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H. U. Daepp, Schweiz. Obstverband, Zug
Fruchtsafttechnologie heute

Fruit Juice Technology today

Einleitung

Sie haben mich als Vertreter eines schweizerischen Verbandes, welcher sich
auf dem Fruchtsaftgebiet hauptsiachlich mit Apfel- und Birnensiften befafit, ein-
geladen, um tber die heutige Fruchtsafttechnologie zu IThnen zu sprechen. Sie
werden sicher verstehen, daf ich mich in meinen Ausfithrungen vorab mit den
unseren Verband direkt tangierenden Fruchtsiften herumschlagen werde. Einmal
weil Probleme um diese Produkte zu meinem «tdglichen Brot» gehoren und zum
anderen, weil bei diesen Inlandprodukten auf die Technologie und damit auch
auf die entsprechende Gesetzgebung noch ein direkter Einfluf moglich ist. Bei
vielen anderen Frucht- und Beerensiften, welche zumeist aus anderen, zum Teil
subtropischen und tropischen Klimaten stammen, ist der Einfluf§ auf die Techno-
logie sehr gering. Auch bei der Gesetzgebung stiitzt sich hier bekanntlich die
Schweiz vorwiegend auf internationale Vorlagen, wie z. B. auf die Normen des
Internationalen Codex Alimentarius der FAO/WHO, die EG-Richtlinien und am
Rande noch auf die empfohlenen Normen der Internationalen Fruchtsaftunion,
also dem Internationalen Verbandszusammenschlufl der Fruchtsafthersteller aus
Europa wie auch aus vielen auflereuropdischen Lindern aller Kontinente.

Der Schweiz. Obstverband befafit sich aber nicht nur mit Fragen der Frucht-
safttechnologie, vielmehr auch mit den wirtschaftlichen Belangen der Fruchtsaft-
hersteller und der Obstwirtschaft. Ich gestatte mir deshalb, die heutige Frucht-
safttechnologie und damit das Fruchtsaftgewerbe oder die Fruchtsaftindustrie
auch aus diesen verschiedenen Blickwinkeln zu betrachten.

Entwicklung und Konsum

Entwicklung

Die Verarbeitung und Haltbarmachung der leicht verderblichen Friichte und
deren Inhaltsstoffe ist keine Errungenschaft unserer Zeit. Nach verschiedenen
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Geschichtsschreibern zu schlieflen, wurden bereits im vorchristlichen Zeitalter
Fruchtsifte hergestellt und getrunken. Die ersten gewerblichen Obstverwertungs-
betriebe oder Mostereien entstanden in den letzten Jahren des 19. Jahrhunderts.
Anfinglich wurde von diesen nur alkoholhaltiger Obstwein hergestellt. Erst mit
den Forschungsarbeiten von Prof. Miiller-Thurgau, dem damaligen Direktor der
Eidg. Forschungsanstalt in Widenswil, wurde zu Beginn dieses Jahrhunderts auch
mit der gewerblichen Siiffmost- und Traubensaftherstellung begonnen.

Nach ersten Erfahrungen bei uns in der Schweiz dehnte sich die gewerbliche
und industrielle Fruchtsaftbereitung auch auf die umliegenden Linder und spi-
ter fast iiber die ganze Erde aus.

Konsum wvon Fruchtsdften

Mit den vielen technologischen Entwicklungen auf diesem Gebiet wurde die
Qualitit der Produkte laufend verbessert, und damit deren Konsum gesteigert. Im
Verlaufe der letzten Jahrzehnte haben sich neben Apfel- und Traubensaft auch
andere Fruchtsifte wie Orangensaft und Grapefruitsaft einen ansehnlichen Markt
erobert. Die, mit Zuckerwasser trinkfertig gemachten fritheren Fruchtsaftgetrin-
ke und heutigen Fruchtnektare aus Kirschen, Aprikosen, Pfirsichen, schwarzen
Johannisbeeren (Cassis), Ananas sowie vielen anderen Frucht- und Beerenarten
sind hier nur der Vollstindigkeit halber zu erwihnen. Sofern wir den, in verdiinn-
ten Fruchtsiften vorhandenen Fruchtsaft anteilmifig ebenfalls einrechnen, er-
gibt sich fiir die Schweiz gegenwirtig ungefihr folgender jahrlicher Fruchtsaft-
konsum in Liter pro Kopf der Bevolkerung:

Apfelsaft 11,5
Birnensaft 0,3
Traubensaft 1,8
Orangensaft §—9 *
Grapefruitsaft 0,5—1 *
Verschiedene 0,5-1 *
Total Fruchtsaft 24 *

* Schitzung

Hierzu kommt der Fruchtsaftanteil in verschiedenen Fruchtnektaren, welcher
auf rund 3—5 Liter reiner Fruchtsaft geschiatzt werden kann. Nicht enthalten ist
in diesen Zahlen die in Tafelgetrinken, Milchprodukten und anderen Lebensmit-
teln enthaltene Fruchtsaftmenge.

