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Heute machen viele Bauern
aus dem eigenen Obst Siss-
most. Sie haben das herrliche
Getrank bei der Arbeit schat-
zen gelemt. Im bimenreichen
Vorgeldnde des Pilatus und
anderswo gibt es fortschritt-
liche Dorfer, in denen in
guten Obstjahren je Familie
mehr als 500 Liter Siissmost
eingelagert werden.

(Kleinwandbild zur Férderung
der Volksgesuncheit, Nr. 123.)

Der siisse Most in der Schulstube

(Anregungen zur Auswertung des Bildes.)

Der Herbst 1946 schenkt unserem Lande,
abgesehen von einzelnen Gegenden, eine
Uberaus reiche Kernobsternte. Damit an diesem
Obstsegen alle Bevolkerungkreise teilhaben
konnen, wollen die Mostereien heuer das
ganze Land — einschliesslich der Stadte und
der Siedelungen in den Gebirgstalern — mit
stssem Most frisch ab Presse bedienen. Bildete
der siisse Most in unseren Kernobstgebieten
von jeher die Freude der Jugend, so soll man
diesen Herbst Saft suss ab Presse in allen Ort-
schaften in Tagesportionen — &hnlich wie bei
der Milch — kaufen konnen, und zwar zu
einem vorteilhaften Preis.

Es ist dies etwas, was auch die Schule inter-
essiert. Es gibt aber noch einen weiteren Ge-
sichtspunkt, der in diesem Zusammenhang von-
seiten der Schule Beachtung verdient. In der
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April-Nummer der «Agrarpolitischen Revue»
hat ihn Herr O. Kellerhals, Direktor der Eidg:.
Alkoholverwaltung, wie folgt umschrieben:
«Es muss unser Anliegen sein, weiterhin alles
zu fun, damit aus unseren Friichten méglichst
viel Néhrstofte gezogen werden und die Bren-
nerei auf ein Mindestmass beschrankt bleiben
kann.» Es ist das ein Ziel, das sich auf die
Dauer nur mit Hilfe der Schule erreichen lasst.

Gewiss kann die Schule nicht allen Begehren,
die bei ihr angemeldet werden, ihref Tiire off-
nen, — schon des Zeitmangels wegen nicht!

Aber schliesslich braucht die Schule Unfer-
richts- und Uebungsstoff, und als solcher eig-

net sich das Obstproblem wie kaum ein ande-
res fur die verschiedensten Facher; es wird in
vielen Schulen auch periodisch als Konzen-
trationsstoff gewahlt.

Fir die Behandlung des oben im kleinen
wiedergegebenen Schulwandbildes biefet die



erwshnte systematische Bedienung aller Ort-
schaften mit slissem Most einen sehr «popula-
ren» AnknUpfungspunkt. Bei seinem billigen
Preis kann es sich auch jede Schule leisten, das
Lektionsobjekt «Saft siiss ab Presse» in natura
auf das Pult zu stellen. — Hier mogen ein
paar Hinweise und Anregungen zur Behand-
lung des Themas oder auch nur zur Wiederho-
lung von friiher Behandeltem folgen.

Das Aussehen des «Sussen Mostes»,

Der von gewerblichen Mostereien gelieferte
Saft frisch ab Presse wird leicht filtriert, d. h.
von den groberen Tribbestandteilen befreit.
Die Schiler werden selber die Herkunft der
Triibbestandteile erklaren konnen, infolge derer
der susse Most nicht glanzhell ist.

Hier kann die Frage gestellt werden, was der
susse Most von dem, was im Obst enthalten
war, nicht mehr enthalt. — Die Zellwande der
Pflanze (Zellulose) konnen von den Ver-
dauungsséften des Menschen nicht aufgelost
werden. Dagegen koénnen manche Tiere,
Rindvieh, Ziegen, Pferde, Schweine, selbst
Zellulose verdauen. Die fir den Menschen
schwer oder nicht verdaulichen Obstbestand-
teile (auch die Kerne und das Kerngehause ge-
horen dazu), bilden die Trester. Trester wurden
friher zum grossten Teil in Schnaps verwandelt,
«gebrannt» (Beweis, dass sie noch Zucker ent-
halten). Heute werden zwei Drittel der gesam-
melten jshrlichen Trestermenge alkoholfrei ver-
wertet: zum Teil fir die Tierfltterung, beson-
ders als Trockentrester, zum Teil — soweit
reine Apfeltrester — zur Gewinnung von
Pektin, einem heute mamnigfach verwendeten
Stoff (u. a. zur Herstellung von Konfitiren).

