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HAUSLICHE
GARMOSTBEREITUNG

OBST

® Bei der Erzeugung von Garmost kommt
der Rohstoffauswahl grofe Bedeutung
zu. Je nach Gebiet wird mehr Birnen- oder
mehr Apfelmost erzeugt.

® Neben dem typischen Mostobst eignet
sich auch Tafelobst zur Garmostberei-
tung, sofern es nicht zu wenig Sdure
aufweist. Interessante Geschmacksrich-
tungen kdonnen durch sortenreine Mos-
te hergestellt werden. Dies bezieht sich
nicht nur auf Tafelobst — besonders alte
Sorten gewinnen dadurch an Stellenwert,
und dem Konsumenten kann die Vielfalt
der heimischen Natur geschmacklich na- ! i :
hergebracht werden. Sortenreine Mos-  Achten Sie schon beim Sammeln auf Fehler an
te konnen das Angebot sowohl in einer  den Friichten und sortieren Sie nach Qualitat.
Buschenschank als auch bei einem Fla- Foto: © Landwirt-Media / Angelika Leitner
schenverkdufer bereichern.

®m Der Transport und die Lagerung diirfen
nicht in Kunststoffsacken erfolgen, da
das Obst darin nicht atmen kann. Es be-
ginnt sich darin innerhalb kiirzester Zeit
zu zersetzen. Durch diesen Zersetzungs-
prozess sinkt der Sduregehalt des Obs-
tes. Am geeignetsten ist der Transportin
Jutesdcken oder am einfachsten lose auf & ; :
Anhangern. Loses Obst vor dem Pressen

4 4



Hadusliche Garmostbereitung

U =

Presssaft-
behandlung

Umfiillen

Abbildung 1: Die hdusliche
Garmostbereitung

Nur gesundes und reifes
Obst verwenden!

Jedes zur Verarbeitung
gelangende Obst muss
gewaschen werden.

Rasches Pressen; Garbehdlter
in kurzer Zeit fiillen; Presse
taglich waschen!

Zucker und Sdure messen -
bei Bedarf korrigieren, Rein-
zuchthefe beigeben.

Zu 90 % fiillen; mit Garspund
verschlieBen.

Gdrtemperatur: 15-18 °C

Nach beendeter Gdrung den ver-
gorenen Most in einen sauberen
Behdlter umfiillen; das Hefedepot
wird zuriickgelassen. Den neuen
Behdlter vollfiillen; Zugabe von
10 g Kaliumpyrosulfit (Schwefel)
pro 100 Liter. Nachdem sich der
Most geklart hat, kann ein zwei-
tes Mal umgefiillt werden; das
Umfiillen hat ohne Luftberiihrung
zu erfolgen.







PROFESSIONELLE
GARMOSTBEREITUNG

OBST

Die Vielfallt der verwendeten Obstsorten
ist sehr grof. Jedes Gebiet hat seine ent-
wicklungsgeschichtlich und klimatisch an-
gepassten Obstsorten. Dementsprechend
grof3 ist auch die Palette der moéglichen
Produkte. Der Bogen spannt sich vom Ap-
fel- und Birnenmischling iiber die Misch-
lingsmoste aus Apfeln und Birnen bis hin
zu den sortenreinen Produkten.

Gerade sortenreine Moste sind eine grofie
Bereicherung der Produktpalette.

INFO!

Faules, unreifes Obst darf nicht zur Verar-
beitung gelangen. Ein wie oft tibliches Aus-
schneiden von Faulstellen ist zu unterlassen.
Nicht nur, dass es eine Arbeitskraft erfor-
dert, welche anderswo (z. B. beim Sortieren)
besser eingesetzt werden konnte, auch der
Erfolg ist sehr fraglich, da eine Faulstelle
immer nur der sichtbare Teil ist. In Wirklich-
keit ist bereits die gesamte Frucht befallen.
Merkbar wird dies aber meist erst im vergo-
renen Getrdank, wo dann die Harmonie des
Geschmackes nicht mehr gegeben ist.

TIPP!

