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Fruchtsaft- und Fruchtweinbereitung fiir Gartenfreunde

Obst kann fiir den eigenen Haushalt auf vielerlei Art und Weise
verarbeitet werden. Die ZweckmaRigkeit der verschiedenen
Methoden — Einwecken, Tiefgefrieren, Marmeladen- und Gelee-
bereitung —, die Qualitat oder der Gebrauchswert der Erzeugnisse,
werden oft sehr unterschiedlich beurteilt.

Fiir die eigene Fruchtsaft- und Fruchtweinbereitung spricht:

® Es konnen grofere Mengen Obst auf einmal rationell verarbeitet
werden.

® Der Gesundheitswert der Fruchtséfte ist unbestritten — sie er-
freuen sich einer standig steigenden Wertschitzung.

® Obst- und Fruchtweine sind — wenn sie sauber vergoren und in
ihrem weiteren Ausbau sachgerecht behandelt wurden — fiir
viele von bisher unbekannter Qualitdt und Giite.

Die Wertschatzung, die ein Fruchtsaft oder Fruchtwein als ,Selbst-
gemachtes” genief8t, wird jedoch im Wesentlichen durch den eige-
nen Erfolg bestimmt. Nur wenn die Fruchtséfte nicht in Garung ge-
raten oder schimmelig werden, die Fruchtweine keinen durch Fehl-
garung hervorgerufenen Fremdgeruch oder Fremdgeschmack auf-
weisen, darliber hinaus die Erzeugnisse eine ansprechende natiir-
liche Farbe haben, vollmundig und aromatisch sind, haben sich die
Mihe und Arbeit gelohnt, die fiir den Gartenbesitzer mit der Pflege
seiner Obstpflanzungen beginnen.

A Wichtige Erklarungen und Informationen

1. Fachausdriicke

Maische: Gemahlene, zerkleinerte Friichte
Trester: Ausgepresste Friichte (Pressriickstinde)
Most: Frisch gepresster, unvergorener Saft (Press-

Saft)
Grad Oechsle (°Oe): Malleinheit fiir die relative Dichte eines
Saftes, aus der der ungefdhre Zuckergehalt
errechnet werden kann
Pflanzeninhaltsstoffe, die in der Maische
oder im Saft eine mehr oder weniger starke
Viskositat (Zdhflissigkeit) verursachen und
in Gelees und Marmeladen das Gelieren be-
wirken
Abbau von Pektinstoffen durch Enzympréapa-
rate (z. B. Anti-Gel)
Haltbarmachung durch Hitze, bei Fruchtsaf-
ten mit Temperaturen um 80 °C.

Pektine:

Enzymieren:

Pasteurisieren:

2. Einfache Berechnung des Zucker- und Alkoholgehalts

Zucker- und Alkoholgehalt lassen sich einfach berechnen:
Im Apfel- und Birnensaft: % Zuckergehalt = "C)?e +1

52 °Oe

z.B.: B

+1=11,4% Zucker

Durch das Keltern lassen sich auch gréere Erntemengen bewilti-
gen. Neben der Presse ist vor allem die Obstmiihle fiir eine gute
Ausbeute wichtig. Wer viel Obst mahlen muss, schétzt die Vorteile
eines Elektroantriebes.

In Beeren- und Kirschsaft: % Zuckergehalt = % -3

z.B.: 48T°Oe —3=9,0% Zucker

Alkoholgehalt in einem Weinansatz oder fertigen Wein:

°Oe im unvergorenen Press-Saft —
Vol.-% Alkohol = Oe im gdrenden ooéer vergorenen Wein

7.B.: w — 9,5 Vol.-% Alkohol

Durch Zusatz von 25 g Zucker auf 10 | Saft wird das Mostgewicht
um 1°Oe erhoht. Um den Alkoholgehalt in einem Wein um
1 Vol.-% zu erhéhen, sind etwa 200 g Zucker je 10 | Saft notwen-
dig.

Der natiirliche Fruchtsduregehalt in einem Saft oder Wein wird in
g/l oder %, Gesamtsdure, als Weinsdure berechnet, angegeben.

3. Grundkenntnisse iiber Zucker- und Fruchtsiuregehalte
ermoglichen eigene Rezepturen

Die Inhaltsstoffe unserer heimischen Obstarten unterliegen in Ab-
héngigkeit von Sorte, Reifezustand, Bodenart, Klima und Jahrgang
mehr oder weniger grolken Schwankungen. Die Hauptbestandteile
sind Wasser (80-90 %) und Kohlenhydrate (hauptsdchlich Zucker,
7-13 %). Dann folgen mit wesentlich geringeren Anteilen unver-
dauliche Zellbestandteile (Rohfaser 0,5-7 %), Mineralstoffe und
Spurenelemente (0,3-0,8 %), Fruchtsduren (0,4-4 %) und Pektin-
stoffe (0,5-1,2 %). Unter fruchteigenem Zucker versteht man den
natirlichen Gehalt an Fructose, Glucose und Saccharose.

Vitamin C ist unter anderem enthalten in Apfeln mit 50-250 mg
je kg Frucht und in Schwarzen Johannisbeeren mit 1300-2200 mg
je kg Frucht.



Tabelle 1: Oechslegrade und Fruchtsduregehalt unverdiinnter
Obstsifte

Frucht °Oe durchschnittliche
Gesamtsaure g/|
Apfel 48 8
Birnen 44 4
Brombeeren 46 13
Erdbeeren 40 9
Heidelbeeren 42 8
Himbeeren 38 18
Rote Johannisbeeren 48 26
Schwarze Johannisbeeren 60 38
Sauerkirschen 60 18
Pflaumen/Zwetschgen 65 14
Stachelbeeren 50 20

Die Oechslewaage ist eine Mess-Spindel, die je nach Zuckergehalt
verschieden tief in einen Fruchtsaft eintaucht. Die Bestimmung der
Oechslegrade ist Voraussetzung fiir eine genaue Berechnung der
notwendigen Zuckermengen bei der Herstellung von Fruchtnektar
und Fruchtwein.

In Tabelle 1 sind durchschnittliche Oechslegrade und Fruchtsdure-
gehalte, als Weinsdure berechnet, in unverdiinnten Obstséften an-
gegeben, von denen bei der Fruchtsaft- und Fruchtweinbereitung
ausgegangen werden kann.