Die Zusammensetzung des siissen Mostes

Prof. Dr. Hartmann bezeichnet den unver-
gorenen Obstsaft als «Zellsaft aus dem Obst».
Als solcher stellt der stisse Most eine wasserige
Losung dar, in der lebenswichtige Stoffe ent-
halten sind.

1. Wasser.
Es ist leicht nachzuweisen, dass der susse
Most zu einem grossen Teil aus Wasser be-

steht. Man braucht ihn nur auf Siedehitze zu
erwarmen und den Wasserdampf aufzufangen.
Ein Liter sisser Most enthélt etwa 812 dl be-
sten, durch natiirliche Filtration von Krankheits-
keimen befreiten Wassers.

Ohne Wasser kein Leben. Wasserentzug
verunmoglicht die Entwicklung von tierischen
oder pflanzlichen Lebewesen (Haltbarmachung
von Obst, Fleisch usw. durch Darren!). Aepfel
und Biren enthalten 83—84 % Wasser. (Ver-
gleiche: Brot: 35—40 %, der menschliche
Korper 65 %, Magerfleisch und Kartoffeln
75 %, Hecht 80 %, Milch 87 %, Blumenkohl
und Pilze 90%, Tomaten und Radieschen 93 %,
Gurken 95 %).

Woher nimmt der Baum das Wasser zur
Bildung der Friichte? Er zieht es mittelst der
Wurzelhaare der Saugwurzeln aus dem Boden.
Das Wasser wird durch die Gefassbindel der
Wourzeln, des Stammes und der Aeste bis in die
Bliiten und Blatter weitergeleitet. Der jshrliche
Wasserverbrauch eines grosseren Obstbaumes
betrigt 500—1000 Liter. Der Ueberschuss
verdunstet durch die Spaltéffnungen, die sich
auf der Unferseite des Blattes befinden. Bei
Wasserknappheit schliessen sich die Spaltoff-
nungen, um jeden Verlust der wichtigen Feuch-
tigkeit zu vermeiden. Langandauernde Trocken-
heit schadet dem Obstertrag.

2. Zucker und Starke.

Im Wasser gelost enthalt der sisse Most
Zucker. 1 Liter frischer Saft enthalt je nach dem
verwendeten Obst 80—120 Gramm Zucker.
Und zwar handelt es sich um Traubenzucker
und Fruchtzucker (es sind dies technische Na-
men, die nicht die Herkunft des Zuckers be-
zeichnen). Beide dieser Zucker haben die
gleiche Bruttoformel: CeHi20s. Dass es sich
aber doch um zwei verschiedene Substanzen
handelt, zeigt sich darin, dass in Losungen der
Traubenzucker die Ebene des polarisierten
Lichtes nach rechts, der Fruchtzucker nach links
abdreht. Beide Zucker frefen unmittelbar, ohne
Verdauungsarbeit in die Blutbahn Uber. Sie
weisen damit anderen Nahrungsmitteln gegen-
Uber einen sehr grossen Vorzug auf.
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Zucker ist fir den Koérper, was das Benzin
fir den Motor. Zucker liefert dem Korper bei
seinem Abbau in den Zellen Energie, 4 Kal. je
Gramm. Das bedeutet, dass damit, wenn di=
Energie als Wéarme benitzt wird, die Tempera-
tur von 1 | Wasser oder 1 | Blut um 4° erhoht
werden kann. Zucker ist vor allem die Quelle
von Muskelkraft. Da 1 Kalorie der Arbeitslei-
stung entspricht, die entwickelt werdzn muss,
um 427 kg 1 m hoch zu heben, kommt also
die Energie, die 1 g Zucker liefert, derjenigen
Arbeitsleistung gleich, die der Hebung von 4X
427 kg 1 m hoch entspricht, d.h. ca. 1700 mkg.
Man berechne den Energiewert des Zuckers
von 1 | sissen Mostes. Man kommt zu unmég-
lich scheinenden Zahlen... Doch bedenke
man, dass der Korper von der thm zugefihr-
ten Energie, wie die Maschine, nur den kleine-
ren Teil in nitzliche Arbeit umsetzen kann
(Dampfmaschine 15 %, Dieselmotor 30 %,
Muskel je nach Umstanden 15—40%). Sodann
vollbringt allein das Herz in 24 Stunden eine
Arbeitsleistung von 21 000 mkg. Korperliche
Arbeit wahrend 8 Stunden erreicht Werte von
200—300 000 mkg.

