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Me Hattschenbach'sche Gbstmnhle.
Die Kunst, aus Birnen nnd Aepfeln „Wein"

zu bereiten, ist sehr alt und erstreckt sich fast über
alle Länder dcr Erde, in nielchen das dazn
passende Obst gedeiht, das bekanntlich nicht fcin,
sondern etwas rauh sein muß. Der deutsche

„Appelwein", der schweizerische „Most" odcr

„Saft", der „Cidre" der Nonnandie ?c, sind ja
allbekannt und
ersetzen bci dcr land-
wirtschaftlichen

Bcvölkernng
vollständig die theuren,

und weniger
durstlöschenden
Getränke Wein

nnd Bier. Der
beste aller
Obstweine ist wohl ein
echter thnrgauer
„Geljoggler" oder
Wein- und Berg-
birncnsaft. — Um
einen recht guten
Saft uud Most
herstellen zu
können, bedarf cs

außer sorgfältiger
Auswahl dcs Obstes

und ratio-
nellerBehaudluug
des Getränkes im
Keller anch guter
Maschinen und
zwar kommt's dabei

wenigeranf die

Presse an (da ja
der Trest noch zur
Branntwcinfabri-
kation verwendet
wird nnd cs also nicht vom Uebel ist, wcnn noch
etwas Saftdarin zurückbleibt) als auf dic M ü hlc.
Da diesfalls landauf nnd landab noch viele
altmodische Einrichtungen bestehen (alte Mühlsteine,
welche aufrecht über das in Trögeu liegende- Obst
hin und her gemälzt werden müssen, Maschinen
mit Messern, welche das Obst in dünne Scheiben
zerschneiden :c.), die aber ihres schwerfälligen

Betriebes und ihrer geringen oder unvollkommenen

Leistnngsfähigkeit wegen nach und nach

durch neue Systeme ersetzt werden, so wollen
wir nicht uuterlasseu, auf dic entschiedn, b e st c

und billigste Ob st mühlc, diejenigc ans
dcr Fabrik I. N a n sch en b a ch in Schaff-

Abbildung) anfinertsam zn machen.,i u en

>/

Sie kostet ca, 150 Fr. nnd hat, wie aus der
Illustration ersichtlich ist, zwci gegeneinander
laufende Walzen mit je 6 Zähnen, wclche das
Obst fassen uud zerquetschen. Ihre Koustrnktion
ist also sehr einfach nnd ihre Solidität, sowie
ihre Leistungsfähigkeit ist überall als ganz
vorzüglich anerkannt worden, Sic läßt sich anch mit
einemGöppel oderWasserrad inVcrbindung sctzen.
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