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biologischen Wert haben. Dem Bauern steht auch heute noch
ein Lebensraum zur Verfiigung, der seinen Beruf auf kurz oder
lang begehrenswert machen wird. M. St.

VOLKSGESUNDHEIT

Das neue Kaltsteril-Abfiillverfahren
der Biotta AG, Tagerwilen

Um dem modernen Menschen die wertvollen Stoffe des Bio-
Gemiises in einer angenehmen Form und unbeeintrichtigt
durch Kochen zu vermitteln, wurden die Biotta-Sdfte geschaf-
fen. Das grofe Problem dabei war die Haltbarkeit, da Gemiise-
safte im Gegensatz zu Fruchtsiften keine Fruchtsdure enthalten
und deshalb nicht durch Pasteurisation allein haltbar gemacht
werden konnen. Die Gemiisesdfte miifiten wie Gemiise-Konser-
ven wegen der sporenbildenden Bakterien auf 120° erhitzt, d. h.
sterilisiert werden.

Die biologische Qualitdt des Gemiises kann nur durch einen bio-
logischen Vorgang erhalten bleiben und dieser natiirliche Vor-
gang ist die Milchsduregiarung — Laktofermentation —, die die
Natur iiberall dort einleitet, wo sie etwas konservieren oder rei-
nigen will; wie im menschlichen Darm, im Boden, in der Milch
(Yoghurt) Sauerkraut usw. Durch die Milchsdaure werden alle
schddlichen Keime vernichtet, die Vitamine und Wirkstoffe
der frischen Gemiise bleiben dabei nicht nur erhalten, sondern
werden noch aufgewertet. Leider wird bei einer Milchsidure-
garung im Saft dessen Geschmack immer etwas beeintrachtigt.
Nach dem Grundsatz des bekannten Erndhrungswissenschafters
Professor Dr. med. W. Kollath: ,Natiirliches so natiirlich wie
moglich zu belassen’ versuchten wir deshalb eine Losung zu
finden, die einerseits die konservierende Wirkung des milch-
sauren Milieus und andrerseits den unverdnderten Geschmack
der rohen Gemiisesdfte ergab. Dies ist uns dadurch gelungen,
daB wir in einem Spezialverfahren die Milchsduregdarung auller-
halb des Saftes in Molke — Milch ohne Fett und Eiweill — durch-
fihren und unsere Gemisesifte dann mit diesem Garungs-
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produkt milchsauer machen. Damit erreichen wir neben der
konservierenden Wirkung nicht nur ein absolut natiirliches
Aroma der Gemiisesdfte, sondern gleichzeitig eine Aufwertung
durch die Mineralsalze und Spurenelemente der Molke und an-
derer wertvoller Bestandteile einer natiirlichen Milchsadure-
gdrung. Biotta-Gemiisesdfte sind deshalb nicht nur auf natir-
liche Weise hergestellt, sondern sie schmecken auch natiirlich.
Dank der Milchsdure miissen unsere Gemiisesdfte dann nicht
auf 120° sterilisiert werden. Es gentigt eine Kurzzeiterhitzung auf
75-80° wie bei den Fruchtsaften.

Bis zum Jahre 1963 war fiir die Konservierung der Safte die
sogenannte Pasteurisation tiblich. Dabei werden die Flaschen
mit kaltem Saft gefiillt, verschlossen und in einem Durchlauf-
pasteur langsam auf 75° erhitzt, bei dieser Temperatur einige
Zeit gehalten und nachfolgend durch Uberrieselung von kalte-
rem Wasser stufenweise auf Zimmertemperatur abgekiihlt. Der
ganze Vorgang nimmt ca. 75 Minuten in Anspruch. Die Wéarme-
einwirkung auf die Safte ist ziemlich grof}, weil diese mindestens
wdahrend 45 Minuten einer Temperatur von iiber 40° ausgesetzt
sind.

