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»100 % Frucht = 100 % Saft!” So lautet unser Motto beim
Fruchtsaftmachen und auch far unser gemeinsames Buch.



Omas Beerensaft auf kaltem
Wege

Zutaten

fur ca. 3 |

2 Y2 kg Beeren (z. B. Brom-, Johannis-, Himbeeren)
1 Y% | Wasser

2 ¥»-3 kg Feinkristallzucker

50 g Zitronensaure

evtl. 1 EL Weingeist

Zubereitung

Beeren vorsichtig abbrausen und in eine Schussel geben.
Zitronensaure einstreuen und Wasser dazugiefRen. Die
Schussel zugedeckt 1 Tag stehen lassen; hin und wieder
umruhren.

AnschlielSend abseihen, Zucker dazugeben und so lange
umruhren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. In saubere
Flaschen fullen und gut verkorken oder mit in heilSem
Wasser bereitgestellten, ausgekochten Gummikappen dicht
verschlielsen, eventuell Alkohol beigeben.



Vorwort

Liebe Leserin, lieber Leser!

Manche von Ihnen werden sich vielleicht noch erinnern: Es
gab eine Zeit, da standen hausgemachte Safte nach alten
uberlieferten Rezepturen immer und selbstverstandlich als
kostliches Erfrischungsgetrank zur Verfugung. Lassen Sie
uns gemeinsam eine Reise in die Vergangenheit
unternehmen. Unser Fahrplan ist das vorliegende Buch, in
dem wir nicht nur die vielfaltigen Methoden der
Saftgewinnung vorstellen, sondern auch einen Uberblick
Uber den Variantenreichtum dieser Kostlichkeiten
prasentieren.

Gonnen Sie sich dieses Abenteuer abseits von bekannten,
oft geschonten und nur scheinbar gesunden
Supermarktprodukten und machen Sie Bekanntschaft mit
der grofSen Welt der 100 %-Fruchtsafte, Sirupe und
Gemusesafte. Entdecken Sie mit uns gemeinsam spannende
und nicht alltagliche Saftkombinationen. Lernen Sie die
Merkmale von Limonade, Nektar, Smoothie & Co kennen.

Uns hat die Mannigfaltigkeit der Safte und Sirupe so
fasziniert, dass wir bei ,,Mohr-Sederl“ vor mehr als zwei
Jahrzehnten beschlossen, die Tradition hausgemachter Safte
zu professionalisieren, um sie einem breiteren Publikum
zuganglich zu machen. Heute stellen wir neun 100 %-
Fruchtsafte und vier Biofruchtsafte her, fur die wir
ausschlieSlich Grundprodukte nach den strengen
gesetzlichen Vorgaben weiterverarbeiten.

Lassen Sie sich inspirieren und probieren Sie die Herstellung
von Saften und Sirupen einmal selbst aus. Aulser ein wenig
Vorwissen, das wir Ihnen in diesem Buch mit auf lhre
Entdeckungstour geben, benodtigen Sie lediglich Freude am



Kochen und Lust am Experimentieren. Die vorgestellten
Rezepte bieten einen Querschnitt von Klassikern wie
naturtribem Apfelsaft bis zu Tipps fur exotische
Mischungen.

In diesem Sinne wunschen wir Ihnen viel Spals beim Lesen,
beim Nachkochen und schlieSlich beim Geniellen lhrer
eigenen Saftkreationen!
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Saftiges und Wissenswertes

‘ ‘.
UND WISSENSWERTES

Die ersten Fruchtsafte sind wohl als Zufallsprodukt
entstanden. Beeren, Trauben - und Menschen, die sie
sammelten - gab es schon in der Steinzeit. Wo immer
Traubensaft wilder Weinreben gewonnen und - wenn auch
nur relativ kurz - in einem Gefals aufbewahrt wurde, begann
dieser sich durch die Garung in Wein zu verwandeln. Der
Ubergang von der wilden zur kultivierten Weinrebe dirfte in
der Jungsteinzeit stattgefunden haben (etwa 5 000 v. Chr.).
Im antiken Rom gehorte der vergorene Traubensaft [angst
zum verbreiteten hochkulturellen Standard.