Wo die Produkte der Obstverwertungsbetriebe im gesamten Getrinkemarkt
etwa stehen, zeigen die nachfolgend aufgefiihrten, zur Zeit geschitzten, ungefah-
ren Konsumzahlen (in Liter pro Kopf der Wohnbevélkerung):
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Milch 118
Bier 72
Wein 48
Stifigetrinke 53
Mineralwasser , 40
Fruchtsifte 24 *
davon Apfelsaft und Birnensaft 12
Apfelwein 5
Apfelwein ohne Alkohol 0,5

* Schitzung

Bedeutungsvoller erscheint der schweizerische Apfelsaft- und Apfelweinkon-
sum, wenn mit dem umliegenden Ausland verglichen wird (jahrlicher pro Kopf-
Konsum):

Apfelsaft Apfelwein
Deutschland 6 2
Osterreich 3 0,2
Frankreich 0,5 2
Schweiz 11.5 5.5*
* inkl. Apfelwein ohne Alkohol
Technologie

Robstoff

Die Qualitit eines Fruchtsaftes ist direkt abhingig von der Qualitit des ver-
wendeten Rohmaterials, also den Friichten. In Anbetracht der Heterogenitit der
angelieferten Friichte und in Ermangelung praktikabler Verfahren zur objektiven
Bestimmung der inneren Fruchtwerte werden diese insbesondere bei Apfeln und
Birnen iiber die duferlich erkennbaren Fruchteigenschaften bestimmt. Die ver-
wendeten Friichte miissen vollwertig, d. h. normal entwickelt, am Baum voll aus-
gereift, gesund, sauber und baumfrisch sein.

Demgegeniiber lassen sich bei Traubensiften auf einfache Art die Oechslegra-
dationen bestimmen, womit eine entsprechende Qualititsbezahlung moglich ist.
Auch bei speziell fiir die Entsaftung in Plantagen produzierten Zitrusfriichten re-
sultieren einheitliche, homogene Rohstoffanlieferungen, so daf die Bezahlung
nach probeweise ermittelten Extraktgehalten und Saftausbeuten moglich ist.
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Das schweizerische Mostobst stammt vorwiegend aus den noch vorhandenen
Feldobstbaumbestinden und nur in Uberschufljahren in Form von Tafelobstaus-
und -liberschiissen aus den Halb- und Niederstammanlagen. Die Feldobstbiume
werden bekanntlich auch weit weniger oder gar nicht gepflegt, was einerseits eine
geringere duflere Obstqualitit ergibt, andererseits aber praktisch keine Riickstin-
de von Pflanzenschutzmitteln. Dieses «Plus» wird meines Erachtens heute vom
Obstsaftkonsumenten noch viel zu wenig estimiert. Dafy das Mostobst vor dem
Entsaften griindlich gewaschen wird, ist selbstverstindlich.

Entsaften

Das Auspressen von Friichten stellt nach wie vor das klassische Verfahren der
Saftgewinnung dar. Gemifl unserer Lebensmittelverordnung und auch gemif3
den Normen des Codex Alimentarius wie auch der Internationalen Fruchtsaft-
union wird zur Entsaftung ein «mechanisches» Verfahren (Pressen) vorgeschrie-
ben. Die verschiedenen auslindischen Vorstofle in Richtung eines «physikali-
schen Verfahrens», welches auch das Extrahieren der Friichte und Trester mit
Wasser beinhalten wiirde, wurde von der Branche vorab aus Qualititsgriinden
bisher abgelehnt. Die enzymatische Auflosung der Vollverfliissigung des Obstes
wird unter Wissenschaftlern hiufig diskutiert und gepriift, hat aber in der Praxis
noch praktisch keinen Eingang gefunden.

In der Schweiz wurden in den 30er Jahren die Korbpressen durch die saftaus-
beutemiflig besseren Packpressen ersetzt und diese wiederum mufiten gegen En-
de der 60er Jahre den rationelleren und vor allem weniger arbeitsintensiven Hori-
zontalprefautomaten der weltweit fithrenden Firma Bucher-Guyer, Niederwenin-
gen, weichen. Diese Universalfriichtepresse kann zur Entsaftung von Kernobst,
Steinobst, Beeren und auch Gemiise verwendet werden. Obschon diese leistungs-
fihigen Pressen nicht kontinuierlich arbeiten, sind sie doch soweit automatisiert,
dafl mehrere Pressen von einer einzigen Person iiberwacht und bedient werden
konnen. Infolge ihrer Betriebssicherheit, Wirtschaftlichkeit, rationellen Arbeits-
weise und wegen der vielseitigen Einsatzmoglichkeit wird die Bucher-Horizontal-
presse auch in nidchster Zukunft weltweit im Einsatz stehen.

Die neben dem Saft anfallenden Trester werden entweder direkt ab Presse der
Landwirtschaft als Viehfutter zuriickgegeben oder in horizontalen Trocknungs-
trommeln bis zur Haltbarkeit, also etwa 10% Restwassergehalt, getrocknet. Die
anfallenden Obsttrockentrester werden entweder der Futtermittelindustrie oder
bei Apfel- und Zitrustrestern der Pektingewinnung zugefiihrt.

Saftbehandlung

Bekanntlich werden Fruchtsifte entweder klar oder triib, d. h. mit mehr oder
weniger unloslichen Fruchtbestandteilen, auf den Markt gebracht. Die chargen-
weise Kliarung bzw. Schonung der triiben Sifte kann vor, wird aber mehrheitlich
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nach der Lagerung, d. h. unmittelbar vor dem Abfiillen in Flaschen und andere
Gebinde, durchgefiihrt. Mit der letzterwihnten nachtriglichen Klirung werden
hellfarbigere, praktisch oxidationsfreie Sifte erzielt. Auch bei der Triibeinlage-
rung werden eine Enzymierung des Pref§saftes sowie eine Grobklirung im Separa-
tor empfohlen.

