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Mosterei Mdarwil vom Silodach aus

Dackpresse in Betrieb

Von der bduerlichen Mosterei
zur industriellen Obstverwertung

Von A, Hunziker, jun,

DaB schon vor Jahrhunderten die Bauern aus
Apfeln und Birnen Saft herstellen konnten, ist ein
Beweis dafiir, daB diese Saftherstellung etwas ver-
haltnismaBig FEinfaches war. In einem. hélzernen,
kreisformigen Trog, in den man etwa 100 kg Obst

schiittete, wurde ein schleifsteindhnlicher, runder

Stein, ein sogenannter «Quetschers hin und her
bewegt. Das Obst wurde auf diese Weise zermalmt
und der Brei mit Holzschaufeln in den Pressenkorb
eingefiillt. Das Pressen selbst erfolgte mittels eines
Pressenbaums, der als riesiger Hebel durch sein
Eigengewicht das Mahlgut zusammenpreBte. Den

Teilansicht des Pressenraumes
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Die Anfuhr des Obstes und das Entladen

ablaufenden Saft fiillte man in Fasser, wo er bald zu
«arbeiteny begann. Ohne weiteres Dazutun trat also
die Garung ein. Nach einigen Wochen schon wurde
der Saft ruhig, durch das Eintreten der kalten Wit-
terung kiihlte er sich ab. Der vorsorgliche Bauer
fillte nun sein Fal3 spundvoll, verschloB es gut mit
einem Spunden und konnte zu seiner groBen Freude
nachstes Frithjahr einen Saft abzapfen, der kostlich
schmeckte und einen wunderbaren «goldenen Glanz»
aufwies.

Es gelang, einen Saft auf diese Weise herzustellen,
weil abgesehen von einigen Kunstgriffen, alle Be-
dingungen zum Gelingen von der Natur gegeben
waren. Im Herbst befinden sich auf den Apfeln und
Birnen sehr viele Hefezellen, winzig kleine Pilze, die
beim Zerquetschen des Obstes in den Saft gelangen
und ihn zur Garung bringen. Aber auch Essigbak-
terien, ebenfalls sehr kleine Zellen, finden sich auf
dem Obst und schlieBlich im Saft. Wahrend die
Hefezellen ohne Luftzufuhr géaren, d. h. den Zucker
in Kohlensdure und Alkohol zerlegen kénnen, brau-
chen die Essigbakterien zu ihrer Tatigkeit, der Essig-
garung, Luft.

Um das Stichig- oder Sauerwerden des Saftes zu
verhindern, wird das FaB, in dem die Girung be-
endet ist, aufgefiillt und gut verschlossen. Wenn da-
her nach beendeter Garung die Fasser vollgefiillt
und gut verschlossen werden, ist dieser LuftabschluB3

gewihrleistet. Auch der verhaltnismaBig hohe Gehalt
an Fruchtsdure wirkt auf die Bakterien lahmend.
Rationellere Miihlen und Pressen brachten diesen
und jenen Bauern auf den Gedanken zur bessern
Ausniitzung seiner Maschinen und auch fiir Dritte
Most herzustellen. Aus der Privatmosterei entstand
dann schlieBlich die Genossenschaftsmosterei, die
sich wahrend mehr als 20 Jahren ebenfalls nur mit
der Bereitung von Garsaft und Most befaBte. lhre
Arbeitsmethoden unterscheiden sich von der alten
bauerlichen Methode lediglich darin, daBB viel gro-
Bere Quantitaten unter Verwendung moderner tech-
nischer Hilfsmittel verarbeitet werden. Uber sehr
mannigfaltige Systeme von Miihlen und Pressen, hat
sich aus dem Miihlstein die Ritzmiihle, und aus dem
PreBbaum die Packpresse entwickelt. Das Obst wird
sehr fein zu einer breiartigen Masse zermahlen, und
in Tiicher gepackt. Abwechselnd mit Lattenrosten
werden etwa zwanzig solcher mit Obstbrei gefiillter
Tiicher im Pressenbett aufgeschichtet.
Staffel gelangt dann unter die hydraulische Presse,
wo mit einem Druck von 20 Atmospharen der Saft

Die ganze

herausgepreBt wird.

Wird aus diesem Saft Garmost fabriziert, so geht
man noch heute oft gleich vor wie vor 100 Jahren:
in Lagerfasser abgefiillt, 1aBt man den Saft mittels
seiner eigenen Hefe vergaren.

Fithrende Obstverwertungsbetriebe sind allerdings
dazu iibergegangen, den Saft wahrend seiner Garung
zu iiberwachen, ihm in einzelnen Fillen Reinhefe
zuzusetzen, die Gartemperatur zu regeln, dem Saft
durch Kiihlung die natiirliche Kohlensiure zu erhal-
ten und die Garbukette zu binden.

