:

1. ©er g»oft (unb biefe ^Bezeichnung motten
Wir in ber golge als Sejeicfynung für Dbftwein
beibehalten) ift ein ber ©efunbheit fehr jw
trägliches ©etränf. Vermöge feines ©ehalteS an
phoSphorfauren Salzen wirlt er anregenb auf
bie ©elfirnthätigleit, bie im SJîofi borhanbene
3lpfel= unb ©itronenfäure Wirlt belebenb auf
ben ganzen menfchtichen DrganiSmuS unb ift
namentlich benjenigen Drganen befonberS p=
träglich, bie beim Bier- unb SBeingenuß eine
fdhäblicpe ©inwirfung erfahren.

2. gür ben Dbftprobuzenten ift bie Verei=
tung bon SRoft nicht nur fehr bequem, ba fid)
innerhalb ïurzer Seit große Dbftmengen in ein
©auerprobuït umwanbeln laffen, fonbem auch
fehr lohnenb. ge "ach Dbftgattung unb =©orte
erhält er auS feinen grüßten 50 bis 75 °/o
©aft, fo baß ihm 100 Kilogramm Dbft 50 bis
75 Siter SJÎoft geben.

3. ©ie ©rnteloften ftetten fidf für SJtoftobft,
baS ja balb berarbeitet wirb, bebeutenb bittiger,
als für anbereS, weil es gefchüttelt werben
lann, was in obftreic^en Sahren bon großem
aSortheil ift.

4. Dbft, bas bor feiner böttigen Steife bom
©türme abgeworfen worben ift, läßt fich, bei
entfprechenbem SucEerzufaß, noch bortheilhaft zu
SJüoft berarbeiten; um Sie Sutferbilbung bei
foirent Dbft p begünftigen, läßt man es bor
feiner Verarbeitung einige Seit fch>toi^en, b. h-

bringt eS an einem gefchüßten Drte auf Raufen,
bedt biefe mit ©troh ober ©üchern ju unb
wartet nun 3 ober 4 SBocßen, Währenb Welcher
Seit fich m ben Raufen SBärme erzeugt, bie bie
Suderbitbung begünftigt unter gleichzeitiger Ver=
bunftung bon etwas SBaffer.

©ie Vefdjaffenheit beS jum SJtoften ber»
Wenbeten DbfteS hat überhaupt einen großen
©influß auf bie Dualität beSfelben. Von Slepfeln
geben bie weinfäuerlichen ©orten, Wozu atte
unfere eblen Reinetten, fowie bie eigentlichen
Sftoftäpfel gehören, ben beften unb haltbarften
SIpfelwein. geh erwähne z- V. bon ©orten
beS bernifchen ©tammregifterS ben Sßrinzem
apfel, ©auergrauech, fèanS Ulrich, ©aurer
SJtajenapfel, SBalbhöfler föolzapfel, 2Bintergolb=
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parmäne, ©hampagner Reinette, ©raue fran*
Zöfifcße unb ©raue portugiefifcße Steinette, ©roße
©affeler Sïeinette, DSnabrüder Reinette unb
großer rheinifcher Voßnapfel. Vorherrfchenb
füße Slepfel geben einen füßen faben SJÎoft, ber
wegen feines geringen ©ehalteS an ©erbftoff
unb Stpfelfäure nicht recht llar Wirb, Steigung
Zum Kranfwerben erhält unb fich nur fcpwer
für länger aufbewahren lägt. Vermifcßt mit
faurem Dbft finb bie füßen ©orten, bie für fich
allein beffer zur Vereitung bon Slpfelgelée bers
Wenbet werben, zur SJloftbereitung noch gut zu
gebrauchen, wenn man nicht mehr als bie Ijjälfte
füjje aiepfel Wählt. Sludf mit SJÏoftbirnen ber=
mifcht geben fie ein gutes ©etränte.

Von Virnen eignen fich nur bie herben
©orten borzugSweife zum SJÎoften, z. V. : grüße
SBeinbirne, ©ßeilerSbirne, Schweizer SBafferbirne,
©cheuer=<goIzbirne, SJÎarçenbirne, ©elbmöftler,
©rünmöftler, Späte SBeinbirne, SBettinger
Holzbirne, ©üße, Weicßfleifchige ©afelbirnen,
fowie folche, bie gleich nach ber Steife teig werben,
geben einen SJtoft, ber leicht Steigung hat, zäh®

Zu werben, unb zugleich bie üble ©igenfcßaft
befißt, Wenn er einige Sût mit ber Suft in
Berührung lommt, eine graublaue garbe an=
Zunehmen.

Um uns einen Ilaren Vegriff bon bem ei-
gentlichen SBerth beS SJÎofteS machen zu lönnen,
fotten nachftehenb bie Veftanbtheile ber Slepfel
unb Virnen unb bie chemifchen Vorgänge bei
ber SJloftbereitung näher erörtert werben, ©en
fèauptbeftanbtbeil ber grüßte bilbet

1. ©aS SB äff er. @S macht 80 bis 85 %
bom ©ewichte aus, gelangt beim SluSpreffen
mit in ben SJloft unb löst gleichzeitig fehr biele
anbere wertßbotte Veftanbtheile, bor Slttem ben
in ben grücßten enthaltenen

2. Suder. ©r finbet fich in ziemlicher
SJîenge im Dbfte bor. ©elbft in ben fauerften
unb herbften grüdjten finb noch beträchtliche
SJlengen bon 3»<ïer borßanben. ©r bilbet fich
währenb ber $eife ber grüßte aus ©tärlemehl
unb Vflanzenfchleim, bie im unreifen Dbfte feine
©teile einnehmen, ©urd) bie ©äßrung wirb
ber Sutfer in SBeingeift unb Koßlenfäure zer*
legt. 100 ©heile Smïer geben 48 7* 5©heile
SBeingeift unb 5172 ©heile Koßlenfäure, bie
größtenteils währenb ber ©ährung auS bem
gaffe entweicht. Veim erften SluSpreffen wirb

bereitet werden, als man Obstfrüchte kennt.
Der Darstellung von Obstwein möchten wir
vor allen Obstverwendungsarten das Wort reden
und begründen unsere Aussage mit Folgendem:

1. Der Most (und diese Bezeichnung wollen
wir in der Folge als Bezeichnung für Obstwein
beibehalten) ist ein der Gesundheit sehr zu-
trägliches Getränk. Vermöge seines Gehaltes an
phosphorsauren Salzen wirkt er anregend auf
die Gehirnthätigkeit, die im Most vorhandene
Apfel- und Citronensäure wirkt belebend auf
den ganzen menschlichen Organismus und ist
namentlich denjenigen Organen besonders zu-
träglich, die beim Bier- und Weingenuß eine
schädliche Einwirkung erfahren.

2. Für den Obstproduzenten ist die Berei-
tung von Most nicht nur sehr bequem, da sich

innerhalb kurzer Zeit große Obstmengen in ein
Dauerprodukt umwandeln lassen, sondern auch
sehr lohnend. Je nach Obstgattung und -Sorte
erhält er aus seinen Früchten SO bis 7S °/o
Saft, so daß ihm 100 Kilogramm Obst SO bis
75 Liter Most geben.

