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Saft- und Weinherstellung aus
(Ste-)Obst

N

Durch den Streuobstpakt, den die Bayerische Staatsregierung
aufgelegt hat, wurde und wird das Interesse an den Streuobst-
wiesen und deren Produkten in der breiten Offentlichkeit
geweckt. Diese Art der heimischen und regionalen Obstpro-
duktion wurde durch intensiv bewirtschaftete Obstanlagen in
den letzten Jahrzehnten stark verdringt. Sie riickt aber wieder
vermehrt in den Fokus unserer Gesellschaft.

Streuobstwiesen bieten nicht nur eine riesige Vielfalt an alten
Apfel- und Birnensorten, die aus Sicht der Inhaltsstoffe der
Friichte genauso gut, wenn nicht besser sind als die moder-
nen Sorten. Im Gegenteil, Kirschen-, Quitten-, Zwetschgen- und
Pflaumensorten bereichern das Angebot. Nicht zu vergessen
ist eine Vielzahl an Beeren- und Wildobstarten, die man in den
Heckenstreifen der Wiesen findet bzw. die hier bei Neuanlagen
angepflanzt werden sollte.
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Apfel

Birne
Quitte
Felsenbirne
Nashi
Mispel
Speierling

Steinobst

SuBkirsche
Sauerkirsche
Zwetschge
Reneklode
Pflaume
Pfirsich
Aprikose
Nektarine

Stachelbeere
Johannisbeere
Jostabeere
Brombeere
Himbeere
Taybeere
Boysenbeere
(Weintraube)

Wildobst/Sonstiges

Holunder
Kornelkirsche
Schlehe

Hagebutte
Eberesche (essbar)
Sanddorn

Aronia

Eine Vielzahl von Obstarten wéchst auf unseren
Streuobstwiesen und in unseren Gdrten.

Die Tabelle zeigt einen Ausschnitt dieser Vielfalt
und erhebt keinen Anspruch auf Vollstdndigkeit.

Haltbarkeit

Der weitaus grofite Teil dieser Friichte ist
nicht lange haltbar. Ein Teil kann frisch
verzehrt oder zu Speisen verarbeitet wer-
den. Der Rest sollte konserviert werden,
um nicht zu verderben. Neben dem Ein-
kochen, Einfrieren und Trocknen ist die
Saft- und Weinbereitung eine einfache
und effektive Art des Haltbarmachens.

Anfallende Obstmenge

Nicht ein Jeder hat eine Streuobstwiese,
sondern vielleicht nur einen oder zwei
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Baume im Hausgarten, oder Nachbarn,
Bekannte oder Verwandte Uberlassen
einem ein paar Kisten Obst oder Beeren.
Auch hier ist die Saft- und Weinbereitung
anzuraten, zumal das Produkt sicherlich
nochmal so gut schmeckt und seine
Wertschatzung steigt, wenn man es mit
eigenen Handen aus frischen Friichten
geschaffen hat.

Fokus auf
Apfel und Birne

Wir wenden uns in diesem Gdrtner
wissen vornehmlich der Verarbeitung
von Apfeln und Birnen zu. Andere
Obstarten wie Beerenfriichte kénnen
analog verarbeitet und beigemischt
werden. So entstehen aromareiche Mehr-
fruchtsafte in eigener Herstellung.

Saftherstellung
Grundlagen

Wer schon mal in einen unreifen oder
auch iberreifen Apfel gebissen hat,

der weifs um dessen Geschmack und
Konsistenz. Sensorisch betrachtet sollte
der Apfel, aber auch alle anderen Friichte,
die ideale Reife besitzen. Zu diesem Zeit-
punkt finden sich in den Friichten

die meisten Aromen, Vitamine und

fast immer ein harmonisches, Saure-
Zucker“-Verhaltnis. In diesem Stadium
sind die Friichte auch am besten verar-
beitbar. In diesem Fall sprechen wir
vom ,idealen Obst“ zur Verarbeitung.

Unreifes Obst:
«Viel Sdure und Pektin
» Kaum Starkeabbau, wenig Zucker
» Aromastoffe noch nicht ganz ausgebildet
- Farbe des Saftes sehr hell

Ideales Obst:

« Ernte bei Pflickreife

« Verarbeitung zwischen
Pflick- und Genussreife

« Starke zu Zucker abgebaut
- Gute Verarbeitbarkeit
« Maximale Saftausbeute

- Maximaler Geschmack (Aromastoffe!)

Uberreifes Obst:

» Schlecht bis sehr schlecht pressbar
- Geringere Saftausbeute
- Beginnende Zersetzung/Faulnis méglich

- Fader Geschmack des Saftes moglich
» Schwierigkeiten mit Klarung méglich

Vor- und Nachteile bzgl. der Pressharkeit und
Saftqualitét in Abhdngigkeit vom Reifezustand des
Obstes

Sauberes, gesundes Obst

Grundsatzlich sei angemerkt, dass nur
sauberes und unbeschadigtes Obst zur
Verwertung tauglich ist. Es ist nicht mog-
lich die Qualitat wahrend der Ver-
arbeitung zu verbessern, sondern sie
kann notfalls nur schlechter werden.
Um die Qualitat moglichst zu erhalten,
sollte zwischen Ernte und Verarbeitung
eine moglichst kurze Zeitspanne liegen
—im Optimalfall beides am selben Tag
durchfithren. Das heifst fiir uns: Safther-
stellung ist keine Abfallverwertung,
sondern Herstellung hochwertiger
Lebensmittel aus einwandfreien Aus-
gangsprodukten.

