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Umstellung auf Hydropressen
Bericht von Wilfried Marquardt am 23.11.2003 mit Ergéanzung vom 14.01.08

Nach unserem Pressentest im Herbst 2001 stellte ich im Frithjahr 2002 Uberlegungen an,
welche Vorzige flr uns bestehen, wenn wir die vorhandene Packpresse in unserem Zwer-
genbetrieb gegen Hydropressen tauschen wirden. Ausldser dieses Gedankens war das
zeitaufwandige Hantieren mit der Packpresse und die damit im Zusammenhang stehenden
kdrperlichen Kraftaufwendungen. Man darf bedenken, dass mir (Baujahr 1943) inzwischen
auch die Krafte schwinden und sich dieser Umstand Jahr flr Jahr fortsetzen wird. Ich
stand also vor der Frage, ob ich den Mostereibetrieb noch flir ein paar Jahre weiterfihren
will oder nicht. Meine Entscheidung lautete “ja, ich will”. So trennten wir uns von der
Packpresse und stellten unseren Betrieb auf Hydropressen um.

Inzwischen haben wir die zweite Saison im Umgang mit den Hydropressen hinter uns und
mochten die gewonnenen Erkenntnisse weitergeben. Sie sind besonders flir Neueinsteiger
interessant.

RechengroBBen

Die diesem Bericht zugrunde liegenden Verhaltnisangaben wie ,Kg Apfel/Liter Maische"
und “Presseninhalt/Flllmenge Maische in Liter" sind Mittelwerte aus eigenen Erhebungen
in unserem Betrieb. Die Maische hat eine kérnige Struktur mit GréBen zwischen Senfkorn
bis Erbse. Sie wurde mit einem Obsthacksler hergestellt.

¢ 100 Kg Apfel entsprechen 115 Liter Maische

¢ Presskorb von 100 Liter Volumen nimmt 135 Liter Maische auf

Anzahl der Personen
Alle nachfolgend beschriebenen Arbeiten sind auf den Arbeitseinsatz einer Person abge-
stellt. Wenn Sie Vergleiche flr sich anstellen, sollten Sie die Personenanzahl mdglicher zur
Verfigung stehender Hilfskrafte berlcksichtigen. Sie kénnen dann, je nach Presssystem,
bei gleichem Gerateeinsatz einen hdéheren
Mengendurchsatz haben.

Zielstellung

Mit der Umstellung verfolgte ich vorder-
grundig das Ziel, die Presszeit eines Ar-
beitstages von bisher 16 Stunden mit der
Packpresse, auf 11 Stunden mit Hydro-
pressen, bei gleicher Obstmenge von
1.300 Kg zu verkirzen. Hierin sind alle Ne-
benarbeiten einschl. Gerate- und Raumrei-
nigung enthalten. Die Maische wurde tags
zuvor hergestelit.

Neuorganisation

Flr einen reibungslosen Pressablauf, ohne
Wartezeiten in Kauf nehmen zu miussen,
schafften wir 4 Hydropressen 90 Liter,
Fabrikat Speidel, an.

Die Wasserpressen rusteten wir mit einem Foto 1: Pressstation mit 3 Presspliitzen

verfahrbaren Unterbau mit Saftauffang- Jede Presse hat separaten Wasserzulauf und —-Ablauf.
wanne 90 Liter um. Ein regelbares Druckminderventil ist dem Verteilerstrang
vorgeschaltet.
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An einer Wandseite wurde eine Pressstation mit flexiblen Anschllissen fir 3 Pressen einge-
richtet. Jeder der 3 Pressplatze ist mit Schlauchanschlissen fiir Wasserzu- und -ablauf
ausgestattet. Der Wasserzulaufleitung ist ein regelbares Druckminderventil vorgeschaltet
und auf 2,95 bar eingestellt. Mit der vierten Presse lUberbricken wir den Zeitraum, wenn
eine der drei Pressen zum Leeren, Fullen und der Tresterbeseitigung von der Station ge-
nommen wird. Somit wird kontinuierlich gepresst, wobei sich ein Takt von 20 Minuten im
Pressenwechsel einstellt, wenn die Presszeit einer Presse jeweils 50 Minuten betragt. Mit
diesem Verfahren werden stiindlich 197 Kg bzw. 226 Liter Maische abgepresst. Dar-
in eingeschlossen ist die Tresterentsorgung aus dem Pressraum, Umpumpen des Saftes
von den Auffangwannen zu den entsprechenden Sammelbehaltern und der Reinigung der
Maischesammler.

