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A. Bartleben's

Chemifdy - tedynifdye  Bibliothek,
Hrithmetildies Verzeidinis der Bdnde.

1 Die Ansdbriide, Selte n. Siidweine, Bereitung b, Weines, aller Gtrohiveine, Ro-
finen-, Qefen-, Sunijt-, BVeeren- wu. fernobitiveine. Von K, Maier. Fiinfte Aufl,
Mit 15 ABL. 15 BVog. Geh. K 2.40 = M 2.25. @ebdn. K 8.30 = M 3.05.

2 Der demifd-tedinijhe BVrennereileiter. Handbud) der Spivitus: un. Prefhefes
Fabrilation, Bon G Gibherr. Bierte Aufl. Mit 91 ALGH. 20 Bog. ®eh. K 8,30
= M 3.—. ®ebbn, K 4.20 = M 3.80.

3 Die Lilbr-Fabrilation. Serfiell. v, Litoren, Cremes, Huiles, bes Rums, Arrals,
Seognatd, der Punfdi-Gijenzen, der gebrannten Wiffer. BVon Y. Gaber. Neunte
Aufl. Mit 17 AGL. 28 Bog. Gelh. K 5.— = M 4.50. (Gebbn. K 5.90 = M 5.30,

4 Die Parfiimerie-Fabritation, Darjtell. aller in der Toilettefunit verwenyd. Priparate,
Bon Dr. dhem. @, 9, A3 Fin fon. Gedjjte Aufl. Mit 17 AL, 26 Bog. Geh. K 5.—
= M 4.50. ®Gebbn. K 5.90 = M 5.30.

5 Die Seifen-Fabrifation. Von §F. Wiltner, Giebente Aufl, Mt 52 ABH. 19 Bog.
Geh). K 3.830 = M 3.—, Gebdn. K 4.20 = M 3.80, .

6 Die Vierbranerei u. die MalzertraitFabrilation. BVon §. N fibinger. Dritte
Aufl. Mit 66 ALGH. 28 Bog. Geh. K 6,60 = M 6.—. Gebdbn. K 7.50 = M 6.80,

7 Die Jiindwaren-Fabrilation. Von . Freita g. Dritte Anfl. Mit 30 AGH. 18 Bog.
Geh. K 270 = M 2.50. Gebbi. K 8.60 = M 3.30.

8 Die Veleudtungsjtofie u, deven Fabritation, Daritell. aller ur Beleuditung verivend,
Materialien tierijhen u. pilanzl. Urjprungs. Von €. Perl. Jweite Aufl. Mit
24 %UbD. 13 Vog. eh. K 2.20 = M 2.—, @ebbn. K 8,10 = M 2.80,

9 Die Fabrifation der Lade, Firnifie, Budjdbruder-Firnijfe u, ded Siegellades. Ton

. @ Unbr ;{ 55 Sedjite Aufl. Mit 38 A6H. 17 Bog, Geh. K 3.30 = M 3,—, Gebdm
K 420 = .80,

10 Die Ejfig-Fabritation. Von Dr. & B erfd). Fiinfte Aufl. Mit 24 AGH. 16 Bog.
@eh. K 3,30 = M 3.—, Gebdn. K 4.20 = M 3.80.

11 Die Feueriverferei odb. die Fabr. b. Feuermertdtirper. BVon A Giden bader.
Dritte Aufl. Mit 51 ALGL. 19 Bog. Gel). K 4.40 = M 4.—, @ebbdn. K 530 = M 4,80,

12 Die Meeridaum= u, BernfteinwarvensFabritation, Mit Anhang: Ergeng. Hdl. Bfeifen-
Idpfe, Pfeifen, Bigarrenipisen u. Sunjtmeerihaum. Von &. M. Raufer. Mit
5 Taf. A6H. 10 Bog. Geh. K 2.20 = M 2., ®ebdn. K 3.10 = M 2,80,

13 Die Fabrilation der dtherijdhen Hle. BVon Dr, dem. & W, Astinjon. Dritte
Aufl. Mit 37 ABD. 16 Bog, Geh. K 8.30 = M 3, —, Glebbn. K 4.20 = M 3.80,

14 Die Photographie. Von . Kriiger. Jweite Auf. bearsd, von PBh. €. Husnil, Mit
59 Abb. 84 Bog. @eh. K 8.— = M 7.20. Gebbn, X 8.80 = M 8.—,

15 2ie Leim= n. Gelatine-Fabrilation. LVon F. DawibomwsIn Bierte Aujl. Mit
41 ALH. 18 Vog. Gelh. K 8.30 = M 3.—. @ebbn. K 4.20 = M 3.80.

16 Die Starle-Fabrilation u. die Fabritation des Tranbenguderd. Darjtell. ber Starle-
forten u. bed Hinftl. Gago, bed Rlebers, Dextring, Stirfeqummis, Traubenzuders,
Rartoffelmehled u. der Juder-Couleur. Bon F Mehmwalb. Bierte Aufl. Mt
87 Abb. 21 Vog. Geh. K 8.30 = M 3.—, Gebbn., K 4.20 = M 3.80.

17 Die Tinten-Fabrifation. Darjtell. aller Zinten, ber Heltographenmaiien, ber Farben
f. Sdyreibmajdinen. Von &. Lehner. Gechite Aufl.’ Mit 6 ALGL. 18 Bog. Gebh.

. K 8.30 = M 3.—, @ebbn. K 4.20 = M 3.80.

18 Die Fabrilation bder Sdmicrmittel, der Sdjubividife n, Lederfdmiere. BVon
R. Brunner. Giebente Aufl. IMit 31 AGH, 15 Bogen. @eh. K 240 = M 2.25,
@ebdn, K 3,30 = M 3-05.

19 Die Lohgerberei od. bdie Fabrilation des lohgaren Leders. Ton F. Wiener. Jweite
Aufl. Mit 48 AGL. 87 Bog. Geh. K 8.— = M 7.20. @ebdu. K 8.90 = M 8,—.