Wie sehen diese Ausgangsprodukte,

sprich Friichte, aus:

« Keine dufieren Beschadigungen

+ Keine faulen Stellen

« Keine starken Verschmutzungen
(Erdanteile wegen der Keimzahlen)

» Toleriert werden frische Druckstellen,
verschiedene Schalenkrankheiten,
z.B. Schorf

+ Moglichst trocken bei Anlieferung zu
Verwertern/Mostereien (feuchte
Friichte beherbergen mehr schadhafte
Mikroorganismen)

» Keine Pflanzenschutzmittelriickstande

« Kurze Zeitspanne zwischen Ernte und
Verarbeitung, damit keine Faulnis usw.
entstehen kann

« Lagerung in beliifteten Behaltern
(keine Plastiksacke!) und moglichst
kiihl (nicht in der Sonne).

Negative Faktoren

Was gefahrdet die Gesundheit der Friichte
(und damit den Konsumenten) und be-
eintrachtigt oder schlief3t die Verarbei-
tung aus:

« Monilia (Polsterschimmel und
Schwarzfaule)

« Penicillium expansum (Braunfaule)
nur bei verletzten Frichten. Hier ent-
steht das Nervengift Patulin, das dann
auch im Saft wieder zu finden ist.
Patulin steht im Verdacht krebsfor-
dernd zu sein

« Penicillium glaucum (Griinfaule) bei
verletzten Friichten, erkennbar durch

muffigen Schimmelgeruch

+ Gloeosporium-Arten (Bitterfaule) mit
eingesunkenen Faulflecken auf der

Schale

« Physalospora obtusaund Fusarium-
Arten wie Kernhausfaule

» Insekten wie Marienkafer oder Apfel-
wickler, Kirschessigfliege und deren
Maden.
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Unbedenkliche Faktoren

Dagegen sind diese Fruchtkrankheiten
bzw. Schaden bei baldiger Verarbeitung
nicht von Nachteil:

- Stippigkeit, Glasigkeit

« Venturia-Arten (Schorf)

+ Regenfleckenkrankheit

+ Fruchtberostung hervorgerufen durch
Frost oder auch Milben, soweit die
Friichte an den befallenen Stellen nicht
aufgeplatzt sind

Lausebefall und Bissschaden durch
Wanzen und damit einhergehende
Verkruppelung der Fruchte.

Wichtige Inhaltsstoffe

Wenden wir uns den Inhaltsstoffen
der Friichte, insbesondere des Apfels,
zu. Mengenmaf3ig wird der Apfel in
Deutschland mit Abstand am meisten
verarbeitet. Aus diesem Grund sehen wir
uns diese Frucht einmal genauer an.
Welche Inhaltsstoffe weist der durch-
schnittliche (Streuobst-)Apfel auf:

» Wasser

« Kohlenhydrate

Fruchtsauren

« Vitamine

- Eiweif3stoffe

» Enzyme

» Aromastoffe

« Farb- und Gerbstoffe

Fette und Wachse

Mineralstoffe und Spurenelemente
Feststoffe, also der Rest, sprich der
nicht losbare Teil einer Frucht.

Wasser- und Zuckergehalt

Fiir die Saftherstellung sind einige dieser
Stoffe bzw. deren Konzentration in der
Frucht sehr wichtig.

Die Frucht besteht aus ca. 85 % Wasser,
der Grundstoff fir einen Fruchtsaft. Die
Kohlenhydrate oder vereinfacht gesagt
die Zuckergehalte entscheiden tber die
Sufie des Saftes.

Fruchtsaft von g Zucker/|

Apfel 90-115
Aronia 60-70
Birne 100-135
Johannisbeere rot 65-80
Johannisbeere 100-115
schwarz

Holunder 60-70
Quitte 70-80
Sauerkirsche 110-130
SuRkirsche 100-125
Trauben 150-240

Uberblick ber die durchschnittlichen Zuckergehalte
von Fruchtsdften
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Sauregehalt

Dementsprechend erzeugen die Frucht-
sduren den sauren Geschmack.Je nach
dem Verhaltnis von Zucker zu Sduren
schmeckt ein Saft stif3, ausgewogen oder
sauer, ungeachtet der im Saft absolut
enthaltenen Mengen. Nur das Verhaltnis
ist sensorisch ausschlaggebend.