Fiir die Schonung werden die pektin- und starkespaltenden Enzyme und die
Flockungsmittel wie Gelatine, Kieselsol und/oder Bentonit in den zu behandeln-
den Fruchtsaft eingefithrt. Nach der Sedimentation des Trubes wird der iiberste-
hende Saft tiber Platten- und Kieselguranschwemmfilter und neuerdings auch
tiber kontinuierlich arbeitende Vakuumdrehfilter filtriert. Als Alternative zu die-
ser chargenweisen Schonung wurde an der ETH in einer Pilotanlage die konti-
nuierliche Gelatineschonung von Kernobstsiften studiert und erarbeitet, aber bis
heute meines Wissens grofitechnisch noch nicht realisiert.

Gegenwirtig wird iiber die Ultrafiltration von frischgeprefiten Obstsiften
hiufig diskutiert. Dabei soll nach Angaben der Anlagehersteller der Enzymbedarf
sinken und auf Flockungsmittel konne ganz verzichtet werden. Erste Versuche
mit den recht investitionstrachtigen Ultrafiltriergeriten werden bei uns in der
Schweiz gegenwirtig mit Fruchtsiften erst begonnen.

Lagerung

Aus der Erkenntnis, daf§ bei tieferen Lagertemperaturen die Qualititsverinde-
rungen weit langsamer verlaufen als bei hoheren Kellertemperaturen, wurde
schon vor Jahrzehnten mit dem Bau von Kiihlkellern mit 0—3 °C begonnen. Also
Kiihllagerung als Mafinahme der Qualitatsforderung.

Anfinglich erfolgte die Fruchtsaftlagerung in heiflgefiillten oder pasteurisier-
ten Kleingebinden. Anschliefend, d. h. nach 1911, galt das in der Schweiz von
Dr. Bohi entwickelte Tankeinlagern unter Kohlensduredruck auch weit iiber die
Landesgrenzen hinaus als fortschrittlichstes Lagerverfahren. Das Sterileinlagern
in Tanks nach Entkeimungsfiltration oder Hochkurzzeiterhitzung hat sich wegen
des noch recht hohen Girrisikos bei uns nicht wesentlich verbreitet.

Heute erfolgt die Zwischenlagerung und auch der Transport von Fruchtsiften
~ weltweit in Form von 5- bis 7fachen Saftkonzentraten und parallel dazu von
Aromakonzentraten.

Konzentrieren

Erste Versuche zur Fruchtsafteindickung fanden bereits in den 20er Jahren
statt. Der eigentliche Durchbruch des Konzentrierens erfolgte aber erst nach we-
sentlichen technologischen Verbesserungen und der Einfiihrung der vorwiegend
in der Schweiz entwickelten Aromariickgewinnung im Verlauf der 50er Jahre.

Aus der Sicht der Produktqualitit wire die Gefrierkonzentrierung das beste aber
leider auch das teuerste Verfahren. Die Umkehrosmose bei niedrigen Temperaturen
wird seit Jahren studiert; sie hat aber grofitechnisch in der Fruchtsaftindustrie
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noch wenig Eingang gefunden. Moglicherweise werden die neu entwickelten
Hochleistungsmembranen mit einem hoéheren Riickhaltevermdégen fiir Aroma-
stoffe fiir die Praxis auswertbare Vorteile bringen.

Das Saftkonzentrieren durch Eindampfen 1st das weitaus am haufigsten verwen-
dete Verfahren. Die Verdampfung unter Vakuum erfolgt heute weit unter dem
Wassersiedepunkt und durch geschickten Anlagebau (R6hren- oder Plattenappa-
rat) wird die Wirmeiiber- und -durchgangszeit sehr kurz gehalten. Also kleine
Wirmebelastung im Sinne der Produktqualitit. Infolge der starken Verteuerung
der Olpreise wurden zunehmend verfahrenstechnische Verbesserungen in Rich-
tung Energieeinsparung gefordert. Dazu gehort vor allem die Erhohung der Zahl
der Konzentrierstufen oder der Einbau von Briidenverdichtern. Eine vierte Ver-
dampferstufe senkt den Olbedarf im Vergleich zu einer dreistufigen Anlage um
etwa einen Viertel. Bei einer sechsstufigen Anlage mit thermischer Briidenver-
dichtung kénnen mit 1 kg Frischdampf etwa 10 kg Wasser aus dem Fruchtsaft
abgedampft werden. Da aber in unseren Fruchtsaftbetrieben die Konzentrieranla-
gen nur im Herbst und nur wihrend einiger Wochen laufen, miissen aus wirt-
schaftlichen Griinden die Investitionskosten in Grenzen gehalten werden. Mehr-
heitlich werden 3- oder 4stufige Anlagen verwendet.