Die Bestimmung von Grad Oechsle und g/l oder %. Saure in Most,
Fruchtsaft oder Fruchtnektar ist einfach. Die Gerdte hierfiir sind

nicht teuer.

Einfache Geréte und Hilfsmittel erméglichen ohne viel Aufwand
die Bestimmung von Oechslegraden, Gesamtsdure, freier und ge-
samter schwefliger Saure.

4. Was ist Fruchtsaft — was ist Fruchtnektar?

Fruchtsaft: Erzeugnisse mit 100 % Saft, z. B. Apfel-, Birnen-,
Trauben- oder Orangensaft.

Erzeugnisse mit einem Frucht- oder Saftanteil von
mindestens 25-50 %, z.B. Nektar aus Schwarzen
Johannisbeeren mindestens 25 %, aus Sauerkir-
schen mindestens 35 %, aus Apfeln, Birnen oder

Orangen mindestens 50 %.

Fruchtnektar:

5. Gefille und Verschliisse

Die Auswahl geeigneter Flaschen ist gro. Entscheidend ist stets die
Art des Verschlusses. Flasche und Verschluss miissen zusammen-
passen. Weinflaschen mit Bandmiindung und Gummikappe ver-
schlossen, kann man heute nicht mehr empfehlen. Fir Flaschen mit

Bandmiindung gibt es neuerdings rostfreie Biigelverschliisse, die
mittels Halteband nachtraglich angebracht werden kénnen.

Fir Saft, Nektar sowie fiir Weine sind heute Flaschen mit Drehver-
schluss aus Metall oder Kunststoff oder Flaschen mit Kronenkor-
kenverschluss vorzuziehen, die im Fachhandel auch fiir die haus-
liche Obstverwertung angeboten werden.

Eine neue Alternative zu Flaschen ist das System ,Bag in Box”
(,Beutel im Karton”). Hierbei wird der Saft direkt aus dem Pasteuri-
siergerdt in einen luftundurchldssigen, lebensmittelechten Kunst-
stoffbeutel abgefiillt und mit einem Auslassventil verschlossen.
Danach kommt der Beutel in einen passenden Karton, der Platz
sparenden Transport, stabile Lagerung und Schutz vor Licht ermég-
licht. Bei der Saftentnahme uber das Ventil kann keine Luft in das
Innere des Beutels eindringen und der Saft bleibt — auch wenn
schon angezapft wurde - bis zu einem Jahr haltbar. Voraussetzung
hierfiir ist allerdings, dass sich das Auslassventil immer an der tiefs-
ten Stelle des Beutels befindet und somit keine Luft ziehen kann.

Eine praktische und aus Sicht von Hygiene und Haltbarkeit des Saf-
tes tiberzeugende Alternative zu Flaschen ist das seit einigen Jahren
auf dem Markt befindliche System ,Bag in Box”.

6. Der besondere Tipp

Die widerstandsfahigsten Verderbniserreger in den Fruchtséften
sind Schimmelpilze, weil sie sehr hitzeresistente Dauersporen bil-
den. Deshalb empfiehlt es sich, Flaschen, Verschlisse und auch die
Ubrigen Geridte wie Schiisseln oder Loffel, mit denen man bei der
Fruchtsaftbereitung arbeitet, tiber Nacht in ein Wasserbad (Spiil-
becken oder Wanne mit Wasser befiillt) zu legen. Dadurch keimen
die Sporen aus und werden schliefSlich durch die Abfiilltemperatu-
ren mit Sicherheit abgetotet.

Grolere Gerdteteile, die mit Saft in Beriihrung kommen, wie z. B.
Pressbiete, Pressroste, Saftsammelgefde oder andere Behdltnisse
sowie Saftleitungen oder Schlduche, sollte man ebenfalls am Tag
vor der Inbetriebnahme gut befeuchten, indem man sie ab- oder
ausspritzt bzw. Wasser durchpumpt.

Wahrend des Abfiillens darf die Safttemperatur nicht unter 80 °C
absinken. Sie sollte durch anschlieBendes Abdecken der Flaschen
mit Tlchern mindestens eine halbe Stunde tber 65 °C gehalten
werden.

Nach dem Verschliefen die Flaschen 10 Sekunden mit dem Ver-
schluss nach unten halten.

7. Enzymieren der Maische

Ein Enzymieren der Maische verbessert die Pressfahigkeit, steigert

die Saftausbeute und erhéht die Saftqualitdt bei Beeren- und Stein-

obst.

Vorgehensweise beim Enzymieren:

® Obst waschen — entrappen oder entstielen ist nicht notig;

® gewaschenes Obst mahlen — wird beim ersten Mahlvorgang
keine befriedigende Zerkleinerung erzielt, den Mahlprozess
wiederholen. Bei Steinobst etwa 10 % der Steine anquetschen;



® Maische enzymieren — der Maische 20 % heiles Wasser zuset-
zen, gut durchmischen und das Enzymprdparat, z. B. Anti-Gel,
nach Vorschrift einrtihren.

Bei einer Maischetemperatur von 20 °C kann nach 6 Stunden abge-
presst werden. Bei 45-50 °C verkiirzt sich die Einwirkungszeit auf
3-2 Stunden. Temperaturen Uber 55 °C schaden dem Wirkungs-
effekt der Enzyme (Pektinasen). Wird hoher erhitzt — etwa auf 80—
85 °C, was zusétzlich vorteilhaft ist — muss vor dem Enzymzusatz
auf 50-55 °C zurlickgekuhlt werden.

Durch eine optimale Enzymierung wird auch erreicht, dass ein
Grofteil des Saftes frei aus der Maische ablauft oder abgeseiht wer-
den kann. Die Maischemenge, die tatsdchlich gepresst werden
muss, reduziert sich dadurch bis zur Halfte der urspriinglichen
Obstmenge.