-~ J, Bartleben’s Derlag in Wien und Zeipzig, ~ -

Pildbebrand, Herftellung von Sleifdextralt 2c.
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20 Die Weikgerberei, Samijdgerbervei n. Pergament-Fabrifation. Fabr. bed weik-
garent Qeber3, Glacéleberd, Seifenleberd u. die Qeberfirberer. Bon F. Wiener
Boeite Aujl. Mit 20 AGDH, 27 Bog. Geh. K 5.50 = M 5.—, Gedbdn. K 6.40 = M 5.80.

21 Wiftor Joclét's Chemijhe Vearbeitung der Sdhafivolle od. dad Fiarben, Wajdjen
u. Bleichen der Wolle. Bweite Aufl. bearb. von W. Jdanter. Mit 34 AGL. 26 Bog.
®eh. K 560 = M 5.—, Gebdbn. K 6,40 = M 5.80,

22 Dad Gefamtgebiet ded Lidtdrnds, die Cmailphotographie u. anbdermw. Voridriften
3. Umiehrung b. negat. u. pofit. Gladbilber. Von F. Hudnitl. BVierte Aufl. Mit
41 A6b. u. 7 Taf. 18 Bog. Geh. K 4.40 = M 4, —. Gebdn. K 5.30 = M 4.80,

23 Die Fabrifation der SKonferven u. Sanbiten. RKonfervierung . Fleijd), Gemiife.
Marmeladen ufiw. . die Fabrifation von Kanditen. Von A Hausner. Bierte
Aufl. Mit 47 AGH. 23 Bog. Geh. K 5.— = M 4.50. Gebdn. K 5,90 = M 5,30,

24 Die Fabrifation ded Surrogatiaffecd u. ded Tafelienfed. BVon K. Lebhmann.
Dritte Aufl. Mit 26 A6H. 12 Bog. Gefh. K 2.20 = M 2.—, Gebdn. K 3.10 = M 2.80.

25 RDie Nitte u, Klebemittel. Darftell. aller Arten von RKitten u. ﬁ‘te&emttteln ujw. 3u
ipe5ie[len Bmeden Bon @ Lefhner. Adte Aujl. 11 Bog. Geh. K 2.— = M 1.80.
Gebdn. K 2.90 = M 2.6

26 Tie ﬁahritati:m oer Rnnmmlofﬂc 1, ded Tierdled. BVon W. Friebberg. Jioeite
Auil. Mit 21 AGL. 14 Bog. Geh. K 3.30 = M 3, —, Gebdbn. K 4,20 = M 3.80,

27 Die Verwertung der Weinviiditande, Mit nhang: Die Crzeug. v. Kogna? u. Wein-
fprit qud Wein, Von WA. bal Biaz. Dritte Aufl. Mit 30 AGL. 15 Bog. Geh-
K 2,90 = M 2,50. Gebdn. K 3.60 = M 3.30.

28 Die Ulfalien. Fabrilation der gebriudl. Nali- u. Natron-BVerbindungen, der Soba.
Pottajche, bed Salzes, Salpeterd ujiv. Von Dr. €. Pid. Bweite Aufl, Mit 57 AbY.
27 Bog. Geh. K 5.— = M 4.50. @ebbdn. X 5.90 = M 5.30,

29 Die BrongewarensFabrilation. Von L. Miiller. Jmweite Aufl. Mit 31 AGH. 17 Bog.
®eh. K 3.30 = M 3.—, Gebbdn. K 4.20 = M 3.80.

30 WVolljtandiged Handbud) der Vieidhiunit, od. Anleit. 3. Bleidhen v. Baumivolle, Flads,
Hanf, Wolle, ESeive, Jute, Chinagrad u. Tuffarfeide, joivie ber dbarausd gejponnenen
Garne, Stoffe u. Jeuge. Mit Anbang: Nber Bleihen b. Shmudfebern, Schiveins-
borften, Tierfellen, Snochen ujw. BVon V. Joclét. Jmweite Aufl. MWMit 56 ALL.
u. 1 Taf. ?4 Bog. Geh. K 5.50 = M 5.—, @ebdn. K 6.40 = M 5,80,

31 Die Fabrilation bder SKunftbutter, Sunjtipeifefette u. Wilangenbutter, BVon V.
£ anq. BVierte Aufl. Mit 23 ADBD. 11 Bog. Gehh. K 2.— = M 1.80. Gebdn. K 2.90 =
M 2.60.

32 Die Natur der Jiegeltone u, die Jiegel-Fabrilation ber Gegenivart. BVon Dr. .
Bwid., Jmweite Aufl, Mit 106 ALGL. 86 Vog. Geh. K 9.20 = M 8.30. Gebbdn.
K 10,10 = M 910, -

83 Die Fabrifation der Minerals u, Ladfarben. Darjtell. aﬂer !unfﬁ Maler- u, An-
ftreidyerfarben, ber Gmail-, Ruf- u. Metallfaxben. BVon Dr. F. Ber|d). IJweite
ufl. Mit 43 Abb. 42 Bog. Geh. K 8.40 = M 7.60. @Gebdn. K 9.30 = M 8.40.

34 Die Hiinjtliden Dilngemittel. Fabrifation be2 Knodjen-, Horn-, Blut-, Fleijd)-Mephls,
ber Salidbiinger, bed {dwefeljauren Ammoniafs ufiv. BVon Dr. S, Pid. Dritte Aufl.
Mit 34 AGH., 18 Bog. Geh. K 8.60 = M 3.25. Gebdn. K 4.50 = M 4.05,

35 Die Jintograviive od. dba3 Aben in Jin? jur Herjtellung v. Drudplatten aller Art. Von
S Rritger. BViecte Auft. Mit 23 AL, u. 5 Taf. 16 Bog. Geh. K 3.30 = M 3.—.
@ebbn. K 4.20 = M 3.80.

36 Medviziniide Spesialitaten, Samml. v. Geheimmitteln u. Spezialitdten, ihre Jujammen-
fegung. BVon C. §. Cavaun-Rarlomwa. BVierte Aufl. bearb. von Dr. pharm.
Max v. Walbheim. 22 Bog. Geh. K 5.50 = M 5.—. Gebdbn. K 6.40 = M 5.80.

