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Mostobst Qualitätsanforderungen 

Der Saft kann nicht besser sein, als das Rohmaterial! 
 
Für die Herstellung eines guten Saftes ist das Ausgangsmaterial entscheidend. Nur aus guten 
Rohstoffen kann auch ein guter Saft gepresst werden! 
 
Anforderungen 

Rohstoff: reif 
Je nach Sorte und Region schwankt der Erntezeitpunkt von 
August bis Ende Oktober. Im optimalen Reifezeitpunkt… 
 … ist der Fruchtzucker in maximaler Menge vorhanden 
 … sind die Fruchtsäuren im optimalen Verhältnis 
 … sind die Aromastoffe gut ausgebildet 
 
Beurteilung der Reife 

 Grundfarbe der Früchte ist aufgehellt 
 Früchte lösen sich gut vom Baum 
 Früchte haben sortentypisches Aroma 
 Jodtest (Stärkeabbau) 

 
 
Tab. 1: Reifezeiten Mostapfelsorten auf ca. 500 M.ü.M. 

 
Bild-Quelle: Agroscope- Transfer | Nr. 220 / 2018 «Beschreibung wertvoller Mostapfelsorten» 
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Rohstoff: frisch 

 Mostobst soll möglichst frisch und rasch verarbeitet werden 

 Keine Lagerung an Haufen, in Säcken oder in Fässern 

 Je länger mit der Verarbeitung zugewartet wird, desto geringer ist die Saftausbeute 

 Falls eine kurzfristige Lagerung nötig ist, muss das Mostobst atmen können (nicht in 
verschlossenen Plastikbehältern aufbewahren) 

 
Rohstoff: gesund 

 Früchte, welche man nicht mit Appetit gerne roh essen würde, 
gehören nicht ins Mostobst! Keine faulen Früchte, keine 
wurmstichigen Früchte 

 Mostobst wird in der Regel geschüttelt oder es fällt einfach 
herunter. Dadurch gibt es an einzelnen Früchten Verletzungen. 
Besonders bei warmem Wetter ist die Vermehrung von 
Kleinlebewesen auf verletzten Früchten gross. 

 Heruntergefallenes Obst regelmässig auflesen und möglichst rasch pressen. 
 Wenn noch Obst an den Bäumen ist, auch die verdorbenen Früchte einsammeln und 

entsorgen, es erleichtert die nachfolgenden Erntegänge 
 Nur gesundes Obst verarbeiten 
 Kein Problem sind: trockene Hagelschäden, oberflächlicher Insektenfrass, Schorfflecken, 

Frostringe, Berostung 
 
Rohstoff: sauber 

 Kein weidendes Vieh unter den Bäumen 
 Saubere Transportgebinde 
 Kein Erdbesatz an Früchten 

 
Sortenwahl: Die Mischung machts! 

 Nur wenige Sorten geben sortenrein gepresst einen sehr guten Saft. Solche Sorten sind zum 
Beispiel: Rubinette, Jonathan, Heimenhofer, Opal 

 In der Regel ist ein Saft aus verschiedenen Sorten harmonischer und von der Aromatik her 
vielfältiger, als ein sortenreiner Saft. 

  je mehr verschiedene Sorten, umso besser! 
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