B Fruchtsaftbereitung

1. Maoglichkeiten der Saftgewinnung

Am einfachsten ist es, wenn man die Friichte im Lohnverfahren
pressen lassen kann. Oft bietet sich die Gelegenheit, dass man das
Obst fiir eine geringe Gebiihr in einer Kelterei zu Saft oder Wein
verarbeiten lassen kann. Wem diese Méglichkeit am Ort oder in der
ndheren Umgebung nicht geboten ist oder wer die Verarbeitung
selbst vornehmen mdéchte, dem stehen folgende Methoden zur
Wahl:

@ Entsaften mit einem Tuch

® Saftgewinnung durch Frostentsaften

@ Saftgewinnung mit dem Dampfentsafter
® Pressen mit einer Kleinkorbpresse

® Pressen mit einer Packpresse

® Pressen mit einer Hydropresse

1.1 Entsaften mit einem Tuch

Dieses einfache Prinzip eignet sich nur fiir Beeren- und Steinobst.
Man benétigt einen alten Kiichenstuhl, eine Schiissel und ein aus-
gekochtes Baumwoll- oder Leinentuch (Geschirrtuch). Der Stuhl
wird umgekehrt auf einen Tisch gestellt und jede Ecke des Tuches
wird an einem Stuhlbein festgebunden. Die mit einem Wasserzu-
satz von 10-20 % des Fruchtgewichtes kurz aufgekochte Maische
giel’t man heil’ in die Mitte des Tuches und ldsst den Saft in die
Schissel tropfen. AnschliefRend wird das Tuch zu einem Biindel ge-
schniirt und mit den Handen ausgepresst. Auch bei diesem Verfah-
ren lasst sich durch Enzymieren eine Verbesserung der Saftausbeute
erzielen, wenn man aus dem Saft kein Gelee kochen will.

Soll der gewonnene Saft als Fruchtsaft oder Fruchtnektar Verwen-
dung finden, muss er pasteurisiert werden.

1.2 Saftgewinnung durch Frostentsaften

Oft stellt sich die Frage, wie kleine Mengen von Beeren- oder Stein-
obst zu Saft verarbeitet werden kdnnen, der auch tiber das ganze Jahr
hinweg als hochwertiger Trinkgenuss verfiigbar ist. , Frostentsaften”
ist hierflir eine geeignete und besonders qualititsschonende
Methode. Erdbeeren, Himbeeren, Rote und Schwarze Johannis-
beeren sowie Sauerkirschen kdnnen mit gutem Erfolg frostentsaftet
werden. Durch Frostentsaften lassen sich etwa die gleichen Saftaus-
beuten wie mit kleinen Haushalts-Korbpressen (rd. 70 %) erzielen.
Als Hilfsmittel benotigt man: Gefrierbeutel fiir 5-6 kg Obst, einen
kleinen Plastikeimer oder eine hohe 5-Ltr.-Konservendose, ein
Blanchiergitter, eine Schiissel und selbstverstandlich eine Gefrier-
einrichtung.

Und so wird es gemacht:

® 4-5 kg Friichte in kaltem Wasser sauber waschen; entkelchen,
entrappen oder entstielen ist nicht notwendig.

@ Friichte in einer Schiissel griindlich zerstofSen, 10-20 % Wasser
zugeben. Anti-Gel nach Gebrauchsanweisung (2-3 g/kg Obst)

Bei kleinen Obstmengen erhdlt man durch Frostentsaften eine
erstaunlich gute Saftausbeute.

zusetzen; 3—4 Stunden einwirken lassen und wahrend dieser
Zeit 2-3-mal durchmischen.

® Fruchtmaische in den Gefrierbeutel geben und diesen so in ein
Gefal (Plastikeimer oder Konservendose) stellen, dass der gefro-
rene Maischeblock in das Blanchiergitter passt.

® Fruchtmaische im Vorgefrierfach einfrieren.

® Zur Saftgewinnung den gefrorenen Maischeblock im Blanchier-
gitter tiber einer Schiissel aufhdngen.

Mit Beginn des Auftauens beginnt der Saft aus der Maische abzu-
tropfen (s. Abb. oben). Am zweckmaRigsten ist es, wenn man am
Abend den Maischeblock aus dem Gefriergerat entnimmt, Gber
Nacht den Saft abtropfen lasst und diesen am nachsten Tag sofort
weiterverarbeitet. Hierzu eine Rezeptur, um diese einfache Saftbe-
reitung aus kleinen Obstmengen zu vervollstandigen:

Das Dampfentsaften verlangt wenig Geréteaufwand. Da beim Ein-
fiillen auch einmal eine Flasche platzen kann, ist es dringend zu
empfehlen, sie in einem Behilter stehend unter den Einfiillschlauch
zu halten.



Auf 1 kg Saft 1,7 kg Zucker geben und schnell — zur besseren und
vollstandigen Losung des Zuckers — bis zum Kochpunkt erhitzen.
Den Topf von der Kochstelle nehmen und von der Saftoberflache
den eventuell gebildeten Schaum mit einem Seihl&ffel abheben.
Den heillen Saft in gut gereinigte und vorgewdrmte Flaschen fiillen
und verschliefsen.

Dieses Produkt hat Sirupqualitdt und ist aufgrund seiner Zucker-
konzentration praktisch unbegrenzt haltbar. Zum Trinken mischt
man den Fruchtsirup mit Wasser (am besten mit Mineralwasser) im
Verhdltnis 1:3 bis 1:4. Zu Eis oder Stispeisen verwendet, erfreut
sich Himbeer- oder Erdbeersirup besonderer Beliebtheit.

1.3 Saftgewinnung mit dem Dampfentsafter

Beerenobst und Rhabarber lassen sich hiermit am besten entsaften.
Fiir Steinobst ist das Verfahren weniger und fiir Kernobst Giberhaupt
nicht geeignet.

1.3.1 Funktion des Dampfentsafters

Die wichtigsten Teile sind: Wassertopf, Fruchtkorb, Safttopf mit Ab-
fullschlauch, Glasrohrchen und Quetschhahn.

Die Funktion des Dampfentsafters beruht darauf, dass beim Erhit-
zen des Wassers entstehender Wasserdampf die Schalen und Zellen
der Friichte zum Platzen bringt. Dabei tritt der Saft aus den Friich-
ten aus und tropft in eine Saftauffangschale, aus der er tiber den Ab-
fillschlauch mit Quetschhahn keimfrei in gereinigte vorgewdrmte
Flaschen abgefiillt wird.

