Zitronenpresse
Zitruspresse

Beschreibung

Eine Zitronenpresse ist ein Klichengerat zum
Herauspressen von Saft aus Zitrusfruchten wie
Zitronen oder Limetten. Vielseitiger einsetzbar ist
die Zitruspresse, mit der sich, oft mittels
auswechselbarer Kegel, auch grollere Fruchte wie
Orangen, Grapefruits und Pampelmusen
auspressen lassen. Auch dieses Gerat basiert aber
auf dem wesentlich alteren Prinzip der
Zitronenpresse.

Das Fruchtfleisch der Zitrusfrichte hat einen sehr
hohen Wassergehalt. Der Fruchtsaft Iasst sich aus
den nur von dinnen Hauten umschlossenen
Segmenten und den Saftschlauchen schon mit
geringem Druck leicht herausquetschen. Deshalb
kann man Zitronensaft auch einfach gewinnen,
indem man die halftig aufgeschnittene Zitrone von Zitronenpresse

Hand ausdruckt. Ergiebiger ist es jedoch, dazu eine Zitronenpresse zu benutzen.

Zitronensaft wird weltweit zum Kochen und zur Herstellung von Getranken benutzt. In Europa
wird er seit dem Mittelalter fur viele Rezepte verwendet. Dennoch wurden Zitronen lange Zeit nur
von Hand ausgedruckt. Zitronenpressen lassen sich erst fur das frihe 18. Jahrhundert
nachweisen. Seither sind verschiedene Modelle mit unterschiedlichen Funktionsprinzipien
entwickelt worden, die aus einer Vielzahl verschiedener Materialien hergestellt werden. e
nachdem, ob die Zitronenpresse fur den Haushalt oder fur die Gastronomie bestimmt ist, finden
sich kleine handliche Modelle, die jedoch einen hdheren Kraftaufwand verlangen, sperrigere
Modelle, die mit wenig Kraftaufwand bedient werden kdnnen, oder elektrisch betriebene Pressen.

Geschichte

Die altesten bekannten Zitronenpressen wurden in Kutahya in der Turkei gefunden und stammen
aus dem ersten Viertel des 18. Jahrhunderts. Diese Keramikpressen entsprechen dem
traditionellen Stil turkischer Topferwaren des 18. Jahrhunderts und ahneln oberflachlich den
heutigen Pressen mit Kegeln, sind jedoch anders gestaltet. Diese Exemplare wurden individuell
angefertigt und speziell fir die Herstellung des damals beliebten Zitrusgetranks Sorbet
entwickelt. Zitronen sind in der Nordturkei nicht heimisch, wurden jedoch im 17. und 18.
Jahrhundert in groBen Mengen nach Konstantinopel importiert.

Ende des 19. Jahrhunderts wurden in den USA zahlreiche verschiedene Zitronenpressen
patentiert. Das US-Patentamt verzeichnet Uber 200 Patente fur Zitronenpressen, die meisten
davon wurden zwischen 1880 und 1910 angemeldet. Das alteste dieser Patente wurde Lewis S.
Chichester am 3. Juli 1860 fur eine gusseiserne Presse erteilt. Ziel der Erfindung war es, »ein
einfaches, kostengunstiges und langlebiges Gerat zu schaffen, mit dem Zitronen fur den
Hausgebrauch mit deutlich weniger Kraftaufwand und weitaus einfacher ausgepresst werden
kdnnen als mit herkdmmlichen Pressen«.

Verwendung

Grundsatzlich wird bei allen Zitronenpressenmodellen Druck auf die halbierte Frucht ausgeubt, so
dass die den Saft in der Frucht haltenden Haute aufplatzen und der Saft herauslaufen kann. Die
Zitronenpresse selbst muss diesem Druck standhalten, weshalb weiche, leicht verformbare
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Materialien ungeeignet sind. Weil der Zitronensaft sehr sauer ist, eignen sich auch nur
saurebestandige Materialien. Je nach Modell wird die gesamte ungeschalte Frucht, eine
Zitronenhalfte oder ein Zitronenschnitz gepresst.

Zitronenzangen oder -drlcker, Hebelpressen und kleine Pressen fur einzelne Schnitze
produzieren Zitronensaft ausschlieBlich mithilfe des aufgewendeten Pressdrucks. Bei
Zitronenzangen wird die Frucht in einem Zylinder oder einer Halbkugel mit einem walzen-, kegel-
oder -halbkugelformigen Gegenstlck in einer Art Zange gequetscht, so dass der Saft durch
Locher in dem Zylinder herauslauft. Dabei werden Kerne und Fruchtfleisch im Innern
zuruckgehalten. Diese Pressen bestanden ursprunglich in der Regel aus Holz, heute auch aus
rostfreiem Metall. Der Saft tritt auf der Ruckseite der Presse aus, so dass der Saft auen an der
Zitronenschale entlang flieRt. Dabei nimmt der Saft zusatzlich atherische Ole aus der Schale auf.
Diese Methode wird in einer weiterentwickelten Form bei den in der Gastronomie gebrauchlichen
Hebelpressen angewandt. Dabei handelt es sich um fest stehende schwere Gerate. Das
Fruchtfleisch wird durch die Hebelwirkung einer Halbkugel zerquetscht, die von oben auf die auf
einem Kegel aufsitzende Zitronenhalfte druckt. Der austretende Fruchtsaft wird durch einen Filter
beziehungsweise ein Sieb von Fruchtfleisch und Kernen abgetrennt. Moderne Hebelpressen sind
aus Edelstahl gefertigt.