37 Die Stolorie der Vaumwolle auf Garne u. Gewebe mit bejond. Beriidfidhtigung der
Tictijchrot-Firberei. Von K. N o me n. Mit 6 ALGL. 24 Vog. Geh. K 440 = M 4. —
@ebdn. K 5.30 = M 4.80,

38 Die Galvanoplajtif. Lehrbud) ber Galvanoplaitit u. Galvanojtegie. LVon F. Weih,
Fiinfte Aufl. Mit 66 ALGH, 26 Bog. Geh. K 5,50 = M 5,—. Gebdbn, K 6.40 = M 5.80,

30 Die Weinbexrcitung u, Kellevwirtihaft. Handbud) fitr Weinprodbugenten, Wein.
Hanbdler u. Kellermeijter. Bon A. dal Piaz. Finfte Aufl. Mit 101 ALGL. 31 Bog.
Geh. K 440 = M 4 — @ebbdn. K 5.30 = M 4.80.
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40 Die tedynijhe BVerwertung des Steinlohlenteers. Mit Anhang: Darjtell. bed natiirl.
Ajphaltteers u. Ajphaltmaitiz. BVon Dr. . THeniu s Bwoeite Aufl. Mit 81 AbH,
16 Bog. @eh. K 2.70 = M 2.50. @Gebdn. K 3.60 = M 3.30.

41 Die Fabrilation der Erdfarben. BVon Dr. J. Berjd. Jmweite Aufl. Mit 19 AGL.
16 Bog. Geh. K 3.30 = M 3.—, @ebbn. X 4.20 = M 3.80.

42 Pedinfeftionsmittel odb. nleit. jur Anmwendung der Dedinfeltiondmittel, um Wohn-
riume, Sranfenjile, Stallungen ujtv. zu bedinfizieren. Bon W. Hedenaft. 13 Bog.
Gefh. K 220 = M 2.—. @ebdn. K 3.10 = M 2.80.

43 Die Heliographie od. Anleit. 3. Derjtell. dbrudbarer Metaliplatten aller Act, fiir Halb-
tone, f. Stridh- u. Kornmanier, ferner die neuejten Fortjchritte im Pigmentorud,
Woodbury-BVerfahren ufw. Von ¥ Hudnil. Dritte Aufl. Mit 24 AGLH. u. 4 Tafeln.
15 Bog. @eh. K 5.— = M 4.50. Gebdbn. K 5.90 = M 5.30.

44 Die Fabritation der Anilinfarbitofie u. aller and. aud dbem Teer darjtellbaren Farb-
ftoffe (‘Bhennl-, Naphthalin-, Anthrazen- u. Reforzin-Farbjt.). BVon Dr. I, BVer| d.
Mit 15 AGH. 35 Bog. Geh. K 7.20 = M 6,50, Gebdn. K 8.10 = M 7.30,

45 Ehemifdi-tedinifhe Spejialititen u. @eheimnifje, mit Angabe ihrer Jufammen-
febung. Bon €. F Capaun-Karlomwa Fiinjte Aufl. von Dr. pharm. Mag
v, Waldheim. 19 Bog. Geh. K 2.70 = M 2,50, Gebdbn, K 3.60 = M 3,30,

46 Die Woll= u. Seidendruderei in ihrem ganzen Nmiange. Dad Druden ber Wollen-,
Dalbwollen- u. Halbjeibenjtoffe, ber Wollengarne ujw. Von B. Foclét. Mit
54 ALGH. u. 4 Taf. 37 Bog. Geh. K 7.20 = M B8.50 @ebdn. K 8.10 = M 7.30.

47 Die Fabrilation ded Ritbenjuders, enth. die Grieug. bed Brotjuders, bed Rohauders,
bie Derjtellung von Raffinad- u. Kandidzuder. Von N. v. Regner. Mit 21 AbH.
14 Bog. Geh, K 8,30 = M 3,— Geddn. K 4.20 = M 3.80

48 Farbenlehre, Fiir die prattijfhe Anwendung in dben verjchied. Gewerben u. in der
Sunijtindbuftrie, bearb. von . v, Wouwermansd. Jroeite Aufl. -Mit 7 ALS.
11 Bog. Geh. K 2.40 = M 2.25. @ebdn. K 8.30 = M 3.05.

49 Vollftandige Anleitung zum Formen u. Giefen nedit Bejdhreibung aller in ben
Riinjten u. Gewerben dafitr angerw. Materialien. BVon G UHlenhuth. GSiebente
Aufl. Mit 23 ALGL. 16 Bog. Geh. K 2.20 = M 2,—, Gebbn. K 3.10 = M 2,80,

50 Die Wereitung der Sdaumiveine, mit bejonderer BVeriidjichtigung dber franz. Cham-
pagner-Fabrilation. Bon A v, Regner. Joeite Aufl. Mit 456 ABH. 18 Bog.
Gleh. K 5.50 = M 5,—. Gebdn. K 6.40 = M 5.80.

51 $all n. Luftmdrtel. Auftreten u. Natur bed RKalljteines, bad Brennen bedjelben u.
feine Anivendung zu Quftmdrtel. BVon Dr. H. Bwid. Jweite Aufl. Mit 39 A6GH.
15 Bog. Geh. K 8.80 = M 3.—. Gebdn. K 4.20 = M 3.80.

52 Die Legierungen. Darjtellung fimil. Legierungen, Amalgam-Lote fiir dbie Jwede
aller Metallarbeiter. Von A L rupp. Dritte Aufl. Mit 30 AbLilD. 26 Vog., el
K 550 = M 5.—. @ebbdbn, K 6,40 = M 5,80, .

53 Nnjere Lebyadmittel, Anleitung sur Venninid b. Nahr.r u. Genufmittel. Von €. F.
Capaun-Rarliomwa. 10 Bog. Geh. K 2.20. = M 2—, Gebdn. K 3.10 = M 2.80.