Und so wird es gemacht:

@ Friichte waschen, am besten durch mehrmaliges Eintauchen in
Wasser mit einem Sieb

® Trauben — Sauerkirschen — Holunder entstielen;

® Stachelbeeren und dhnliche feste Friichte anschneiden, Rhabar-
berstangel in Stiicke zerteilen;

® Friichte etwa 2 Stunden vor dem Entsaften einzuckern (siehe
Tabelle 2);

® Wasser bis knapp unter den Rand in den Wassertopf einfiillen;
@ Fruchtkorb mit den gezuckerten Friichten einsetzen;

e Hitzezufuhr der Herdplatte so regeln, dass genligend Dampf
erzeugt wird;

® 40-60 Minuten entsaften — wenn die Riickstande passiert wer-
den sollen, um aus dem gewonnenen Fruchtmark Marmelade zu
kochen, auch kiirzer. Nach der Entsaftungszeit den Entsafter
etwa 10 Minuten offen bei geringer Hitzezufuhr stehen lassen
und erst dann den Saft abfillen;

® Gereinigte Flaschen in etwa 40°C heillem Wasser erwdrmen
und bis zur Hilfte im warmen Wasser stehend, randvoll und
schaumfrei mit einer Safttemperatur von 80 °C befiillen;

® Flaschenverschliisse vor dem Aufsetzen durch kurzes Einlegen in
kochendes Wasser entkeimen.

Tabelle 2: Zuckerzugabe, Entsaftungszeit und Saftausbeute beim
Dampfentsaften

Fruchtart Zucker Entsaf- Saftausbeute
je5kg tungszeit je5 kg
Friichte Minuten Friichte
ing inl
Brombeeren 300 25 2,2
Erdbeeren 400 40 3,5
Himbeeren 400 40 3,5
Rote Johannisbeeren 500 40 3,8
Schwarze Johannisbeeren 500 40 3,8
Sauerkirschen 350 60 2,5
Stachelbeeren 400 60 3,7
Zwetschgen 200 45 2,9

Kleinkorbpressen, hier beim Pressen von Sauerkirschen, sind fiir
alle Obstarten gleich gut geeignet.

1.4 Saftgewinnung mit einer Kleinkorbpresse

Es ist eine rationelle Methode, die sich vorzugsweise fiir die hdus-
liche Verarbeitung anbietet, vor allem wenn auch die Weintrauben
von der Hausrebe oder Gartenlaube gepresst werden sollen. Kern-,
Beeren- und Steinobst lassen sich gleich gut pressen. Bei entspre-
chender Maischebehandlung sind Saftausbeuten bis zu 65 % und
mehr moglich. Kleinkorbpressen und die dazugehorigen Obst-
mihlen werden von mehreren Firmen angeboten. Die verschiede-
nen Fabrikate sind im Aufbau und in der Bedienungsweise kaum
unterschiedlich.

Kleinpressen bestehen im Wesentlichen aus einem Presskorb fiir
die Maische und einem Druckwerk, mit dem ohne besondere An-
strengung durch Ubersetzung ein Pressdruck von 4-5 bar auf die
Maische ausgeiibt werden kann. Die Obstmenge, die bei einem
Pressvorgang abgepresst wird, richtet sich nach dem Fassungsver-
mogen des Presskorbes. Kleinpressen gibt es mit einer Presskorb-
grolke von 5, 10, 15, 20, 40 und 60 | Inhalt. Oft wird von diesem

Mit einfacher Hydraulik betriebene Packpressen bringen hohen
Druck und liefern sehr gute Ergebnisse.



Presstyp hinsichtlich der zu pressenden Obstmengen das zu kleine
Modell gekauft und man ist mit der Leistung dann letztlich nicht zu-
frieden. Vor einer Neuanschaffung sollte man priifen, ob sich nicht
mehrere Gartenbesitzer an den Kosten fiir eine der groferen Aus-
flhrungen beteiligen.

Bei Beeren- und Steinobst lohnt es sich, den einmal ausgepressten
Trester aufzukriimeln, mit ca. 10-20 % Wasser (bezogen auf die
Rohwarenmenge) zu vermischen und ein zweites Mal zu pressen.
Die Press-Safte der ersten und zweiten Pressung missen natiirlich
vor der Pasteurisation oder dem Weinansatz miteinander vermischt
werden.

Allgemeine Bedienungshinweise den Gebrauchsanleitungen der
Hersteller entnehmen!

1.5 Pressen mit einer Packpresse

Das stindig wachsende Interesse, das eigene Obst selbst zu keltern,
den Saft auch selbst haltbar zu machen oder zu Wein zu verarbei-
ten hat in den letzten Jahren auch eine Ausweitung des Angebots
von Packpressen unterschiedlicher Leistung bewirkt. Die Angebots-
palette reicht heute von der kleinsten Tischpackpresse mit einer
Stundenleistung von ca. 50 kg Apfeln bis zur robusten Packpresse
fir gewerbliche Betriebe mit einer Leistung von ca. 2000 kg/h. Bei
noch héheren Anforderungen wird man sich wegen eines giinstige-
ren Kosten-Leistungsverhdltnisses nicht mehr fiir eine Packpresse
entscheiden, sondern eine kleine Bandpresse anschaffen.

Alle Packpressen haben das gleiche Entsaftungsprinzip. Die Mai-
sche wird in Presstlichern zwischen Pressplatten (aus Aluminium
oder Nirosta-Stahl) oder zwischen Pressrosten aus Eschenholz aus-
gepresst. Darauf achten, dass die Holzleisten der Pressroste mit
Edelstahlnieten gefertigt sind. Keine Reparaturen mit gewdhnlichen
Nageln ausfiihren.

Bei den kleinen Tischpackpressen wird ein Wagenheber als Druck-
werk benutzt, bei den tbrigen Packpressen wird der Pressdruck
mittels Olhydraulik mit einstellbarer Druckbegrenzung erzeugt.
Der spezifische Druck der Hydraulikpressen liegt zwischen 8 und
24 bar.

Packpressen liefern bei allen Obstarten die hochsten Saftausbeu-
ten. Es konnen bei optimaler Rohwarequalitdt und richtigem Vorge-
hen Ausbeuten bis zu 80 I/dt und dariiber erzielt werden.