Kleine Zitronenpressen zur Entsaftung einzelner Zitronenschnitze funktionieren ebenfalls nach
dem Zangenprinzip. Sie bestehen meist aus Edelstahl oder Kunststoff. Es gibt zwei
unterschiedliche Grundmodelle, die in verschiedenen dekorativen Varianten erhaltlich sind, zum
Beispiel in Vogel- oder Fischform. Bei dem einen Modell liegt der Zitronenschnitz langs in einer
kleinen Wanne, von oben druckt ein zungenartiges Gegenstuck auf das Fruchtfleisch und der Saft
tritt aus Lochern unterhalb des Scharniers aus. Bei dem anderen Modell liegt der Zitronenschnitz
quer in einer Zange, die aus zwei schaufelartigen Teilen besteht, wobei der Saft an den Seiten
der Schaufeln austritt.

Bei der Methode, die sich allgemein flr den Hausgebrauch durchgesetzt hat, wird der Saft aus
der halbierten Frucht gepresst, indem diese auf einem balligen Kegel, dessen Oberflache eine
Langsrippenstruktur hat, hin- und hergedreht wird. Bei mechanisch oder elektrisch angetriebenen
Geraten dreht sich der Kegel unter der Frucht. Entlang der Langsrillen lauft der Saft in ein
Auffanggefals. Anders als Pressen, die nur mittels Druck funktionieren, werden bei diesem
Funktionsprinzip die das Fruchtfleisch umschlieBenden Haute schon durch die Drehbewegung
uber dem gerippten Kegel aufgerissen. In Kombination mit dem auch hier erforderlichen
Anpressdruck tritt der Saft leicht aus. Das einfachste Modell, das sich dieses Prinzip zunutze
macht, ist der Presskegel an einem einfachen Griff. Solche Presskegel werden traditionell aus
Holz hergestellt, es gibt aber auch Exemplare aus Kunststoff. Nachteilig an diesem Modell ist,
dass Kerne und Fruchtfleisch nicht zurtckgehalten werden und der saure Zitronensaft fast
zwangslaufig Uber die Hande des Benutzers ablauft.

Das ursprunglich weit verbreitete Modell aus Pressglas weist eine um den Kegel herumlaufende
Rinne auf, in der sich der Saft sammelt. Kerne und Fruchtfleisch werden durch einen Zackenkranz
am Rande der Rinne abgefangen. Einige Modelle haben zudem einen Haltegriff oder eine
Haltemulde und eine AusgielBnase. Heute werden solche Pressen meist aus Kunststoff hergestellt.
Etwas aufwandigere zweiteilige Modelle aus Metall oder Kunststoff bestehen aus einem
abnehmbaren Oberteil, in dessen Mitte der Kegel sitzt, mit Lochern oder Schlitzen, durch die der
Saft in das darunter befindliche Auffanggefall ablauft. Dieses GefalR ist meistens mit einer
Schutte, gelegentlich auch mit einem Griff versehen. Genauso funktionieren Pressen, die in oder
auf einen Becher gestellt werden konnen, in den dann der Zitronensaft abflielen kann. Bei fast
allen Zitronenpressen dieses Typs weist der Reibkegel gleichseitige und gleichwinklige
Keilschnitte auf. Eine Designstudie von Wilhelm Wagenfeld konnte in den 1950er Jahren jedoch
zeigen, dass ungleichseitige und ungleichwinklige sageformige Einschnitte zu einer besseren
Ausnutzung der Frucht fihren. Allerdings I6sten die sageférmigen Rippen wesentlich mehr Haute
aus der Zitronenschale, so dass auch zum Abfiltern von Hauten und Kernen eine andere Losung
gefunden werden musste.

Weniger kraftraubend sind Zitronenpressen, bei denen sich der Kegel unter der Zitrone dreht. Bei
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einem manuell angetriebenen Gerat wird die Bewegung einer Handkurbel mechanisch auf den
Kegel gelenkt, so dass dieser sich dreht. Weil damit nicht mehr die Frichte hin- und her-, sondern
nur eine Handkurbel gedreht werden muss, sind diese Gerate angenehmer zu bedienen und fur
groRe Mengen besser geeignet.

Bei elektrischen Zitronenpressen wird der Kegel Uber ein Untersetzungsgetriebe von einem
Elektromotor - oft ein Synchronmotor - angetrieben. Die Drehbewegung startet, wenn eine
Fruchthalfte auf den Kegel gedrickt wird. Automatische Saftpressen ubernehmen zusatzlich auch
die Teilung der Friuchte, das Andrucken und das Auswerfen. Sie sind flr groRere Mengen geeignet
und werden in der Regel nur in der Gastronomie eingesetzt.

Einen vollig anderen Ansatz verfolgen so genannte ZitronenausgieBer: Dabei handelt es sich um
scharfkantige Rohrchen, meist aus Metall, gelegentlich auch aus Kunststoff, mit eingeschliffenen
Schlitzen, die komplett in eine ganze Zitrone hineingedreht werden. Die Schnittkanten des Rohres
ritzen die Haute im Innern der Zitrone an. Wird die Zitrone nun mit der Hand zusammengedruckt,
tritt an der Einstichstelle des Metallrohrchens der Saft aus. Diese Methode eignet sich besonders
fur kleine Mengen. Die Zitrone kann samt AusgieBer einige Tage im Kihlschrank aufbewahrt
werden.
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