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2. Bereitung von alkoholireien, unpergorenen
Obst-, Beeren- und Traubenmosten.

1. Apfel-Most.

®ute veife, nicht zu jauve, aber aucd) feine Siifipfel werden in
Ctiicte gejchnitten ober auf einem Neibeifen vercieben und in einer
Objtprejie audgeprefit. Der gewonnene Saft wirtd jofort, durch ein
jeied Haarfied filtriert, in bie Wedjdhen Glifer gefitllt. Diefe werden
30 Minuten bei 65° Celfiud erhist.

Da der Apfelmojt neben geniigender Sture auch eimen geniigenden
Buctergehalt befibt, jo 1t eine Sugabe von Bucfer nicht notwenbdig.

Bei pajfender Jeit werden bdie Glifer wieder gedffnet, der flave

Sajt vorjiditig in gereinigte Flafhen gefiillt und nodhmals 20 Minuten
lang bet 65° vecht langjam erbitt.
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_ Der Upfelmojt ift fomit ein fehr einfac) Hersuftellendes, fehr
billiged 1nd dabei jehr nafhrhafted, gejunded und erfrijdended Getrdnt.
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2. Birnen-Most.

Jtocd) nidht veife, aber wobhl ausgebildete Fritchte iwilder, oder ;
fogenannter Kelterbivnenjorten werden wie die epfel zerfleinert. Ebhenjo I
audgepreht, wird der Saft auch ebenfo behandelt. Ebhenfalls ein jehr !
gejunded, nahrhajte und erfrijchenves Getvint.

3. Brombeer-JTost. :

Die miglichjt veifen Vrombeeren werben tiichtig audgeprefpt, der
@ajt wird durc) ein dichtes Haarfied filtrievt, damm wird der Niicjtand
i der Prefje umgeriihet, mit Wajjer vermifcht, nochmald audgepreht
und mit dem Saft ber erften Prefjung vermijcht. Hierauf gibt man
pem ©afte auf ein Ltr. 150 gr. Buder, bringt diefen durch fleifiges
Umrithren in Lofung, fitllt den Saft in die Gldfer und erhist bei 650
Celjiud 30 Minuten.
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Went Der Saft flar geworden, giegt man ifn vorjidhtig vom
Bodenjap in andere jaubere Gldjer und erhit nochmald diefelbe Feit.
©in gany vorziighch fdhmedender, feiner und gejunder Moijt.

4, €rdbeer-Most.

Auch diefe Fruchtart gibt ein gang vorziigliched Getrdnf in unver-
goveiem Sujtand.

Die vecht veifen Grdbbeeren iwerden geprept, die TPrepritditinde
werben mit Waifer itbergoffen und nochmald audgeprept. Der gewon-
neite ©aft witd danmn mit Sucker verjest, (auf ein Kg. Saft 200 gr.
¢ Buder) und, in Glifer gefitllt, die iibliche Beit erhist. Wenn flar gewor-
1 Den, wwird er wieder umaefiillt und nochmals wie iiblich behanbelt.

5. Himbeer-Most.

Die Bereitung ded Himbeermojted ift die gleihe, ie Die Ded
i Erbbeerenmojted.

6. Heidelbeeren-IMost.

Die gquten Cigenjchaften, bie Dbem Heidelbeerwein  nachgeriihmt
werden wumd denjelben jo Hoch in Ynfehen gebracht haben, fiud mnodh
in viel guiperem MaBe dem Heidelbeermoft eigen. Cr ift ein ®efunbd-
heitdgetrant erjten Fanges.

Die et reifen Crdbeeren werden tithtig audgepreft, die NRitck
ftanbe ded Prefjend aber mit ebenjoviel Wajjer {ibergofjen wie Saft,
und nodhmald tichtig audgeprefpt. Diejed ift nitig, da der Saft zu viel
Siure enthilt, welche durd) dagd Waijfer abgejtumpft with. Da aber
ber Saft mur einen geringen Progentjah Jucker enthalt, mufy man Dem
Cafte auch noc) Buder ufiigen, umd gwar 200 gr. auf ein Lt
C":Llft.

