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Der Redaktor des Lawinenbulletins nahm
diese auBergewohnlichen Verhdltnisse des

1. Februars zur Kenntnis und streute in em .y,
seine ndchste Meldung einen warnenden 250|700

Ton ein. Eingedenk der Seltenheit der
Erscheinung und der starken ortlichen Ab-
hiangigkeit lieB er sich aber nicht zu
tbertriebenen Befuirchtungen hinreiflen,
sondern erkundigte sich zunidchst bei den
iiber die ganze Schweiz verteilten Beobach-
tungsstationen Uber das Vorhandensein
dieses Reifes, um dann im Hinblick auf die
gesamte Situation seine Formulierung ab-
zufassen.

Im Gebiet des WeiBfluhjoches konnte
die Reifschicht trotz sich tberlagernder
maichtiger Schneemassen noch bis gegen
Ende Mirz als fingerdicker, duBerst lockerer
Horizont (Rammwiderstand unter 10 kg
gegeniiber 80-100 kg der benachbarten
Schichten) beobachtet werden. Dement-
sprechend blieb die Schneedecke in diesem
Gebiet und in den speziellen. von Reif
befallenen Lagen vom Standpunkt der
Lawinensicherheit fiir die ganze Saison

gefihrdet (Bild 7).

Bild 7 : Schneeprofil im Standard-Versuchsfeld JWei/3-
fluhjoch vom 15. Mirz 1946. Darstellung der Schnee-
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Moderne Konservierung von Obst- und Traubensdfien

DR. HANS LUTHI

Jedem ist wohl bekannt, wie die Hausfrau zur
Fruchtezeit die kostlichsten Erzeugnisse des Gartens
auf einfache Weise im Wasserbad ihres Sterilisier-
topfes oder neuerdings auch im Backofen des mo-
dernen elektrischen Herdes konserviert. So gut in
Erinnerung wie diese einfache Arbeitsmethode sind
ihre gelegentlichen Versager, etwa ein graugriines,
verschimmeltes Friichtekompott, oder eine mit lau-
tem Knall zerplatzte und beim Servieren wild schau-
mend tiberbordende Flasche guten Beerensaftes.

Die Erfindung dieser bekannten Konservierungs-
methode wird dem zu Beginn des vorigen Jahrhun-
derts lebenden franzosischen Koch Appert zuge-
schrieben. Sie erfuhr ihre wissenschaftliche Begriin-
dung durch Lowrs Pasteur erst in den sechziger Jal:-
ren. Auf das gute wissenschaftliche Fundament
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baute in den neunziger Jahren der erste Direktor
unserer Eidgendssischen Versuchsanstalt fiir Obst-,
‘Wein- und Gartenbau in Wadenswil weiter auf. Er
konservierte als erster Obst- und Traubenséfte nach
dem von Pasteur angegebenen Verfahren durch
Wirme (Pasteurisation). Im IV. Jahresbericht der
Versuchsanstalt (1893/94) gibt er erstmals die Er-
fahrungen aus den schon einige Jahre frither be-
gonnenen Versuchen bekannt. Er schreibt dort: «Ein
zweckmiBiges Verfahren, die Obst- und Trauben-
sifte in groBerem Malstabe in unvergorenem Zu-
stande zu konservieren, hat insbesondere fir den
Weinbau eine hohe Bedeutung; gelangen wir doch
dadurch zu einem Getrianke, das den Wein im Nahr-
werte und in hygienischer Beziehung iibertrifft und
auch von denjenigen genossen werden kann, die vom



Alkohol ungiinstige Folgen befiirchten und dieselben
vermeiden wollen. So wiirde selbst bei einer erfolg-
reichen Uberhandnahme der Abstinenzbestrebungen
den Weinbauern der Absatz ihres Produktes gewahrt
bleiben. Anderseits wiirde der Menschheit ein oft
bewihrter Heilfaktor, ndmlich die Traubenkur nicht
nur im Herbst, sondern wihrend des ganzen Jahres
zur Verfiigung stehen, und zwar in vervollkomm-
neter Form, denn selbstverstiandlich ist der Saft der
Trauben das Wirksame, wihrend Haute, Kerne usw.
durch Beldstigung der Verdauungsorgane eher nach-
teilig wirken.» Dieser klar ausgesprochene Gedanke
von Prof. Miller (Thurgau) hat volle fiinfzig Jahre
gebraucht, bis er zum Allgemeingut wurde. Mit ihm
begann die Entwicklung, welche unsere kostlichen
Obst- und Traubensifte, besonders im Verlaufe der
letzten Jahre, zu beliebten Volksgetranken werden
lieB. Unser Land hat als erstes diesen neuen Weg der
gdrungslosen Verwertung beschritten und wir wer-
den sehen, dal3 es bis heute nicht nur fithrend in der
Qualitit, sondern auch in der technischen Ausgestal-
tung moderner Obst- und Traubenkeltereien ge-
blieben ist.