Fruchtsaft von g Saure/|

Apfel 4,5-10
Aronia 12-19,5
Birne 3,5-7
Johannisbeere rot 25-28
Johannisbeere schwarz ~ 35-39
Holunder 6-9,5
Quitte 6-8,5
Sauerkirsche 15-27
StRkirsche 4-6,5
Trauben 6,5-15

Uberblick (iber die durchschnittlichen Séuregehalte
von Fruchtsdften

Weitere den Saft pragende
Stoffe

Die Eiweif3stoffe und Enzyme spielen
eine wichtige Rolle, wenn der Saft ge-
schont (geklért) werden soll. Eiweif3-
stoffe erzeugen unter anderem auch den
sogenannten Bodensatz im naturtriiben
Saft, da verschiedene Eiweifde nicht
trubstabil sind und sich im Laufe der Zeit
absetzen konnen.

Die bitteren Gerbstoffe, die sich vor-
nehmlich in Mostbirnen und Quitten
befinden kénnen, binden die Trubstoffe
und fallen nach einiger Zeit als Boden-
satz aus. Der Saft ist dann klar und durch
die Gerbsauren gut konserviert. Die se-
kundéren Pflanzenstoffe zu denen die als
gesundheitsfordernd geltenden Polyphe-
nole gehdren, sind u. a. fiir die Farbung
oder Braunung des Saftes zustandig. Sind
viele Polyphenole enthalten, oxidiert der
Saft schneller und wird schneller braun.
Diese Polyphenole verbleiben im Saft,

sie werden nicht durch die kurzzeitige
Erhitzung beim Pasteurisieren abgetotet.

Trester

Die bei der Verarbeitung anfallenden
Feststoffe, der sogenannte Trester,
koénnen in haushaltstiblichen Mengen
zusammen mit Gartenabfallen kom-
postiert werden. Bei grofieren Mengen
in Vereinskeltereien oder gewerblichen
Mostereien wird dieser Trester gerne
von Jagern und auch Landwirten zur
Verfiitterung (in Form von Silage) ange-
nommen oder grofdindustriell zur Pektin-
gewinnung verwendet.

Fazit Stoffstrome
der Obstverarbeitung

In der Saftherstellung werden —wenn
auch der Trester wie vorher beschrieben
behandelt wird — 100 % des Ausgangs-
produkts verwertet. Fir die Okobilanz ist
das optimal.

Theorie

Gesetzliche Vorgaben

Aus Sicht des Gesetzgebers gibt es ver-
schiedene fruchthaltige Getranke, die
je nach Fruchtgehalt und Zusatzstoffen
unterschieden werden in:
« Fruchtsaft: Fruchtgehalt 100 %
« Fruchtnektar:
Fruchtgehalt mindestens 25 %—50 %
» Fruchtsaftschorle:
Fruchtgehalt mindestens 25 %—50 %
und CO,-haltig
« Fruchtsaftgetrank:
Fruchtgehalt mindestens 6 %—30 %
ohne CO,.

Beim Fruchtsaft darf im Gegensatz zu
den anderen Getranken kein Zucker
zugesetzt werden.

Der Gesetzgeber schreibt vor, wie und
aus welchen Rohstoffen ein Fruchtsaft
hergestellt, wie er konserviert und mit
welcher Deklaration er in den Verkehr
gebracht werden darf.

Fur Apfelsaft tibliche Werte sind:

« Mindestens 45 °Oechsle (siehe Seite 4)

« Mindestens 5 g Gesamtsaure/1

+ Maximal 3 g Alkohol/1

« Saft muss garfahig, darf aber nicht
vergoren sein

- Etikett muss enthalten: Verkehrs-
bezeichnung, Firma und Ort, Mindest-
haltbarkeitsdatum, Filllmenge,
Nahrwerttabelle.

Lebensmittelhygiene

Wird eine Vereinskelterei betrieben oder
der selbst hergestellte Saft in den Verkehr
gebracht, sind weitere Vorschriften zu
beachten, z. B. die Lebensmittelhygiene-
verordnung.

Jeder lebensmittelverarbeitende Betrieb
in Deutschland muss ein aktuelles
HACCP-Konzept aufweisen kénnen
(Hazard Analysis and Critical Control
Points = Gefahrenanalyse und kritische
Lenkungspunkte). Tipps zur Erstellung
und Aktualisierung dieses Konzeptes
sind im Internet zur Gentige vorhanden.
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Bestimmung des
Zuckergehaltes

Kommen wir zum natuirlichen Zucker-
gehalt von Apfelsaft. Der Zuckergehalt im
Apfelsaft wird am einfachsten mit einer
Oechsle-Waage oder einem Refrakto-
meter bestimmt.

}

Bei der Oechsle-Waage wird der Zuckergehalt an der
Skala abgelesen. Bei Waagen ohne Temperaturkompen-
sation ist auf die korrekte Safttemperatur zu achten!

Dazu wird der Saft, am besten mit einer
Temperatur von 20 °C in einen Zylinder
gegeben und die Waage langsam in den
Saft gestellt. Nach kurzer Zeit kann an der
Saftoberflache das Ergebnis an der Skala
abgelesen werden. Bei Oechsle-Waagen
mit einer zusatzlichen Temperaturskala
liest man dann an dieser die Abweichung
der Oechslegrade ab und addiert oder
subtrahiert sie mit dem Ergebnis.

Beim Refraktometer gibt man ein paar
Tropfen Saft auf die dafiir vorgesehene
Glasflache und sieht durch das Objektiv.
Hier kann man die Oechslegrade und den
Brixwert zugleich ablesen.