Leistungsvergleich mit anderen Presssystemen und einer Arbeitsperson

Mit der Spindelkorbpresse SKP 50-2 =1 ¥ =
der Firma Wabhler, die wir 1989 als Dop- %t:.‘__ pE——— u I
pelkorbpresse mit Schiebebiet und Mo- i ' '
torantrieb aufriisteten, praktizierten wir
einen Pressentakt von 20 Minuten. Die
Flllung eines Presskorbes betrug 59 Liter
Maische, somit eine Leistung von 177
Liter bzw. 154 Kg Apfel pro Stunde.
Der relativ kurze Pressentakt war teils
durch den Motorantrieb, hauptsachlich
jedoch durch Einlegen von 4 Weidenbd-
den begrindet. Die rund geflochtenen
Weidenbdden bewirken einen schnelleren
Saftablauf entsprechend dem Prinzip der
Packpresse. Dort leiten die Holzroste in
Verbindung mit den Presstiichern den
Saft aus der Mitte zum Rand. :
Der ablaufende Saft wurde unterhalb des Foto 2: Spindelkorbpresse mit Motorantrieb und 2 x 50
FuBbodens Uber eine Schlauchleitung im Liter Presskorben in Schiebebiet. Der Pressraum wurde
Leerrohr zur Safthebeanlage geleitet und 1993 eigens flUr den Bt_atrieb dieser Presse gebaut ur)d aus-
. . gelegt. Davor wurde die Presse unter dem Hofdach im
von dort automatisch mit Pu?ﬂpe zu den  Eiaien betrieben.
entsprechenden Sammelbehaltern im
Raum gepumpt.

Mit der Packpresse “100-P2”

der Firma Voran wurde die Spindelkorbpresse abgeldst. Sie war analog mit 2 Einzel-
Schiebebieten ausgestattet. Jede Biet hatte 9 Packlagen von 6 cm Maischestarke mit 15
Liter Fillung auf Rosten von 50 x 50 cm. Somit hatte der abzupressende Stapel eine Full-
menge von 135 Liter. Der Pressentakt mit Fullen, Pressen und Entladen eines Stapels be-
lief sich auf 40 Minuten. Darin war nicht die Tresterentsorgung aus dem Raum enthalten.
Das entspricht einer Leistung von 172,5 Liter Apfelmaische pro Stunde.

Den Wechsel zu dieser Packpresse nahmen wir vor, weil der Hersteller in seinen Prospek-
ten zur 100-P2 eine Pressleistung von 600 Kg in der Stunde versprach. Unser Wunschziel
mit 300 Kg/Stunde lag da noch weit darunter.

Wie sich Fehlbeurteilungen auswirken

Einige Hersteller behaupten Leistungsangaben Uber die eigenen Pressen, die flir den Kun-
den Uberhaupt nicht nachvollziehbar sind und in der Praxis kaum erbracht werden kénnen.
Unter welchen Bedingungen die hohen Leistungsangaben gelten wird schlicht und einfach

nicht genannt!
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So behauptet z.B. die Firma Voran in ihren Prospekten zur “"100-P2” eine stindliche
Pressleistung von 600 Kg und 72 % Saftausbeute. Das entspricht einem Maischevolumen
von 690 Liter.

Unser sechsjahriger Praxisbetrieb mit der *100-P2” ergab im Mittel fiir Apfel nur 172,5 Li-
ter/Stunde Verarbeitungsleistung bei einer Saftausbeute von 75 % fiur hei3 abgefilltem
Saft.

Worin ist der Unterschied nun begruindet?
Liegt es daran, dass ich die Packpresse
falsch bediente oder irrt der Pressenher-
steller mit seinen Angaben?

Beide Annahmen treffen nicht zu......

Die Angabe der Herstellerfirma stimmt tat-
sachlich, wenn nur die reine Presszeit ein-
schlieBlich Absenken des Pressstapels von
insgesamt 10 Minuten gemessen wird und
der nachste bereits vorbereitete Stapel
zum Tausch eingeschoben wird. Mit Nen-
nen der Saftausbeute von 72 % wird klar,
dass etwa 8 % des Rohsaftes verschenkt
wird bzw. im Trester verbleibt. Fur die
restliche Saftgewinnung musste die Presse
in der Restphase der Pressung mehrere
Pausen fur den Saftabfluss einlegen und
nachgesteuert werden. Dadurch wurden
Stillstandszeiten entstehen, die rechnerisch
nicht vorgesehen sind.

Foto 3: Geschichteter Maischestapel mit 9 Lagen. Die un-
teren Lagen werden durch die Auflast bereits zusammen
gedriickt.

Fur den kontinuierlichen Pressenbetrieb ist die Bedienung von nur einer Person vdllig un-
zureichend. Hierfur waren drei bis vier Personen abzustellen, je nach dem, welche Hilfsge-
rate zum Schichten des Maischestapels zur Verfligung stehen.