Das Problem der Konservierung, mit welchem sich
Prof. Miiller (Thurgau) befaBte, ist bis heute das
gleiche geblieben. Auch seine von Pasteur iibernom-
mene Methode ist noch nicht tiberfliissig geworden,
obschon sich daneben im Verlaufe der Zeit noch
andere entwickelt haben. '

Durch die Konservierung sollen alle in den Obst-
vnd Traubensidften lebens- und entwicklungsfahigen
Mikroorganismen abgetdtet, entfernt, oder aber es
soll ihre Weiterentwicklung véllig unterbunden
werden. Diese Forderungen lassen sich heute auf
verschiedene Weisen erfullen. Es sei zuerst ein kur-
zer Blick auf die dadurch betroffenen Organismen
der Fruchtsifte gestattet. Der Formenreichtum eines
frisch abgepreBten Obst- oder Traubensaftes ist er-
staunlich grofl und fiir den Laien iiberraschend. In
einem Fingerhut (1 cm3) von Saft aus frisch abge-
preBten, gesunden Apfeln zihlt man etwa 165 000
Hefen, 10 000 Bakterien, 13 000 Sporen von Schim-
melpilzen, aus tiberreifen, teigen und verletzten
Birnen etwa 5 380 000 Hefen, 750 000 Bakterien,
10 000 Sporen von Schimmelpilzen.

Man darf sich nun nicht etwa vorstellen, dal} ein
frisch von der Trotte laufender Obstsaft wegen seines
hohen Bakteriengehaltes gesundheitsschadlich sei!
Diese Bakterien haben es nicht auf den Menschen,
sondern auf den Zucker des Saftes oder auf seine
Fruchtsdauren und andere Bestandteile abgesehen.
Im Gegenteil hat man festgestelli, dal die bekannten
Krankheitserreger des Menschen unter den Bak-
terien in den reichlich Fruchtsdure enthaltenden
Siften nicht entwicklungsfihig sind. Typhusbazillen
zum Beispiel werden in ApfelsiiBmost schon nach
einem Tage ganz erheblich geschwicht, und nach
weniger als fiinf Tagen sind sie nicht mehr entwick-

Bild 1: Aus einem Traubensaft herausgeziichtete junge Rein-
kultur von Girhefen in sehr starker Vergriflerung.
Photo Dr. Hs. Liithi

lungsfahig. Man wird sich fragen, welches dann das
Endprodukt einer ungehinderten, hemmungslosen,
das heiBt sich selbst iiberlassenen Organismentitig-
keit im Fruchtsaft sei. Es ist eine Alkohol und viel

‘Essig-, aber auch Milchsdure enthaltende Fliissigkeit,
“welche die Bezeichnung Getrdnk sicher nicht ver-

dient. Diesen Verderb gilt es rechtzeitig zu unter-
binden. Der modernen Technik stehen dazu ver-
schiedene Methoden zur Verfiigung:

Die Lagerung unter: Kohlensduredruck

Dieses Verfahren ist vom Thurgauer A. Bohi er-
funden und im Jahre 1912 erstmals bekanntgegeben
worden. Thm haben wir es zu verdanken, da3 die
heutige Entwicklung iiberhaupt moglich wurde und
withrend der letzten Jahre der gewaltigen Nachfrage
das Lagerungsproblem technisch gelost werden
konnte.

Die bahnbrechende Erfindung Béhis beruht auf
seiner Beobachtung, daB es moglich ist, durch Ein-
pressen von Kohlensdure die Garung, also die Hefen-
titigkeit, in einem Fruchtsaft zu verhindern. Dabei
spielt nicht etwa der angewendete Druck von 7 bis
8 atii, sondern die Kohlensdure die Hauptrolle. Ver-
wendet man ndmlich an Stelle der Kohlensdure die
Gase Stickstoff oder Wasserstoff, so kann damit die
Girtitigkeit der Hefen sogar bei 1000 atii nicht ganz

39



unterbunden werden. Nicht so stark betroffen wer-
den die besprochenen Bakterien. Es ist darum wich-
tig, daB diese und damit gleichzeitig auch die mei-
sten Hefen vor der Einlagerung mdglichst aus den
Saften entfernt werden. Das wird erreicht durch
volliges Auskliren des triiben, von der Presse laufen-
den Saftes. Dieser Arbeitsgang ist eine Kunst fiir sich.
Mit Hilfe von enzymatisch wirkenden, aus Schimmel-
pilzen gewonnenen Klarmitteln wird das Pektin des
Fruchtsaftes abgebaut, dessen Viskositdt herabge-
setzt und dadurch seine Filtrierbarkeit erhsht. Erst
wenn durch Zugabe einer Gelatinelosung die Trub-

stoffe noch ausgeflockt und zu Boden gerissen werden,’

kann man einen Saft durch leistungsfahige, moderne
Maschinen glanzhell filtrieren. Sauber «geputzt» ge-
langt er in den zur Drucklagerung geeigneten und
mit einer gegen Fruchtsiure bestdndigen Ausklei-
dung versehenen Tank. Auf seinem Wege dorthin
durchlauft er eine Imprignierpumpe, welche ihm
so viel Kohlensdure mitgibt, daB im Tank nachher
ein Druck von 7-8 atii entsteht. In den Kellern
unserer modernen Keltereien gentigt bei konstanter
Kithlung auf 4-5° C ungefahr die Hilfte des Druckes.
Die auf diese Weise eingelagerten Sifte sind nicht
etwa keimfrei. Normalerweise werden sie vor dem
Versand in den Flaschen noch einer schonenden
Pasteurisation unterzogen.