Oechslegrad und Brix geben beide den
Zuckergehalt im Saft an, sind aber unter-
schiedlich definiert:

Oechslegrad: Maf3einheit, um wieviel
Gramm ein Liter Saft aufgrund geloster
Stoffe — einschliefilich Zucker — mehr
wiegt als ein Liter Wasser, z. B.

50 °Oechsle = 1.050 g Saftgewicht/1.

Brix: Zuckergehalt in Gew.-%,

z.B.10 Brix = 10 g Zucker in 90 g Wasser
(Summe =100 g).

Umrechnung (ausreichend genauer
Naherungswert):

°Oechsle = 4,25 x °Brix.

Fiir den Hobby-Safthersteller und
-Moster reicht die Angabe der Oechsle-
grade vollkommen aus. Hier wissen wir,
wieviel Gramm Zucker in einem Liter
Saft vorhanden sind (wichtig auch fiir die
Nahrwerttabelle) und wieviel Alkohol bei
einer vollstandigen Vergarung entsteht.

g Zucker/I | Alkohol Vol-%

40 76 4,4
45 920 52
50 103 59
55 116 6,7
60 130 7.5
65 143 83
70 156 9,1
75 170 9,8
80 183 10,6
85 196 11,4
920 209 12,2
95 223 13,0
100 236 13,8

Umrechnungstabelle von Oechsle auf den Zuckergehalt
im Getrdnk und den bei vollstédndiger Vergdrung ent-
stehenden Alkoholgehalt.
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Mit dem Refraktometer ist das Ergeb-
_ nis schneller und einfacher ablesbar
. als mit der Oechsle-Waage.

Genaueres hierzu etwas spater.
Diese Tabellen sind leicht im Internet
zu finden.

Bestimmung des
Gesamtsauregehaltes

Die Bestimmung des Gesamtsaurege-
haltes in einem Fruchtsaft ist kein Muss,
jedoch ist dieser Wert hilfreich, bereits
vorab einige Aussagen uber das Verhalt-
nis von Zucker und Saure treffen zu kén-
nen. Die Bestimmung erfolgt tiber einen
Blaulaugentest. Hier ist das sogenannte
Acidometer-Set sehr hilfreich und giins-
tig im Handel zu bekommen. In einen
Glaskolben wird eine bestimmte Menge
Saft gegeben und tropfchenweise die
Blaulauge zugefiihrt. Erfolgt der Farbum-
schlag, kann der Saurewert an der Skala
am Glaskolben abgelesen werden.

Blaulauge

Bestimmung des Gesamtsduregehaltes mit Hilfe eines
Acidometer-Sets

Saure-Zucker-Verhaltnis

Das ideale, harmonische Mischungsver-
héltnis von Saure zu Zucker sollte beim
Saft von 1:13 bis 1:16 liegen. Da bei den
meisten Apfelsaften der Zuckergehalt
pro Liter so zwischen 110 gund 140 g
Zucker liegt, sollte die Gesamtsaure
zwischen 6 gund 9 g betragen. Mit einem
Gemisch von mehreren Apfelsorten in
einer Saftcharge werden diese Werte fast
immer eingehalten.

Je hoher der Sauregehalt im Saft ist, um
so haltbarer ist dieser. Hoher Sauregehalt
bedeutet einen niedrigen pH-Wert des
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Getrankes und dieser verhindert die
Vermehrung von schadlichen Mikroorga-
nismen.

Wichtig wird dieser Umstand bei der Ver-
arbeitung von saurearmen Fruchten wie
Birnen zu Saft, da vor allem Speisebirnen
wenig Saure enthalten. Hier ist empfeh-
lenswert, mit ein paar ,sauren Apfeln”
nachzuhelfen, will man nicht kiinstlich
nachsduern.

Sauberkeit

Eine Vielzahl verschiedenster Mikro-
organismen und Schaderreger, die den
fertigen Saft ungenief8bar machen
konnen, sind an der Schale der Friichte
vorhanden. So wenig wie nur moglich
sollten in den Saft kommen.

Deshalb ist vor der Verarbeitung eine
grundliche Reinigung der Friichte un-
erlasslich!

Ob die Friichte in einer grofien Wanne
oder in speziellen Waschanlagen gerei-
nigt werden, ist nicht so entscheidend
wie das regelméafiige Wechseln des
Waschwassers. Darin befinden sich
neben Schmutz vor allem die schad-
lichen Mikroorganismen.

Maischeherstellung

Um eine optimale Qualitat und Saftaus-
beute aus den Friichten zu erhalten,
mussen diese gemaischt, also zerkleinert
werden. Zu grobe, aber auch zu feine
Maische (Brei) wirkt sich negativ auf das
Produkt Saft aus:

Keine bzw. grobe Maischung:

* Wenig Saftausbeute

Richtige Maischung:

* Saftausbeute ca. 70 %

Zu feine Maischung:

* Viel Trubstoffe im Saft

+ Schwierig zu pressen (breiig)

Auf den richtigen Grad der Maischeherstellung
kommt es an.