Da nur aus einem entsprechend hoch-
wertigen Ausgangsmaterial eine hohe
Endqualitat erzielt werden kann, sind
folgende Anspriiche an das Obst zu
stellen:

® vollkommene Reife — damit
verbunden ein hoher

m Extrakt- und Zuckergehalt

m gesunde sortierte Ware
(keine Faulstellen)

m gewaschen

Der Sortierung ist grofites Augenmerk
zu schenken.

Gerade bei der Produktion von Obstmost ist
auf die Sauberkeit von Mensch, Obst und
Geréat besonders zu achten. Kleine Fehler
am Beginn der langen Arbeitskette kénnen
sich zu groBBen Problemen bis hin zum Ver-
derb des Produktes auswachsen.




Professionelle Girmostbereitung

Abbildung 2: Die professionelle Girmostbereitung

Entschleimung

;f

- -

il

Reifelagerung Filtration Flaschenfiillung




Waschen u

Tabelle 1: Unterschiede zwischen Birnen- und Apfelmost

Farbintensitat

Reiner Birnenmost gering

Reiner Apfelmost hoch

INFO!

Wenn es die Ernte zuldsst, wiirde ein
Verhiltnis von 1/3 Birnen mit 2/3 Ap-
feln ein ideales Saure-Zucker-Verhalt-
nis und somit ein ausgewogenes Ge-
schmacksbild ergeben.

Die in Tabelle 1aufgefiihrte Aufstellung be-
zieht sich auf den grofien Durchschnitt der
Apfel- und Birnensorten. Einzelne Sorten
kdonnen aus dieser verallgemeinernden Auf-
stellung sehr stark ausbrechen.

Obstbaumpflege

Die Basis fiir die Endqualitdt eines Obst-
weines wird am Baum gelegt. Die Pflege
alter Streuobstbaume ist nicht nur aus 6ko-
logischer Sicht sinnvoll. Streuobstbdume
sind ein wichtiges Element unserer Kultur-

WASCHEN

Das gesamte Obst ist unbedingt zu waschen,
gleichgiiltig ob es vom Acker oder von der
Wiese stammt. Eine Unzahl von Mikroorga-
nismen haftet an der Oberfldache. Diese kon-
nen Fehlgdrungen verursachen, die nur mehr
schwer zu behandeln sind. Schmutzteilchen
werden ebenfalls entfernt, die ansonsten im
Presssaft gelost werden wiirden. Mit einem
einfachen Bottich ist dieses Problem leicht
zu losen. Wahrend des Waschvorganges
kann das Obst nochmals sortiert werden,

Sduregehalt Alhoholgehalt
gering hoch
hoch gering

landschaft. Durch geeignete MaBnahmen
konnen diese lange in einem gesunden und
ertragreichen Zustand erhalten werden.

Je mehr Sonne die Frucht erhalt, desto
schmackhafter, zucker- und aromareicher
wird sie auch werden. Die fachgerechte
Obstbaumpflege legt den Grundstein fiir
hochste Qualitat im Fass.

und Fremdkorper kénnen entfernt werden.
Besonders bei der Verwendung von Obst-
klaubmaschinen wird ein hoher Anteil an
Fremdkorpern, wie kleine Aststiicke, Gras,
Laub und Schmutz, mit aufgelesen.

Aber auch grofBe vollautomatische Wa-
schanlagen mit Gebldse, Riihrwerk, For-
dereinrichtung und aufgebauter Obstfrdse
werden angeboten. Entscheiden wird letzt-
endlich die zu verarbeitende Obstmenge
bzw. die personelle Situation.






FEHLER UND
KRANKHEITEN

Von der Ernte bis zum Verkauf ist der Obst-
wein standig Gefahren ausgesetzt, die ei-
nen Fehler oder eine Krankheit hervorru-
fen kdnnen. Meist ist es nicht ein einziger
Behandlungsfehler, der zum Verderb des
Getrdnkes fiihrt. In den meisten Fallen ist
es eine Aneinanderreihung vieler Vernach-
ldassigungen in der Obstweinbehandlung.

MOSTKRANKHEITEN

Von Krankheiten spricht man, wenn sich
Mikroorganismen, wie Essig-, Milch- oder
Buttersdurebakterien, im Most vermehren
und Abbauprodukte bilden.