54 Die Photoleramil, b, i. bie Lunjt, photogr. Bilber auf Porzellan, Gmail, - Glas,
Metall ufmw. einzubrennen. Von F. Kriiger. Jweite Aufl. bearh. v. F. Husnil.
Mit 21 AGL. 14 Bog. Geh. K 2.70 = M 2.50. Gebdn. K 8.60 = M 3.30.

55 Die Harvie u. ihre Prodvutte, Abjtammung, Sewinnung u. tedhn. Verwertung. BVon
Dr. . THeniud IJweite Aufl. Mit 47 AGH. 18 BVBog. Geh. K 8.60 = M 3,25,
Gebbn. K 4.50 = M 4,05. ;

56 Die Wineraljduren. Der ChHlorkalt u. die Ammonial-BVerbinbungen. Fabr. v. {Hef-
liger ©dure, Sdwefel-, Sals- uftv. Gdaure, ChHhiorkall u. Ammonialjalzen. BVon
Dr. €. Bid. Mit 28 ABL. 26 Bog. Geh. K 5.50 = M 5,—, Gebdn. K 6.40 = M 5,80,

57 Waffer u. €is. Cigenfdaften, Anwendung u. Reinigung d. Wajferd f. indujte. u.
hiusl. Bwede u. Aujbervahrung, BVenitung u. finjtl, Darftellung d. Giied. BVon F-
Ritter Mit 35 AbS. 21 Bog. Geh. K 4,40 = M 4, — @ebdn. K 5.30 = M 4.80.

58 Hydraulifdher Salt n. PortlandsJement, ihre NRobitoffe, Gigenfdh., Unteriud.
fFabrifation. Bon Dr. §. Zmwid, Dritte Aufl. BVon Dr. A, Moye. Mit 50 Abb.
17 Bog. ®ef). K 5.— = M 4.50. Gebdn, K 5,90 = M 5.30.

59 Die Gladikerei fiir Tafels n. HPohlglas, Hells u, Mattiberei in ihrem gangen NWms
fang. Mit bef. Veriidficht. 5. Monumental-Gladderei. Von F. B. Miller. Bierte
Aufl. Mit 14 AL, 9 Bog. @eh. K 2.— = M 1.80. Gebbn, K 2,90 = M 2.60.
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Die explofiven Stoffe, ihre Gejdjidite, Fabrifation, Cigenjdaft, Prifung u. An-
wenbung in ber Sprengtedinil. Von Dr. F. B d mann. Bweite Aufl. Mit 67 ALH.
29 Bog. Geh. K 5.50 = M 5.—. @ebbn. X 6.40 = M 5.80,

Handbud) dber rationellen WVerwertung, Wiedergewinnung n. Verarbeitung bon
Abfalljtofien jeder Wrt, Von Dr. TH. R oller. Bweite Anjl. Mt 22 AGL. 22 Bog.
@eh. X 4.40 = M 4.—. (@ebdn. K 5.30 = M 4.80.

Sautidut u, Gurtaperma. Cigenjd). u. BVerarbeit. b. Raumﬁuti u. b. Guttaperdja,
Fabritation b, Gummis, b. Kautjdul-Kompofitionen ujw. BVon R. Hoffer. Ebrme
Aufl. Mit 22 ALL. 17 Bog. Geh. K 3.60 = M 3.25. Gebdn. K450 = M 4.0
Die Sunjt= u. Feinwdjderei in ihrem gangen nmfnm. RBon V. Joclét, Qiierte
Aufl. Mit 46 AbBD. 17 Bog. Geh. K 2.— = M 1.80. Gebdn, K 2.90 = M 2.6
@rundziige der Ehemie fiir Getwerbetreibenbe. ﬂ?nn Dr W, Artus. JBweite QIuﬂ
bon €. Nicolad. Mit 62 ABL. 29 Bog. Geh. K 6.60 = M 6.—. Gebdbn. K 7.50 =M 6.80.
Die Fabrifation des8 Emaild u, dbasd Emaillieren. Von P. Randau. Vierte Aufl.
Mit 19 AGH. 17 Bog. Geh. K 3.830 = M. 3.— Gebdn. K 4.20 = M 3.80.

Die Glad-Fabrilation. Von R. Gerner. JBweite ufl. Mit 65 Abb. 24 Bog.
®eh. K 5.— = M 4.50. @ebbdbn. K 590 = M 5.30.

Dad Holz n. feine chtﬂlnﬂnnasﬂmbaltn Bon Dr. @. Theniusd. JPweite Aufl..
it 42 A6H. 28 Bog. Geh. K 5.— = M 4,50, Gebdn. K 5.90 = M 5.80.

Die Marmorierfunft. Cin Lehr-, Hanbd- u. Mufterbud). BVon F. Ph. Boed. Boeite
Aufl. Mit 44 ALH, 12 Bog. Geh. X 2.— = M 1,80. Gebbn. K 2.90 = M 2.60.

Die Fabrilation ded WadjStudes, bed ameril. Lebertudhesd, der Rorfteppidhe, bed
Wad)s-Taffetd, per Maler- 1. Beidhen-Leinwand, bie Fabr. bed Teertudjesd, ber Dady-
pappe u. ber unverbrennlichen u. gegerbten Gewebe. LVon M. EHlinger. Bmweite
Nufl. Mit 13 AbGH. 14 BVog., Geh. K 2.70 = M 2,50, Gebdn. K 3.60 = M 3.30.