Obst- bzw. Maischemtuhlen

Grundsatzlich gilt: Je harter die Friichte
sind, desto feiner muss die Maische auf-
bereitet werden. Fiir die richtige Aufbe-
reitung gibt es eine Reihe von Mihlen:
« Handmiihle

« Schneidemtihle

« Hammermiihle

« Schabermiihle

« Ratzmiihle.
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Die bekanntesten und meist verwen-
deten Miihlen sind Schneide- und Réatz-
miuhle.

Spezialfalle der Maischung

Bei der Maischebereitung von Quitten
stofdt man bei der hauslichen Verarbei-
tung schnell an die Grenzen. Hier ist es
ratsam, sich seinen Quittensaft in einer
Vereinsmosterei oder auch kleineren
gewerblichen Mosterei maischen und
pressen zu lassen und im Anschluss zu
Hause weiter zu verarbeiten.

Fur den im Hausgebrauch bekannten
Dampfentsafter darf die Maische auch
grober ausfallen. Beerenfriichte konnen
ohne Maischung verarbeitet werden.
Hier konnen aber auch nur kleinere
Mengen von Obst zur hduslichen Gelee-
oder Saftbereitung verarbeitet werden
wie Johannisbeeren, Stachelbeeren,
Holunder usw.

1
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Mit dem klassischen Dampfentsafter sind kleine
haushaltsiibliche Mengen an Obst gut und schnell
verarbeitbar.

Pressen und Filtern

Die im vorherigen Kapitel beschriebene

Maische sollte wegen der sofort einset-

zenden Oxidation so schnell wie moglich

abgepresst werden. Je nach Pressmenge

und finanziellen Mitteln kann man aus

einer Vielzahl von Pressentypen auswah-

len (Aufzéhlung nicht vollstandig):

» Korbpressen

 Packpressen

« Hydropressen

- Bandpressen

» ,Vaculiq”— hier wird mit Unterdruck
(Vakuum) gearbeitet

« Dekanter

« ,Bucher“-Pressen.

Korb- oder Packpressen

Fiir den Hobbysafthersteller oder die
kleineren Vereinskeltereien eignen sich
Korb- oder Packpressen am besten. Diese
liegen finanziell je nach Grof3e zwischen
500,- und 3.000,- €. Eine breite Palette
hierzu wird am Markt angeboten.

Packpressen gibt es in unterschiedlichen GréfSen und
Ausfiihrungen (Bild mit freundlicher Genehmigung von
VORAN, Pichl bei Wels).

Hydropresse

Eine glinstige Alternative ist die soge-
nannte Hydropresse. Diese funktioniert
mit dem Wasserdruck aus der Wasserlei-
tung und erzeugt qualitativ hochwertige
Safte.

Eine 40-Liter-Hydropresse in Edelstahlausfiihrung
mit Hécksler, Maischewanne und Safteimer wartet
auf ihren Einsatz.
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Bandpresse, Dekanter

Grofiere Vereinsmostereien oder gewerb-
liche Keltereien setzen die leistungs-
fahigeren Bandpressen oder Dekanter
ein, die je nach Grofie bereits hundert-
tausend und mehr Euro kosten konnen.
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Eine Zweibandpresse mit Wasch- und Mahlanlage
in einer kleinen gewerblichen Mosterei

Hierbei ist der gewonnene Saft etwas
trubstofthaltiger und sollte im Anschluss
noch uber einen Filter oder einen Separa-
tor laufen, um den groben Trub aus dem
Saft zu entfernen. Fir den Hausgebrauch
lasst man vor dem Erhitzen den Saft fiir
ein paar Stunden stehen, damit sich der
Trubstoff absetzen kann.

Mobile Pressen

In manchen Regionen besteht die Mog-
lichkeit, grofiere Mengen an Obst auch
zuhause pressen zu lassen und zwar mit
den mobilen Mostereien.

Nach dem Pressen

Grundsatzlich erhalt man beim Pressen
einen naturtriiben Saft. Um einen kla-
ren Saft — oder auch Wein — zu erhalten,
muss geschont werden (siehe Kapitel
Most- bzw. Weinherstellung).

| Saft- und Weinherstellung aus (Streu-)Obst

Haltbarmachen
und Lagern

Der frische Saft kann weiter zu Most
(Wein), Gelee, usw. verarbeitet oder frisch
getrunken werden. Haltbar wird er nur

durch das sogenannte Pasteurisieren,
also das Erhitzen auf ca. 78 °C und
sofortiges Abfiillen und luftdichtes Ver-
schliefRen.

Abfillung

Zu Hause fiillt man noch oft in Flaschen
ab, in den Vereins- und gewerblichen
Mostereien werden die sogenannten
Bag-in-Box-Behalter (3, 5 oder 10 Liter
Inhalt) als Alternative angeboten. Diese
zeichnen sich durch geringes Gewicht
aus und sind zudem auch geoffnet tiber
mehrere Wochen bis drei Monate halt-
bar. Die Bags sind aus recycling-fahigem
Polyethylen und steril.