Im karolingischen , Capitulare de villis“, einer um 812 n. Chr.
entstandenen Landguterverordnung Karls des Grolsen, sind
zahlreiche Nutzpflanzen und Obstbaume beschrieben, die in
den kaiserlichen Gutern von Verwaltern angebaut werden
sollten. Neben Pfirsich, Quitte, Pflaume, SufS- und
Sauerkirsche und einigen Birnensorten (,,sufSere und mehr
zum Kochen geeignet und Spatbirnen”) finden sich mehrere
Apfelsorten wie ,,Gosmaringer, Geroldinger, Krevedellen und
Speierapfel, stfle und saure, durchweg Dauerapfel; ferner
solche, die man bald verbrauchen muss; Fruhapfel”. Wie
diese Sorten und die allenfalls daraus hergestellten Safte
geschmeckt haben, lasst sich heute nicht mehr
nachvollziehen, denn die am weitesten zurickverfolgbaren
Sorten stammen aus dem 18. Jahrhundert.

Ab dem Mittelalter war es in erster Linie den Kldstern zu
verdanken, dass sich die Obstbaumzucht nach und nach
verbreitete. Die Zisterzienser unterhielten in ihren
Niederlassungen regelrechte Baumschulen. Die SufRkirsche
beispielsweise geht wiederum auf die Romer zurick
(Lukullus), die Germanen kannten lediglich die Wildkirsche.
Auch die Verbreitung der Kirsche im Suden Deutschlands ist
in der Folge auf klosterliche Vermittlung zurickzuflhren.

Die eigentliche Zeit des deutschen Obstbaus begann
allerdings erst im

19. Jahrhundert und war eine Folge der Krise des Weinbaus
seit den 1790er-Jahren. Seit damals standen Obstbaume
nicht mehr nur vereinzelt in den Rebflachen, sondern
unrentable Weinberge wurden nach und nach konsequent
damit bepflanzt. Im Gegensatz zu vielen Beeren, die man im
Wald finden konnte (die Walderdbeere zahlte zu den
wichtigsten Beeren des ,kleinen Mannes“!), waren
Kulturbeeren wie Johannis- oder Stachelbeere im
Spatmittelalter noch unbekannt. Ab dem 17. Jahrhundert



verdrangte die aus der Neuen Welt importierte
Gartenerdbeere schliefSlich ihre naturlichen Verwandten.

SchlielSlich ist der flr uns heute ubliche und
selbstverstandliche Zugang zu Obst, Gemuse und Krautern
eine Entwicklung der letzten 100 Jahre. (Die Tomate
beispielsweise ist erst Ende des 19. Jahrhunderts nach
Deutschland eingewandert.) Bis zu diesem Zeitpunkt
konnten Safte auch nur frisch genossen werden. Erst das
nach dem franzosischen Chemiker Louis Pasteur benannte
Verfahren des Pasteurisierens (1864 entwickelt) ermoglichte
es, Safte durch kurzes Erhitzen auf etwa 80 °C haltbar zu
machen. Viele der heute bekannten grolsen Saftproduzenten
im In- und Ausland starteten mit der industriellen Produktion
im ersten Drittel des 20. Jahrhunderts.

Dabei standen Apfel- und Birnensafte sowie Most zunachst
im Vordergrund. Parallel dazu entwickelte sich eine
Kleingartenkultur, die es nun nicht mehr nur den Bauern
ermoglichte, Safte aus eigenem Gartenobst und -gemuse
herzustellen. Die groRe Mannigfaltigkeit entwickelte sich
allerdings erst in den Jahr- zehnten nach Ende des Zweiten
Weltkriegs. Und die heute bekannte Vielfalt und im Prinzip
permanente Verfugbarkeit von Saften und Sirupen im
Handel ist Uberhaupt erst seit den 1970er-Jahren als Folge
von Massenproduktion und Globalisierung entstanden.