Mit einer ersten Stufe des Konzentrierens werden mit dem Wasser die fliichti-
gen Aroma- oder Geruchstoffe abgedampft. Diese werden separat aufgefangen,
getrennt vom Saftkonzentrat gelagert und dem riickverdiinnten Saft vor der Ab-
filllung in Flaschen oder Weichpackungen wieder zugesetzt. Mit dieser separaten
Lagerung werden die Aromastoffe wesentlich besser erhalten und bewirken somit
eine bessere Fruchtsaftqualitit.

Zur Erliuterung eine kurze Mengenbilanz: Aus 100 Liter frisch geprefitem
Saft resultieren 0,5—0,8 Liter Aromakonzentrat und ca. 18 kg oder 13 Liter Frucht-
saftkonzentrat.

Die Hauptbegriindung der Einfithrung dieser Lagerungs- und Herstellungsart
ist sicher die bessere Qualititserhaltung und somit das qualitativ bessere und
stets gleich gute Endprodukt. Zudem benétigt dieses Verfahren geringeren Lager-
raum, was die Lagerhaltung iiber eine lingere Zeitspanne bei kleineren Lagerko-
sten ermoglicht. Ohne Obstsaft- und Aromakonzentrate wire die heutige, von
der Eidg. Alkoholverwaltung unterstiitzte Rohstoffbewirtschaftung tiber Ern-
teausgleichsreserven nicht moglich. Ein positiver Aspekt wire dahin. Ebenso
wiirden die heute {iber Jahre hinaus erntegroflenunabhingigen konstanten Preise

und Qualititen beim Fruchtsaftverkauf ohne Konzentrate ein Ding der Unmdg-
lichkeit.

Verschiedene Verpackungsarten

Wihrend langer Zeit war neben dem beschrinkten Ausschank aus Fissern,
Standflaschen und anderem Grofigebinde vor allem die Glasverpackung, d. h. die
Flasche verschiedener Grofie, die fortschrittliche und umweltfreundliche Alter-
native. Fortschrittlich, weil mit dieser Verpackung die Haltbarkeit und die Quali-
tat gewahrleistet werden kann. Die Haltbarmachung erfolgt durch Warmepasteu-
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risation der gefiillten und verschlossenen Flaschen. Das Heiffabfiillen oder kalt-
sterile Flaschenfiillen ergibe eine geringere Wirmebelastung, aber ein erhohtes
Garrisiko. Vor etwa 20 Jahren erschienen dann die ersten Fruchtsifte in verschie-
densten Kartonpackungen auf dem Markte. Sie eroberten sich vorab bei den iibli-
cherweise stillen, also ohne Kohlensiure verkauften Siften einen ansehnlichen
Marktanteil. Beim normalerweise kohlensidurehaltigen Schweizer Apfelsaft war
die Anlaufphase linger, wurde doch erstmals im Jahre 1977 ein Anteil von mehr
als 10% des Gesamtausstof3es erzielt. Bis 1981 ist der entsprechende Anteil auf gut
33% angestiegen, um im nachfolgenden Jahr 1982 wieder auf 30% zu sinken. Es
wird festgestellt, dafl kohlensdurefreie Apfelsifte aus Kartonpackungen weniger
spritzig und weniger durstldschend wirken und damit vermutlich den
Gesamtkonsum an Apfelsaft kaum fordern, sondern eher nachteilig beeintrachti-
gen. Anders liegen die Verhiltnisse beispielsweise beim Orangensaft, der auch in
der Flasche praktisch keine Kohlensdure enthilt und sich somit fiir das Vermark-
ten in Kartonverpackungen besser eignet. Bei diesen «stillen» Siften ist
dementsprechend der Anteil der Weich- und Kartonpackungen mit mehr als 50%
weit hoher. Wenig eingefiihrt sind in der Schweiz noch die Fruchtsifte in Dosen.
Leider noch bescheiden ist der Ausschank von Fruchtsiften aus sogenannten Of-
fenausschankanlagen in Kantinen und Grofirestaurants.

Gute Qualitit fordert den Konsum

Griinde fiir die eingangs erwiahnte positive Entwicklung des Fruchtsaftkon-
sums gibt es verschiedene. Gerade bei uns in der Schweiz konnte der Apfelsaft
dank der modernen und fortschrittlichen Technologie, welche seit Jahrzehnten
weiter entwickelt und verbessert wurde, zu einem Qualititsprodukt werden. In
Richtung einer laufenden Qualititsverbesserung zielt auch das zentrale Betriebs-
laboratorium des Schweiz. Obstverbandes in Zug. Durch regelmiige Qualitits-
kontrollen wie vor allem auch durch die technische Beratung der Fruchtsaftbe-
triebe, arbeitet unser Labor aktiv an der Verbesserung der Produktequalitit mit.
Eine gute Qualitdt ist im Verkauf von erstrangiger Bedeutung!