Als ich mich 1996 von unserer Spindelkorbpresse |6ste, wollte ich mit der Packpresse min-
destens 300 Kg Apfel in der Stunde abpressen, um damit den Arbeitstag zu verkiirzen. Die
Leserinnen und Leser dieses Berichtes werden sicherlich meine Enttauschung nachvollzie-
hen kdénnen, als ich feststellen musste, dass das “riesige P il il
Geschitz” von Packpresse mir keinen Zeitgewinn bescher- — —— i
te. Das Gegenteil war der Fall. Die gesamte Endreinigung = v o S
verlangerte sich von vormals 1,5 Stunden auf 2,5 Stunden. 5 T Ty A
Die Reinigung der 18 Presstiicher ist darin noch nicht ent- Al ma i M
halten. ER :
Es gab aber auch einen Vorteil. Das war die Saftausbeute ot i >,
von 75 % gegeniber der Spindelkorbpresse mit 65 %. Bei N
10 Tonnen Obstverarbeitung immerhin 1.000 Liter Saft zu
einem Rohpreis von heute 800,00 Euro. S

=,

Fir die mir widerfahrene Fehleinschatzung beim Wechsel

von der Spindelkorbpresse zur Packpresse zeichnet jedoch

nicht der Pressenhersteller verantwortlich, sondern ich als

Kunde. Die Angabe mit der Pressleistung ist durchaus kor-

rekt. Es geht hier nur um die reine Presszeit. Ich hatte als

Presszeit die Gesamtheit eines Pressentaktes verstanden,

in dem Be- und Entladen der Presse eingeschlossen ist. Die Foto 4: Reinigung der Pressrosten

Packpresse mit seinen RostgréBen von 50 x 50 cm fir 115  Wer sichiur eine Packpresse ent-
. .. .. . . . . scheidet, wird um die Anschaffung

Liter FUllung war flr unseren Betrieb mit nur einer Bedien-

. o eines Hochdruckreinigers nicht um-
person ungeeignet. Allein flr Packen und Entladen waren  phin kommen.
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40 Minuten aufzuwenden und 5 Minuten flr die Tresterbeseitigung aus dem Raum. Es ist

nicht die Presszeit zu beanstanden, sondern der Zeitaufwand, den abgepressten Stapel

abzuraumen und neu zu schichten.

Fur meine Zielvorstellung, 300 Kg bzw. 345 Liter Maische in der Stunde verarbeiten zu

kdnnen, ware eine Packpresse mit dreifacher Leistung notwendig gewesen. Eine solche

Maschine hatte weder von den Abmessungen noch vom Gewicht in unseren Pressraum ge-

passt.

Nach welchen Merkmalen sollte sich der Kunde ausrichten?

Wenn ich mit der Anschaffung einer Obstpresse liebaugele, wird ein wichtiger Grund vor-

liegen. Der Grund ist sicherlich, dass ich jeden Herbst eine ibermaBige Menge Obst im

Garten habe, die den Eigenbedarf an Frischverzehr Ubersteigt. Das Obst soll nicht verkom-

men und kdnnte zu wertvollem Saft verarbeitet werden. So oder so &hnlich sind die Uber-

legungen.

Nachfolgend frage ich die Kriterien ab, nach denen die Grundausstattung von Presse und

Muhle erfolgen sollte:

1. Welche Menge von Kernobst fallt Ublicherweise in der Saison zur Verarbeitung an?
200 Kg, 500 Kg, eine Tonne oder gar noch mehr?

2. Soll die Obstmenge in einem Stuck bzw. an einem Wochenende verarbeitet werden,
oder fallt sie entsprechend der Reife Uber einen langeren Zeitraum von mehreren
Wochen an?

3. Wie viele Personen wirken bei der Verarbeitung (waschen, mahlen, pressen, Saft ab-
fullen) mit?

4. Welche Raumlichkeiten stehen fur die Verarbeitung und der nachfolgenden Saft- und
Geratelagerung zur Verfiigung?

5. Wie soll die gewonnene Saftmenge verbraucht werden? Innerhalb der Familie, Freun-
deskreis, Nachbarn, Verein oder ist auch an eine spatere Vermarktung gedacht, um
einen Teil der Gerate- und Maschinenkosten wieder herein zu bekommen?

6. Wie viel Geld sind Sie bereit, fur die Erstausstattung anzulegen?

7. Und nicht zuletzt mussen Sie sich Uberlegen, mit welchen Hilfsmitteln Sie das Obst
und besonders das Fallobst vor der Verarbeitung waschen wollen. Mengen bis 100 Kg
kdnnen noch in der Klichensptle oder dhnlichen Behaltern von Hand mit der Blrste
gereinigt werden. Danach verlieren Sie aber bald die Lust.