3. Die Erntekosten stellen sich für Mostobst,
das ja bald verarbeitet wird, bedeutend billiger,
als für anderes, weil es geschüttelt werden
kann, was in obstreichen Jahren von großem
Vortheil ist.

4. Obst, das vor seiner völligen Reife vom
Sturme abgeworfen worden ist, läßt sich, bei
entsprechendem Zuckerzusatz, noch vortheilhaft zu
Most verarbeiten; um die Zuckerbildung bei
solchem Obst zu begünstigen, läßt man es vor
seiner Verarbeitung einige Zeit schwitzen, d. h.
bringt es an einem geschützten Orte auf Haufen,
deckt diese mit Stroh oder Tüchern zu und
wartet nun 3 oder 4 Wochen, während welcher
Zeit sich in den Haufen Wärme erzeugt, die die
Zuckerbildung begünstigt unter gleichzeitiger Ver-
dunstung von etwas Wasser.

Die Beschaffenheit des zum Mosten ver-
wendeten Obstes hat überhaupt einen großen
Einfluß auf die Qualität desselben. Von Aepfeln
geben die weinsäuerlichen Sorten, wozu alle
unsere edlen Reinetten, sowie die eigentlichen
Mostäpfel gehören, den besten und haltbarsten
Apfelwein. Ich erwähne z. B. von Sorten
des bernischen Stammregisters den Prinzen-
apfel, Sauergrauech, Hans Ulrich, Saurer
Majenapfel, Waldhöfler Holzapfel, Wintergold-
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Parmäne, Champagner Reinette, Graue fran-
zösische und Graue portugiesische Reinette, Große
Kasseler Reinette, Osnabrücker Reinette und
großer rheinischer Bohnapsel. Vorherrschend
süße Aepfel geben einen süßen faden Most, der
wegen seines geringen Gehaltes an Gerbstoff
und Apfelsäure nicht recht klar wird, Neigung
zum Krankwerden erhält und sich nur schwer
für länger aufbewahren läßt. Vermischt mit
saurem Obst sind die süßen Sorten, die für sich
allein besser zur Bereitung von Apfelgelöe ver-
wendet werden, zur Mostbereitung noch gut zu
gebrauchen, wenn man nicht mehr als die Hälfte
süße Aepfel wählt. Auch mit Mostbirnen ver-
mischt geben sie ein gutes Getränke.

Von Birnen eignen sich nur die herben
Sorten vorzugsweise zum Mosten, z. B. : Frühe
Weinbirne, Theilersbirne, Schweizer Wasserbirne,
Scheuer-Holzbirne, Marxenbirne, Gelbmöstler,
Grünmöstler, Späte Weinbirne, Wettinger
Holzbirne. Süße, weichfleischige Tafelbirn'en,
sowie solche, die gleich nach der Reife teig werden,
geben einen Most, der leicht Neigung hat, zähe

zu werden, und zugleich die üble Eigenschaft
besitzt, wenn er einige Zeit mit der Luft in
Berührung kommt, eine graublaue Farbe an-
zunehmen.

Um uns einen klaren Begriff von dem ei-
aentlichen Werth des Mostes machen zu können,
sollen nachstehend die Bestandtheile der Aepfel
und Birnen und die chemischen Vorgänge bei
der Mostbereitung näher erörtert werden. Den
Hauptbestandtbeil der Früchte bildet

1. Das Wasser. Es macht 80bis85°/o
vom Gewichte aus, gelangt beim Auspressen
mit in den Most und löst gleichzeitig sehr viele
andere werthvolle Bestandtheile, vor Allem den
in den Früchten enthaltenen

2. Zucker. Er findet sich in ziemlicher
Menge im Obste vor. Selbst in den sauersten
und herbsten Früchten sind noch beträchtliche
Mengen von Zucker vorhanden. Er bildet sich

während der Reife der Früchte aus Stärkemehl
und Pflanzenschleim, die im unreifen Obste seine
Stelle einnehmen. Durch die Gährung wird
der Zucker in Weingeist und Kohlensäure zer-
legt. 100 Theile Zucker geben 48 V- Theile
Weingeist und Sl^/s Theile Kohlensäure, die
größtentheils während der Gährung aus dem
Fasse entweicht. Beim ersten Auspressen wird



bei nicßt boE*

ftänbig gelöst, fonbem
bleibt in beträ'cßtlicßen
3R engen in ben Gebern
Surücf. Um ißn boE=

fiänbig ju getoinnen unb
für ben SRoft bertoertß*
bar ju machen, bringt
man bie £reber, nacß=
bem fie bereits einmal
ausgepreßt tuorben finb,
in eine offene ©tanbe
unb übergießt fie mit fo
toiel SBaffer, baß ju
einem öuantutn, baS
auS 100 Äilogr. Slepfeln
surüd; blieb, 6 Siter, unb
SU ber gleiten SJlenge
33irnen 8 Siter sugefeß't
toerben. 3ttan läßt baS

©anje 18 bis 24©tunben
lang ließen, preßt es

mieberum aus unb feßt
ben fo getoonnenen 3lacß=
brucl bem erften reinen
«Safte su, um fie su=
fammen bergäßren ju
laffen. Serfucße, bie man
ßierüber anfteEte, be=

ttnefen gans llar, baß
burcß biefen geringen
Sßaffersufaß bie Qualität
beS ÏRofteS JeineStoegS
5Rotß litt, fonbem baß,
anfiatt ber 6 bis 8 Siter
Sugefeßten fffiafferS, 20
bis 30 Siter fftacßbracl
bon faft gleicßem 3ucfer= y„b ©äuregeßalt, toie
ber reine ©aft, gewonnen tourben.

3. Stpfelfäure. ©ie finbet ficß in aEem

Dbfte, feßlt fogar bei gans füßen Sirnen nicßt.
$um SSerlauf einer regelrechten ©äßrung notß=
toenbig, löst fie ficß beim SluSpreffen auf unb
!ommt mit in ben äRoft. Slußer Slpfelfäure
lommennocßanbere$flansenfäuren,tt>ießitronen:
fäure unb äöeinfäure, bor, unb stoar in ben

unreifen grüßten in größeren 3Jiengen, als in
ben reifen.

4. © e r b f ä u r e ijl in ben ©orten mit
recßt ßerbem, sufammensießenbem ©efcßmad in

gigur 2.

beträcßtlicßer -Dienge borßanben, tßeilt ficß beim
^reffen bem -Biofte mit unb macfjt ißn bon 3ln=

fang rauß unb sum S£rinlen unangeneßm. ©päter
geßt bie ©erbfäure mit ben im ERofte entßal*
tenen eitoeißartigen ©toffen utilöSlicße 83er»

binbungen ein, bie ficß su Soben feßen. ®er
üloft ioirb bann fcßön llar unb erßält einen
angenehmen, milben ©efcßmad.