Eine gute Ausbildung fordert die Qualitit

Die heutige moderne Fruchtsafttechnologie garantiert eine gute und konstan-
te Produktqualitit, erfordert aber grofle und kapitalintensive Einrichtungen und
damit vermehrt qualifizierte Fachkrifte. Gute Fachleute sind demnach fiir eine
rationelle Herstellung von qualitativ hochstehenden Produkten eine wichtige
Voraussetzung. Dies haben die im Schweiz. Obstverband seit 1911 zusammenge-
schlossenen Mostereien frith erkannt und bereits 1942, also vor mehr als 40 Jah-
ren, die Schweizerische Obstfachschule in Widenswil gegriindet und anfinglich
auch mafigeblich mitfinanziert. Nach der «Num-Lehrlingsausbildung wurden
eine Oberstufe, dann ein hoherer Lehrgang, spater ein Technikum und letztlich
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eine Ausbildungsstitte fiir HTL-Ingenieure entwickelt. Weil zwischen dem Lehr-
ling und dem Ingenieur mehr und mehr eine Liicke klaffte und weil auch der gut
ausgebildete Vollpraktiker der mittleren Stufe fehlte, hat sich der Schweiz. Obst-
verband auch als Trager der Meisterausbildung fiir Obstverwerter angeboten. Vor
einem Jahr konnten erstmals «Obstverwerter mit Meisterdiplom» ausgezeichnet
werden.

Als Triger der Ingenieurschule fiir Obst-, Wein- und Gartenbau, welche auch
die Berufs- und Fachschule beinhaltet, fungiert seit 1976 ein interkantonales,
vom Bund anerkanntes und mitfinanziertes Konkordat.

Bedeutung der Fruchtsifte

Der Fruchtsaft als Naturprodukt

Obst- und Fruchtsifte sind Naturprodukte, welche neben den reinen Genuf-
werten auch erndhrungsphysiologisch bedeutungsvolle Inhaltsstoffe wie Frucht-
zucker, Fruchtsiure, Vitamine, Mineralstoffe usw. enthalten. Aus diesen Griin-
den, wie auch infolge des niedrigen Kaloriengehaltes liegen diese Produkte im
Trend der heutigen Zeit, in welcher einer gesunden Ernahrung der Menschen im-
mer groflere Bedeutung zuerkannt wird, sicher richtig. Dafl wir das Wort «ge-
sund» in unserer Werbung nicht benutzen diirfen wird weitherum nicht verstanden.

Die Vielfalt der Fruchtsdfte

Nachdem anfinglich vor allem Apfel- und Traubensaifte verkauft und getrun-
ken wurden, hat sich die Palette im Verlauf der letzten Jahre und Jahrzehnte we-
sentlich verbreitert. Verbreitert, indem bei den Apfelsiften neben verschiedenen
Markensiften auch Sortensifte wie Golden Delicious-, Gravensteiner-, Jonathan-
oder Boskoopsifte und indem auch klarfiltrierte und naturtriibe Sifte auf dem
Markt erschienen. Der Sortenanteil gemaff LMV hat mindestens 80% zu betra-
gen, so dafl noch 20% Verschnittmoglichkeiten fiir das Erzielen der erforderli-
chen Qualititskonstanz verbleiben. Beim Apfelsaft wurde der deklarationspflich-
tige Ausgleichsverschnitt mit maximal 10% Birnensaft bereits vor bald 30 Jahren
sinnvollerweise festgelegt und bewilligt. In bescheidenem Mafle hat sich auch der
reine Birnensaft eingefiihrt. Bei den Traubensiften werden aus preislichen Griin-
den heute praktisch keine inlindischen Traubensifte mehr angeboten und ge-
trunken, sondern vor allem Sifte aus stidlichen Lindern.

Im Verlauf der letzten 25 Jahre haben verschiedene Zitrussafte, insbesondere
Orangensaft, weltweit und ebenfalls in unserem Land sehr stark an Bedeutung ge-
wonnen, und auch verschiedene Sifte aus Friichten der Tropen und Subtropen
haben einen zwar bescheidenen Marktanteil erreicht.
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Weniger erfolgreich als beispielsweise in einigen Nachbarlindern, wie
Deutschland oder Osterreich, haben sich in der Schweiz die verschiedenen Bee-
ren- und Steinobstsifte entwickelt, welche ohnehin nur in verdiinnter und gezuk-
kerter Form, d. h. als Nektar, trinkbar sind.

In vielen tropischen und subtropischen Lindern werden Fruchtsifte haufig
frisch zubereitet genossen. Seit einigen Jahren werden auf verschiedenen Mirk-
ten Friichtearten der Tropen und Subtropen angeboten. Bedingt durch deren
leichte Verderblichkeit und daher auf den Lufttransport angewiesen, wird der
Konsum dieser Friichte limitiert bleiben. Erwihnt seien hier: Ananas, Avocado,
Mango, Cherimoya, Guava, Litchi, Papaya, Passionsfrucht und Kiwi. Aussichts-
reicher ist hier zweifelsohne die Verarbeitung dieser Friichte zu haltbaren Pro-
dukten wie Sifte, Purees oder Pulpen, welche dann in unseren Lindern Eingang
finden. Dies entweder in trinkfertiger Form oder als Halbfabrikate zur Weiterver-
arbeitung und zur Mischung mit Produkten aus einheimischen Friichten.

Die Preissituation bei den Robstoffen

Verglichen mit den unmittelbaren Konkurrenzprodukten, den Mineralwis-
sern, und vor allem den verschiedenen Sif- und Erfrischungsgetrinken sind
Fruchtsifte kalkulatorisch etwas teurer. Dies lafdt sich fiir diese Naturprodukte
und aus der Sicht der Rohstoffkosten rechnerisch auch belegen. Ganz speziell gilt
dies fir unsere einheimischen Apfel- und Birnensifte. Thr Rohstoff, also die
Mostipfel und -birnen, sind teurer als der importierte Zucker, welcher fiir die
Herstellung verschiedener Stiff- und Erfrischungsgetrinke, bekannt als Tafelge-
trinke und Limonaden, verwendet wird.