Dad Jellnloid, §. Rohmater., Fabr., Eigenjd). ufrn Bon Dr. F. B dmann Dritte

Anufl. Mit 49 ABH. 11 Bog. Geh. 'K 2.— = M 1.80. @ebdn. K 2.90 = M 2,60,

Dad Nltramarin u. jeine BVereitung, Lon €. 8 ﬁ ritenau. Mit 25 AGL. 7 Bog.
Geh. K 2,— = M 1,80, @ebbdn. K 290 = M 2

72 Petvolenm u. Erdwads. Gewinnung von Etbdl u Growad)3 (Cerefin), beren Ler-

73

74

75

76

77
8

9
80

81

arbeitung. UAnhang: Fabr. v. Photogen ufw. Von A. Burgmann. Jwoeite Aufl,

IMit 23 AGH. 16 Vog. Geh. K 3.60 = M 3.25. Gebdbn. K 4.50 = M 4.05,

Dad Loten und Sdiweifjen. Darjtellung aller Arten von Lot, Ldtmitteln u, bt~

apparaten, fowie die Behanblung bder Metalle wihrend ber Vearbeitung. Bon

G ©Edhlofjer. Wierte Aufl. Mit 65 AL, 17 Bog, Geh. K 3.30 = M 3.—,

®ebbn, K 4.20 = M 8.80,

Die Gadbelendhtung im Haud u, die Selbfthilfe ded Gad=-Konjumenten. nleitung

aur Herjtellung zwedmdpiger Gadbeleudytungen mit Angabe ber Mittel, eine mig-

Itd]ﬂ groﬁe @aéeﬁpamiﬁ 3u eraielen. BVon A. M{iller. Wit 84 ALH. 11 Bog. Geh.
M2 — @ebbn. K 8.10 = M 2.80.

Qie nnteﬂud;ung ver im anhel i, @Gewerbe gebrindlidhjien Stoffe, Von Dr. E.

Pid, Wit 16 ABH., 14 Bop. Geh. K 5.— = M 4,50, Gebdn. K 5.90 = M 5.30.

Dad Werginnen, Verginlen, Vernideln, Werjtdhlen u. dad3 Nberziehen von Metallen

mit anberen Metallen iiberhaupt. Von F. Hartmann. Cedfte Aufl. Mit 8 AbH.

19 Bog. @eh. K 8.30 = M 3,—. @ebdn. K 4.20 = M 3.80.

Stursgefafte €hemie dDer Ritbenfaft-Neinigung, Von W. Epforaund F. & dhiller.

19 Bog. Geh. K 3.60 = M 3.25. Gebdbn. K 4.50 = M 4.05.

Die WMineral-Malervei. Verfahren zur Herjtellung mwitterungsbeftanbiger Wanb-

gemdlbe, Bon A feim. 6 Bog. Geh. K 2,.— = M 1.80. Gebbdbn. K 2.80 = M 2,60,

Die Sdyololade-Fabrifation, Bon C. Saldbau. 3melte ufl. Mit 39 ALGL. 16 Bog.

®eh. K 360 = M 3.25. @ebbdbn. K 4.50 = M 4.0

Die [rilett-Judujtrie u, bie Brﬂmmulertalim (Etgenicﬁaften ber Deizftoffe, Anf-

bereitung u. Brifettierung der Braun- u. Gteinfohle u. nnteriud}ung ber .ﬁetz.ﬁnrfe

u. Feuerungdanlagen. BVon Dr. F JFiinemann Joeite Aufl. Mit 67

22 Bog. Geh. K 550 = M 5.—. @Gebdn. K 6.40 = M 5.80.

Die Darjtellung des Eijensd u, der Cijenfabrifate. BVon €. JFaping. [Bweite Aufl.

bearbeitet pon Hugo Krauje. Wit 98 ADGH. 23 BVog. Geh. K 5.50 = M 5.—, Gebdn.

K 6.40 = M 5.80.
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82 Die Lederfarberei u. die Fabrifation bed Qadtcbera. Anleitung zur Herftellung
aller Arten von fdrb. Glacéleder. VWon F. Wiener. Jweite Aufl. Mit 16 AL,
15 Bog. @eh. K 3.30 = M 3.—. Gebdn. K 4.20 = M 3.80.

83 Die Fette u. Dle, Gewimmung u. Eigenjdaften aller Fette, Ole u. Wadhdarten, der
Fett- u. Olrajfinerie u. ber Rerzen-Fabrifation. Von F. T Halmann. Dritte
Aufl. Mit 45 AGH. 18 Vog. Geh. K 8.30 = M 3,—. Gebdn. K 4.20 = M 3.80.

84 Die Fabrifation der mouffierenden Gefvdnle. Bon Dr. € Lufimann. Bierte
Aufl. Mit 60 AGH. 18 Bog. Geh. K 3.30 = M 3.—. Gebdn. K 4.20 = M 3.80.

83 @old, Silber u, Edeljteine, Bearbeitung diefer Ebelmetalle. BVon A, Wagner.
Bmeite Aufl. Mit 14 A6GL, 18 Bog. Gef. K 3.60 = M 3.25, Gebdn. K 4.50 = M 4.05.

86 Die Fabrifation der Hiher u., Grundejfenzen. Bon Dr. TH. Horatius. Dritte
Aujl. bearbeitet von A. Gaber. Mt 15 AGH. 18 Bog. Geh. K 3.60 = M 3.25,
®ebbn, K 4.50 = M 4,05,

87 Die tednijden VWollendungd-Arbeiten ber Holz=Jndufjtrie, bad ESdjleifen, BVeizen,
Polieren, Ladieren, Anjtreiden u. Vergolben bed Holzed. BVon L, €, An b é 3. Fiinfte
Aufl. Mit 45 AGLH, 15 Bog. Geh. K 2,70 = M 2,50, Gebdn. K 3.60 = M 3.30.

88 Die Fabrifation bon Wlbumin und Eierlonjerven, CGigenjdhaiten ber Ciweijitdrper,
fFabrifation von Gier. . Blutalbumin, der Gier-Ronjerven ujmw. Von £. Rupred t.
Bmweite Aujl. Mit 16 AG6. 12 Bog. Geh. K 2.40 = M 2,25, Gebdn. K 3.30 = M 3.05.

89 Die Feudtigleit der Wohngebiude, der Mauerfraf u. Holzidhwamm u. bie Mittel
sur Verhittung ujo. Von A W, Reim. Bmeite Aufl. Mit 23 A6H. 11 Bog. Geh.
K 270 = M 250, @ebbn, K 3.60 = M 3.30

90 Die Verzierung der Glijer dburd) den Eanbitra[)!. Unteriveifung sur Mattoerzie-
rung von Tafel- u. Hohlgla3 ujiv. Von F. B. Miller. Biveite Aufl. Mit 22 ADLD.
12 Bog. Geh. K 2,70 = M 2.50. Gebdn. K 3.60 = M 3.30.

