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Das Ölpressen

MOHN

BAUMNÜSSK

ONNENBLUMENKERN'

Als Pressgut werden Baumnüsse, Haselnüsse

und Buchnüsschen, Sonnenblumenkerne

sowie Mohn-, Raps- und
Flachssamen verwendet. Die Nüsse
müssen vor dem Pressen geschält, die
Sonnenblumenkerne und Buchnüsschen
getrocknet werden, was durch die
einzelnen Kunden besorgt wurde.

Mit dem Kollergang wird das Pressgut
zerquetscht, damit sich die Nüsse und
Samen aufschliessen und so das Öl
leichter ausgepresst werden kann.

Im Ofen wird der Ölbrei auf 50°-80°
erhitzt, wodurch das Öl dünnflüssiger
wird. Die Rühreinrichtung verhindert
das Anbrennen des Materials. Die
Temperatur wurde vom Öler mit blosser
Hand kontrolliert.
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Der so vorbereitete Ölbrei wird in ein
Tuch gepackt und in den Pressraum in
der Öltrotte gelegt. Diese Matte — früher

aus Kuhschwanz- oder Kamelhaaren

geflochten — wirkt als natürlicher
Filter und hält Verunreinigungen
zurück.

Das Pressen erfolgt durch das

Niederschlagen eines Keiles. Durch die Hebebügel

in der sich drehenden Welle wird
der Hammer immer wieder angehoben
und fällt auf den Keil. Durch das
Abwärtsrücken des Keiles entsteht Druck
auf den Ölbrei, und das Öl wird ausge-
presst. Mit dem Gegenkeil wird die ganze

Packung wieder gelöst.

Das Öl wird am Boden des Presskorbes
gesammelt und durch einen Ausfluss in
ein Gefäss geleitet. Dieser Pressvorgang
wurde oft ein zweites Mal wiederholt,
um eine bessere Ausbeute zu haben.
Der ausgepresste Ölbrei, der sogenannte

Ölkuchen, wurde als Viehfutter
verwendet.
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