Auf keinen Fall sollte man die Packungen zu stark machen: bei Bee-
ren- und Steinobst héchstens 3—-4 cm hoch und bei Kernobst nicht
hoher als 5 cm und man sollte langsam anpressen. Gute Ausbeuten
wird man erhalten, wenn nur 4 Pressungen in der Stunde durchge-
flhrt werden und man dabei fiir die Anpressphase 10 Minuten auf-
wendet und 5 Minuten lang unter dem eingestellten Hochstdruck
presst.

Auch bei Packpressen miissen die Friichte von allen Stein- und Bee-
renobstarten gemahlen werden. Fiir diese Obstarten verwendet
man Walzenmihlen. Gegenteilige Hinweise in Prospekten dienen
nur der Werbung.

Bei Kernobst Idsst sich eine optimale Maischestruktur mit Ratz-,
Hammer- oder Schabermiihlen erzielen. Sind nur geringe Obst-
mengen zu zerkleinern, tut’s auch ein Hacksler, bei dem die Messer
aber aus Chrom-Nickel-Stahl gefertigt sein miissen.

Packpressen haben den Nachteil, dass sie in der Bedienung und bei
der Reinigung arbeitsaufwendiger sind, was jedoch beim ,Selber-
machen” nicht so ausschlaggebend ist. Um eine griindliche Reini-
gung und Desinfektion muss man besonders bei den Presstlichern
und Pressrosten besorgt sein. Im Fachhandel kann man sich hierzu
beraten lassen und geeignete Reinigungs- und Desinfektionsmittel
beziehen.

1.6 Pressen mit einer Hydropresse

Die Speidel-Hydropresse ist eine Korbpresse, deren Entsaftungs-
funktion nur auf Wasserdruck beruht. Sie kann zum Pressen aller
Obstarten eingesetzt werden. Hohe Saftausbeuten lassen sich bei
Beerenobst und Trauben erzielen, etwas niedriger sind sie bei Kern-
obst (Apfeln).

Der auf einem Untergestell mit Saftablaufrinne aufrecht stehende
Presskorbmantel ist ein rundgeschweilites Lochblech aus rost-

freiem Stahl. In der Mitte umschlieBt eine dehnbare Gummi-
membrane das Wasserzufiihrungsrohr, das mit einer GEKA-
Schnellkupplung an einen Gartenschlauch angeschlossen werden
kann. ZuflieBendes Wasser dehnt die Gummimembrane, die den
im Leitungsnetz vorhandenen Wasserdruck (max. 3 bar) auf die
Obstmaische tibertragt und den Saft durch den Siebmantel driickt.
Eine Spritzschutzhaube aus PVC tiber den Siebmantel gestiilpt, ver-
hindert das Wegspritzen des Saftes beim Pressen und ein eng-
maschiger Einlegesack aus Perlongewebe an der Innenwandung
des Siebmantels vermeidet, dass grobe Maischeteile in den ab-
flieBenden Saft gelangen.

Die Speidel-Hydropresse wird mit Korbinhalten von 20, 40 und
90 | angeboten. Bei einer angenommenen Saftausbeute von 70 I/dt
und 3 Pressungen/Std. liegt das Leistungsspektrum demnach zwi-
schen 40 und 190 | Saft/Std. Dieser Presstyp kann schnell befiillt,
entleert und gereinigt werden. Die Presszeiten (Anzahl der Pres-
sungen je Stunde) missen auch hier der Pressbarkeit der verschie-
denen Obstmaischen angepasst werden. Hinsichtlich Mahlen oder
Zerkleinern der Friichte gelten gleiche Anforderungen wie bei allen
anderen Press-Systemen.

—_— '
Abfiillen des Presssaftes mit dem Pasteurisiertopf. Zu sehen sind

verschiedene Verschliisse. Nach dem VerschliefSen héalt man die
Flasche 10 Sekunden lang nach unten.

adl

2. Haltbarmachung der Presssdfte als Fruchtsaft oder
Fruchtnektar

Den von der Obstpresse abfliefenden Saft direkt durch ein eng-
maschiges Sieb aus feinem Chrom-Nickel-Stahldraht in das Saft-
sammelgefdl laufen lassen oder die groben Trubpartikel absitzen
lassen. Den Press-Saft iber dem Bodensatz abziehen und durch ein
feinmaschiges Perlon- oder Baumwollgewebe seihen. Mit gutem
Erfolg werden fiir die anschliefende Grobklarung Kleinzentrifugen
(Tellerzentrifugen vollstandig aus V2 A-Stahl) eingesetzt. Nach einer
Durchlaufmenge von 200-600 | Saft missen sie gedffnet und ge-
reinigt werden. Diese zusdtzliche Art der Klarung erleichtert die
Temperaturregelung der Durchlauferhitzer (Pasteurisation) erheb-



lich und steigert die Stunden- und Gesamtleistung zwischen den
Reinigungsphasen.

Apfel-, Birnen- und Traubenséfte werden sofort pasteurisiert. Ein
Zusatz von 1-2 g L-Ascorbinsdure (Vitamin C) je 10 | Saft unmittel-
bar nach dem Pressen verhindert starkere Oxidationsbraunungen
und tragt dazu bei, dass sich wahrend der Lagerung in den Flaschen
kein zu starker Bodensatz bildet.

Beeren- und Steinobst-Pressséfte, die wegen ihres hoheren Frucht-
sduregehaltes nicht trinkféhig sind, werden vor der Flaschenfiillung
durch Wasser- und Zuckerzusatz auf ein harmonisches Zucker-
Saure-Verhdltnis eingestellt oder man pasteurisiert die Press-Safte
und vermischt diese unmittelbar vor dem Gebrauch mit den in
Tabelle 3 angegebenen Wasser- und Zuckermengen. Fiir Diabetiker
konnen auch SiiRstoffe verwendet werden. Die addquaten Siif-
stoffmengen den Vorschriften auf den Verpackungen entnehmen.