5; Slpfelfaurer Ralf unb apfel«
faureS R a I i geßen, toeil fie siemlicß leicßt
iöSlicß finb, aus ben grücßten bei ber Bereitung
in ben äfioft über, ©ie ßaben 3leßnlicß!eit mit
bem SBeinftein im Sraubentoein unb bilben fic^

der Zucker nicht voll-
ständig gelöst, sondern
bleibt in beträchtlichen
Mengen in den Trebern
zurück. Um ihn voll-
ständig zu gewinnen und
für den Most verwerth-
bar zu machen, bringt
man die Treber, nach-
dem sie bereits einmal
ausgepreßt worden sind,
in eine offene Stande
und übergießt sie mit so

viel Wasser, daß zu
einem Quantum, das
aus 100 Kilogr. Aepfeln
zurück blieb, 6 Liter, und
zu der gleichen Menge
Birnen 8 Liter zugesetzt
werden. Man läßt das
Ganze 18 bis 24Stunden
lang stehen, preßt es

wiederum aus und setzt
den so gewonnenen Nach-
druck dem ersten reinen
Safte zu, um sie zu-
sammen vergähren zu
lassen. Versuche, die man
hierüber anstellte, be-

wiesen ganz klar, daß
durch diesen geringen
Wasserzusatz die Qualität
des Mostes keineswegs
Noth litt, sondern daß,
anstatt der 6 bis 8 Liter
zugesetzten Wassers, 20
bis 30 Liter Nachdruck
von fast gleichem Zucker- und Säuregehalt, wie
der reine Saft, gewonnen wurden.

3. Apfelsäure. Sie findet sich in allem
Obste, fehlt sogar bei ganz süßen Birnen nicht.
Zum Verlauf einer regelrechten Gährung noth-
wendig, löst sie sich beim Auspressen auf und
kommt mit in den Most. Außer Apfelsäure
kommen noch anderePflanzensäuren, wie Citronen-
säure und Weinsäure, vor, und zwar in den

unreifen Früchten in größeren Mengen, als in
den reifen.

4. Gerbsäure ist in den Sorten mit
recht herbem, zusammenziehendem Geschmack in

Figur 2.

beträchtlicher Menge vorhanden, theilt sich beim
Pressen dem Moste mit und macht ihn von An-
fang rauh und zum Trinken unangenehm. Später
geht die Gerbsäure mit den im Moste enthal-
tenen eiweißartigen Stoffen unlösliche Ver-
bindungen ein, die sich zu Boden setzen. Der
Most wird dann schön klar und erhält einen
angenehmen, milden Geschmack.

S. Apfelsaurer Kalk und apfel-
saures Kali gehen, weil sie ziemlich leicht
löslich sind, aus den Früchten bei der Bereitung
in den Most über. Sie haben Aehnlichkeit mit
dem Weinstein im Traubenwein und bilden sich



erft beim Sieifen beê DbfteS, inbetn fid; bie
barin enthaltene freie ©dure nach unb nach mit
Kali unb Kall fättigt. Stan nennt fie bann
©alze unb als folcße tragen fie jur £attbar=
leit beê StofteS fefyr biel bei.

6. Sffanzeneitoeiß finbet fich im ©afte
ber grücßte aufgelöst unb gelangt beim ißreffen
in ben 3Jioft. gn einer ©emberatur son 15
bis 34° ©elfiuS toirb eS zur Silbung bon ©äß=
rungSbiljen berioenbet, bie biefe. merltoürbige
3eriegung beS in ber glüffigteit borhanbenen
3uderS in 2Beingeift unb Kohtenfäure, toelchen
Sorgang mir eben ©äßrung nennen, betoirlen.
©ie ©ähtungSbilz« nennt man auch «Qtfe;
fie befiehl aus toinjig tleinen, nur mittelft
einer ftarlen Serarößerung toahmehmbaren
Sftänzcben.

7. ißeltin ober Sflanzengatlerte.
©iefer Körber ift tuie ber 3"der im ©aft
beS reifen DbfteS gelöst. gn ben unreifen
grücßten finbet fich anftatt Sellin nur Seltofe,
bie unlöslich ift unb toährenb ber Seife in
baS lösliche fpeltin übergeht. ®S finbet
biefe Umtoanblung jebeS ÜJial ftatt, gefdjehe
bie Seife am Saum ober beim Sagern;
auch burd; Äochen toirb in ganz lurjer 3eit
aus Seftofe ?ße£tin gebilbet, baS fich "ach
bem ©rtatten als eine gaflertähnliche Staffe
ju erlennen gibt. ©aS im Siofte enthaltene
Settin toirlt fbäter als ausgezeichnetes
©chönungS= unb Klärungsmittel, toeil eS,

fobalb ficb äöeingeift bilbet, gerinnt unb zu
Soben finit.

8. Sflanjenfchleim unb ©ummi tommen
ebenfalls in ben grûdjten unb im Stofte bor.
©ie haben große aießnlichleit mit bem arabifchen
©ummi unb machen, toenn in größerer Stenge
borhanben, bas ©etränte fchtoer, fabe unb jähe.

9. ©etlulofe ober 3ellfubftanz bilbet
ben fèaubtbeftanbtheil ber feften Staffe ber grüßte,
©ie löst fich nicÇ»t auf unb bleibt beßhalb beim
2luSpreffen jurüd.

Ilm bei ber Stoftbereitung ben ©aft fo boß=

ftänbig toie möglich aus bem Dbfte getoinnen
ju tönnen, toirb baSfetbe guerft in DbftmahU
mühten zerlleinert. ©ehr bortheilßaft ift hier=
Zu eine foldfe, auf toelcßer baS Dbft zunächft
mittelft einer rotirenben igadentoalze in Heinere
©tticfe zerriffen unb bann ztoifchen berfießbaren
fteinernen SBalzen nochmals zerrieben toirb (fiehe

gig. 2). Sluch Stühlen anberer Konftrultion
ftrtb emf)fe_hlenStoerth, fobalb leiftungSfähig unb
nicht zu biet Kraftauftoanb erforbernb.

©benfo nothtoenbig als eine gute Stühle iß
eine ztoecimäßig eingerichtete S^ife, bei benen
man igebel- ober Saumbreffett unb Schrauben-
ober ©binbelßreffen unterfcßctbet. ©ie Saum=
breffen finb, obgleich in einzelnen Säubern noch
ftart berbreitet, boch im 2lßgemeinen felteiter
getoorben. gig. 3 zeigt eine fotdje. ©er ©rud
toirb burch einen großen Reibet, einen fchtoeren
Satten aus ©ichenßolz ober '©ifen ab, ausgeübt.
3ln ber ©biße a befinbet fich bine Schraube, an

9 gigur 3.

toelcher ein großer ©tein e in bie fèôhe ober
herabgefdjraubt toerben tann unb ber einen
gleichmäßigen ©rud heranlaßt.