Wenn dem Koérper mehr Zucker zugsfihrt
wird, als er gerade bendtigt, so kann er ihn in
der Leber flr spateren Bedarf speichern. Er
fihrt den im Blut I8slichen Traubenzucker in
eine unlosliche Form, Leberstarke, uber.

Da der Zucker durch die Garung auf Alko-
hol abgebaut wird, ist die Feststellung inter-
essant, 1. dass der Korper den Alkohol nicht
als Quelle von Muskelkraft verwenden kann, 2.
dass er auch nicht imstande ist, ihn zu spei-
chern. Die Warme, die beim Abbau das Alko-
hols im Korper frei wird, kann von diesem
bloss zur Erhaltung der Kérperwarme verwen-
det werden, und zwar nur innert gewissen
Grenzen.

Der Zucker bildet nicht nur eine Nahrung
fir den Menschen: er spielt diese Rolle auch
fir Kleinlebewesen, vor allem fir die Hefe-
pilze. Diese haben die Fahigkeit, den Zucker
zu gleichen Gewichtsteilen in  Alkohol und
Kohlensaure zu spalten. Dieser Vorgang ist un-
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ter dem Namen Ga&rung bekannt. Die Kohlen-
saure entweicht in die Luft, der Alkohol bleibt
in der Flissigkeit zuriick. Hefen haften zur
Herbstzeit allen Friichten an. Sie gelangen so
auch in den sussen Most. Es ist daher nétig,
den sissen Most frisch ab Presse nur in Tages-
portionen zu holen und ihn baldméglichst zu
geniessen, spatestens innert 114 Tagen. Sonst
ist bereits ein Teil des wertvollen Zuckers zer-
stort und durch Alkohol ersetzt. (Alkohol ist
besonders schadlich fiir das Nervensystem dzs
Jugendlichen.)

Neben dem Trauben- und Fruchtzucker ent-
halt frischer Obstsaft auch 20—40 g Starke.
Das Starkemolekil besteht aus Hunderten von
Molekiilen des Traubenzuckers. Starke befindet
sich besonders im unreifen Obst. Die Reifung
besteht zum Teil in der Rickbildung von Starke
in Trauben- und Fruchtzucker; das Obst gs-
winnt dabei an Susse. Fir die Aufnahme in das
Blut muss die Starke vom Korper zuerst in
Traubenzucker umgewandelt werden.

Der Baum als Zuckerfabrik.

Der Baum bildet Zucker und Starke. Disse
bestehen aus Kohlenstoff, Wasserstoff und
Sauerstoff. Der Baum saugt das Wasser aus
dem Boden; es besteht aus Wasserstoff und
Sauerstoff. Der Kohlenstoff stammt aus der Luft.
Diese enthalt mit bemerkenswerter Bestandig-
keit Uberall, in der Stadt wie auf dem Land, in
der Ebene wie auf unseren hochsten Bergsn,
stets 0,03% Kohlensaure. Dieses Gas dringt mit
der Luft durch die Spaltéffnungen in das Blatt.
Die Spaltéffnungen &ffnen sich bei Beleuchtung
und schliessen sich meistens, wenn man siz
verdunkelt. lhre Zahl ist sehr gross: es trifft
ihrer 200—300 auf 1 mm® der Blattunterseite.

Im Blatt befindet sich ein griiner Farbstoff,
das Chlorophyll. Dieses fangt die Energie der
Sonnenstrahlung ein, dank welcher das Blatt
befshigt wird, den Kohlenstoff des Kohlensaure-
gases mit den Elementen des Wassers zu ver-
binden. Es entstehen so Zucker und Starke.
Man hat berechnet, dass bei giinstiger Beleuch-
tung von 1 m’ Blattoberflache des Apfelbaumszs



¥ bis 1 g Zucker in der Stunde aufgebaut
wird.  Zur Ausbildung eines mittelgrossen
Apfels braucht es 20 bis 30 Blatter. Sind diese
infolge von Baumkrankheiten oder Pflanzen-
schadlingen in ihrer Entwicklung und Gesund-
heit geschadigt, so leidet darunter die Friichte-
bildung. Es ist auch leicht zu erklaren, dass es
in sonnenreichen, aber nicht zu trockenen Jah-
ren mehr Frichte gibt als in sonnenarmen.
Wichtig ist ferner, dass maoglichst viele Blatter
der direkten Sonnenbestrahlung ausgesetzt
sind; Blétter, die weniger als ein Achtel des
direkten Sonnenlichtes erhalten, verbrauchsn
mehr Nahrung, als sie zu erzeugen vermogen,
Daher schneidet man die Baumkronen so, dass
moglichst viel Licht ins Innere der Aeste gelan-

gen kann.