Zu empfehlen sind folgende Einstellwerte:

60 °Oe und 9 %o Saure
65 °Oe und 8 %o Saure

Fruchtnektar aus Beerenobst:
Fruchtnektar aus Steinobst:
(Sauerkirschen, Zwetschgen)

Tabelle 3: Wasser- und Zuckermengen fiir Fruchtnektar

Fruchtart Zusitze je | Press-Saft

Wasser Zucker

I 8
Brombeeren 0,4 (0,1) 110 (80)
Erdbeeren - 50 (60)
Heidelbeeren — 50 (60)
Himbeeren 0,9 (0,5) 200 (160)
Rote Johannisbeeren 1,7 (1,2) 320 (250)
Schwarze Johannisbeeren 2,8 (2,1) 480 (380)
Sauerkirschen 1,1(0,7) 210 (170)
Pflaumen und Zwetschgen 0,7 (0,4) 140 (100)
Stachelbeeren 1,1(0,7) 210 (170)

Die jeweils erste Zahl in den Spalten der Tabelle 3 gibt die Wasser-
und Zuckerzusdtze fir unverdiinnte Press-Séfte an. In Klammer ste-
hen die Mengen fiir Press-Séfte aus Obstmaischen, denen vor dem
Pressen 20 % Wasser (siehe A7 und B 1) zugesetzt wurde.

Durch Dampfentsaften wird der Fruchtsdauregehalt kaum erniedrigt,
dagegen das Mostgewicht durch die Zuckerung der Friichte auf
etwa 90 °Oe erhoht.

2.1 Chemische Konservierung der Fruchtsifte

Fiir die chemische Konservierung werden vornehmlich von Droge-
rien und Gartencentern Konservierungsmittel mit der Produkt-
bezeichnung ,Antiferm”, oder , Para” angeboten. Dabei handelt es
sich um die Konservierungsstoffe Sorbinsdure und Benzoesaure.
Bei Verwendung chemischer Konservierungsstoffe — die bei der ge-
werblichen Herstellung von Fruchtséften gesetzlich nicht erlaubt ist
— die Gebrauchsanweisung genau beachten! Gewisse Veranderun-
gen von Aroma und Geschmack sind maoglich.

2.2 Pasteurisation der Fruchtsdfte in einem Topf

Die Haltbarmachung in Flaschen abgefiillter Safte im Weckapparat
ist nicht mehr zu empfehlen. Das Verfahren ist umstindlich, zeit-
raubend und hinsichtlich der Haltbarkeit mit gewissen Risiken be-
haftet.

Unter der Bezeichnung ,Saftmeister” wird ein Pasteurisiertopf in
Edelstahl- oder Emailleausfiihrung mit elektrischer Unterboden-
heizung und thermostatischer Temperaturregelung sowie automati-
schem Abfiillhahn angeboten. Ist die eingestellte Pasteurisations-
temperatur von 75-80 °C erreicht, wird diese konstant eingehalten,
bis der gesamte Inhalt auf Flaschen abgefllt ist. Bis 29 | Saft kon-
nen auf einmal pasteurisiert werden, wofiir ohne das Abfiillen etwa
50 Minuten bendtigt werden. Der ,Saftmeister” ist auch zum Ein-
wecken von Obst und Gemiise geeignet.

2.3 Pasteurisation im Durchlauferhitzer

2.3.1 SiiBmoststerilisiergerat

Das ,Stlmoststerilisiergerat” besteht aus einem Topf, dhnlich dem
Dampf-Druckkochtopf, an dessen Deckel eine Aluminiumrohr-
schlange befestigt ist, durch die der Saft von einem héher stehen-
den Gefdll mit Untenauslauf mittels Falldruck flielt und dabei
durch das im Topf befindliche heife Wasser auf Pasteurisationstem-
peratur gebracht wird. Zusatzlich angebracht sind ein Sicherheits-
ventil und zwei Rohrheizkdrper mit je 2000 Watt. Als weitere Heiz-
quelle kann eine Herdplatte mit einer Leistungsaufnahme bis 2000
Watt beniitzt werden.

Die Leistung des Stilmoststerilisiergerates liegt je 2000 Watt-Heiz-
quelle bei 30 I/h. Es lassen sich also insgesamt 90 | Saft in der
Stunde pasteurisieren und auf Flaschen oder in Glasballons abfiil-
len.

Die Baumann’sche Stilmostglocke, zerlegt.

2.3.2 Baumann’sche SiiBmostglocke

Dieser Durchlauferhitzer wurde zum Einhdngen in einen Wasser-
badkessel konstruiert. Der zu pasteurisierende Saft flieSt zwischen
zwei Ubereinander gestiilpten Aluminiumglocken, die so miteinan-
der verbunden sind, dass sie einen kleinen Zwischenraum bilden,
in dem der Saft durch heilles Wasser auf 75-80 °C erhitzt wird. Die
Einhaltung der Pasteurisationstemperatur erfolgt durch die Regulie-
rung der Durchflussmenge. Im Fachhandel sind zwei Glocken-
grolken erhaltlich: Mit einer Stundenleistung von 150-200 | (Ener-
giebedarf 12-15 kW ) und 250-400 | (Energiebedarf 20-30 kW).
Die Baumann’sche Glocke bringt optimale Leistung, wenn die
Wasserbadtemperatur thermostatisch geregelt wird.

2.3.3 Rohrenerhitzer

Rohrenerhitzer gibt es in verschiedenen Ausfiihrungen und folglich
mit unterschiedlichen Leistungen. Die Edelstahl-Rohrspiralen, in
denen der durchflieRende Saft erhitzt wird, werden wie die Bau-
mann’sche Glocke in einen Wasserbadkessel eingehdngt. Die
Regulierung der Safttemperatur erfolgt gleichermafen iiber die
Durchflussmenge. Fiir eine storungsfreie Pasteurisation in Réhren-
systemen mit kleinem Querschnitt ist eine Grobklarung der Press-
Safte unbedingt erforderlich. Die Wirkung von Reiniungsmafnah-
men ist von aulRen nicht ersichtlich, deshalb ist sie nur durch Uber-
priifung der Nennleistung (Durchflussmenge/Std.) kontrollierbar.