Andere Verhiltnisse treffen wir in der wihrend
der letzten fiinf Jahre maichtig gewachsenen Siil3-
mosterei. Wahrend bei der Produktion von Garmost
der Saft in der ersten Zeit seinem Schicksal iiber-
lassen werden kann, muB3 in der SiiBmosterei sofort
alles daran gesetzt werden, die Hefen, die sich
immer im frischen von der Presse laufenden Saft
befinden, an ihrer Tatigkeit zu hindern. Zu diesem
Zwecke wird dem Saft zuerst durch Zentrifugieren,

Tankkeller
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oder Vorfiltrieren ein GrolBteil seiner Hefen ent-
zogen. Um die dabei nicht erreichbaren Hefen
unschadlich zu machen, stehen vier Wege offen.

Durch Erhitzen des Saftes werden alle in ihm
noch vorhandenen Organismen abgetotet und der
erwarmte Saft wird in diesem Zustande auf die
Lagerfasser oder Tanks gefiillt. Dies ist das Sterilisier-
verfahren, die alteste und sicherste Methode.

Die zweite Methode besteht darin, die Hefen aus
dem Saft zu entfernen, indem man diesen durch ein
aduBerst feinporiges Filter schickt. Die Asbestfilter-
platten halten alle festen Bestandteile, selbst solche,
deren Durchmesser weniger als /1000 mm betragt,
zurick. Da die Hefen einen Durchmesser von
/1000 mm und die in Betracht kommenden Bakterien
ebenfalls tiber /1000 mm aufweisen, werden auch sie
zuriickgehalten. Der durch diese Platten filtrierte
Saft ist daher keimfrei und bleibt sii3. Kommen je-
doch nachtraglich wieder Hefen in den Saft, so wird
dieser in einiger Zeit, wenn sich Garpilze in genii-
gender Zahl entwickelt haben, doch wieder zu garen
beginnen. Um vor solchen nachtraglichen Infektio-
nen geschiitzt zu sein, werden in der SiiBmosterei
Tanks beniitzt, die vor dem Einfiillen sterilisiert
werden konnen.

Die dritte, heute gebrauchlichste Methode, den
SiiBmost vor dem Angriff der Hefe zu schiitzen,
besteht darin, dem Saft etwa 1,5 % Kohlensaure zu-
zusetzen. Dies ist aber nicht so ohne weiteres mog-
lich, da die Kohlensiure, ein Gas, sich nicht in be-
liebigen Mengen im Saft 16st. Will man dem Saft
1,5 % Kohlensaure zusetzen, so muf3 man diese mit
acht Atmosphiren Druck in den Saft hineinpressen,
was mittels einer speziell fiir diesen Zweck gebauten
Pumpe erfolgt. Der groBe Vorteil dieser Methode
besteht darin, daBR die Tanks nicht sterilisiert werden
miissen und nachtrigliche Garungen nicht zu befiirch-
ten sind, indem in einem mit 1,5 % Kohlensaure
durchsetzten Saft sich Garpilze einfach nicht mehr
entwickeln kdnnen. Diese Methode wird nach ihrem
Erfinder System «Bohi» genaant.

Weniger verbreitet ist die vierte Methode, das

Eindampfen des Saftes unter Vakuum. Wird der
Obstsaft, der, wenn er von der Presse lauft, etwa
10 % Zucker enthilt, sechsfach eingedickt, so be-
tragt sein Zuckergehalt etwa 60 %. Die Tatsache,
daB in einer 60 %igen Zuckerlosung sich Hefepilze
nicht mehr entwickeln kénnen, macht sich jede Haus-
frau beim Einkochen von Konfitiire zunutze, indem
sie zu | kg einzukochenden Friichten, die etwa 10 %
Zucker enthalten, | kg Zucker zusetzt und so die
Zuckerkonzentration auf 60 % bringt.

Die Hausfrau weil3, dal3 so zubereitete Konfitiiren
nicht mehr in Garung kommen, ebensowenig kommt
der sechsfach eingedickte Fruchtsaft in Garung. Das
Pomol der Konservenfabrik Bischofszell ist ein so
eingedickter Fruchtsaft.

Wegen der Gefahr einer nachtriglichen Infektion
mit Hefen und Schimmelpilzen kann der SiiBmost
nur in Glasgefa3en, die vor dem Einfiillen sterilisiert

Drucktankkeller

werden, zum Versand gelangen. Das heute fiir den
Versand gebriuchlichste GefaB ist die Literflasche.
Um groBe Quantititen rationell auf Literflaschen ab-
fiillen zu konnen, haben alle groBen Mostereibetriebe
moderne Flaschenreinigungs- und Abfiillmaschinen,
deren Stundenleistungen von 800 bis 2000 Flaschen
gehen.