91 Die Fabritation ded Mlaund, der dHwefeljauren u. efjigiauren Tonerbe, bed Blei-
weifed u. Bleizuderd. BVon F. Flinemann. Mit 9 ALL. 13 Bog. Geh. K 2.70=
M 2,50. ®&ebbn. K 3.60 = M 3.30.

92 Die Tapete, ihre dfthetijche Vebeutung u. tednijde Daritellung, fotvie BVejdreibung
ber Buntpapier-Fabrifation. Von TH. Geemann. Mit 42 AbGH. 16 BVog. Gebh.
K 440 = M 4, —, ®ebdn K 5.30 = M 4.80.

93 Die Glads, Porjellans u, Email-Malevei in iHrem gangen Hmfange. Unfertigung
jamtlicher Farben ujw., nebit Darjtellung ded Brennend, VBon F. Hermann. arnene
Aufl. Mit 18 A6GH. 23 Bog. Geh. K 4.40 = M 4.—. @ebdn. K 5.30 = M 4.80.

94 Die Sonfervierungdmittel. Jhre Anwendung in ben Gdrungdgewerben u. gur Auf-
bemwafhrung von Nahrungsdjtoifen. Von Dr. §. BVerjd. JBmweite Aufl. Mit 12 ABL.
12 Bop. Geh. K 2.70 = M 2,50, Gebdn. K 3.60 = M 3.30,

85 Die eletirijhe Veleudtung und ihre Antvendung. Bon Dr. A v, Urbanily.
Broeite Aufl. Mit 169 AGH. 20 Bog. Gehh. K 4.40 = M 4. —. Gebbn. K 5.30 = M 4.80.

96 Preghefe, Sunithefe u. BVadpulver, Darftellung von Prefhefe, Bereitung dber Kunit-
befe u. von Badpulver, jorwie Reingudit von Hefe im grofen. Von A Wilfert.
Dritte Aufl. Mit 24 AGH. 16 Bog. Geh. K 2.20 = M 2. —. Gebdn. KX 3,10 = M 2.80.

97 Der praltijfe Eijens n. Eifemwarenfenner. RKaufm.-techn. Gijentvarenfunde. BVon
G Faping. Mit9s Abk. 37 Bog. Geh. K 6.60 = M 6.—, @ebdn. K 7.50 = M 6.80.

98 Die Sevamil obder die Fabrilation von Tidpfer-Gejdirr, Steingut-Fapence, Stein-
seuq, Terralith, jowie von englijhem u. Dartporzellan. BVWon L. Wipplinger
Bieite Aufl. Vit 66 A6H. 22 Vog. Geh. K 5.— = M 4.50. Gebdn. X 5.90 = M 5.80.

99 Dad @Ginzerin, Seine Darjteilung, Anvendung u. Ermittlung. Von &. W. Koppe.
Biweite Aufl. Mit 7 A6, 15 Bog. Geh. K 2.70 = M 2,560, Gebdn. K 3.60 = M 3.30.

100 Handbud) der Ehemigraphie, Hodyibung fiir SBud)hrmf birefte Ropierung ober Ra-
bierung bed Bilbed auf die Platte. BVon W. F. Toifel. Jweite Aufl. Mit 14 AHL.
17 Bog. Geh. K 3.60 = M 3.25. Gebbn. K 4.50 = M 4.05,

101 Die Jmitationen. Nadhahmung von Elfenbein, Gcf)i(bnatt, Perlen, Perlmutter,
Sorallen, Bernjtein, biﬂd)hum, Flichbein ujio. BVon S. Lehner. Dritte Aufl. Wit
12 A66. 21 Bog. Geh. K 3.60 = M 3.25, Gebbn, K 4.50 = M 4.05.

102 Die Fabrifation der Sopals, Terpentindls u, Spiritus-Lade. BVon L. C. Anbeés.
Dritte Aufl. Mit 86 A6L. 33 BVog. Geh. K 6.— = M 5.40. Febbdbn. K 6.90 = M 6.20

103 Supier u. Mejfing, foie alle ter!,niicf; widtigen Supferlegierungen, ihre Darftel-
lung3methodbe ujw., Von . Japing. Jeite Auflage von H. K raufe, Jngenieur.
Mit 49 A6GS. 15 Bog. Geh. K 8.30 = M 3.—. GHebon. K 4.20 = M 3.80.
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104 Rie Bereitung der Vrennerei-Hunfihefe. Lon J. Neid 4 Vog. Geh. K 1.60 =
M 1,60, Gebdn. K 2.50 = M 2.30.

1056 Tie Wertwertung dbed Holzed anf demifdiem Wege. Gewinnung von Wzelon, Ejip:
faure, Hoizgerjt, Teerdlen ujw. Von Dr. §. Berjdh. Dritte Anfl. von Dr. W, Berid.
Mit 76 ALL. 23 Bog. Geh. K 5.— = M 4.50. Gebdbn. K 590 = M 5.30.

106 Rie Fabrifation der Tadpappe u. ber Anfividimajie fiir Lappddder in BVerbinbung
mit ber Teer-Deftillation nebit Anfertigung von Uiphaltierungen. LVon Dr. €. L u h-
mann. Boeite Aujl. Mit 47 AbGL. 16 Bog. Geh. K 3.60 = M 3.25. Gebbdn.
K 450 = M 4.05.

107 nleitung jur demifden Nnterfudiung n. rvationellen Beurteilung ber landivirts
tdaitlich widtigiten Stoffe. Handbud) fiir Landiirte viw. Von R. Heinze. Wit
15 AbLH. 19 BVog. Gehh. K 3.60 = M 3.25, Gebbn. K 4.50 = M 4.05.