Flaschen missen vor dem Fiillen griind-
lich heif? gereinigt und nach dem Befiil-
len wenige Minuten auf den Kopf gestellt
werden, damit der Verschluss steril wird.

Keg-Fass

Wer etwas mehr investieren will, kann
sich Keg-Fasser (englisch keg ,kleines
Fass"“) besorgen. Hier kommt der Saft
ohne Erhitzung in das Fass und wird
zugeschraubt. Der Saft beginnt leicht zu
garen, stoppt aber durch den Druckan-
stieg sehr schnell. In diesem Fall kann ein
mit Kohlenséure, die bei der Garung ent-
steht, versetzter Saft gezapft werden.

Keg-Fass mit Zapfeinrichtung

,Immervollfass”

Bei einem ,, Immervollfass“ wird der Saft
erhitzt und der aufgesetzte Schwimm-
deckel mit Vaselinol abgedichtet, damit
kein Sauerstoff an den Saft gelangen
kann. Wird nun der Saft am Hahn ab-
gezapft, schwimmt der Deckel mit nach
unten.

Lagerdauer

Die Lagerdauer eines Fruchtsaftes hangt
sehr stark von der Qualitét des Aus-
gangsproduktes, also der Reife und dem
mikrobiologischen Zustand der Friichte
ab. Temperatur und Licht (Sonnenein-
strahlung bzw. Tageslicht) haben grof3en
Einfluss auf die Lagerdauer. Dies bedeu-
tet, den Saft moglichst kithl und dunkel
zu lagern.

Allgemeingiiltige Angaben zur Lager-
dauer sind deshalb nicht moglich.

Most- bzw.
Weinherstellung
Theorie

Apfel- oder auch Birnenwein, in Bayern
ortlich auch nur kurz ,Most“ genannt,
wurde in unserer Region bereits vor
2.000 Jahren erzeugt. Da bis Ende des
19.Jahrhunderts das Pasteurisieren noch
nicht bekannt war, wurde der Saft durch
die Weinherstellung halt- und lagerbar
gemacht.

Obstwein-Kategorien

In Deutschland wird der Obstwein

in folgende Kategorien unterteilt:

« Apfel- und Birnenwein mit
ca. 5-6% Alkohol

« Apfel- und Birnentischwein mit
8-11 % Alkohol

« Apfel- und Birnendessertwein mit
mind. 12 % Alkohol

« Apfel- und Birnenschaumwein mit
mind. 3 bar Uberdruck (Kohlensaure).

www.gartenratgeber.de/shop



Geeignete Mostobstsorten

Flr einen guten Most finden saure-
betonte Obstsorten Verwendung. Ein ho-
her Zuckergehalt bedingt einen hoheren
Alkoholgehalt. Dadurch wird der Wein
haltbarer. In den Pomologien fritherer
Jahre waren diese Sorten dementspre-
chend als ,Mostsorten’ ausgewiesen.

Fir einen guten Most eignen sich in der
Regel alte Apfelsorten besser als moder-
ne Tafelsorten. Als Beispiel von vielen
seien 'Boskoop’, 'Grof3er Rheinischer
Bohnapfel', Bittenfelder Samling' oder
‘Roter Trierer Weinapfel' genannt. Je nach
Belieben kann der Most sortenrein oder
gemischt hergestellt werden.

Biochemie der Garung

Ohne auf die Feinheiten der alkoholi-
schen Garung einzugehen, stellt sich die
Umwandlung von Zucker zu Alkohol,
hervorgerufen durch bestimmte Hefe-
pilze, wie folgt dar:

Zucker -> Alkohol + Kohlendioxid
(Kohlenséure).

Da sich in der Umgebungsluft zahllose
Hefen befinden, beginnt der Fruchtsaft
bei normaler Zimmertemperatur in-
nerhalb weniger Tage zu garen. Hierbei
ist entscheidend, welche Hefestdmme
sich am schnellsten vermehren und die
Garung starten. Es kann ein vollmundi-
ger, aromatischer Most entstehen, aber
genauso ein ungeniefibares Produkt.
Geht man auf Nummer sicher, setzt man
bestimmte Reinzuchthefen zu, die fiir
eine optimale Vergarung von Fruchtsaf-
ten extra gezlichtet wurden. Hier zwei
Beispiele:

+ Reinzuchthefe ,Steinberg”

« Trockenhefe ,LT8“.

Hygiene

Grundvoraussetzung flir einen guten
Most ist neben dem Reifegrad und der
Qualitat der Friichte die Einhaltung von
Hygieneregeln (sauberes Arbeiten) und
gut gereinigte Behalter.

Hilfs- und Zusatzstoffe

Die Verwendung von Kaliumpyrosulfit
(Schwefel) fithrt zu einem besseren
Ergebnis, da dieser Stoff den Sauerstoff
im Getrank bindet und somit die Oxidati-
on (Braunfarbung) und die Vermehrung
von schadlichen Mikroorganismen ver-
hindert.

Nattirlicher Apfelsaft hat so um die 48 °
bis 50 °Oechsle [Oe]. Das ergibt nach der
vollstdndigen Garung ca. 5,8 % Alkohol.

www.gartenratgeber.de/shop

Will man nun Tisch- oder Dessertwein
herstellen, muss zum Saft zusatzlich
Zucker zugefligt werden.