3. Fruchtséuren.

Ein Liter Obstsaft enthalt auch 5—6 g Frucht-
sauren (z. B. Apfelsaure CsHeOs). Diese beste-
hen aus den gleichen Elementen wie Zucker
und Starke. Sie sind vor allem angenehm und
nitzlich durch ihre erfrischende, durststillende
Wirkung. Es kommt ihnen auch eine bakterien-
feindliche Wirkung zu; zudem bee¢influssen sie
die Darmflora in einem glnstigen Sinne.

Neben dem Trauben- und Fruchtzucker ent-
halt der siisse Most also auch noch Stérke und
Fruchtsauren, die dem Korper ebenfalls Ener-
gie liefern. Insgesamt fiihrt ein Liter stsser Most
dem Korper 500—600 Kalorien zu. (Milch 650
Kalorien, 1 kg Brot 2300, Magerfleisch 1600,
Kartoffeln 900, halbfetter Kase 3000).

4. Eiweiss.

Eiweiss befindet sich im Obstsaft nur in ganz
kleinen Mengen, etwa 1 g je Liter. Schon
Aeptel und Birnen enthalten wenig davon (zum
Teil in den Kemnen, die in den Trestern zurlick-
bleiben). Der Mensch besitzt eiweissreiche
Nahrung vor allem in der Milch (1 Liter Milch
enthalt 34 g Eiweiss), sodann im Kase, im
Fleisch, in den Hiilsenfriichten, in den Eiem
usw. Eiweissreiche Nahrungsmittel erfordern
einen Ausgleich in eiweissarmen. Bei unseren

Altvorderen fanden Milch und Kase ihren Aus-
gleich durch Obstnahrung: Frischgenuss wvon
Beeren und Obsi im Sommer und Herbst,
Dorrobst im Winter und Frihling (Schnitze).

5. Vitamine.

Wahrend viele Sidfriichte, vor allem Zitrone
und Orange, reich an Vitaminen sind, weisen
manche einheimische Aepfel- und Birnensorten
einen relativ kleinen Vitamingehalt auf. Einige
Apfelsorten besitzen immerhin einen etwas ho-
heren Gehalt an Vitamin C. (Vitaminreich sind
dagegen gewisse Beeren, wie Hagebutten,
schwarze Johannisbeeren u. a.). Die Vitamine
befinden sich aber in den Friichten unmittelbar
unter der Schale und gelangen daher nur zu
einem Teil in den Pressaft. Auch ist Vitamin C
sehr empfindlich gegeniber Luftzutritt und Be-
rihrung mit Schwermetallen. Doch liefern uns
zweckmassig zubereitete Gemlse, vor allem
die Kartoffeln, reichlich Vitamin C.

6. Mineralstofte.

Mit dem Wasser aus dem Boden nimmt der
Baum auch Mineralstoffe auf. Der sisse Most
enthalt folgende dieser Stoffe: Kalium und
Natrium, beide einander chemisch nahe ver-
wandi, Kalzium und Magnesium, wisderum
zwei einander verwandte Metalle, sowie Eisen
und Mangan. Dazu kommen Schwefel und
Phosphor. — Die Mineralstoffe spielen eine
wichtige Rolle im Korperhaushalt, teils als
Bestandteile der Korpergewebe, wie Kal-
Knochen und Zahnen, fteils als
biologische Pufferstoffe; sie ermoglichen das
richige  Funktionieren der notwendigen
chemischen Reaktionen. Bei unzureichendzr
Zufuhr von Kalzium beziehungsw. Kalk, z. B.,
entnimmt der Korper diesen Stoff, den er fir
wichtige Reaktionen unbedingt bendtigt, den
Knochen und Zahnen, die so gesundheitlich
geschwécht werden.

zium In

Schluss.

«Susser Most» ist nur im Herbst erhaltlich.
Er ist siss, weil — und so lange — der darin
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enthaltene Zucker von den Hefen noch nicht
zerstort wurde. Vor 50 Jahren hat ein Schwai-
zer, Prof. Muller-Thurgau, der 1. Direktor der
Eidgen. Versuchsanstalt in Wé&denswil, zum
erstenmal Sissmost gemacht. Dieser bleibt

Lehrer und Siissmost

In einem Trinkspruch hat einmal ein geistrei-
cher Mann den Sissmost bedeutungsvoll als
«padagogischen Trank» bezeichnet... mit
dem Hinweis auf die zahlreichen Vertreter der
Lehrerschaft, die den goldgelben unvergorenen
Obstsaft vor sich hatten. Den Namen eines
Getranks der Padagogen verdient der Siss-
most noch in einer anderen Richtung.

