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Die Frudtfaftbereitung im Haushalt mit bem
SFrudtiaftapparat , Dreper-REX“.

Gin Univerjalgerdt, das nicht nur der Saftgewinnung dient, jondeérn aud
als Gter iIi‘icmppanu und als Gemiifeddmpfer verwendet werden tann, ijt der
Freuch t1aftappcrat Dreper-REX“, Wer ibn bat, tann aljo den groptmoglichen
QRuien aus feiner Aus sgabe 3ichen.

Betanntlich ftellte die Hausfran ihre Fruchtidfte bislang in der Weife ber,
daf die Friichte jundchit in einem Topfe aufgefodbt, dann in ein Tuch pder
einen Leinenbeutel gefchiittet und der abgetropfte Saft mit Juder aufgetocht
ober Dafy der Saft ausgepreft, filtriert und dann aufgetodht wurden., Beide Arten
find {ebr miibjelig. Bei der erjten leidet der Saft meiftens febr in der Qualitat,
weil fich das Aroma grdftenteils verfliichtigt, wabrend der durch Auspreffen ge-
wonnene Saft auferit jhwer zu filtrieren ift und ebenfalls bei bem langwierigen
Giltrieren viel von feinem AUroma einbiift.

@s wird aud) in beiden Fillen febr viel Juder verbraudht. Durch den Frudht-
faftapparat ,Dreper-REX“ wird mit dicjen Arbeitsweifen vdllig gebrodhen und
die Gaft-, Marmelade~ und Geleebereitung auerordentlich vereinfacht. Jn
einem eingigen YUrbeitsgange von Burger Dauer, lediglich durch Einwirtung heifer
Wafferdampfe liefert er die SGdfte filtriert und gezudert, fiz und fertig zum
Abfiillen in Flajchen. Da im Gegenjaly 3u alten Arbeitsmethoden der Saft nicht
gefocht wird, Bonnen die dtherijchen Ole jich aud) nicht verfliichtigen; die Vita-
mine bleiben erbalten, und die Gafte jind von uniibertrefflich feiner Qualitat.
Auferdem wird Dabei nur halb joviel Buder gebraucht wie bei den alten Arbeits-
weijen. Der Apparat jpart Heif, Arbeit und Geld.

Bei der Marmeladebereitung wird den Friichien juvor ein Feil ihres Safies,
Der jonjt unniif verdampfen muf, entyogen, wodurdh das Einfochen hernach
viel fchneller vonftatten gebt. — Auch Gelees lajjen {ich in einfacher Weife und in
hervorragend feiner Qualitdt aus dem mit dem Upparat gewonnenen Saft
berjtellen.

Gebraudhsanweifung.

Der Fruchtfaftapparat |, Dreyer-REXY bejtebt aus einem duferen Kefjel mit
Dicht [chliekendem Dedel und den darin befindlidhen 2 Steingeuggefihen mit
Doppelfilter (Fig. 1). Das untere Steingeuggefd ift der Saftbebalter. Diefer
wird auf ein Bodentreuy geftellt, und zwar gegen die erhobten Sdhentel des
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PLodentreuges, die immer hinten fein miiffen (Fig. 2). Der Bebilter darf nidt
auf die erhdhien Sdhentel des Bodentreuzes gejtellt werden. Die Abflufrobhre
Des Gaftbebhilters joll bierbei in die Verfchraubung bincintagen. Gie wird da-
burdh) abgedidhtet, dafy die Dichtungsdbuchie (Fig. 3) mit dem einliegenden Kori-
und Filzring iiber die Abflufrdhre gefdoben und durch Aufichrauben der durch-
[odhten Sdyraubilappe (Fig, 4) mit dem cinlicgenden Gummiring gegen den
Rand der Abflurohre gepreht wird (Fig. 5). Man bdriidt bierbei zwedmagia
mit der linfen Hand auf den Saftbebilter, amit er gegen die erhohten Schentel
ftehenbleibt, Bu beadhten ift, daf die Dichtungsbudbfe (Fig. 3) etwa 1/, cm fiber
Den Nand der Verjchraubung hervorjteht, wenn die Schraudbtappe (Fig. 4) auf-
gejchraubt wird. Ragt fie nicht fo weit hervor, fo legt man einen Filzring mebr
binein, ftebt jie au weit vor, fann man einen Filzring herausnehmen oder etwas
vom Kort abjchneiden. Der Abzapfhabn (Fig. 6) wird durch einen Koriring ab-
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gedichtet, Diefer wird vor dem erftmaligen Gebraudh einige Minuten in lau-
warmes Wajjer gelegt und dann auf den Holzhahn gejtectt, worauf man den
Holzhabn fejt in die Abflugrdhre driicdt, Sollte der Rorfring nach wiederholtern
Gebrauch nicht mebr gang feft in der Ubflufrbbre {iken, o umwidle man das
vetjiingte €nbe des Holzhabnes mit einer diinnen Schnur, Dies tann fpdter
nody einmal wiederholt werden, Auf diefe Weije tonnen die Korkdidtungsringe
febr lange benufst werden, ehe man fie durch neue erjelit. Das vbere Gefdf ijt
Der Fruchtbebdlter, €s hat feinen Boden; diefer wird hergeftellt durch Cinlegen
bes groben Ringfilters Ae. 77. Auf den groben Ningfilter legt man dann das
Filtertuch Nv, 83, Ulsdann ftellt man den Frudbtbebilter auf den Saftbebhilter,
Dann ijt der Upparat gebrauchsfertig. — IBill man gewdhnliche Sterilifiertvpfe
vermwenden, benuBt man die Sicingeugeinjagarnitur allein mit der Aushebe-
vorrichtung (Fig. 1a).
Wafferfiillung.

