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Zwei Mosterlehr-
linge bei der Obst-
sortenkunde.

DAS SCHWEIZERISCHE MOSTEREI-
GEWERBE

Jedes Jahr, im Friithling zur Zeit der Baumbliite und im Herbst
zur Zeit der Ernte, erleben wir die Freude unseres Obstreichtums.
Bedingt durch Klima und Bodenverhiltnisse sowie die wirtschaft-
lichen Voraussetzungen ist unser Land im Verhiltnis zur Einwoh-
nerzahl das obstreichste Land der Erde geworden. Eine schweiz.
Durchschnittsernte an Apfeln und Birnen bringt jahrlich rund
80000 Wagenladungen zu 10 t. Das entspriache einem Eisenbahn-
zug von Genf nach Romanshorn und wieder zuriick nach Genf.
Jeder Schweizer miisste nicht weniger als 170 kg Apfel und Birnen
frisch oder in irgendeiner Form konsumieren. Die technische
Obstverwertung hat bei uns schon friih eine grosse Bedeutung
erlangt. Anfanglich vollzog sie sich im Bauernhaus, wo neben
dem Frischkonsum und dem Dorren auch das Mosten schon von
altersher tiblich war. Das stete Anwachsen der Ernten fiihrte dazu,
dass die Bauern Mostereigenossenschaften griindeten und viele
Selbstversorger und Lohnmoster ihre Betriebe zu eigentlichen Han-
delsmostereien vergrosserten. Heute wird rund die Hélfte unse-
rer Obsternten technisch verarbeitet, und zwar zu Siissmost, Su-
sy-Fruchtsaftgetrianken, vergorenen Obstsidften und Konzentrat.
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Dreibett-
Obstpresse.

Nicht umsonst geniesst die Schweiz den Ruf als Pionierland der
technischen Obstverwertung und besonders der Siissmostherstel-
lung. Vor ziemlich genau 60 Jahren hat nidmlich ein Schweizer,
Prof. Dr. Miiller-Thurgau, die ersten erfolgreichen praktischen
Versuche gemacht, um den frisch abgepressten Obstsaft vor der
Vergirung zu schiitzen. Immerhin ging es noch rund 30 Jahre,
bis man die richtigen Methoden herausfand, den Siissmost in
grossen Tanks aufzubewahren. Die Gidrungserreger (Spaltpilze),
welche den wertvollen Fruchtzucker zu ungeféihr gleichen Teilen
in Alkohol und Kohlensédure zerlegen, werden niamlich abgetotet,
wenn man sie wihrend etwa 20 Minuten einer Temperatur von
ca. 70° Celsius aussetzt. Der so pasteurisierte Saft muss dann
allerdings in luftdicht abgeschlossenen Flaschen oder Behéltern
aufbewahrt werden; denn sobald Luft und damit auch Gérungs-
erreger dazu gelangen, beginnen diese sofort wieder zu arbeiten.
Dieses Pasteurisieren wurde wihrend fast 20 Jahren hauptsich-
lich in héduslichen Betrieben durchgefiihrt, entweder durch die
sogenannten «Siissmostkanonen», indem der frisch abgepresste
Saft mittels einer Rohrenleitung durch ein heisses Wasserbad
geleitet wurde oder aber durch Sterilisieren der abgefiillten und

178



Tankkeller in einer modernen Mosterei.

verkorkten Flaschen. — Ein weiterer Pionier, der Thurgauer Dr.
Bohi, hat dann die Grundlagen fiir die Aufbewahrung des Siiss-
mostes in Tanks geschaffen, indem er herausfand, dass die Ga-
rungserreger wohl lebendig bleiben, jedoch nicht arbeiten, wenn
man den Fruchtsaft mit Kohlensdure imprigniert und ihn in Be-
héltern unter 7-8 Atmosphédren Druck (Kohlensduredruck) ein-
lagert. Sobald der Saft jedoch aus diesen Behiltern in Flaschen
abgefiillt wird, féllt er sofort wieder der Gidrung anheim, wenn
diese Flaschen nicht pasteurisiert werden. — Ein deutscher Pro-
fessor hat noch eine weitere Methode zur Haltbarmachung erfun-
den, indem der Saft durch einen ganz engporigen Filter in Fla-
schen abgefiillt wird, durch den die Géarungserreger nicht hin-
durchgehen. Selbstverstandlich miissen die Flaschen vollkommen
sauber, d.h. steril sein. Auch die Kélte ist bekanntlich ein Mittel,
um die Girung zu verhindern. In den modernen Betrieben wird
sie heute immer mehr angewendet.

Noch vieles gibe es iiber eine modern eingerichtete Mosterei zu
berichten. Am besten sieht man sie sich einmal selber an. Eines
aber steht fest: Unser herrlicher Siissmost verdient alle Sympa-
thien. Er ist voller Ndhr- und Gesundheitswerte, |6scht den Durst
und ist im wahrsten Sinne des Wortes fliissiges Obst. S.P. Z.
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Vollautomatische Flaschen-Wasch- und -Abfiillanlage in einer Grossmosterei. Auf einem Fliessband gelangen
die Flaschen zur Reinigung (hinten links), zur Abfillung (hinten Mitte), weiter durch den langen Sterilisier-
apparat (rechts) und dann an der Etikettiermaschine (Mitte vorn) vorbei zur Kontrolle.
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