Sortheilhafter als bie Sauntbreffen finb bie
©binbelbreffett, toeil fie bei einfacherer <ganb=

habung größere SeiftungSfähigteit aufzutoeifen
haben. 2luch erforbern fie nur einen befchräntten
Saum zum Sluffteßen unb tönnen, toenn erforbeo
lieh, leichter tranSbortirt toerben. Sei ben ©binbet
breffen neuerer Konftrultion mit ©ifferential
hebet unb Slntereingriffen (f. gig. 4) brauet man,
um zujubrehen, nic^t um biesreffe herumzugehen,
fonbern tann auf feinem S^l« flehen bleiben,
toobei burch Setoegung beS Rebels bie 3ub^ef=
fung ber Stutter ohne Unterbrechung ftattfinbet.
©ine foldje greffe toftet bei einem Schalt beS

SreßtaftenS bon 80 Siter gr. 125, für 1000

erst beim Reifen des Obstes, indem sich die
darin enthaltene freie Säure nach und nach mit
Kali und Kalk sättigt. Man nennt sie dann
Salze und als solche tragen sie zur Haltbar-
keit des Mostes sehr viel bei.

6. Pflanzeneiweiß findet sich im Safte
der Früchte aufgelöst und gelangt beim Pressen
in den Most. In einer Temperatur von 15
bis 34° Celsius wird es zur Bildung von Gäh-
rungspilzeu verwendet, die diese, merkwürdige
Zerlegung des in der Flüssigkeit vorhandenen
Zuckers in Weingeist und Kohlensäure, welchen
Vorgang wir eben Gährung nennen, bewirken.
Die Gährungspilze nennt man auch Hefe;
sie besteht aus winzig kleinen, nur mittelst
einer starken Vergrößerung wahrnehmbaren
Pflänzchen.

7. Pektin oder Pflanzengallerte.
Dieser Körper ist wie der Zucker im Saft
des reifen Obstes gelöst. In den unreifen
Früchten findet sich anstatt Pektin nur Pektose,
die unlöslich ist und während der Reife in
das lösliche Pektin übergeht. Es findet
diese Umwandlung jedes Mal statt, geschehe
die Reife am Baum oder beim Lagern;
auch durch Kochen wird in ganz kurzer Zeit
aus Pektose Pektin gebildet, das sich nach
dem Erkalten als eine gallertähnliche Masse

zu erkennen gibt. Das im Moste enthaltene
Pektin wirkt später als ausgezeichnetes
Schönungs- und Klärungsmittel, weil es,
sobald sich Weingeist bildet, gerinnt und zu
Boden sinkt.

8. Pflanzenschleim und Gummi kommen
ebenfalls in den Früchten und im Moste vor.
Sie haben große Aehnlichkeit mit dem arabischen
Gummi und machen, wenn in größerer Menge
vorhanden, das Getränke schwer, fade und zähe.

9. Cellulose oder Zellsubstanz bildet
den Hauptbestandtheil der festen Masse der Früchte.
Sie löst sich nicht auf und bleibt deßhalb beim
Auspressen zurück.

Um bei der Mostbereitung den Saft so voll-
ständig wie möglich aus dem Obste gewinnen
zu können, wird dasselbe zuerst in Öbstmahl-
Mühlen zerkleinert. Sehr vortheilhaft ist hier-
zu eine solche, auf welcher das Obst zunächst
mittelst einer rotirenden Hackenwalze in kleinere
Stücke zerrissen und dann zwischen verstellbaren
steinernen Walzen nochmals zerrieben wird (siehe

Fig. 2). Auch Mühlen anderer Konstruktion
find empfehlenswerth, sobald leistungsfähig und
nicht zu viel Kraftaufwand erfordernd.

Ebenso nothwendig als eine gute Mühle ist
eine zweckmäßig eingerichtete Presse, bei denen
man Hebel- oder Baumpressen und Schrauben-
oder Spindelpressen unterscheidet. Die Baum-
pressen sind, obgleich in einzelnen Ländern noch
stark verbreitet, doch im Allgemeinen seltener
geworden. Fig. 3 zeigt eine solche. Der Druck
wird durch einen großen Hebel, einen schweren
Balken aus Eichenholz oder Wen à, ausgeübt.
An der Spitze », befindet sich eine Schraube, an

M
Figur 3.

welcher ein großer Stein s in die Höhe oder
herabgeschraubt werden kann und der einen
gleichmäßigen Druck veranlaßt.

Vortheilhafter als die Baumpressen sind die
Spindelpressen, weil sie bei einfacherer Hand-
habung größere Leistungsfähigkeit aufzuweisen
haben. Auch erfordern sie nur einen beschränkten
Raum zum Aufstellen und können, wenn erforder
lich, leichter transportirt werden. Bei den Spindel
pressen neuerer Konstruktion mit Differential
Hebel und Ankereingriffen (s.Fig. 4) braucht man,
um zuzudrehen, nicht um die Presse herumzugehen,
sondern kann auf seinem Platze stehen bleiben,
wobei durch Bewegung des Hebels die Zupres-
sung der Mutter ohne Unterbrechung stattfindet.
Eine solche Presse kostet bei einem Inhalt des
Preßkastens von 80 Liter Fr. 125, für 1000
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Siter gr. 450. ©ehr bortheik
haft tft bie Dbftmühle unb
greffe mitgahrräbern (f. gig. 5)
megen ihrer leichtert 5DranShort=
fä^igfeit. ©ie ift mit allen
Neuerungen berfehen, nament=
lieh jeic^net fich bie üllühle burdj
leisten ©ang aus. ®er fßteiS
einer folgen fahrbaren EMhle
unb greffe ift je nach ©röfce
gr. 375—435.

treffen, bon fehr höhet
SeifiungSfâhigïeit fitib ferner
bie, tbie uns gig. 6 eine geigt.
®ie äufjere Jîonftruïtion ift bon
©ifen, ber fprefjîaften bagegen
bon ©ichenholg, maS ben Vor=
tfieil hat, bafj |ier ber fErofj mit
bem ©ifen gar nicht in Ve=

rü^rung fommt, bie ©efaljr
beS ©ch'margmerbenS beS SDîofteS,
mie bieS bei ben eifernen©htnbel=
^reffen leicht borfommen fann,
burchauSbermieben mirb. Solche
treffen ïoften je nadj ©röfte
gr. 280—500. ©ine fèauf>t=
bebinguug gut Vereitung eineê
guten fDîofïeS ift ^Beobachtung
ber größten Neinlidhfeit fomohl
bei ben ©eräthen, mie auch
beim Verarbeiten beS DbfteS
unb bei ben gut Aufnahme beS

©etrânïeS beftimmten gäffern.
SluS biefem ©runbe fdjon mirb
eS nothmenbig fein, aEeä Dbft
bor bem geklärtem gu mafchen,
um Steinten, fèolgtheile ober an
ben grüßten haftenben ©chmuh,
ber bem üftofte eine efet^afte
gärbung unb einen fchledjten Sei»
gefchmac! berleiht, gu entfernen. 4

©ie germahlenen grüdjte
heifsenSLrofj. ©erfelbemirb tneifienS unmittelbar,
nadfbem er auS ber SJÏûhle fommt, ausgepreßt
unb fogleidj auf bie gftffer gebracht. Viele preffen
ben ©roß nur einmal auS. Sßir haben jeboch
bereits früher ermähnt, bah ei" nochmaliges
SluSpteffen ber gubor in eine ©ährftanbe ge=
brachten unb mit SBaffer befeuchteten Vteßtücf*
ftanbe fehr gmecEmäßig unb bortheilhaft ift.