108 2as Lidhtpansverfahren in theoretijder u. praltijder Veziehung. Von . € dhubert
Broeite Aufl. Mit 7 ABL. 11 Bog. Geh. K 1.60 = M 1.50. Gebdn. K 2.50 = M 2,30,

109 Jint, Jinn u, Vlei. Cigenjdajten biefer Metalle, Legierungen, joivie ihre BVerars
beifung. BVon K. Ridhter. JBmweite Aufl. Mit 17 Abb. 18 Bog. Gelh. K 3.60 =
M 38,25, Gebbn, K 4.50 = M 4,05,

110 Die Verivertung der Knoden anf demifdhem Wege, Von . Friedber g. Jeite
Aufl. Mit 81 A6GH. 22 Bog. Geh. K 4.40 = M 4.—, Gebdn. K 5.30 = M 4.80.

111 Die Fabrilation der widitigiten ntimon-Priparate, Mit bejonberer BVerfidiichtigung
bes Vredyweinjteined u. Goldidhefels. Von F. O e hm e, Mit 27 ALL. 9 Bog. Geb.
K 2.20 = M 2.—. @ebdn. K 3.10 = M 2.80.

112 Handbudh der Photoqraphie der Nenseit. Mit befonberer Beriidiidtigung bed Brom-
filber-Gelatine-Emuljion-BVerfahrend BVon F. K riiger. Jeite Aujl. Mit 98 AbL.
21 Bog. Geh. K 4.40 = M 4, —, Gebdn. K 5,30 = M 4.80.

113 Zraht u, Drahiwarven, Mit Riidjidht auf die VUnford. ver Eleftrotedinil. Von E.
Saping. Mit 119 AbL. 29 Bog. Geh. K 7.20 = M 6.50. Gebdn. K 8.10 = M 7.80.

114 Die Fabrifation der ToilettesSeifen. Von F. Wiltner. Jiweite Aufl. Mit 53
A6b. 24 Bop. Geh. K 4.40 = M 4,—, Gebbn. K 5.30 = M 4.80.

115 Praftijdhes Handbud) fiir njiveidher n. Ladierer. Anleitung 3. Ausfiithrung aller
Anijtreidher-, Ladierer-, Verqolder- u. Schriftenmaler-Arbeiten. LVon L. €. Anbé s,
Dritte Aufl, Mit 67 ALGL. 21 Bog. Geh. K 8.60 = M 3.25, Gebdbn. K 4.50 = M 4.05.

116 Die praftifde Anvendung der Teerfarben in der Indujirie. Darjtellung dber Unilins
Lhenyl-, Naphthalin- u. Anthrozen-Farben. BVon €. J. o b1 Mit 20 ALH. 12 Bog.
®eh. K 2,70 = M 2.50. Gebbn. K 3.60 = M 3.30.

117 Die Werarbeitung ded Hornes, Elfenbeind, SHildpattd, der Snoden u. der Perl-
mutter, Abjtammung, Cigenichaft, Jubereitung, Farbung. Von L. € Anbés,
Bweite Aufl. Mit 40 ALL. 17 Bog. Gelh. K 3.30 = M 3.—. Gebdn. K 4.20 = M 3.80.

118 Die Sartofiels u. Getreidebrennerci. Anleitung jur Darftellung von ESpiritud aud
Rartoffeln, Getreide, Maid u, Reiz. Von A. Wilfert. Mit 88 AbD. 29 Bog, Geh.
K 6,— = M 5.40. Gebdn. K 6.90 = M 6,20

119 Rie Neproduttions-Photographie jorwodhl fiir Halbton ald Ctridymanier nebjt ben
bewdhrieften fopierprojeffen gur Qbertragung photographijdher Glasbilber aller Art
auf Bint u. Stein. Von 5. Hudnil. Bweite Aufl. Mit 40 AGD. u. 5 Taf. 18 Bog.
®eh, K 3.60 = M 3.25, ®ebdn. K 4.50 = M 4.05.

120 Die Veijen, ihre Darjtellung, - Priifung u, Wnwendung, Fiir ben praftijdien Farber
uftn. Von . Wolff. 13 Bog. Geh. K 8.30 = M 3,—, Gebbn. K 4.20 = M B.80.

121 Die Fabrilation ded MWumininms u, der Alfalimetalle,. Von Dr. €t Mier~
aindti. Mit 27 AL, 9 Bog. Gelh. K 2.20 = M 2.—, Gebbn. K 3.10 = M 2.80.

122 Die Tedinit der Reproduftion bon MilitdrsHarten u, Planen, nebjt ihrer Verviel-
faltigung, mit bejonberer Beriidfichtigung jener Verfahren, welde im I L. militde-
geographifdhen Jnftitute ju Wien ausgeiibt werben. LVon O. Volimer. Mit 57
2bb. u. einer Taf. 21 Vog. Gelh. K 5.— = M 4.50. Gebdbn. K 5.90 = M 5.80.

123 Die SNobhlenfjinve. Cigenidaften, Vorfommen, Perftellung u. tednijhe TVermwendung
biefed Sidrpers. BVon Dr. € Lubm ann., Jroeite Aufl. Mit 93 ALGL. 23 Bog. Geh.
K 440 = M 4,—, ®ebbn. K 5,30 = M 4.80.

124 Die Fabrilation der Siegels u. Flajdhenlade. Mit Anbang: Die Fabrilation bed
Brauer-, Wadhz-, Eduhmadjer- u. Biirftenpeched. Von L. €. AUnbés, Beite Aufl.
Mit 83 ALGH. 15 Vog. eh. K 3.30 = M 3.—., Gebdn. K 420 = M 3.80,
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125 Rie FTeigwaren=Fabrifation, Mit Anhang: Die Tanier., Mutidel- u. Kinbermehl-

Fabritation. Von §. Oertel JFweite Aufl. Mit 65 A6G. 13 Bog. Geh. K 2.70 =
M 250, Gebbn. K 3.60 = M 3.30.