Fiir Tischwein wird auf ca. 80 °Oe, fiir
Dessertwein auf mind. 100 ° bis 110 °Oe
aufgezuckert.

Als groben Richtwert kann man nehmen:

Erhohung um 1 °Oechsle:

Zugabe von 3 g Zucker
pro 1 Liter Saft

Als Beispiel fuir 101 Saft mit 48 °Oe
zur Herstellung von Dessertwein
(105 °Oe): Zugabe von mindestens
1,7 kg Zucker.

Garansatz, -verlauf
und Reifen des Mostes

Garbehaltnisse

Der frisch gepresste Fruchtsaft wird in
ein geeignetes Garbehaltnis gefiillt, das
aber nur zu max. 80 % befiillt werden
darf. Hierzu eine Schwefelgabe (Kalium-
pyrosulfit) von maximal 5 g pro 100 Liter
Saft ist empfehlenswert.

Kunststofffdsser sind die eleganteste Ldsung zum Ver-
gdren von Fruchtsdften. Glasballons sind schwer
(zu reinigen) und leicht zerbrechlich.

Verwendung finden heutzutage vor
allem Kunststoffbehalter, da diese nicht
schwer, unzerbrechlich und leicht zu
reinigen sind. Auch die bewahrten Glas-
ballons findet man noch haufig in den
Hausmostereien.

Garaufsatze

Um Fehlgarungen, Verschmutzungen
und Insekten (Essigfliegen) zu vermei-
den, sollte der Behélter dicht geschlossen
werden, jedoch muss das Gargas entwei-
chen konnen. Hierzu verwendet man
sogenannte Garaufsitze. In diese fiillt
man Wasser, das mit etwas Schwefel-
pulver versetzt wird oder Alkohol.

Verschiedene Gdraufsdtze finden je nach GréfSe des
Behidilters ihre Anwendung.

Regelmaflige Kontrolle des Fliissigkeits-
standes in Garaufsatz ist wichtig und
dieser bei Bedarf aufzufiillen, damit kein
Luftsauerstoff in den Behilter gelangen
kann.

Temperaturfihrung

Fur eine zuigige und schnell verlaufen-
de Vergarung setzt man die Hefe nach
Anleitung zu und stellt den Behalter bei
16 °C bis 18 °C auf. Grofiere Temperatur-
schwankungen sollten vermieden wer-
den, damit der Garverlauf nicht beein-
tratigt wird. Bei zu hohen Temperaturen
bricht die Garung ab und es besteht die
Gefahr, dass sich Garfehler einstellen.
Sind z. B. Essigsaurebakterien vorhanden,
kann der Jungmost leicht bis stark nach
Essig riechen und schmecken. Verbindet
sich der vorhandene Alkohol mit der
Essigsdure (Ethylacetat) riecht der Most
nach Losungsmittel (der sogenannte
.Uhu"-Ton).

Behandlung nach
Hauptgarung

Nach drei bis vier Wochen ist die Haupt-
garung abgeschlossen. Es entweicht kein
oder sehr wenig Gargas am Garaufsatz.
Dann wird es Zeit, den Jung-Most von
der Hefe abzuziehen. Man nimmt einen
etwas kleineren Behalter und lasst den
noch leicht triitben Most hineinlaufen.
Der Bodensatz, also die abgestorbene
Hefe, darf nicht mit in den neuen Behal-
ter. Die abgestorbenen Hefen konnen
sich zersetzen und es entsteht hierbei
Schwefelwasserstoff, der nach verfaulten
Eiern riecht. Dieser Behalter muss zum
Schutz vor Oxidation und vor Kahm-
hefen komplett gefiillt und wieder mit
einem Géraufsatz versehen werden.
Hierbei ist eine Zugabe von Schwefelpul-
ver (ca.10 g bis max. 20 g pro 100 Liter)
empfehlenswert. Bei diesem Schwefel
handelt es sich Kaliumpyrosulfit, das im
Fachhandel und auch in vielen Apothe-
ken erhaltlich ist.
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Jungmost

Der so entstandene, leicht tribe Jung-
Most ist bereits geniefibar. Wie bei guten
Weinen ist jedoch eine weitere Lagerung
zur Nachreifung anzuraten.

Lagern und Schénen

Die Lagerung sollte zur Nachreifung bei
Dunkelheit und einer gleichmafliigen
Temperatur unter 10 °C erfolgen.

Im Laufe der folgenden Monate baut sich
der Most aus und wird klarer. Mochte
man die Klarung auf nattirliche Weise
beschleunigen, sollte man gerbstoftrei-
che Obstsorten (Mostbirnen) oder bei-
spielsweise ein paar Friichte des Speier-
lings bei der Saftherstellung hinzufiigen.