Angehorige der Lehrerschaft haben némlich
auch am Zustandekommen und am Hochkom-
men dieses Getrénkes ein wesentliches Ver-
dienst. — Es waren im April dieses Jahres ge-
rade 50 Jahre verflossen, seitdem der erste
Leiter des Eidg. Versuchsanstalt fir Obst- und
Weinbau in Wadenswil, Prof. Dr. Miiller-Thur-
gau, eine kleine Broschire herausgab, worin
er zeigte, wie die Pasteur'schen Untersuchun-
gen liber die Garung praktisch zur Erhaltung
der Nahr- und Gesundheitswerte von Obst-
und Traubensaften angewandt werden kdnnten,
unter Vermeidung des Zuckerabbaues durch
die Hefe. Diese verheissungsvolle Aussicht be-
geisterte schon damals mehr als ein Schulmei-
sterherz. Ist Obst nicht eine Jugendspeise wie
keine zweite! Welche Genugtuung wiére es
nicht, den vom Baum mit Sonnenhilfe erzeug-
ten zuckersussen Obstsaft das ganze Jahr, bis
zur nachsten Ernte, haltbar zu machen!

In Wadenswil selbst war es Lehrer R. Leut-
hold, der sich mit Leib und Seele diesem Ge-
danken verschrieb und durch jahrelanges Aus-
probieren und tapferes Ueberwinden aller Fehl-
schldge ein Flaschenverfahren ausarbeitete, mit
dessen Hilfe man kostliche Safte erhalt. An-
dere, wie Lehrer Guhl in Romanshorn, suchtzn
nach Wegen, die einfacher waren; denn man
fand bei den Bauern faube Ohren, wenn man
sprodem Flaschenmaterial und

ihnen von
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suss das ganze Jahr, weil die Hefen durch Er-
warmung abgetotet oder durch feine Filter aus
dem Saft entfernt wurden. Siissmost ist sisser
Mosi das ganze Jahr. J. Od.

einem etwas umstandlichen Verfahren sprach.
Die damals gebrauchlichen Methoden der
Obstverwertung: Gérenlassen des abgepress-
ten Saftes, sowie Brennen der Trester und essig-
stichig gewordenen Moste, bildeten nicht ge-
rade eine Vorbereitung auf den Kampf gegen
die unsichtbar kleinen Hefezellen! Es lag im
Wesen der Sache begriindet, wenn die Vor-
kampfer des Siissmostgedankens - vorerst nur
bei kulturell hoher stehenden Volkskreisen, wis
gerade der Lehrerschaft, Gehor fanden. Wie
Miiller-Thurgau geschrieben hatte, «stellt die
Aufbewahrung unvergorener Getrénke hohera
Anforderungen an Aufmerksamkeit und Ge-
schicklichkeit» als die alten Methoden. Es
brauchte vor allem auch eine gewisse Einsicht
in biologische Vorgange. In den letzten 20 bis
30 Jahren hat auch der Landwirt da viel zuge-
lernt, und er ist heute technisch und geistig
ganz anders fir die Bewaltigung solcher Pro-
bleme vorbereitet.

Dem Uebergangsstadium, wahrend welchem
das Slssmosten auf etwas kultiviertere Haus-
haltungen, wie die Lehrersfamilien, beschrankt
blieb, kommt in der Entwicklung der neuen
Obstverwertung trotzdem eine grundlegende
Bedeutung zu. Vorerst wurde so der geniale
Gedanke Miiller-Thurgau's lebendig erhalten
und gepflegt. Wenn auch langsam, drang er
doch nach und nach in neue Kreise und rief
einer gewissen Nachfrage. Nachdem Fachman-
ner und Versuchsanstalten die Sache
irgendwelcher Beachtung mehr fiir wert hielten,
nachdem einmal Prof. Miiller-Thurgau abgetre-

kaum

ten war, war es doppelt wichtig, dass auch
theoretisch sich fortbildende Praktiker, wie der
genannte Lehrer Leuthold oder — um einen
andern verdienten Vorkdmpfer zu nennen —
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