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Von der Kunst, Fruchtsafte naturrein zu erhalten

Wenn das Thema der Verderb-
nis von Nahrungsmitteln zur
Sprache kommt, dann kann jede
Hausfrau ihr eigenes Liedchen
singen. Sie weiB, wie rasch Milch
sauer werden kann, wie Konfitiire
ohne sichtlichen Grund schimmlig
wird, Sirup und Kompott zu géiren
beginnen, Wein einen Essigstich
erhilt und Oel oder Fett ranzig
werden. Alle diese Lebensmittel
werden damit meist wertlos und
unbrauchbar.

Auch alle Fabrikanten von Nah-
rungsmitteln kennen diese Sorgen,
im besondern die Hersteller von
Fruchtsdften und Fruchtsaft-
getrinken. Auch sie kennen die
Milchsidurebakterien, die Géarhefe,
den Schimmelpilz und die Essig-
bakterien. Der Kampf um die Er-
haltung der Nihrwerte und der
Aromastoffe wird sogar mit wis-
senschaftlicher Genauigkeit und
mit modernsten technischen Ein-
richtungen gefiihrt. Davon konn-
ten wir uns iiberzeugen bei der Be-
sichtigung eines der gréBten und
besteingerichteten Unternehmen
zur Herstellung alkoholfreier Ge-
trinke, der Gesellschaft fiir OVA-
Produkte in Affoltern am Albis.

Schon bei der Anlieferung der
Friichte wird auf hochste Sauber-
keit und Frische geachtet. In der
OVA sind schon bei der Herstel-
lung der Sifte die bestmoglichen
Voraussetzungen erfiillt, denn es
werden fiir jede Art Friichte be-
sondere Pressen verwendet. Fiir
die Aepfel drei groBe, hydrau-

lische 3-Bett-Packpressen, fiir die
Trauben die hydraulischen Korb-
pressen und fiir die schwarzen Jo-
hannisbeeren (Cassis) und andere
Beeren die speziell konstruierte
und einzige in der Schweiz existie-
rende Vakuumpresse, in der die

Sifte unter LuftabschluB und da-
durch mit hochstem Aroma und
Niéhrgehalt gewonnen werden.

Von den Pressen gelangen die
frischen Sifte zuerst in den soge-
nannten Hochkurzzeit-Erhitzer, in
welchem sie ohne Beeintrichti-
gung von Aroma und Gehalt in Se-
kundenschnelle pasteurisiert und
nachher direkt in die groBen La-
gertanks geleitet werden. Die G-
rung und Verderbnis der Sifte
wird verhindert durch Lagerung
in Kiihlkellern bei einer Tempera-
tur von etwa 2 Grad und durch
Kohlensdure in speziellen Druck-
tanks, wobei diese Kohlensiure
beim Abfiillen den Siften wieder
entzogen wird.

Besonders eindriicklich sind bei
der Gesellschaft fiir OVA-Pro-
dukte die michtigen Kelleranla-
gen mit einem Fassungsvermdgen
von 5 Millionen Litern, und die
blitzsauberen Kiihlkeller mit den
groBen Tanks fiir alkoholfreie
Safte zeigen, daB hier Hygiene
eine Selbstverstindlichkeit ist.

Der Ueberwachung der Frucht-
sifte vom Moment der Gewinnung
an der Presse, der Kelterung und
Lagerung bis zur Lieferung an die
Konsumenten dient in der OVA
ein eigenes Versuchs- und Kon-
trollaboratorium unter Leitung
eines erfahrenen  Ingenieurchemi-
kers.

Fruchtsifte, Traubenséifte und
vor allem SiiBmost sind nicht nur
moderne Nahrungs- und GenuB-
mittel, sondern vor allem auch
gute Durstléscher. Deshalb mufB
ein groBer Betrieb auf rasche Lie-
ferung gréBter Mengen in den
Spitzenzeiten der Saison einge-
richtet sein. Die OVA besitzt aus
diesem Grunde eine der modern-
sten und leistungsfihigsten Ab-
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Gesellschaft fiir

fiillanlagen der Branche, mit einer
Kapazitit von 40 000 Flaschen pro
Tag. Das Abfiillen der Sifte er-
fordert wieder besondere Auf-
merksamkeit, wenn diese wirklich
in bester Qualitit zum Konsumen-
ten gelangen sollen. Um jedes Ri-
siko zu vermeiden, werden die
Sifte aus den Lagertanks ohne Be-
rithrung mit Luft (oder gar Hin-
den) direkt in die Abfiillanlage
und in die Flaschen geleitet. Alle
Funktionen dieser modernen Ab-
fiillanlage sind “automatisiert und
genau aufeinander abgestimmt:

Das Forderband bringt die Ha-
rasse mit den Flaschen; in der
Waschanlage werden die alten Eti-
ketten beseitigt, die Flaschen ge-
waschen und keimfrei gemacht, in
der Abfiillanlage werden die Fla-
schen automatisch gefiillt und ver-
schlossen, nachher im langen Pa-
steurisiertunnel durch Berieselung
auf 68 Grad erwidrmt und wieder
abgekiihlt, anschlieBend am.voll-
automatischen Etikettierapparat
mit den verschiedenartigen Etiket-
ten versehen. Hierauf kommen die
Flaschen wieder in die Harasse
und durch den Aufzug hinunter in
den Speditionsraum, aus dem mit
Camionziigen die Verteilung in
alle Gebiete der Schweiz erfolgt.

Wie jede richtige Hausfrau eine
besondere Genugtuung empfindet,
wenn ihre Leistungen Anerken-
nung finden, so sind auch die
Fachleute der OVA erfreut, wenn
sie von ihren Kunden vernehmen
diirfen, daB der stindige Kampf
um die Erhaltung von Aroma und
Nihrwert in den OVA-Getrinken
von den Konsumenten gewiirdigt
wird. Die Bedeutung und zuneh-
mende Beliebtheit der OVA-Ge-
trénke ergibt sich aus der groRen
Serie ihrer Markenprodukte.

Blick in den - riesi-
gen Abfiillraum mit
Waschemnchtung,
automatischer Ab-
. fiillanlage, Pasteu-
risieranlage und
Etikettierapparat.

Cassinette, das Tafelgetrink mit
dem naturreinen Saft schwarzer
Johannisbeeren (Cassis), reich an
Vitamin C, wertvoll zur Steigerung
der knrperhchen und geistigen
Spann! 't und ein GenuB, den
v1ele iiber alles schitzen.

OVA-Produkte,

Einer der blitzend sauberen Tankkeller mit einer Temperatur von stindig
20 Celsius.

Die Vakuumpresse zur Ge-
winnung der Sifte unter
LuftabschluB  mit  einer
Druckleistung von 300 Atm.

Zwei der hydrau-
lischen Korbpres-
sen zur Gewin-
nung des Trau-
bensaftes.

Urtriieb, der erste und in der ganzen Schweiz fithrende natur-
trilbe Apfelsaft «wie frisch ab Presse», ohne Kohlensiure, fruch-
tig, aromatisch und selbst bei em pfindlicher Verdauung nicht kil-
tend. Urhell, der klare Apfelsaft mit dem Duft und Frucht-
geschmack des knackig-frischen Apfels, siiffiz und doch mild,
ohne Kohlensiure, nicht kéltend und sehr bekémmlich. Apfel-
Quotsch, das neuzeitliche Tafelgetriink mit Apfelsaft, mit herr-
lichem Apfelduft und reinem vollen Aroma, sehr angenehm als
Durstléscher und zu den Mahlzei ten.
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