Die schweizerischen Mostobstproduzentenpreise wurden im Verlauf der letz-
ten zwolf Jahre ganz wesentlich angehoben, und zwar in erster Linie, um die Er-
haltung der noch bestehenden Rohstoffbasis, insbesondere der Feldobstbaumbe-
stinde, zu fordern. Eine gesunde Rohstoffbasis ist auf lange Sicht fiir die Obst-
saftbranche erste Voraussetzung und kann auch aus Qualititsgriinden nicht voll-
umfinglich durch Importware oder durch Tafelipfelaus- oder -tiberschiisse er-
setzt, sondern im Bedarfsfall hochstens erginzt werden.

Die Preise der auslindischen und fremdlindischen Rohstoffe, seien es Friich-
te, Sifte oder Konzentrate, werden sehr oft billiger als unsere Rohstoffe produ-
ziert und von einzelnen Lindern z. T. noch staatlich verbilligt. Ein schlagendes
Beispiel ist hier der Traubensaft, der aus schweizerischen Trauben aus preislichen
Griinden praktisch keine Marktchance mehr besitzt. Aber auch die zu Welt-
marktpreisen erhiltlichen Orangensifte und -konzentrate stellen fiir unsere In-
landsifte eine maflgebliche Konkurrenz dar.

Fruchtsifte und Landwirtschaft

Die schweizerischen Mostereien und Obstverarbeitungsbetriebe beliefern un-
ser Schweizervolk nicht nur mit einheimischen gesunden, qualitativ hochstehen-
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den und preisgiinstigen Apfel- und Birnensiften, sondern helfen auch unserer
iberschufitrichtigen Landwirtschaft. Die jahrliche Mostipfel- und Mostbirnen-
verarbeitung bewegte sich in den letzten 10 Jahren mengenmiflig zwischen
120 000 und 360 000 Tonnen und lag im Mittel bei knapp 200 000 Tonnen. Der
Mostobstanfall schwankt somit von Jahr zu Jahr erheblich.

Der gegenwirtige Bedarf der Mostereien fiir die Herstellung von Obstgetrin-
ken und Kernobstbranntwein liegt bei knapp 180 000 Tonnen und somit leicht
unter dem durchschnittlichen Ertrag. Die erwidhnten Ernteschwankungen werden
durch die von der Eidg. Alkoholverwaltung geférderte, sehr sinnvolle Einlage-
rung von Ernteausgleichsreserven in Form von Konzentrat ausgeglichen.

Der jihrliche Rohertrag der schweizerischen Landwirtschaft aus dem Sektor
Mostobst schwankt je nach Erntegrofle zwischen 40 und 95 Millionen Franken.
Die technische Verwertung hat aber tiber das Wertmaflige hinaus fiir die einhei-
mische Landwirtschaft eine Art «Puffer»-Funktion. Der Konsum von Tafeldpfeln
schwankt von Jahr zu Jahr weit weniger als die entsprechende Erntemenge, so dafl
bei groferen Ernten ein respektabler Teil der Tafelfriichte der technischen Ver-
wertung zugefiihrt werden kann. Die Bedeutung der Obstverwertungsindustrie ist
deshalb auch aus dieser Sicht in der schweizerischen Land- und Obstwirtschaft
betrachtlich.

Fruchtsaft und Landschaftsschutz

Die Feldobstbaumbestinde haben im Verlauf der letzten Jahrzehnte sukzessi-
ve, d. h. um durchschnittlich etwa 3% pro Jahr abgenommen. Dies hat zur Folge,
daf sich heute vermehrt auch Landschaftsschutzkreise, Vogelschiitzer und ande-
re umweltbewuflte Kreise fiir die Erhaltung der hochstimmigen Feldobstbiume
einsetzen. Mit dem vermehrten Konsum von Apfel- und Birnensiften konnen so-
mit diese, sicher positiv zu bewertenden Bestrebungen, direkt unterstiitzt werden.

Verkaufsforderung und Gemeinschaftswerbung

Der Geamtausstof§ der gewerblichen oder industriellen Obstverwertungsbe-
triebe liegt bei gut 70 Millionen Liter Apfel- und Birnensaft. In Anbetracht der
harten Konkurrenzverhiltnisse auf dem schweizerischen Getrinkemarkt sind die
vorstehenden Verkaufszahlen betrichtlich, haben doch diese Natur- und Inland-
getrinke gegeniiber den mit Saccharose gesiifiten und den auslindischen eindeu-
tig preisliche Nachteile. Eine rationelle Produktion ist somit vorrangig, wenn die
ohnehin knappen Ertrige in der Mostereibranche sich nicht weiter vermindern
sollen.