Die Anfange der SiiBmosterei fallen in das Jahr
1912 zuriick, volkstiimlich wurde sie aber erst seit
1927. Besonders aber in den letzten fiinf Jahren hat
sich die SiiBmosterei michtig entwickelt. Dank der
intensiven Propaganda einzelner GroBbetriebe und
der Einsicht breiter Volksmassen ist der alkoholfreie
Saft heute fast jedem Kinde bekannt. Allerdings
hort man immer wieder die Klage, der SiiBmost sei
zu teuer. Der Grund fiir diese zum Teil berechtigte
Klage liegt in den hohen Verteilungskosten, die der
Flaschenversand mit sich gebracht hat. Die Ab-
nehmer bestellen meistens nur einen Haral3 = 12 Liter
SiiBmost auf einmal, wahrend beim vergorenen Saft
in der Regel 100 Liter auf einmal bestellt werden.
Die Speditionskosten und die Frachten fiir diese
12 Liter sind aber fast gleich groB wie diejenigen
eines 100 LiterfaBchens. Die verhaltnism#aBig hohen
Preise des SiiBmostes sind einzig und allein darauf
zuriickzufiithren und niemals auf eine groBe Gewinn-
marge der Mosterei.

Im ersten Abschnitt, als vom vergorenen Saft die
Rede war, wurde verschiedentlich von Essigbakterien
gesprochen und gezeigt, da3 diese einem Saft unter
Umstanden gefahrlich werden kénnen, indem sie die
Urheber des sogenannten Essigstichs sind. Essigstichig
gewordener Most ist wegen seines hohen Sauregehal-
tes nicht mehr genieBbar, kann aber andererseits
auch nicht zur Herstellung von Salat beniitzt werden,
da er doch noch ziemlich hohen Alkoholgehalt auf-
weist und seine typischen Mostbukettstoffe noch
keineswegs eingebiil3t hat.

In bauerlichen Haushaltungen ist es iiblich, in solch
stichige Obstsafte eine Essigmutter (riesige Kolonie
von Essigbakterien) einzusetzen und den Most durch
Aufstellen an einem warmen Ort ganz zu siauern. So
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Teilansicht eines Stufmostilaschen-Lagerraumes

hergestellter «Mostessig» ist meistens nicht geniigend
vergoren und sein Sauregehalt ist gering.

‘Die Verarbeitung von Obstwein zu Essig ist vor
einigen Jahren auch von der Obstverwertungs-Indu-
strie aufgenommen worden. Im Jahre 1928 wurde in
Marstetten ein Essigbildner aufgestellt, der seither
schon sehr groBe Quantitaten eines vorziiglichen
Obtsessigs geliefert hat. Der zur Essigbereitung be-
stimmte Saft sickert in einem groBen, aus saurefestem
Material gebauten Behalter iiber mit Essigbakterien
behaftetes Fiillgut. Dabei wird der Alkohol des Saftes
zu Essigsaure verwandelt. Der fertige Essig wird auf
einen Sauregehalt von 4,5 % Essigsidure eingestellt
und filtriert. Der in Essigbildnern erzeugte Obstessig
ist sehr aromatisch und in der Qualitit dem Wein-
essig mindestens ebenbiirtig, dazu aber bedeutend

Brennereianlage mit Obstddmpfer und Spritkolonnen

billiger. Viele hunderttausend Liter Saft werden
jahrlich zur Essigfabrikation verwendet und auf diese
Weise der Brennerei entzogen.

Fast allen Obstverwertungsbetrieben sind heute
Brennereien angegliedert, in denen in erster Linie
Obsttrester destilliert werden. In den letzten Jahren
aber wurden infolge der geringen Mostobstausfuhr
nach Deutschland fast alle Betriebe gezwungen, auch
Safte auf Alkohol zu verarbeiten. Diese Art der
Obstverwertung mul3 als notwendiges Ubel betrachtet
werden, denn die wertvollen Bestandteile, die die
Fruchtsiafte enthalten, gehen dabei als Abfall in die
Kanalisation, und nur sein Alkohol wird «gerettets.

Auch in der Tresterverwertung sind in den letzten
Jahren neue Wege beschritten worden. Die von der
Presse anfallenden Apfeltrester enthalten erhebliche
Mengen Pektin, ein Schleimstoff, der sich durch ge-
eignete Extraktionsmethoden aus dem Trester her-
auslosen laBt. Das Apfelpektin ist den Konserven-
fabriken ein unentbehrlicher Hilfsstoff bei der Kon-
fitlirenbereitung. Aber auch der Hausfrau, die ihre
Konfitiiren selbst einkocht, kann die Verwendung
von Apfelpektin (Gelfrut) nur empfohlen werden,
denn durch Zusatz dieses natiirlichen Geliermittels
gelingt es ihr, ohne das langweilige Einkochen, selbst
aus den saftreichsten Friichten, wie Kirschen, eine
feste, haltbare Konfitiire herzustellen.