» g ,l *
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Bild 2: Stark vergriflerte Aufnahme der vielgestaltigen Bak-

terienflora eines Weines. Der Formenreichtum kann in einem
Sfrischen Traubensaft noch grifder sein.  Photo Dr. Hs. Liithi
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Nachdem es einmal gelang, groBe Drucktanks zu
erstellen — die ersten GroBtanks von 500 hl Inhalt
wurden in den dreiBliger Jahren durch die Firma
Gebr. Sulzer in Winterthur erstellt — waren wenig-
stens die technischen- Voraussetzungen fiir eine
rasche Weiterentwicklung der SiiBmosterei ge-
schaffen. Wie wir gesehen haben, dauerte es dann
noch mehr als zehn Jahre, bis durch unermiidliche
Aufklarung und Propaganda auch in unserem Volke
das starke Verlangen nach Fruchsiften wach wurde.

Das Jahr 1924 bringt eine neue umwiélzende Ent-
wicklung. In Deutschland, wo der von der Schweiz
aus propagierte Stillmost rascher eine groBere An-
héngerschaft gewinnt, konstruiert F. Schmitthenner
den Entkeimungsfilter.

Durch besondere Asbestschichten gelingt es seit-
her, den gut ausgekldrten und vorfiltrierten Saft
vollkommen keimfrei zu filtrieren. Dieses Verfahren
wird in der Regel mit dem Kohlensduredruckver-
fahren kombiniert und ist als Bohi-Seitz-Verfahren
(die Firma Seitz fabrizierte die Filterschichten) be-
kannt geworden. Das Bohi-Verfahren dient zur Ein-
lagerung und die Entkeimungs-(EK-) Filtration nach

" Seitz-Schmitthenner zur sogenannten «kaltsterilen»

Abfiillung auf die Flaschen. Die Pasteurisation kann
also damit tiberfliissig gemacht werden. Dal} diese
Arbeitsweise unter vollkommen sterilen Verhilt-
nissen duBerste Anforderungen an die Sauberkeit
des Betriebes, das Kénnen und die Zuverlassigkeit
der Fachleute stellt, kann man sich leicht vorstellen,
geniigt doch zum Beispiel eine einzige garkraftige
Hefezelle, um den Erfolg der ganzen Arbeit in Frage
zu stellen. Einige moderne Betriebe unseres Landes
lagern heute wenigstens einen Teil ihrer Obst- und
Traubensifte nicht mehr nach dem Kohlensaure-
druck-, sondern nach dem EK-Verfahren ein.

In jungster Zeit werden Fruchtsdfte durch das
Tiefkiihlverfahren konserviert.

Die chemische Konservierung wird durch die
strenge schweizerische Lebensmittelverordnungnicht
gestattet. In den Jahren 1926-1936 erlaubte sie die
Verwendung des bekannten Konservierungsmittels
Natriumbenzoat. Die damit gemachten Erfahrungen
waren aber so schlecht, dall man von der chemischen
Konservierungsmethode und den mittlerweile in
Verruf geratenen «Pulvermosten» Abstand nehmen
mubBte.

In unserem Lande bestehen starke Strémungen
gegen das Verwenden irgendwelcher «Zusdtze». Sie
miiBten nach unserer Lebensmittelverordnung auf
der Flaschenetikette deklariert werden und die damit
behandelten Séfte diirften das Pradikat «naturrein»
nicht mehr fithren. Unsere Gesundheitsbehorden
iiberwachen aufmerksam die Erzeugnisse des Mark-
tes und die eidgendssischen Versuchsanstalten sind
mit dem Uberpriifen und Begutachten der im Han-
del erscheinenden Préparate beschéftigt.



- Bild 3: Leistungsfihige, moderne Packpresse einer Mosterei. Portionenweise wird das Mahlgut zwi-
schen Lattenroste gepackt, um so bei einmaligem Pref3vorgang eine maximale Ausbeute an Saft zu
erhalten. — Rechts im Bilde wird gepref3t, wihrenddem gleichzeitig links das zweite Pref3bett neu gepackt
wird. Auf dem Boden links die vollstindig ausgeprefSten Tresterkuchen, die zur Pektingewinnung oder
als Futtermittel weiter verwendet werden, Photo Bucher-Guyer, Niederweningen

Bild 4: Rechts im Bilde eine moderne Filterpresse. Jede einzelne der auswechselbaren Kammern enthalt
einen Filter «<kuchen», wie er eben der « Kuchen»presse entnommen wird. Das filtrierende Material ist zum
Beispiel Zellulose und wird nach jedem Arbeitsgang in der zylindrischen Filterreinigungsmaschine links
griindlich gewaschen und desinfiziert. Bild aus der Obstverwertungsgenossenschaft OV A, Affoltern. am Albis

Photo Klauser, Ziirich
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