Seit iiber 25 Jahren propagieren die Mostobstproduzenten und Mostereien
die Natiirlichkeit, Gesundheit und Qualitit ihrer Produkte und werden dabei von
der Eidg. Alkoholverwaltung im Sinne ihres Gesetzesauftrages der Forderung der
brennlosen Obstverwertung unterstiitzt. Mit dieser Gemeinschaftswerbung wird
versucht, das Image von Apfelsaft zu verbessern und dessen Konsum trotz der
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hoheren Herstellungskosten zu fordern. Der langjdhrige erfolgreiche Slogan
«Fabelhaft ist Apfelsaft» ist im Verlauf der Zeit allgemein bekannt geworden. Mit
dieser, im Rahmen des Schweiz. Obstverbandes organisierten Gemeinschaftswer-
bung konnte im Verlauf der Jahre der Bekanntheitsgrad und der Konsum von Ap-
felsaft sicher wesentlich gefordert werden.

Was ist Fruchtsaft? Was sagt das Gesetz?

In der revidierten und per 1. Januar 1982 in Kraft gesetzten Eidg. Lebensmit-
telverordnung wird Fruchtsaft in Artikel 249 wie folgt definiert:

«Fruchtsaft ist ein unvergorener, garfihiger, fiir die unmittelbare Abgabe an
den Konsumenten bestimmter Saft, der durch ein mechanisches Verfahren
aus gesunden und reifen Friichten gewonnen und auf physikalischem Wege
haltbar gemacht worden ist. Der Fruchtsaft kann klar oder triibe sein. Er kann
auch aus Fruchtsaftkonzentrat durch Riickgewinnung mit Wasser, das in che-
mischer, mikrobiologischer und organoleptischer Hinsicht einwandfrei ist,
hergestellt werdenn».

Diese grundsitzliche Definition bildet die Basis der neuen Einteilung oder
Klassifizierung der vielen fruchtsafthaltigen Getrinke, deren Palette in den letz-
ten Jahren zusehends grofler wurde. In groflen Ziigen wurde bei dieser LMV-
Revision die Regelung iibernommen, welche auf Antrag der Schweiz schon inter-
national, z. B. im Codex Alimentarius und in der Internationalen Fruchtsaft-
union, sinngemif} angewendet wird.

Mit der Neueinfithrung der Bezeichnung «Fruchtnektar» wurde beispielsweise
das frithere Fruchtsaftgetraink mit Cassissaft zum Cassisnektar oder ein Apfel-
drink zum Apfelnektar. Verschwunden aus der Lebensmittelverordnung ist die
Sachbezeichnung «Siifmost». Sie wurde ersetzt durch die klaren Bezeichnungen
«Apfelsaft» und «Birnensaft» oder fiir deren Mischung «Kernobstsaft» oder u. E.
als Synonym «Obstsaft».

Weiterhin gestattet ist ein geschmacksverbessernder Zusatz von 10% Birnen-
saft zu Apfelsaft oder umgekehrt. In beiden Fillen ist der Zusatz auf der Etikette
zu deklarieren. Ebenso ist die schon bisher iibliche und auch gestattete Verwen-
dung von Fruchtsaftkonzentraten zu deklarieren.

Hauptkriterium der neuen Einteilung ist der Anteil an Fruchtsaft oder bei trii-
ben und pulpdsen Getrinken der Anteil an Fruchtbestandteilen bzw. Frucht-
mark. Dieser Anteil an Fruchtsaft mufl neu auch auf der Etikette, direkt bei der
Sachbezeichnung, angebracht werden. Damit wird dem Konsumenten nun genau
gesagt, was er kauft und trinkt.
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Fruchtsdfte und fruchtsafthaltige Getrdnke

Die nachfolgende Liste sowie die Abbildung 1 geben Ubersicht iiber die neu
vorgeschriebenen Produkt- und Sachbezeichnungen und daneben auch iiber den
fiir den Kaufer als Information wichtigen Fruchtsaftanteil in Gewichtsprozenten:

— Fruchtsifte (100% Fruchtsaftanteil)

— Verdiinnte Fruchtsdfte (mindestens 50% Fruchtsaftanteil, kein Zuckerzu-
satz)

— Fruchtnektare (Mindestfruchtsaft- oder Fruchtmarkanteil je nach
Fruchtart zwischen 25% und 50%, Zuckerzusatz
erlaubt)

— Tafelgetrinke mit Fruchtsaft (mindestens 10% Fruchtsaftanteil)
— Limonaden mit Fruchtsaft (mindestens 4% Fruchtsaftanteil)
— Limonaden mit Fruchtaromen (weniger als 4% Fruchtsaftanteil)

Neben diesen trinkfertigen Getrinken werden auch Produkte angeboten, die im
Haushalt durch Wasserzugabe trinkfertig gemacht werden:

—  Fruchtsaftkonzentrate (mindestens zweifach, zumeist aber vier- bis sechs-
fach eingedickt. Bei vorschriftsgemifler Verdiin-
nung entsteht ein Fruchtsaft mit 100% Saftanteil)
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—  Fruchtsirupe (30% Mindestfruchtsaftanteil im Sirup, so daf
sich im trinkfertigen, gezuckerten Getrink nur
noch ein Fruchtsaftanteil von 5 bis 8% ergibt)

— Sirupe mit Frucht- und (gezuckerte Sirupe, Fruchtsaftzugabe moglich

anderen Aromen aber nicht vorgeschrieben)

Eine differenzierte Behandlung erfolgt bei der Fruchtsaftlegiferierung, indem
die einheimischen Apfel- und Birnensifte sowie auch die Traubensifte nicht
gezuckert werden diirfen. Demgegeniiber wird bei den auslindischen Orangen-,
Grapefruit- und Ananassiften ein Zuckerzusatz bis zu 50 g/kg bzw. 25 g/kg ge-
stattet; dieser Zuckerzusatz erfordert allerdings auf der Etikette einen Vermerk
wie «mit Zuckerzusatz» oder «gezuckert».