©uter SJloft bon Siehfein ober Virnen foE
in noch unbergohrenem 3uftanbe 5—7°/oo ©äure
unb 8—14°/o 3"der enthalten. Nach ber ©ah=

rung mirb berfelbe 4—7 % SUfoßol befißen.
VonSBichtigleit gut Unterbringung beS NiofteS,

mie überhaupt anberer geiftiger ©etränle, iff bie

geeignete Vefchaffenheit ber ÄeEerrüume. ©te=

felben foEen rein unb luftig fein unb eine im
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Liter Fr. 450. Sehr Vortheil-
haft rst die Obstmühle und
Presse mit Fahrrädern (s. Fig. S)
wegen ihrer leichten Transport-
fähigkeit. Sie ist mit allen
Neuerungen versehen, nament-
lich zeichnet sich die Mühle durch
leichten Gang aus. Der Preis
einer solchen fahrbaren Mühle
und Presse ist je nach Größe
Fr. 375—435.

Pressen, von sehr hoher
Leistungsfähigkeit sind ferner
die, wie uns Fig. 6 eine zeigt.
Die äußere Konstruktion ist von
Eisen, der Preßkasten dagegen
von Eichenholz, was den Vor-
theil hat, daß hier der Troß mit
dem Eisen gar nicht in Be-
rührung kommt, die Gefahr
des Schwarzwerdens des Mostes,
wie dies bei den eisernenSpindel-
pressen leicht vorkommen kann,
durchaus vermieden wird. Solche
Pressen kosten je nach Größe
Fr. 280—500. Eine Haupt-
bedingung zur Bereitung eines
guten Mostes ist Beobachtung
der größten Reinlichkeit sowohl
bei den Gerathen, wie auch
beim Verarbeiten des Obstes
und bei den zur Aufnahme des
Getränkes bestimmten Fässern.
Aus diesem Grunde schon wird
es nothwendig sein, alles Obst
vor dem Zerkleinern zu waschen,
um Steinchen, Holztheile oder an
den Früchten haftenden Schmutz,
der dem Moste eine ekelhafte
Färbung und einen schlechten Bei-
geschmack verleiht, zu entfernen. 4

Die zermahlenen Früchte
heißen Troß. Derselbe wird meistens unmittelbar,
nachdem er aus der Mühle kommt, ausgepreßt
und sogleich auf die Fässer gebracht. Viele pressen
den Troß nur einmal aus. Wir haben jedoch
bereits früher erwähnt, daß ein nochmaliges
Auspressen der zuvor in eine Gährstande ge-
brachten und mit Wasser befeuchteten Preßrück-
stände sehr zweckmäßig und vortheilhaft ist.

Guter Most von Aepfeln oder Birnen soll
in noch unvergohrenem Zustande 5—7°/oo Säure
und 8—14°/o Zucker enthalten. Nach der Gäh-
rung wird derselbe 4—7°/o Alkohol besitzen.

Von Wichtigkeit zur Unterbringung des Mostes,
wie überhaupt anderer geistiger Getränke, ist'die
geeignete Beschaffenheit der Kellerräume. Die-
selben sollen rein und lustig sein und eine im



gigur 5.

Sommer unb SBinter möglichft gleichmäßige ^em=
peratur behalten bon nicht unter 6" unb nicht über
18° S. Starï riechenbe Stoffe, tuieSMfe, Sauer;
îraut ober faulenbeS ©ernüfe, halte man barauS
entfernt, ebenfo ©ffig, melier sur $eit öer ©äh=

rung burch bie fid; leicht mittheilenben ©ffigfoilge
ben EEoft berberben lönnte. (Sine ebenfo große
Sorgfalt unb Sauberïeit muß man ben gäffern
toie auch ben anbern ©eräthen unb föiafchinen
angebeihen laffen, bie bei ber îlîoftbereitung pr
aSermenbung iommeti. SDiefe müffen bor bem

jebeSmaligen ©ebrauch mit heißem SBaffer aus*
gebrüht unb mit faltem SBaffer nadjgefpült mer=
ben. SBetreffö ber gäffer fei bemerlt, baß bie

©ührung in größeren beffer unb boElommener
herläuft als in Heineren. 2lHe finb, bebor man
SDioft einfüllt, auf ihre fMnßeit unb ®ichtig=
feit p prüfen. fèat fidh im Innern Schimmel
gebilbet, toaS man an bem bumpfen, moberigen
©eruch erïennt, fo laffe man ben Soben be§

gaffes herausnehmen, bürfte eS barauf mit ïal=
temSBaffer tüchtig auS, bem man etwas Scht»efel=
fäure ober fchwefligfaurenÄal! gugefefet hat. ©rft
bann foEte eS noch writ heißem EBaffer auSge=
brüht werben.

Seere gäffer foEten nie länger als 24 Stun=
ben ungefcßwefelt im $eEer liegen bleiben unb
muß biefeS Verfahren, fofern fie leer bleiben,
3—4 9Jîal im Sahre wieberholt toerben. ®urch gigurj.
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baS Stbbrennen beS Schtoefelö
bilbet ftch fchtoeflige Säure,
bie bie ©ilbung bon Schimmel
unb EJiober berhinbert. 2Ean
bermenbet' pm ©infdjWefeln
Schtoefelfchnitte, bie in jeber
©roguenhanblung pbejiehen
fvnb, befeftigt fie an einen ge*
bogenen SDraßt unb bringt fie
nach bem anjünben burch baS
Spunblocl) in baS gaß, baS

man bann mit bem Rapfen
berfcßließt. Um feboch baS

abtropfen beS brennenben
SchtoefelS p berhinbern, ber
fid; auf bem gaßboben am
fammelt unb bem ÜJloft einen
unangenehmen ©efcßmad gibt,
bebientman fich bortheilhafter
ber Scßwefelfpunbe, beftehenbFigur S.

Sommer und Winter möglichst gleichmäßige Tem-
peratur behalten von nicht unter 6° und nicht über
18° C. Stark riechende Stoffe, wie Käse, Sauer-
kraut oder faulendes Gemüse, halte man daraus
entfernt, ebenso Essig, welcher zur Zeit der Gäh-
rung durch die sich leicht mittheilenden Essigpilze
den Most verderben könnte. Eine ebenso große
Sorgfalt und Sauberkeit muß man den Fässern
wie auch den andern Geräthen und Maschinen
angedeihen lassen, die bei der Mostbereitung zur
Verwendung kommen. Diese müßen vor dem

jedesmaligen Gebrauch mit heißem Wasser aus-
gebrüht und mit kaltem Wasser nachgespült wer-
den. Betreffs der Fässer sei bemerkt, daß die

Gährung in größeren besser und vollkommener
verläuft als in kleineren. Alle sind, bevor man
Most einfüllt, auf ihre Reinheit und Dichtig-
keit zu prüfen. Hat sich im Innern Schimmel
gebildet, was man an dem dumpfen, moderigen
Geruch erkennt, so lasse man den Boden des
Fasses herausnehmen, bürste es darauf mit kal-
tem Wasser tüchtig aus, dem man etwas Schwefel-
säure oder schwefligsauren Kalk zugesetzt hat. Erst
dann sollte es noch mit heißem Wasser ausge-
brüht werden.