Essigstich

Kennzeichen

Essigbakterien kommen in der Natur iber-
all vor. Bereits im Presssaft ist eine grof3e
Anzahl von Bakterien vorhanden, beson-
ders wenn Friichte bei der Ernte oder beim
Transport gequetscht und nicht sofort
weiterverarbeitet werden. Sie bevorzugen
Waéarme und Luftsauerstoff.

Es ist daher notig, nach jedem Pressen
sowohl die Geréte als auch den Pressraum
duBerst sauber zu hinterlassen. Die Press-
trester sind aus diesem Bereich zu entfer-

103

Selten tritt daher auch ein einziger Fehler
oder eine einzige Krankheit allein auf. Daher
ist auch die oftmals praktizierte Einteilung
in Fehler und Krankheiten des Obstmostes
fragwiirdig.

Der Vollstandigkeit halber soll diese Ein-
teilung dennoch kurz beschrieben werden.

nen. Die Presstiicher werden am besten
gleich gewaschen, oder, wenn am néachs-
ten Tag weitergearbeitet wird, sind sie zu-
mindest nach einer groben Reinigung im
Wasser aufzubewahren (kein Luftzutritt).

INFO!

Bei essigstichigen Holzfdssern sitzen
die Bakterien im aufgeweichten Holz -
besser neue Lagerbehdlter anschaffen!

Nicht spundvolle Lagerbehélter, warme Kel-
ler, mangelnde Schwefelung und Reinlich-
keit konnen weitere Ursachen fiir eine Essig-
sdurebildung sein. Essigstichige Holzfdsser
sind nur unter groftem Aufwand wieder in
Ordnung zu bringen. Oftmals ist es besser,






CIDERBEREITUNG

DEFINITION

Den Begriff Cider (engl.), Zider (dt.), Siider
(Schweiz), Cidre (Frankreich, Belgien), Sidra
(Spanien) etc. finden wir in ganz Europa,
wobei nicht alle Produktionslander das glei-
che darunter verstehen. Grundsaétzlich ist
es ein prickelnder, CO_-hdltiger, alkoholar-
mer, meist aus Apfeln erzeugter Obstwein
mit mehr oder weniger Restsiif3e.

Der Begriff ,,Cider” wird aber auch in
manchen Landern im Sprachgebrauch als
Synonym fiir einen vergorenen Apfelmost
verwendet. Als Alternative zu Bier ist er in
unterschiedlichsten Varianten und Erschei-
nungsformen (CO,-Gehalt, Alkohol, SiifSe,
Gerbstoffe etc.) erhiltlich.

GESETZLICHE BESTIMMUNGEN

Osterreich
Geregelt in der ,,Obstweinverordnung®;
Auszug; Stand Janner 2023:

Laut Osterreichischem Weingesetz ist Zider
ein Getrdnk aus einem Gemenge von Frucht-
saft mit Obstwein derselben Obstartengrup-

Die in Europa groften Produktionslander
sind Grofbritannien und Irland. Nirgend-
wo ist Cider beliebter. Mit einem Pro-Kopf-
Verbrauch von ca. 20 |/)ahr fiihrt Irland vor
GroRbritannien mit ca. 9 l/Jahr.

Wadhrend spanischer Sidra, franzdsischer
Cidre und 0osterreichischer Zider milder,
siiBer, alkoholdarmer und prickelnder sind,
ist der britische Cider um einiges herber
und enthalt mit bis zu 12 % vol. am meis-
ten Alkohol, jedoch am wenigsten Kohlen-
sdaure. Die Bezeichnung ,dry“, ,sweet”,
»sparkling* oder ,fruity” bezeichnen die
jeweilige Geschmacksrichtung.

pe. Dieser darf max. 5 % vol. Alkohol enthal-
ten und einen Kohlensduredruck von max.
2,5 bar bei 20 °C aufweisen. Alkoholgehalt
plus Restzuckergehalt, welcher in Alkohol
umgerechnet wird, diirfen zusammen nicht
mehr als 8 % vol. ergeben.
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