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2 . ksrsltung von alkoholfreien , unvsrgorenen
Obst - , keersn - unc! Iraubenniortsn .

I . Npfe > - Most .

Gute reife , nicht zu saure , aber auch keine Süßäpfel werden in
Stücke geschnitten oder auf einem Reibeisen verrieben und in einer
Obstpresfe ausgepreßt . Der gewonnene Saft wird sofort , durch ein
feines Haarsieb filtriert , in die Weckschen Gläser gefüllt . Diese werden
30 Minuten bei 65 " Celsius erhitzt .

Da der Apfelmost neben genügender Säure auch einen genügenden
Zuckergehalt besitzt , so ist eine Zugabe von Zucker nicht notwendig .

Bei passender Zeit werden die Gläser wieder geöffnet , der klare
Saft vorsichtig in gereinigte Flaschen gefüllt und nochmals 20 Minuten
lang bei 65 " recht langsam erhitzt .

Der Apfelmost ist somit ein sehr einfach herzustellendes , sehr
billiges und dabei sehr nahrhaftes , gesundes und erfrischendes Getränk .

2 . Vil-nen - Most .

Noch nicht reife , aber wohl ausgebildete Früchte wilder , oder
sogenannter Kelterbirnensorten werden wie die Aepfel zerkleinert . Ebenso
ausgepreßt , wird der Saft auch ebenso behandelt . Ebenfalls ein sehr -
gesundes , nahrhaftes und erfrischendes Getränk .

z . Vrombeer - IIlost .

Die möglichst reifen Brombeeren werden tüchtig ausgepreßt , der
Saft wird durch ein dichtes Haarsieb filtriert , dann wird der Rückstand
in der Presse umgerührt , mit Wasser vermischt , nochmals ausgepreßt
und mit dem Saft der ersten Pressung vermischt . Herauf gibt man
dem Safte auf ein Ltr . 150 gr . Zucker , bringt diesen durch fleißiges
Umrühren in Lösung , füllt den Saft in die Gläser und erhitzt bei 65 "
Celsius 30 Minuten .



Wenn der Saft klar geworden , gießt man ihn vorsichtig vom
Bodensatz in andere saubere Gläser und erhitzt nochmals dieselbe Zeit .
Ein ganz vorzüglich schmeckender , feiner und gesunder Most .

4 . krckbeer - ülcist .

Auch diese Fruchtart gibt ein ganz vorzügliches Getränk in unver -
gorenem Zustand .

Die recht reifen Erdbeeren werden gepreßt , die Preßrückstände
werden mit Wasser übergossen und nochmals ausgepreßt . Der gewon¬
nene Saft wird dann mit Zucker versetzt , ( auf ein Kg . Saft 200 gr .
Zucker ) und , in Gläser gefüllt , die übliche Zeit erhitzt . Wenn klar gewor¬
den , wird er wieder umgefüllt und nochmals wie üblich behandelt .

5 . ftlimbeer - Hloät .

Die Bereitung des Himbeermostes ist die gleiche , wie die des
Erdbeerenmostes .

6 . ftleiäelbeeren - Hlo5t .

Die guten Eigenschaften , die dem Heidelbeerwein nachgerühmt
werden und denselben so hoch in Ansehen gebracht haben , sind noch
in viel größerem Maße dem Heidelbeermost eigen . Er ist ein Gesund¬
heitsgetränk ersten Ranges .

Die recht reifen Erdbeeren werden tüchtig ausgepreßt , die Rück¬
stände des Pressens aber mit ebensoviel Wasser übergossen wie Saft ,
und nochmals tüchtig ausgepreßt . Dieses ist nötig , da der Saft zu viel
Säure enthält , welche durch das Wasser abgestumpft wird . Da aber
der Saft nur einen geringen Prozentsatz Zucker enthält , muß man dem
Safte auch noch Zucker zufügen , und zwar 200 gr . auf ein Ltr .
Saft .

Hierauf wird der Most durch ein dichtes Haarsieb filtriert und
weiter so behandelt wie die vorgenannten .

7 . Joftannisbeer - IIlciät .

Aus Johannisbeeren läßt sich ein ganz vorzüglicher , unvergorener
und alkoholfreier Most Herstellen .
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Die Herstellung ist ähnlich wie bei den Heidelbeeren angegeben .
Da aber der Säuregehalt noch größer und der Zuckergehalt der Jo¬
hannisbeeren noch bedeutend niedriger wie der der Heidelbeeren ist , so
erfordert diese Fruchtart zu einem guten , schmackhaften Getränk größere
Wasserzugabe (zwei Ltr . Wasser auf ein Ltr . Saft ) und auch größere
Zuckerzugabe ( 350 gr . ans ein Ltr . Saft ) .

8 . äauerkirlcben - Mast .

Die Sauerkirschen sind die einzige Steinobstart , welche einen trink¬
baren , unvergorenen Most liefern .

Die möglichst reifen Früchte werden in einem geeigneten Gefäß
zerstampft und dann ausgepreßt . Ohne Zusatz von Wasser und Zucker
wird der Saft in die Gläser gefüllt und 30 Minuten bei 65 " erhitzt .
Wenn vollständig klar geworden , wird der klare Saft vorsichtig ab¬
gefüllt und nochmals 25 Minuten bei 65 " erhitzt .

9 . ätacbel beer - Mast .

Die Stachelbeeren eignen sich ganz vortrefflich zur Bereitung vor :
alkoholfreiem Most . Recht reife Stachelbeeren werden gepreßt , die Rück¬
stände nochmals tüchtig mit Wasser übergossen und nochmals tüchtig
ausgepreßt . An Wasser rechnet man ffz Ltr . aus ein Ltr . Saft und
100 gr . Zucker .

Die übrige Behandlung ist genau dieselbe wie bei Johannisbeeren
angegeben .

10 . Weintrauben - Ma5t .

Entschieden den besten unvergorenen Most liefern die Weintrauben .
Die Herstellung ist eine ebenso leichte , wie bei den anderen Frucht¬
arten .

Die reifen Weintrauben werden abgepreßt und der gewonnene
Saft sofort in die Weckschen Flaschen gefüllt . Diese werden dann
30 Minuten bei 65 " erhitzt . Wenn klar geworden , werden die Gläser
nochmals geöffnet , der klare Saft wird vorsichtig abgegossen , der Trüb
filtriert und nochmals 25 Minuten bei 65 " erhitzt .

Da die Weintrauben einen geringen Grad an Säuren und einen
hohen Gehalt an Zucker besitzen , ist eine Zugabe von Wasser oder Zucker
nicht notwendig .
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Will man aus blauen Trauben roten , unvergorenen Most erhalten ,

mutz man anders verfahren . Bekanntlich ist der rote Farbstoff nur

in den Fruchthäuten vorhanden und daher nicht im ausgepreßten Saft

zu finden . Um diesen zu erhalten , müssen die Beeren , nachdem sie von

ihren Stielen abgepflückt worden , in einem Wafferbade auf 60 " Celsius

erhitzt werden , dadurch werden die Hautzellen gesprengt und geben den

roten Farbstoff frei . Erst hierauf werden die Früchte abgepreßt , und

der gewonnene Saft wird weiter behandelt wie bei den meisten

Trauben angegeben .
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