Bis vor kurzem durften Friichte nur bei 100prozentigen Fruchtsiften, Frucht-
saftkonzentraten und Fruchtsirupen abgebildet werden. Entgegen der Meinung
der meisten Fruchtsafthersteller und sicher nicht im Interesse der zu informieren-
den Konsumenten wurden nun neu auch Fruchtabbildungen bei den verdiinnten
sowie bei den verdiinnten und gezuckerten Siften, also den Fruchtnektaren ge-
stattet.

Fiir die Fruchtsifte, die verdiinnten Fruchtsifte und die Fruchtnektare wird
die physikalische Haltbharmachung, d. h. in der Praxis die schonende Pasteurisation,
vorgeschrieben und damit die chemische Konservierung verboten. Bei den Tafelge-
trinken mit Fruchtsaft und den Limonaden dagegen wird, obschon dies techno-
logisch nicht notwendig wire, indirekt die chemische Konservierung gestattet.
Indirekt deshalb, weil chemisch konservierte Fruchtsafte und Fruchtsaftkonzen-
trate verwendet werden diirfen. Daf8 die chemische Konservierung einfacher und
somit billiger erfolgen kann als die schonende Pasteurisation bei den fruchtnahe-
ren Produkten, sei nur am Rande vermerkt.

Mit der abgeschlossenen Revision wurde die Produkteinteilung dem heutigen
Wissensstand und den laufenden internationalen Bestrebungen angepafit und
nicht zuletzt auch logischer gestaltet. Fiir die Hersteller, Vermarkter und vor al-
lem fiir die Konsumenten bringt die erneuerte Regelung einen besseren Uber-
blick iiber den Fruchtsaft und die ihm verwandten Getranke. Der Schweiz. Obst-
verband hat diese Revision begriifit und vor vielen Jahren sogar selbst angeregt.
Sie hat mit den vielen z. T. nicht publizierten, unterschiedlichen Sonderregelun-
gen und Sonderbewilligungen aufgerdumt! Revisionen bringen aber den produ-
zierenden Betrieben nicht immer nur Vorteile, sondern haufig auch zusitzliche
und neue Auflagen, Vorschriften und Einschrinkungen.

Grundsitzlich sind Revisionen der LMV in nicht zu kurzen Abstinden sinn-
voll und notwendig. Dabei ist aber dem Produkthersteller aus wirtschaftlichen
Griinden geniigend Zeit zur Umstellung von Etiketten und Verpackungen zu ge-
wahren. Gesetzgeber, Lebensmittelkontrolle, Produkthersteller und -vermarkter
sollen in Zukunft vermehrt miteinander am gleichen Strick und in die gleiche
Richtung ziehen.
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Zusammenfassung

Einleitend wird die geschichtliche Entwicklung der Fruchtsaftherstellung und der heuti-
ge Fruchtsaftkonsum in der Schweiz kurz skizziert. Im Hauptkapitel werden die technolo-
gischen Abldufe vom Rohstoff iiber das Entsaften, die Saftbehandlung, die Saftentaromati-
sierung und -eindickung, die Zwischenlagerung bis zum Abfiillen und Vermarkten in ver-
schiedenen Verpackungsarten umschrieben. Auf die Ausbildung des Fachpersonals und die
Maflnahmen der Qualititsforderungsmafnahmen wird speziell eingegangen. Nach einem
Uberblick iiber die vor allem volkswirtschaftliche Bedeutung der Fruchtsaftproduktion
wird die heutige Lebensmittelgesetzgebung um das Produkt Fruchtsaft dargestellt und dis-
kutiert.

Résumé

L’introduction comprend une bréve description du développement historique de la
production de jus de fruits et fournit quelques renseignements sur leur consommation ac-
tuelle en Suisse. La partie principale traite des procédés technologiques appliqués a I’'ob-
tention de la matiére premiére, A Pextraction du jus, A son traitement, A sa «désaromatisa-
tion» et 4 sa concentration, a 'entreposage, au conditionnement et a la commercialisation
au moyen de divers types d’emballage. On discute en outre en détail les mesures suscepti-
bles de promouvoir la qualité ainsi que de la formation professionnelle. La signification
surtout politico-économique de la production de jus de fruits ainsi que la législation con-
cernant les denrées alimentaires, notamment les jus de fruits, sont pour terminer 'objet de
remarques et d’observations générales.

Summary

The introduction provides some information about the historical development of the
fruit juice and the actual state of consumption in Switzerland. The main part describes the
technological procedures applied: the obtainment of raw materials, the juice extraction,
the treatment of the fruit juice, the elimination of its aroma and its concentration, its inter-
mediate storage, its setting up for sale in different types of packing devices. An important
part of the text is reserved to measures taken to improve the quality and the professional
knowledge. The economique significance of the fruit juice production as well as the food
legislation, particularly with regard to fruit juices, are exposed and discussed in another
section.

Dr. H. U. Daepp
Schweiz. Obstverband
CH-6300 Zug
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