2.3.4 Plattenwarmetauscher

Plattenwdrmetauscher werden fiir die Pasteurisation in allen Spar-
ten der Getrankeindustrie seit Jahrzehnten eingesetzt, trotzdem war
es eine geniale Idee, ein kleines Plattenpaket in den Heillwasser-
kreislauf eines Heizkessels, wie er fiir die Gebdudeheizung ver-
wendet wird, zu integrieren und so das Prinzip des Plattenwédrme-
tauschers auch fir ,Kleinkeltereien” nutzbar zu machen. Es ist die
sicherste und schonendste Art der Pasteurisation, aber auch die
teuerste. Die Leistung eines Plattenwarmetauschers wird durch die



Anzahl der Platten bestimmt. Sie kann problemlos auf die Bediirf-
nisse einer Kelterei abgestimmt und bei gestiegenen Anforderungen
erweitert werden.

Bei der Anschaffung einer Pasteurisationsanlage mit Plattenwdrme-
tauscher sollten auch die fiir ein rationelles Arbeiten erforderlichen
Zusatzgerdte (mehrere Saftsammelgefdle, zusatzliche Saftpumpe,
Saftleitungen mit Dreiwegeverbindungen) bertiicksichtigt werden.
Sie kdnnen nur von Personen mit technischem Verstandnis und
Pflichtbewusstsein auf Dauer erfolgreich bedient und gewartet wer-
den.

Gré6l8ere Mengen Saft kbnnen zur Pasteurisation in Edelstahlfdssern
mit auf einer lebensmittelechten Vaseline-Schicht schwimmenden
Edelstahldeckeln abgedeckt und mit speziellen Tauchsiedern
erhitzt werden.

2.3.5 Pasteurisation im SiiBmostfass

Bei diesem Verfahren erfolgt die Haltbarmachung in runden ste-
henden Lagerbehdltern aus V2A-Blech, die der Hersteller als Stif-
mostfass bezeichnet. Der Saft kann durch einen Untenauslauf (Sili-
konschlauch mit Quetschhahn) tiber das ganze Jahr zum Trinken
gezapft werden. Die Pasteurisation (Erhitzung auf 78-80 °C) wird
mit einem Elektro-Erhitzer (2200 Watt, 220 V) mit Thermostat vor-
genommen. Fiir den nétigen Luftabschluss, um Reinfektionen mit
Garhefen und Schimmelpilzen oder Bakterien wahrend der gesam-
ten Lagerzeit bei oftmaligem Abzapfen zu vermeiden, sorgt ein
Edelstahl-Schwimmdeckel auf der Saftoberflache und eine Vase-
line-Olschicht zwischen Behilterwandung und Schwimmdeckel-
rand. Das Vaseline-Ol hat Lebensmittelqualitit, es ist geruchs- und
geschmacksneutral. Siimostfasser werden in Gréfken von 50, 75,
100, 200 und 300 | Inhalt angeboten. Sie diirfen nach der Befiil-
lung, Pasteurisation und Saftoberflichen-Abdichtung nicht mehr
bewegt werden, um einen eventuellen Luftzutritt zwischen Deckel
und Vaseline-Schicht zu vermeiden.

C Weinbereitung

1. Unentbehrliche Hilfsstoffe

o Schweflige Sdure in Form von Kaliumdisulfit-Pulver.
® Reinzuchthefe, am besten Trocken-Reinzuchthefe.

Ohne schweflige Saure |3sst sich keine befriedigende Weinqualitat
erzielen. Sie hat im Most oder Wein drei Funktionen:

@ Schweflige Sdure bindet Sauerstoff, dadurch bleibt die natirli-
che Farbe des Weines erhalten, der Wein wird nicht hochfarben
oder braunlich.

o Schweflige Sdure hemmt die Entwicklung unerwiinschter, gar-
schadigender Mikroorganismen wie Essigbakterien, Apiculatus-
hefen und Schleimhefen.

® Schweflige Sdure wirkt geschmacksverbessernd durch die Bin-
dung eines Stoffwechselproduktes (Acetaldehyd) der Garung.
Der Wein bleibt frisch-spritzig; er wird nicht schal oder fade.

Reinzuchthefen leiten eine reintdnige Garung ein. Unerwiinschte
Nebengarungen durch andere Mikroorganismen werden unter-
driickt, deren Stoffbildungen Aroma und Geschmack qualitdtsmin-
dernd beeinflussen. Nur durch Reinzuchthefen koénnen héhere
Alkoholgehalte in Tisch- und Dessertweinen gebildet werden. Der
optimalen Reinhefedosierung kommt eine besondere Bedeutung
zu, wenn weniger glinstige Gartemperaturen (unter 16-18 °C) vor-
liegen. Andererseits wirken sich niedrigere Gartemperaturen um
13-14 °C giinstig auf die Qualitat der Fruchtweine aus.

Hefendhrsalz (sekunddres Ammoniumphosphat), im Fachhandel
auch oft nur unter der einfachen Bezeichnung Gérsalz angeboten,
sollte man immer bei den Weinansitzen verwenden, bei denen
Wasser zugegeben wird, z.B. bei Beeren- und Kirschweinen.
Ublich sind 20-40 g je hl Weinansatz.

Kieselsol und Gelatine bezeichnet der Kellereifachmann als ,Scho-
nungsmittel”. Wie der Name sagt, konnen hiermit Obstweine (aus

Apfel und Birne) ,geschont”, das heifSt durch Ausfallung und Sedi-
mentation auch der feinen, kolloidal geldsten Trubstoffe insoweit
geklart werden, dass eine anschlieffende Schichtfiltration glanz-
klare, trubstabile Obstweine liefert. Schénungsmittel sind unent-
behrliche Hilfsmittel, wenn an die Klarheit der Obstweine hohere
Anspriiche gestellt werden. Fruchtweine aus Beeren- und Steinobst
kldren sich von selbst.

Kolloidale Trubstoffe lassen sich auler mit Schénungsmitteln wie
Kieselsol oder Gelatine auch mit so genannten Plattenfiltern in
angemessener Zeit beseitigen.

Bei Anwendung aller genannten Hilfsmittel die speziellen
Gebrauchsvorschriften beachten!

2. Gir- und Lagerbehiltnisse

Bei Neuanschaffungen sollte man sich fir Fisser oder Kleintanks
aus Kunststoff entscheiden. Sie lassen sich mit Wasser und ein we-
nig Spulmittel leicht reinigen. Auch im leeren Zustand sind sie im
Gegensatz zum Holzfass ,pflegeleicht”. Es geniigt, die Verschliisse
stets offen zu halten, damit die Luft zirkulieren kann. Fasser und
Kleintanks aus Kunststoff werden in verschiedenen GroRen, von
15-300 | Inhalt angeboten.