Leere Fässer sollten nie länger als 24 Stun-
den ungeschwefelt im Keller liegen bleiben und
muß dieses Verfahren, sofern sie leer bleiben,
3—4 Mal im Jahre wiederholt werden. Durch Figures.

S

das Abbrennen des Schwefels
bildet sich schweflige Säure,
die die Bildung von Schimmel
und Moder verhindert. Man
verwendet zum Einschwefeln
Schwefelschnitte, die in jeder
Droguenhandlung zu beziehen
sind, befestigt sie an einen ge-
bogenen Draht und bringt sie

nach dem Anzünden durch das
Spundloch in das Faß, das
man dann mit dem Zapfen
verschließt. Um jedoch das
Abtropfen des brennenden
Schwefels zu verhindern, der
sich auf dem Faßboden an-
sammelt und dem Most einen
unangenehmen Geschmack gibt,
bedient man sich vortheilhafter
der Schwefelspunde, bestehend
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in einer Srahtfpirale, treibe in ein Stedjgefäff
enbigt, bie ©djnitte mirb in biefe ©virale eim
geleg unb bann angejiinbet. (ftelje gig. 7).

gigur 7.

©S ifi mohl p beachten, baff bie gäffer beim
©infchmefelit innen boEftänbig troden ftnb. ©inb
noch ÉBafferrefte borhanben, fo ïann fid) ©chmefel=
fäure bilben, meiere bem ©etränfe fdjabet ober
bei leeren gäffern bodj bie fèaltbarïeit beS fèoljeS
beeinträchtigt. Sor bem güEen finb aüe ge=
fchmefelten gäffer mit faltem SBaffer auSp=
fpülen.

Sei bem ©infüEen nun ift auf bie fich balb
entmidelnbe ftürmifche ©ährung 3iüdfid)t p
nehmen unb baS gjafs nicht boEftänbig p füllen.
SaS ©punblodf ttrirb nur leidjt bebedt ober ben
erften Sag ganj offen gelaffen, bamit fich ber
aufgeflogene ©chaum leichter abfd^eiben ïann.
©päter bebedt man bie ©punböffmtng buret) ein
umgefiülpteS ©laS, einen platten ©tein, ober
ein mit ©anb gefülltes ©ädchen. Etach Verlauf
ber ftürmifchen ©ährung mirb baS ©punbloch mit
einem ©ährfpunb berfchloffen (f. gig. 8 unb 9).
Sie ijjauptgährimg, meldfe ber ftürmifchen @äh=

rung nachfolgt, erftredt fich nteifi botn fëerbft bis
in'S grühjahr, unb mährenb biefer 3rd ift ber
ÜDioft bor bem ©inbringen ber äußeren Suft p
fdp|en unb boch ber fich in grofser Eftenge biU
benben Äohlenfäure 2lbpg p getoähren, bie
fonft bei p frühem Serfchliefjen burch ben ge=

gigur 8.

mö£)nlid)en ©punb bas: gaff auSeinanbertreiben
mürbe. Um bieS p berljüten, menbet man ©älfr;
fpunben an. gigur 8 geigt einen folgen, aus

©teingut ober Söpferthon gefertigt. @r befielt
auS jmei Sheilett, aus ber ©djüffel bb unb bém
umgeftürsten tQelrn a. Sie ©dhüffel mirb Iuft=
bidft in baS ©punbloch eingebreht, mit Söaffer
ee gefüllt unb ber fgetm barüber gebedt. Sie
Äohlenfäure cc. entmeidht aus bem gaffe, ge=

langt unter ben fpelm, mirb burch baS SBaffer
gebrüdt unb gelangt in'S greie. SaS Söaffer
berl;inbert jebodj aEeS ©inbringen bon ßuft. ©ehr
biel merben auch bie ©ährfpunbe mit gebogenen
©las-- ober Sled;röljren bermenbet (f. gig. 9),

gigur 9.

baS äuffere ©nbe ber fRßhre münbet ebenfaES in
ein ©efäff mit SBaffer.

Etach beenbigter ©ährung, menn nämlidh fein
©eräufdj bon ber auffteigenben ßoljlenfäure mehr
bemerïlich ift ober feine Slafen aus bem SBaffer
beS ©ährfpunbeS auffteigen, entfernt man biefen,
füllt baS gaff bis oben hin boll unb berfdjliefft
baS ©punbloch mit einem gut paffenben gemblps
lichen fQoljppfen, ber fo lang fein muff, baff er

nodi in bie IJtûffigïeit hineinragt.
3m EJtonat 3Jiärj~ober Slpril mirb ber Eftoft

ganä bergohren unb boEftänbig fertig fein. @r

muff bann abgezogen merben in ein anbereS,
reines gaff, um ihn bon ben am ©oben abgefegten
Seftanbtfjeilen, namentlich ber fèefe, p trennen.
SaS Elblaffen foE nur bei heEem, flarem SBetter
erfolgen, meit bann auch ber EJtoft am flarften
unb bie barin enthaltene ßohtenfäure am ruhig'
ften ift.

©uter Eftoft hält ftch, ohne©chaben p leiben,
2—3 Safjre.

Sei fdjtechter Sehanblung beS SftofteS, Ser*
menbung ungeeigneter Dbftforten fteEen fich mit'
unter Äranfheiten ein, bie ebenfafls furj erörtert
merben foEen.

1. S er Eft oft befommt ben ©ffigftich.
Sie Äranfheit entfielt bei p hoher SMertempe*
ratur (über 20" ©.), bei Suftptritt pnt @e-
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in einer Drahtspirale, welche in ein Blechgefäß
endigt, die Schnitte wird in diese Spirale ein-
geleg und dann angezündet (siehe Fig. 7).

Figur 7.

Es ist wohl zu beachten, daß die Fässer beim
Einschwefeln innen vollständig trocken sind. Sind
noch Wasserreste vorhanden, so kann sich Schwefel-
säure bilden, welche dem Getränke schadet oder
bei leeren Fässern doch die Haltbarkeit des Holzes
beeinträchtigt. Vor dem Füllen sind alle ge-
schwefelten Fässer mit kaltem Wasser auszu-
spülen.