In unserer Entwicklung standen wir
auch vor diesem Problem und haben
es anfanglich mit der Neuanschaf-
fung eines Attika-Betonmischers ge- |
l6st, der entsprechend umgerustet
wurde. 1994 wurde der Betonmi-
scher durch die ,,Heuschrecke"™ mit
440 Kg Stundenleistung abgeldst.
Die Heuschrecke reinigt das Obst G-
ber einen Disenstock mit drei Du-
sen, die vom Hochdruckreiniger ver-
sorgt werden. Der Arbeitsdruck bei
Apfeln betrégt 10 bar und bei Quit-
ten 15 bar. Vom relativ hartem

Wasserstrahl wird das Obst regel-  Foto 5: Betonmischer als Obstwaschmaschine mit Biitt als
recht geschrubbt. Selbst aus den schwenkbares Stufenbecken mit unterem Wasserablauf.
Leistung: 120 Kg/Stunde, hoher Wasserverbrauch.
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Stielgruben der Frichte
wird die dort abgelagerte
Erde herausgestrahlt.
Von der Sauberkeit des
Obstes hangt auch die zu
wahlende Abfllltempera-
tur des Saftes ab. Wird
mit Erde verschmutztes
Fallobst nur gesplilt oder
in einen Wasserbehalter
getaucht und wieder he-
rausgenommen, ist das
Obst noch mit reichlichen
Mengen von Erdbakterien
behaftet. Weil diese Bak-
terien hitzeresistenter als
Hefen sind, missen Ab-
falltemperaturen von Uber 3 :

80 Grad Celsius gefahren Foto 6: Obstwaschanlage mit Obstwaschmaschine ,,Heuschrecke",
werden. Wird dann noch Hochdruckreiniger und Obsteinlaufwanne. Am unteren Férderweg der
angefaultes Obst verar- Heuschrecke ist der Disenstock mit 3 Wasserstrahldisen der Firma

beitet, erhéht sich die Ab- Karcher angeordnet. Der Wasserdruck ist am Hochdruckreiniger stu-
fUIIten’1peratur auf Siede- fenlos einstellbar und kann am Hydrometer des Dulsenstockes abgele-

. 3 sen werden.
temperatur. Wird die To-
leranzgrenze der Bakterien im Saft Gberschritten, hilft nur noch, den Saft blank und
klar zu filtern. Damit haben Sie dann ein an Qualitat gemindertes Getrank. Selbst
wenn Faulstellen ausgeschnitten sind, ist die Frucht angefault und deshalb zu entsor-
gen.
Unter Berlicksichtigung vorgenannter Kriterien produzieren wir keine klaren, sondern
bewusst tribe Safte und flllen mit Safttemperaturen um 65 °C ab. Haltbarkeitsprob-
leme sind uns unbekannt.

Auf all die vorgenannten Fragen sollten Sie nach unseren Erldauterungen auch als Einstei-
ger Antworten finden. Erst wenn Sie sich zum Gesamtumfang Klarheit verschafft haben,
nehmen Sie die Gerateauswahl vor. Sie vermeiden damit Fehlinvestitionen und halten sich
den Weg fur Weiterentwicklungen frei.

Der vorgenannte Bericht zu unserer Umstellung auf Hydropressen zeigt den Werdegang
eines Ein-Mann-Pressbetriebes, der auf begrenztem Raum eines Einfamilienhausgrundstu-
ckes optimale Saftmengen ohne GUbermaBigen Krafteaufwand produzieren will. Dies ist mit
der Wahl mehrerer Hydropressen maéglich.

Liegen bei Ihnen andere Faktoren vor, wie z.B. mehrere Hilfspersonen wirken zuverlassig
mit, dann kdénnte eine Spindelkorbpresse oder auch eine Packpresse die richtige Wahl
sein. Flr eine hohe Saftausbeute entscheidet nicht allein das Presssystem, sondern vor-
dergrindig das Mahlwerk der Obstmuhle. Wenn die Maische feinkornig oder feinstreifig
vorliegt, genligen auch geringe Pressdricke, wie sie bei der Spindelkorbpresse oder der
Hydropresse vorliegen. Ein geringerer Pressdruck kann Uber den Zeitweg (langeres pres-
sen) teilweise wieder ausgeglichen werden.

Was nitzen aber alle diese Erkenntnisse, wenn die Wahl der geeigneten Gerate flr einen
Einstiegsversuch zu kostenintensiv sind? Dann sollten Sie die preisglinstigste Alternative
als Kompromiss wahlen.

Wilfried Marquardt
23. November 2003
mit Erganzungen zur Sauberkeit des Obstes auf dieser Seite am 14.01.2008