Neben den herkémmlichen Glasballons sind - insbesondere bei
groleren Weinmengen — Kunststoffbehdlter empfehlenswert. Sie
sind ohne groSen Aufwand zu reinigen und im Vergleich mit ande-
ren Gefadllen insgesamt sehr pflegeleicht.

Glasballons sind insbesondere fiir kleine Weinmengen geeignet.
Wer Holzfasser verwenden méchte, muss deren Behandlung und
Pflege beherrschen. Unzureichend gepflegte Holzfasser sind meist
muffig und essigstichig.

Das ,Spundvoll-Halten” der Lagergefdle ist eine sehr entschei-
dende Voraussetzung flir gesunde Weine. Aus diesem Grunde sind
fir die Herstellung einer bestimmten Weinmenge mehrere Behdlt-
nisse mit unterschiedlichen Fiillmengen vorteilhafter als wenige
grolRe, weil die Weinmenge des kleineren Gebindes zum Auffiillen
(spundvoll-halten) des groBeren Fasses nach dem Abstich oder Um-
fillen verwendet werden kann.

3. Wasser- und Zuckerzusitze

Zuckerarme Moste (niedrige Oechsle-Grade) aus Apfeln oder Bir-
nen sollte man mit20-30 g Zucker je Liter Saft aufbessern, weil sich
ein erhohter Alkoholgehalt positiv auf die Haltbarkeit der einfachen
Kernobstweine auswirkt. Fiir einen Dessertwein (12-13 Vol.-%
Alkohol) aus Apfeln ist ein Zuckerzusatz von 120-150 g Zucker/|
Saft erforderlich, fir einen Tischwein (9-10 Vol.-% Alkohol) 75—
100 g/l Saft.

Dem Most aus Kernobst sollte man kein Wasser zusetzen!

Bei der Herstellung von Wein aus Beeren- und Steinobst ist zu ent-
scheiden, ob man

e Tischwein mit 10 Vol.-% Alkohol, wegen der Haltbarkeit am
zweckmaligsten ohne RestsiiRe, oder

@ Dessertwein mit 12 Vol.-% Alkohol, nur zu empfehlen mit Rest-
stiRe, herstellen mochte.

Der Weinansatz muss fiir einen Tischwein auf 80-85 °Oe und fiir
einen Dessertwein auf 100-105°Oe aufgezuckert werden. Dies
wird erreicht, wenn man die in Tabelle 3 angegebenen Zuckermen-
gen je Liter Press-Saft fiir einen Tischwein um 160 bzw. 130 g
Zucker und fiir einen Dessertwein um 270 bzw. 240 g Zucker
erhoht.

Beispiel

Zusitze je | Press-Saft
Zucker Wasser
g |
Tischwein aus Roten Johannisbeeren 380%) 1,7
310%*%) 1,2
Dessertwein aus Roten Johannisbeeren 480%) 1,7
410%%) 1,2

*) Maische ohne Wasserzusatz gepresst.
**) Maische mit 20 % Wasserzusatz gepresst.

Wichtig: Grolere Zuckermengen fiir Dessertweine in zwei Raten
zusetzen. Die zweite Rate dann zugeben, wenn an der Schaumbil-
dung oder am Nachlassen der CO,-Entwicklung im Géraufsatz zu
erkennen ist, dass die stiirmische Garung abklingt oder im Weinan-
satz mit der Oechsle-Spindel noch ca. 40 °Oe gemessen werden.

4. So geht man bei der Weinbereitung vor

o Pressséfte mit Wasser und Zucker mischen (Anstellmost). Kern-
obstsaften kein Wasser zusetzen.

o Anstellmost sofort schwefeln, mit 1 g Kaliumdisulfit je 10 I.

e Nach 4-6 Stunden Trockenreinzuchthefe zusetzen.

e Bei Anstellmost aus siurearmen Apfeln und Erdbeeren eventuell
3 g Mostmilchsdure/l zugeben.

e Hefenahrsalz (20-40 g je hl Weinansatz) nicht vergessen.

o Garbehiltnisse zundchst nur zu %4 bis /s des Inhalts befiillen und
mit Garaufsatz verschlieBen.

e Nach Abklingen der stiirmischen Garung Garbehdltnisse fast
ganz auffillen.

e Nach Beendigung der Nachgarung (Gardauer insgesamt 4-6 Wo-
chen) den Wein von der Hefe abziehen. Der Garverlauf |dsst sich
mit der Oechsle-Waage kontrollieren. Je mehr Zucker zu Alkohol
vergoren wurde, desto weniger °Oe zeigt sie an.

o Garbehilter griindlich reinigen. Abgezogenen Wein einfiillen
und mit der oben genannten Kaliumdisulfitmenge ein 2. Mal
schwefeln. Behaltnisse jetzt moglichst ,spundvoll” halten und
noch mit Garaufsatz verschliellen.

o Nach weiteren 4-8 Wochen zweiten Abstich vornehmen. Mit der
Halfte der oben genannten Kaliumdisulfitmenge schwefeln.

e Apfelweine kénnen zur besseren Klarung vor dem zweiten Ab-
stich geschont werden. Zuerst 100 ml Kieselsol 15 %-ig je hl
Wein einriihren. Dann 10-15 g Gelatine je hl Wein in 30 °C war-
mem Wasser gut auflésen und dem Wein zugeben. Danach noch
einmal durchriihren. Eine gut gelingende Schonung (Absetzen
der Trubstoffe) dauert ca. 10-14 Tage.

o Nach dem zweiten Abstich den Verschluss der Gar- und Lager-
behdltnisse zundchst locker aufsetzen. Die Behiltnisse erst ver-
schliefen, wenn sich der Wein beruhigt hat. Er kann zu diesem
Zeitpunkt auch filtriert und auf Flaschen gefiillt werden.

e Lagerbehdltnisse mit Tischwein aus Kernobst und Sauerkirschen
in gewissen Zeitabstanden auf Uberdruck kontrollieren, weil sie
eventuell durch den so genannten biologischen Saureabbau Koh-
lensdure entwickeln.
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