Um die Biotta-Safte noch schonender abzufiillen, sind wir im
Jahre 1963 mit der Inbetriebnahme unserer ersten kleinen Ab-
fiillanlage auf die sogenannte Heilfiillung iibergegangen. Bei die-
sem Verfahren erhitzt man den Saftmittels eines Plattenapparates
innert Sekunden auf 759 fiillt ihn dann randvoll in Flaschen,
verschlieBt dieselben und kiihlt sie nachfolgend mit liberstro-
mendem kaltem Wasser so schnell wie moglich auf Zimmer-
temperatur ab. Die Einwirkungszeit von Warme tiiber 40° konnte
dadurch von 75 Minuten auf ca. 15 Minuten reduziert werden.
Aber auch diese reduzierte Warmeeinwirkung machte sich be-
sonders bei den Zitrussaften immer noch in einem leichten
Kochgeschmack bemerkbar, und unser Saft in den Flaschen
schmeckte noch nicht so wie der herrliche frische Saft ab Presse
in Israel.

Anfangs der Siebzigerjahre kam in der Schweiz ein sogenannt
kalt-steril gefiillter Orangensaft aus Florida auf den Markt, der
den unsrigen geschmacklich noch iibertraf. Ein Studienaufent-
halt in Florida erlaubte uns, die dort angewandte Technik zu
studieren. Dabei konnten wir feststellen, dafl bei diesem Ver-
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fahren leider ausgiebig mit Desinfektionsmitteln, sowohl bei
der Flaschenreinigung wie auch im eigentlichen Fiillraum ge-
arbeitet wurde.

Wir setzten uns zum Ziele, kaltsteril gefiillte Sdfte ohne jegliche
Verwendung von chemischen Desinfektionsmitteln herzustellen.
In diesem Sinne wurde dann unsere neue Abfiillanlage gebaut.
Die Flaschen werden in einer Waschmaschine mit heilfem
Wasser gewaschen und verlassen diese steril mit einer Tempe-
ratur von 90° C. Ein Flaschenforderband transportiert sie unter
einem Strom von steriler Luft in die Fiilllkammer, die ihrerseits
unter einem Strom von steriler Luft steht und wo der Flaschen-
filler unter sterilen Bedingungen arbeitet. Der Saft wird keim-
frei gemacht, indem er in einem Plattenapparat innert Sekun-
den auf 85° C erhitzt und sofort wieder auf Zimmertemperatur
abgekiihlt wird. Die Warmeeinwirkungszeit konnte dabei auf
ca. 30 Sekunden beschrinkt werden. Das Ergebnis ist ein voll-
mundiger Saft, ohne Kochgeschmack, wie frisch gepreft.
Voraussetzung fiir sichere Funktion dieses Verfahrens ist das
vorgingig der Abfiillung vorzunehmende Ausddmpfen der gan-
zen Anlage und die Einhaltung striktester Hygienemafnahmen
wahrend des Betriebes. Die Biotta AG in Tdgerwilen ist der erste
Betrieb der Welt, der Saft kaltsteril ohne Desinfektionsmittel ab-
fiillt. Wir sind iiberzeugt, dalR dies mindestens ein so groRer
Fortschritt ist wie seinerzeit der Ubergang von der Pasteurisation
zur Heilfiillung. Es war ein langer Weg von der Idee bis zur
Verwirklichung und wir diirfen stolz sein, daB es uns als doch
kleinem Betrieb als erste gelungen ist, dieses bis anhin unlds-
bare Problem zu l6sen. Dr. H. Brandenberger

Aus der Praxis des organisch-biologischen Land- und Gartenbaues

Verursacht der organisch-biologische Landbau
mehr Arbeit?

Unser Betrieb hat sich in GroRe und Struktur verdandert seit der
Umstellung. Von 11,5 ha konnten wir auf 15 ha NL aufstocken.
12 Milchkiihe mit Jungvieh, 8 Muttersauen, etwas Steinobst und
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