Andere Betriebe befassen sich mit der Herstellung
von Dorrobst, um an Stelle der amerikanischen
Dampfapfel so den einheimischen Markt mit In-
landprodukten zu bedienen.

DaBl auch unsere Konservenfabriken neben Ge-
miise groBe Mengen Obstes in Dauerform iiber-
fihren, ist hier ebenfalls zu erwahnen.
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Seit der Obstexport auf ein noch nie gesehenes
Minimum zusammengesunken ist, ist jede neue Obst-
verwertungsmoglichkeit von groBer Wichtigkeit fiir
die Landwirtschaft, denn nur von dieser Seite her
kann auf die Dauer der Obstpreis gesichert werden.
Unsere Landwirtschaft hat das groBte Interesse an
der Existenz einer leistungsfihigen, fortschrittlichen
Obstverwertung.

Es ist kaum zu erwarten, daB3 unser Obstexport je

wieder den Umfang der fritheren Zeiten annehme,
denn alle in Betracht kommenden Staaten haben die
eigene Obstproduktion gewaltig gefordert und wer-
den diese Produktion schiitzen.

Soll unser Obstbau nicht zuriickgehen, so miissen
die bestehenden Obstverwertungsmethoden weiter
ausgebaut werden und neue miissen dazukommen,
um mitzuhelfen an der Verwertung unseres Obst-
segens.

Ein Essigbildner

Rundgang durch eine Nidhmaschinenfabrik

Vor zirka drei Jahren hat die Firma Fritz Gegaufs
Séhne A.-G., Hohlsaumnihmaschinen- und Textil-
in Steckborn, eine Haushaltngh-
maschine «Berninay auf den Markt gebracht.

Es sei mir nun gestattet, iiber diese interessante
Fabrikation einige Erliauterungen zu geben.

Wenn in unserem kleinen Schweizerlande bereits
im zweiten Jahre seit Bestehen des Geschiftes 5000
«Bernina» -Nahmaschinen den Weg ins Schweizer-
heim gefunden haben, so darf diese erfreuliche Tat-
sache besonders unterstrichen werden. Einmal ist
dadurch der Beweis erbracht, daB ein groBer Teil
unserer Bevolkerung weitsichtig genug ist, einheimi-
sches Schaffen durch Kauf guter Schweizerware zu
unterstiitzen. Sie weil3, dal das Wohlergehen un-
seres Landes von der Einstellung des Einzelnen zur
einheimischen Produktion abhingig ist und dal3
jeder einzelne davon profitiert, wenn das Geld im
Lande bleibt. Aber anderseits wire der Erfolg der
«Bernina» undenkbar, wenn nicht Qualitit, Kon-
struktion und Leistung, ebenso die Preiswiirdigkeit
des Fabrikates alle Erwartungen erfiillt hatten.

Zuerst fithrt uns der Weg in die Abteilung Fra-
serei, wo wir Gelegenheit haben, das Frisen der

maschinenfabrik

Teile zu sehen, und es ist besonders interessant, wie
die Platte und der Stinder gefrist werden. Als Laie
kann man sich gar nicht vorstellen, wievielmal
Stander und Platte beispielsweise in die Hand ge-
nommen werden miissen, bis dieselben fertig sind.
Fiir jede Frasoperation ist eine andere Frasmaschine
vorgesehen. Ebenso interessant ist auch das Frisen
der Zahnrader auf Frasautomaten. Man spannt das
gedrehte Stiick in die Frismaschine, und die Ma-
schine frast die Zzhne ein, ohne dall der Arbeiter
etwas damit zu tun hat. Die Maschine stellt auto-
matisch ab, und es wird alsdann wieder ein anderes
Rad aufgespannt und gefrast. Auch fiir das Her-
stellen der Kurve fiir den Weg des Fadenhebels ist
eine Spezialmaschine erforderlich. Es sind viele
Frasmaschinen fiir die kleinen und groBeren Fras-
operationen notwendig.

Von der Fraserei wandern wir in die Bohrerei
und da ist ein ganzer Maschinenpark allein fiir das
Bohren von Stander und Platte erforderlich. Jede
Bohrmaschine ist fiir einen Spezialzweck bestimmt,
das heil3t, sie kann nur bestimmte L&cher bohren.
Darunter befinden sich Spezialbohrmaschinen, welche
bis vierzehn Bohrungen auf einmal ausfiihren. Platte
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