Verwirrende Vielfalt

Bevor wir zur eigenen Saftproduktion schreiten, mochten wir
eine kleine Ubersicht geben, was derzeit alles im Handel im
weitesten Sinne als ,,Saft” erhaltlich ist. Immerhin sind die
Deutschen mit rund 37 Liter pro Kopf und Jahr Weltmeister
im Fruchtsaftverbrauch (Stand: 2009). Nach Norwegen und
Finnland folgen bereits Osterreich und die Schweiz mit je



rund 29 Liter. Die wichtigste gesetzliche Grundlage fur eine
einheitliche Regelung ist die Richtlinie 2001/112/EG, die in
der gesamten Europaischen Union die gleichen
Herstellungsgrundlagen fur Fruchtsafte garantiert. Dartuber
hinaus gibt es in Deutschland, Osterreich und der Schweiz
verschiedene Fruchtsaftverordnungen, die vor allem die
Sirupe und Saftgetranke betreffen.

Fruchtsaft

Er besteht immer zu 100 % aus dem Saft von frischen oder
tiefgekuhlten Frachten wie Stein- und Kernobst, Beeren,
Wild- und Zitrusfrichten. Diese Safte sind jedenfalls nicht
vergoren und werden meistens durch Pasteurisieren (kurze
Erhitzung auf etwa 80 °C) haltbar gemacht. Ein eventueller
Zuckerzusatz ist (aulser bei Birnen und Trauben) in
bestimmten Mengen erlaubt, muss aber auf dem Etikett
ausgewiesen werden. Fruchtsafte durfen keine
Konservierungsstoffe enthalten und werden in zwei Gruppen
eingeteilt:

Direktsaft - er wird aus frischen Fruchten (bzw.
Gemusesorten) gepresst, ist urspringlich und naturlich im
Geschmack und enthalt nur die fruchteigenen Aromen und
das fruchteigene Wasser. Dies ist nicht nur jene Methode,
mit der wir unsere 100 %-Fruchtsafte in groBen Mengen
herstellen, sondern dieses Verfahren wird auch im Haushalt
angewendet und ist somit Hauptthema dieses Buches.

Saft aus Konzentrat wiederum ist Saft, dem das
fruchteigene Wasser entzogen wurde. AulSerdem werden die
zahlreichen geschmackgebenden Aromastoffe vom Saft
getrennt. Vor dem Abfullen wird das Konzentrat wieder mit
demineralisiertem Wasser verdinnt. Dabei muss das Aroma
nicht aus der ursprunglichen Frucht stammen. Dieses
Verfahren wird ausschlieSlich bei der industriellen



Produktion angewandt, auf dem Etikett finden Sie den
entsprechenden Hinweis ,, aus Konzentrat”.

Fruchtnektar

Hierbei handelt es sich um eine Mischung aus Fruchtsaft
(Saft, Mark, Konzentrat etc.), Wasser und Zucker. Sehr oft
besteht Nektar aus Fruchten, deren reiner Saft nicht so
schmackhaft erscheint bzw. zum unmittelbaren Genuss gar
nicht geeignet ist. Das gilt vor allem fur saureintensive oder
besonders aromatische Fruchte (Johannisbeere, Quitte etc.).
Der vorgeschriebene Mindestfruchtgehalt liegt je nach
Fruchtart bei 25-50 %. Ist der Fruchtnektar durch Verdinnen
von Konzentrat hergestellt worden, muss das auf dem
Etikett vermerkt sein.




Sumost

Laut , Europaischer Fruchtsaftverordnung* ist StfSmost
Fruchtnektar, der ausschlief8lich aus Fruchtsaften oder
konzentrierten Fruchtsaften bzw. Fruchtsaft, der aus Birnen
(allenfalls mit einem Apfelanteil) und ohne Zucker
hergestellt wird. Most bezeichnet aber dartber hinaus in
Osterreich Obstwein aus Apfeln oder Birnen, aber auch ganz
allgemein den frischen Presssaft aus Weintrauben.
Gemusemost wiederum ist ein milchsauer vergorener
Gemusesaft ohne Alkohol.

Fruchtsirup