Restzuckergehalt

Den Restzuckergehalt zu bestimmen

ist sehr empfehlenswert. Betragt dieser
mehr als 3 g pro Liter Most, kann es zu
einer Nachgarung kommen. Ist der Wein
bereits in fest verschlossene Glasflaschen
abgefiillt, kann es zum Bersten der Fla-
schen kommen. Hierzu gibt es im Fach-
handel spezielle Restzuckertests, wie den
sogenannten ,Clinitest".

halb )

Der Messbereich fur unverdiinnte e Probe mit

Durchfar ;mna

Proben betragt 0-5 g/L. Messzylind|
Der Restzucker-Tests lasst erken- einflllen (1
nen, wie vollstandig Weine oder Obst- o 1 Reaktionf
maischen vergoren sind, ob bereits Pinzette zul
destilliet werden kann, ob als ,tro- « Reaktion b
cken* deklarierter Wein den Anforde- Die Misch
rungen entspricht oder ob eine ge- Schiumen]
naue chemische Zuckerbestimmung « Nach Real
durchgefiihrt werden sollte. nute) den N
Reaktionsprinzip: umschwenh
Der Chemrsmuspdes Restzucker- * Nach weilg
Tests entspricht dem der Messung die resultie]
reduzierender Zucker nach Fehling: Farbbewert]
Die der Getrankeprobe  zuzuset- chen. o
N .- ande Reaktionstablette (0st sich un- ¢ y
r starker Selbsterhitzung auf. Dabei ser spilen.

J1 ‘agiert blaues Kupfersulfat zu oran-
4 rbtabelle Zuckergehalt (Invertzucker):

I
i

059/ 05-1g/ 129/
oder weniger

Abfullen und
Lagerverhalten

Nach ca. einem Jahr hat der Most seine
optimale Reife erreicht und wird in Fla-
schen, Bag-in-Box oder anderen kleinvo-
lumigen Behaltern abgefiillt.

Eine leichte Schwefelung kann auch hier
nicht schaden, damit der Wein nicht oxi-
diert. Bei weiterer Lagerung baut sich die
Saure im Wein langsam ab und der Most
wird milder, hat jedoch nach drei bis vier
Jahren den geschmacklichen Hohepunkt
uberschritten.

Schonen

Ist der Most noch leicht triib, besteht die
Moglichkeit, diesen zu schénen. Diese
Praxis ist bei grofderen Mostereien tiblich.
Fur den Hausgebrauch jedoch nicht ganz
einfach durchzufiihren. Dazu benétigt
man folgende Zutaten:

 Bentonit

- Kieselsol

+ Gelatine.

Dabei werden dem triiben Most bzw. Saft
ca. 20 g bis 50 g Bentonit und 25 ml bis
150 ml Kieselsol pro 100 Liter zugegeben.
Bei Gelatine bewegt sich die Zugabe in
der Regel zwischen 5 und 20 g pro 100
Liter. Bei Gelatine besteht die Gefahr der
Uberschénung. Zuviel Gelatine triibt den
Most oder Saft stérker als dieser vorher
war. Deshalb werden in der Praxis vorher
Schonungsversuche durchgefithrt, um
die optimale Mengenzugabe zu ermit-
teln. Auf dem Bild sieht man die maxi-
male Klarung bei ca. 15 g pro 100 Liter,
dann wird der Most wieder triber.

S5g/
oder mehr

2,09/ 259/l

und

in dieser Di unseren

= »
.« nliessmann Kellerei-Chemie garantiert weder, dass die Produkte ohne vorheriges sorgfaltiges Erproben, wie oben beschrieben. venve
.+ rden kdnnen, noch, dass durch ihren Gebrauch nicht Patentrechte Dritter verietzt werden

Restzuckernachweis im Most mit Hilfe des (Clinitests': Anhand der Farbe der Fliissigkeit

und einer Farbskala wird der Gehalt an Zucker im Most festgestellt.

Schénungsversuche mit Gelatine:
Oben von links nach rechts: 5, 10 und 15 g Gelatine
pro Hektoliter (100 1)

Unten von links nach rechts:

20, 25, 30 und 35 g Gelatine pro Hektoliter.

Das beste Ergebnis in diesem Fall liefern ca. 15 g
Gelatine pro 100 Liter Most.

Diese uberschiissige Gelatine ist nicht
mehr entfernbar, daher Vorsicht! Nach
ca. 12 Stunden hat sich der Trubstoff
abgesetzt und der klare Most bzw. Saft
wird gefiltert und abgefiillt.

Weitere
Verwendungs-
moglichkeiten

Essig

Der wie oben beschrieben hergestellte
Most ist, wenn er nicht geschwefelt
wurde, ein Ausgangsprodukt fiir die Her-
stellung von hochwertigem Apfelessig.

Cider

Cider kann man herstellen, indem Most

mit etwas Saft gemischt, dadurch siifier,
und zusatzlich mit Kohlensdure angerei-
chert wird — ein beliebtes, erfrischendes

Getrank.

Brande

Vielversprechende Versuche, den Most
in der Brennerei zu verarbeiten, brachten
ausgezeichnete Brande hervor.

Von Gelees bis
Gluhmost

Aus den Saften lassen sich Gelees, Kon-
fitliren und alkoholfreie Drinks fiir den
Sommer wie auch den Winter zaubern.
Ein Highlight ist der Glihmost wahrend
der Adventszeit.
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