€s ift darauf ju achien, dafy der Wafjerteffel jeweils vor jeder neuen Ent-
faftung etwa 41 Wajjer enthdlt, welhe Menge fiir eine Entjaftung volljtindig
geniigt. Cntiprechende Nachfiillung nach jeder Entjaftung laft {ich beim Uus-
wechieln der Friichte bequem mittels Srichters ausfiihren.

Cinfiillen der Friidte,
Qachdem Waffer eingefiillt ift, jtellt man den Apparvat auf eine gute Kod-

porrichtung. gm legten Falle empfiehlt es jich, unter den Holzhahn ein tleines
Bledygefdp mit Wafjer gu ftellen. Die vorbereiteten Friichte werden abgewngen,
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ebenfo der Buder (jiehe die Tafel auf &, 30) und unddit cine Schicht Friichte
in den Upparat gefiillt, bann etwas Juder iibergejtreut, dann wieder eine Lage
Griichte und wieder Juder ujw. Der Juder oll groftenteils auf die unteren
Sdichten verteilt werden, obenauf foll nur wenig Juder fommen. Man fann
auch Friichte und Juder vor dem Einfiillen miteinander vermijchen; bei Fo-
bannisbeeren, Brombeeren und Heidbelbeeren ift das bejonders zu empfeblen.
Der Fruchtbebdlter tann gebdauft voll oder auch nur teilweije gefiillt fein, je
nachdem, mwieviel Friidhte man zur Verfiigung bat. Jach dem Cinfiillen wird
ber Kefjel fogleich mit Dem Dedel gejchivffen, deffen Thermometerdfinung mit
einem Kotk veridhlofjen wicd.

Das Entfaftungsverfabren.

©obald das MWafjer tocht und fich geniigend Dampf entwidelt bat, beginnt
das Verfabren, was fich dburch das Entweichen des Dampfes am Kefjeltand an-
seigt. Der Dampf wirkt dann devart auf die Friichte ein, dafs die Saftaellen fich
dffnen, der frei werdende Saft fich mit dDem JGuder verbindet und durch die beiden
Filter vollig flar in den unteren Bebdlter abfliest. Die Friichte diirfen dabei
nicht gedriidi ober dburdhgeriibrt werden.

Abfiillen des Saftes, Verwerfung der Riidjtdnde,

ANadh beendetem Ddmpfen it man den Apparat nodh etwa 1/, bis 1 Stunde
jteben, damit Der lehte Saft nody aus der Fruchtmaije abtropfen fann. Alsdann
pffnet man den Apparat und bebt mittels des beigegebenen Biigels den Frudht-
bebdlter beraus, Den Gaft gapft man am Habn
fofort in bie biibjchen REX-Flajchen, die man
aum Schube gegen das Springen aufien mit einem
mebrfach ujommengejdblagenen feudrten Zuch
umwicdelt, legt Ring und Stoépfel auf und fterili-
fiert 25 Winuten bei 75 Grad.

Will man die Riidjtande als Mus (Marme-
labe) verwenbden, dampfe man obne Juder, fitrze
bie Dampizeit um etwa die Halfte und laffe gum
Gehlufy den Gaft nicht abtropfen. Man gudere den
durch ein Sieb gejtrichenen Riidftand in fiblicher
Weife, am bejten mit Lauterguder, foche das Mus
Did ein und bebandle es dann, wie weiter vorn
befchrieben ift.

©oll der Saft gu Suly (Gelee) verwendet werden, fo lGit man die Friichte
pollftandig, aber obne Buder ausdimpfen, focht den Saft mit der iiblichen
Menge Suder did ein, fiillt die Suly in Gldfer, laft fie cinen Tag, mit Juli-
tuch bededt, fteben und jterilifiert bann 20 Minuten bei 90 Grabd,
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