Bei dem Einfüllen nun ist auf die sich bald
entwickelnde stürmische Gährung Rücksicht zu
nehmen und das Faß nicht vollständig zu füllen.
Das Spundloch wird nur leicht bedeckt oder den
ersten Tag ganz offen gelassen, damit sich der
aufgestoßene Schaum leichter abscheiden kann.
Später bedeckt man die Spundöffnung durch ein
umgestülptes Glas, einen platten Stein, oder
ein mit Sand gefülltes Säckchen. Nach Verlauf
der stürmischen Gährung wird das Spundloch mit
einem Gährspund verschlossen (s. Fig. 8 und 9).
Die Hauptgährung, welche der stürmischen Gäh-
rung nachfolgt, erstreckt sich meist vom Herbst bis
in's Frühjahr, und während dieser Zeit ist der
Most vor dem Eindringen der äußeren Luft zu
schützen und doch der sich in großer Menge bil-
denden Kohlensäure Abzug zu gewähren, die
sonst bei zu frühem Verschließen durch den ge-

Figur 8.

wöhnlichen Spund dà Faß auseinandertreiben
würde. Um dies zu verhüten, wendet man Gähr-
spunden an. Figur 8 zeigt einen solchen, aus

Steingut oder Töpferthon gefertigt. Er besteht
aus zwei Theilen, aus der Schüssel bb und dem
umgestürzten Helm a. Die Schüssel wird luft-
dicht in das Spundloch eingedreht, mit Wasser
es gefüllt und der Helm darüber gedeckt. Die
Kohlensäure ec, entweicht aus dem Fasse, ge-
langt unter den Helm, wird durch das Wasser
gedrückt und gelangt in's Freie. Das Wasser
verhindert jedoch alles Eindringen von Luft. Sehr
viel werden auch die Gährspunde mit gebogenen
Glas- oder Blechröhren verwendet (f. Fig. 9),

Figur 9.

das äußere Ende der Röhre mündet ebenfalls in
ein Gefäß mit Wasser.

Nach beendigter Gährung, wenn nämlich kein
Geräusch von der aufsteigenden Kohlensäure mehr
bemerklich ist oder keine Blasen aus dem Wasser
des Gährspundes aufsteigen, entfernt man diesen,
füllt das Faß bis oben hin voll und verschließt
das Spundloch mit einem gut passenden gewöhn-
lichen Holzzapfen, der so lang sein muß, daß er
noch in die Flüssigkeit hineinragt.

Im Monat März oder April wird der Most
ganz vergohren und vollständig fertig sein. Er
muß dann abgezogen werden in ein anderes,
reines Faß, um ihn von den am Boden abgesetzten
Bestandtheilen, namentlich der Hefe, zu trennen.
Das Ablassen soll nur bei Hellem, klarem Wetter
erfolgen, weil dann auch der Most am klarsten
und die darin enthaltene Kohlensäure am ruhig-
sten ist.

Guter Most hält sich, ohne Schaden zu leiden,
2—3 Jahre.

Bei schlechter Behandlung des Mostes, Ver-
Wendung ungeeigneter Obstsorten stellen sich mit-
unter Krankheiten ein, die ebenfalls kurz erörtert
werden sollen.

1. Der Most bekommt den Essig st ich.
Die Krankheit entsteht bei zu hoher Kellertempe-
ratur (über 20° C.), bei Luftzutritt zum Ge-



tränfe (toenn Me gäffer nidjt fyitnbtooH gehalten
toerben), unb bei fehlest gereinigten Raffern, in
benen border ettoaS ©aureS aufbetoabrt tourbe.
SDer ÏRoft toirb bann ebenfalls fauer unb erhält
einen CSffiggerud; unb ©ffiggefcbmacf. Um biefer
©ffigbitbung ©inbatt ju tijiun, bringe man baS
©etränf an einen recht fühlen Drt unb mifcbe
ißottafcbe ober ßalfputber (ant befien bon -ganj
reinem, meinem, gebranntem 3Jtarmor bereitet)
bei, tooburcb bie ©dure gebunben toirb. 3Iud)
Bufajj einer ©alictylBfung (5—10 ©ramm in
ettoaS toarrttem SBaffer aufgelöst unb gti je 100
Siter ÏTCojï beigemifc^t) unb Umfüllen in ein ftarf
gefdjtoefelteS gaB toirft günftig. 3ft bie ßranf=
Çeit fd^on ju toeit borgefc^ritten, fo bertoenbe
man baS ©etränf lieber als ©ffig.

2. S5aS ©cbtoar jtoerben beS SbîofieS.
2Bir (laben bereits barauf aufmerffam gemalt,
baB, toenn ber Sßioft im gaff lange 3«t mit
©ifen inSerübrung bleibt (j. 33. bon ben ©daraus
ben am gaBthfirdjen b^.)/ fid? öer ©erbftoff beS

SßofteS mit bem fRofte beS ©ifenS ju einer
fcbtoarjen garbe berbinbet, bie nacb unb nach
baS ganje ©etränf f<^tr»ärglic^ färbt. ïlucb toenn
bei ber 33ereitung bie gemahlene Dbfttttaffe längere
Beit mit ben eifernen feilen ber ßßübte ober
mit ben eifernen .©pinbeln ber greffe in 33e»

rübrung bleibt, fann bieS fdjon 33eranlaffung
jum ©chtoarj toerben geben. Bur 33erbütung ges
nannten UebelfianbeS finb bie gaBtbûrdjen ins
toenbig mit Unfcblitt forgfältig ju tiberbecfen.
33ei leichteren fällen fann burcb ©djônen mit
fèaufenblafe (5—10 ©ramm auf 100 Siter) fcbon
biet jur 33erbefferung getban toerben, auch ftarfeS
©infcbtoefeln (toeil fcbtoeflige ©äure alle garbs
ftoffe jerftört) toirft günftig, ebeufo ein Bufafc
bon 10—15 ©ramm 3Beitijteinfäure (bie man
jubor in SDîoft löst) auf je 100 Siter. Stud) toenn
ßßofi, namentlich fotdjer bon geringtoertbigerem
Dbft, längere Beit ber Suft ausgefegt toirb (in
offenen glafdjen fielen bleibt), entfärbt er ficb
febr leicht, ©pült man biefelben bor bem @in=
füllen mit reinem 3ßeingeift aus, fo baB' an ben
inneren 3Banbungen berfelben eitoaS babon jus
tüdbleibt, fann bamit jur Verhütung beS ©djtoatjs
toerbens fcbon biet getban toerben.

3. SaS Sßatttoerb en ober 316fteben
^eS 2)iofieS fommt gerne bei fotcbem bon
geringem ©ehalt bor. Die Sfranfbeit beflebt in
einer Berfe|ung ber borhanbenen ©äure, toos
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burcb er fabe unb julefct gar übetriedjenb toirb.
Die gegen ©ffigjriljbilbung angegebenen üliittel
(©infcbtoefeln, ©alicbtauftöfung) finb auch b^
am $lab. 3m Uebrigen foß man foidjen 3)lofi,
an bem man bie ßranfbeit merft, atsbalb ber=
braueben.

4. SDaS Srübtoerben fommt bei ßßofi, ber
unbottftänbig bergobren bat ober ju ffsät ab=

gelaffen tourbe, bafi biefèefentbeile toieber empor»
fteigen fonnten, ober bei Slnfang bon ©ffiggäb*
rung, bor.