Hievauf witd der Moft durd) ein bichtes Haarfied filtviert und
weiter jo behandelt wie bie borgenannten.

7. Johannisbeer-ITlost.

Auz Johannisbeeren (dht fich) en gang vorzitglicher, unvergorener
und affoholfreier Mojt Herftellen.
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Die Herjtellung ijt dhnlich wie bei den Heidelbeeren angegeben.
Da aber der Siuregehalt noch) grofer und der Budergehalt der Jo-
hannidbeeren noc) bebeutend niedriger wie ber der Heidelbeeren ijt, o
erfordert Dieje mnd tart gu einem guten, jhmadthaften Getrint gripere
Waffersugabe (3wei Lir. Wajjer auf ein Ltr. Saft) und auc) gropere
Buderzugabe (350 gr. auf ein Ltr. Sajt).

8. Sauerkirichen-ITlost.

Die Sauerfirjchen find bie einzige Steinobijtart, welche einen trint:
baren, unvergorenen IMojt liefern.

Die miglichit reifen ;gtufﬂe verden tn einem geeigueten Gefap
;,mmmmt und dann audgeprept. Obne Bujas bon Wajjer und Buder
toith ber ©aft in bdie Gldjex qefulft b 30 ‘thlmtm bet 65° (‘1[]1!”
Wenn volljtindig fHar geworben, wird bder flare ©aft vorfichtig ab-
gefitllt und nochmals 25 Minuten bei 65° erhibt.

9. Stachelbeer-IMaost.

Die Stachelbeeren eignen fich) gang vortrefflic) zur Beveitung von
alfofolfreiem Mojt. NRedjt reife Stachelbeeren werden geprefit, die Miict-
ftinde nodymald titchtig mit Wafjjer itbergofjen und nodymals titchtig
audgepreft. An Waffer rechnet man [, Lr. auf ein Lr. Saft und
100 gr. Bucer.

Die iibrige Behandlung ijt genau diefelbe iwie bei Johannisdbeeren
angegeben.

10. Weintrauben- ITlost.
Entjchieden den beften unvergorvenen Mojt lefern bie Weintrauben.

Die Herftellung ijt eine ebenfo leichte, wie bei Den anderen Frucht
arten.

Die rteifen Weintrauben iwerden abgepreft und ber gewonnene

@aft jofort in dDie Wedjchen Flajchen qefitllt. Diefe werden dann

30 Minuten bet 65° erhipt. Wenn flar geworden, werden die Gldjer

nodymal3 gedffnet, ber flave ©aft wird vorfichtiq abgegojfen, bder Trilb
filtriert und nodhmald 25 Minuten bei 65° exhibt.

Da die Weintrauben einen geringen Grad an Sturen und einen
hohen Gebhalt an Buder befigen, ift eine Sugabe von Wajjer oder Bucter
nid)t notwenbdig.
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WMl man aud blawen Tvauben roten, unvergovenen Mot erhalten,

muf man anbers verfahren. Vefanutlich ijt der rote Farbitoff muv
in den Jruchthiuten vorhanden und daber nicht im audgepreften Saft
zu findem.  Um biefenn zu erhalten, miiffen Die Beerent, nachbem f{ie bon
ibren Stielen abgepflitcit worden, in einem Wafferbade auf 60° Celfiusd
erhit werden, dadurcf) werben Die Sautzellen gefprengt und geben den
yoten Farbjtoff frel. Gujt Hievauj werden bie Friichte abgepreft, und
ber gewonnene Saft wird weiter befanbelt wie bei Dden meijten
Trauben angegeben.

T T T T eI T T T IR T TR IO TR Bt LG AR L PN R

BADISCHE
8L LANDESBIBLIOTHEK



	Seite 114
	Seite 115
	Seite 116
	Seite 117