3Jîan wenbet bei trübem 5D?oft eins ober jtuei»
matigeS Stbtaffen an, toeit er ficb bann häufig
toieber bon felbft flärt. <gatte baS feinen ©rfotg,
fo rnufj er gefrönt toerben, unb man nimmt baju
4—6 ©ramm fèaufenblafe auf 100 Siter. ©ie
toirb jubor rein getoafeben, in SBein eingetoeiebi
unb jule^t burd? Kochen ganj jerfefct. 33eim ©es
brauch muB bie äßaffe ganj berbünnt, burcb ein
grobes reines Such gefeibt unb bann in ben
Dloft gefebüttet unb gleichmäßig burcb Umrühren
barin berbreitet toerben. Die ^aufenblafe ber»
einigt ftd) bann mit bem ©erbftoff ju unlöslichen
Körpern, bie ju 33oben faßen unb anbere fefte 33e=

ftanbtbeile mitnehmen, ©tattöaufenblafe fommt
auch häufig ©etatine, b. i. gereinigter Seim, in
3lntoenbung. Stübrt baS Dtübtoerben bon einer
ju groBen ßfienge bon ©itoeiBförftern b*t/
auch ber gaß fein fann, fo febönt man mit
Tannin (in aßen 2lpotbefen erhältlich) unb mifebt
ju je 100 Siter 5—6 ©ramm tn aufgelöstem Bus
ftanbe bei. 'Um ficher ju fein, toelcbeS ©cbönungSs
mittet angetoenbet toerben foß, mache man erft
eine $robe im kleinen. 3lßer gefd?önte SDÎoft muB,
um ihn bon ben niebergefdjlagenen ©toffen ju be=

freien, 8—14 Sage fftäter abgezogen toerben.

3tu@ bem festen SiüifionSjufammenjuge.

®er ßßajor fucht ben Dberfttieutenant, einen
biden aber febr furjen 3Jiann. — 3JÎ a j o r :

3ft nicht <gerr Dberfttieutenant X. borhin bots
beigeritten? — ©olbat: 3 b®*ue=nÖb gfeb;
aber borhi ifdb eS 5toB bo bure gfbrängt, 'S ifc|t
eS ©bäbbi bruf obe gfi unb uf jeber ©ite ifcht
ei ©tiefet abe glampet. —3)lajor (ber feinen
©paB berfleht) : Btoei SDtal bierunbjtoanjig
©tunben Slrrefi!

tränke (wenn die Fässer nicht spundvoll gehalten
werden), und bei schlecht gereinigten Fässern, in
denen vorher etwas Saures aufbewahrt wurde.
Der Most wird dann ebenfalls sauer und erhält
einen Essiggeruch und Essiggeschmack. Um dieser
Essigbildung Einhalt zu thun, bringe man das
Getränk an einen recht kühlen Ort und mische
Pottasche oder Kalkpulver (am besten von -ganz
reinem, weißem, gebranntem Marmor bereitet)
bei, wodurch die Säure gebunden wird. Auch
Zusatz einer Salichllösung (5—10 Gramm in
etwas warmem Wasser aufgelöst und zu je 100
Liter Most beigemischt) und Umfüllen in ein stark
geschwefeltes Faß wirkt günstig. Ist die Krank-
heit schon zu weit vorgeschritten, so verwende
man das Getränk lieber als Essig.

2. Das Schwarzwerden des Mostes.
Wir haben bereits darauf aufmerksam gemacht,
daß, wenn der Most im Faß lange Zeit mit
Eisen in Berührung bleibt (z. B. von den Schrau-
ben am Faßthürchen her), sich der Gerbstoff des
Mostes mit dem Roste des Eisens zu einer
schwarzen Farbe verbindet, die nach und nach
das ganze Getränk schwärzlich färbt. Auch wenn
bei der Bereitung die gemahlene Obstmasse längere
Zeit mit den eisernen Theilen der Mühle oder
mit den eisernen .Spindeln der Presse in Be-
rührung bleibt, kann dies schon Veranlassung
zum Schwarzwerden geben. Zur Verhütung ge-
nannten Uebelstandes sind die Faßthürchen in-
wendig mit Unschlitt sorgfältig zu überdecken.
Bei leichteren Fällen kann durch Schönen mit
Hausenblase (5—10 Gramm auf 100 Liter) schon
viel zur Verbesserung gethan werden, auch starkes
Einschwefeln (weil schweflige Säure alle Färb-
stoffe zerstört) wirkt günstig, ebenso ein Zusatz
von 10—15 Gramm Weinsteinsäure (die man
zuvor in Most löst) auf je 100 Liter. Auch wenn
Most, namentlich solcher von geringwerthigerem
Obst, längere Zeit der Luft ausgesetzt wird (in
offenen Flaschen stehen bleibt), entfärbt er sich
sehr leicht. Spült man dieselben vor dem Ein-
füllen mit reinem Weingeist aus, so daß' an den
inneren Wandungen derselben etwas davon zu-
rückbleibt, kann damit zur Verhütung des Schwarz-
Werdens schon viel gethan werden.

3. Das Mattwerden oder Abstehen
des Mostes kommt gerne bei solchem von
geringem Gehalt vor. Die Krankheit besteht in
einer Zersetzung der vorhandenen Säure, wo-
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durch er fade und zuletzt gar übelriechend wird.
Die gegen Essigpilzbildung angegebenen Mittel
(Einschwefeln, Salicylauflösung) sind auch hier
am Platz. Im Uebrigen soll man solchen Most,
an dem man die Krankheit merkt, alsbald ver-
brauchen.

4. Das Trübwerden kommt bei Most, der
unvollständig vergohren hat oder zu spät ab-
gelassen wurde, daß die Hefentheile wieder empor-
steigen konnten, oder bei Anfang von Essiggäh-
rung, vor.

Man wendet bei trübem Most ein- oder zwei-
maliges Ablassen an, weil er sich dann häufig
wieder von selbst klärt. Hatte das keinen Erfolg,
so muß er geschönt werden, und man nimmt dazu
4—6 Gramm Hausenblase auf 100 Liter. Sie
wird zuvor rein gewaschen, in Wein eingeweicht
und zuletzt durch Kochen ganz zersetzt. Beim Ge-
brauch muß die Masse ganz verdünnt, durch ein
grobes reines Tuch geseiht und dann in den
Most geschüttet und gleichmäßig durch Umrühren
darin verbreitet werden. Die Hausenblase ver-
einigt sich dann mit dem Gerbstoff zu unlöslichen
Körpern, die zu Boden fallen und andere feste Be-
standtheile mitnehmen. Statt Hausenblase kommt
auch häufig Gelatine, d. i. gereinigter Leim, in
Anwendung. Rührt das Trübwerden von einer
zu großen Menge von Eiweißkörpern her, was
auch der Fall sein kann, so schönt man mit
Tannin (in allen Apotheken erhältlich) und mischt
zu je 100 Liter 5—6 Gramm m aufgelöstem Zu-
stände bei. Um sicher zu sein, welches Schönungs-
Mittel angewendet werden soll, mache man erst
eine Probe im Kleinen. Aller geschönte Most muß,
um ihn von den niedergeschlagenen Stoffen zu be-

freien, 8—14 Tage später abgezogen werden.

Aus dem letzten Divisionszusammenzuge.

Der Major sucht den Oberstlieutenant, einen
dicken aber sehr kurzen Mann. — Major:
Ist nicht Herr Oberstlieutenant X. vorhin vor-
beigeritten? — Soldat: I ha-ne-nöd gseh;
aber vorhi isch es Roß do dure gsprängt, 's ischt
es Chäppi druf obe gsi und uf jeder Site ischt
ei Stiefel abe glampet. —Major (der keinen
Spaß versteht): Zwei Mal vierundzwanzig
Stunden Arrest!
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