126 Praltijde Anleitung jur Ediriftmalerei mit befonberer Beriidfidtipung ber Kon-

129

ftruttion u. Berednung von Edypriften §. Fladen, fotvie ber Herftellung ron Glad.
Glangvergolbung u. Lerfilberung fiir Glagfirmentafeln ujw. Lon K. Hegen. Btneiie
Aufl. Mit 29 ALL. 10 Bog., Geh. K 2.— = M 1.80. Gebdn, K 2.90 = M 2.6

Rie Weilers n, NRetorten-Verlohlung. Die legendben und ftehenden me{let. 'Ite
vermauerten Holzverfohlungsdfen u. bie meiortenber‘ruﬂlung LonDr. . Thenius.
Bmweite Aufl. Mit 80 AGL. 22 Voa. Geh. K 5.— = M 4.50. Gebbn. K 5,90 = M 5.80.

128 Rvie Sdyleif=, Polier= n, Pubmittel fiir Metalle aller Art, Glad, Holz, @helft;linf:,
ufl.

129

130

131

132

Horn, Cdiilbpait, Perlmutter, CSteine ufw. Von B. Wahlburg., Dritte
it 96 AbL. 26 Bog. Geh. K 5.— = M 4.50. Gebdbn. K 590 = M 5.80.

Lehrbudy dber Verarbeitung der Naphtha ober bed Crbiled auf Leudht- u. Edymier-
ole. Bon §. U. Ropmafler. Mit 27 ALL, 8 Bog. Geh. K 2.20 = M 2.—. Gebdn.
K 8.10 = M 280,

®ie Jintdabung (Chemigraphie, Jinfoibhpie). Unleitung, alle eui Jint ober ein
anberes Metall iibertragenen Wilber hodhzudken u. fiir bie thpogr. Preffe geeignete
Drudplatten Herauftellen. BVon F. Husnil. Dritte Aufl. Mit 30 AbH., u. 4 Taf.
14 Bog. Geh. K 3.80 = M 3.—, Gebbdn. K 4,20 = M 3.80,

Rie Fabrifation der Kautidul= n. Leimmafie-Thpen, Stempel u. Brudplatien,
jotwie die Werarbeitung ded Norfeé u. der Norfabfille. LVon AU. Stefan. Biveite
Aufl. Mit 114 A6GL. 21 Bog. Geh. K 4.40 ="M 4,—, Gebdbn. K 5.830 = M 4.80.
Tnd Wadig u, feine tednijdie Werwendung, Darftellung ber natiiel, animalijden
u. vegetab. Wadh2arten, bed Mineraltvadifes (Berefin). LVon 2. Sedbna. JBweite
Aufl. Wit 45 Abb. 13 Bog. Geh. K 2.70 = M 2.50. Gebbn. K 8.60 = M 3.80.

133 Ajbeft u, Fenerjdus. LVorfommen, Verarbeitung u. Anwendbung bded Afbeftes, jomie

134

1356

137

138

139

140

141

142

ben Feuerjchup in Theatern, Bffentl. Gebduben uftv. Von W. Veneranbd, Mit
47 NUbb. 16 Vog. Geh. K 3.60 = M 3.25 Gebdn. K 4.50 = M 4.05,

Die Nppreturmittel u. ihre Wertvendung. Darftellung aller in der Appretur ver-
mwenbeten Hilfsjtoffe. Feuerfidere u. wafjerbidhte Uppreturen. Von §. Pollenvn.
Dritte Aufl. Mit 55 ALD. 28 Bog. Geh. K 5.— = M 4.50. Gebbn. K 5,90 = M 5,80,
Fie Fabrifation von NRum, Arraf u, Hognaf u. allen Urten von Lbjt- u, Friichten-
branntiveinen, foivie b. Tarftell. b. bejten Nadjahmungen. Von A. Gaber. JBiveite
Aufl. Mit 52 ALb. 28 Bog. Geh. K 5.— = M 4.50. @ebbn. K 5.90 = M 5.50,
Handbudh) der praftifden ESecifen-Fabrifation, Von U, Engelharbdt. I Bb
Tie Rofhmaterialien, Majdyinen u. Gerdtidaften. Jiveite Aufl. Mit 110 ALGL. 28 Bog
Geh. K 6,60 = M 6,—. Gebdn. K 7.50 = M 6.80,

Handbud) dber praftifhen Seifen-Fabrifation. Von A. Engelhardt. IT Bb,
Die gejamte ECeifen-Fabrilation. Jweite NAufl. Mit 23 ALH. 30 Bog. Geh. K 6.60
= M 6.—, @Gebbn. K 7.50 = M 6.80.

Handbbud) ber praftifhen Fapier-Fabrifation, LVon Dr. €, Mierzinsdii
1. Bb. Die Herftellung d. Papierd cud Labern auf b. Fapiermajchine. Mit 166 A6,
1. mefreren Tafeln. 29 Bog. Geh. K 6.60 = M 6.—. Gebbn. K 7.50 = M 6.80. (ESiehe
aud) bie Banbe 141 u, 142,)

Rie Filter fiir Haud u, Gewerbe. Befdjreibung ber widhtigiten Filter u. b. Filter~
prefien. Bon K. K riiger. Mit 72 ALGD. 17 Bog. Geh. K 8.60 = M 5.25, Gebbn.
K 4,50 = M 4.05,

Bled) u. Vledwaren. Handbudy f. bie gefamte Bledhindbujtrie. Von € JFaping.
Mit 1256 ALH. 29 Bog. Gefh. K 6.— = M 5.40. Gebdn. K 6.90 = M 6.20,

Handbudy der praltifen Papier-Fabrifation, LWon Dr. €. Mierzinsdli,
I1. Bd. Die Griapmittel ber abern. Mit 114 ALBD. 21 Vog. Geh. K 4.40 = M 4,—,
Gebbn. K 5.80 = M 4.80. (€iehe aud) bie Biandbe 138 u, 142,)

Handbudh) Dder praftifdfien Papier-§abrifation. Lon Dr. €. Mierzinsdli
111, Bb. Anleit. 3. Unterf. ber in ber Fapier-Fabrifation vorfommenben Rohprobulte,
Mit 28 AL, 17 WVog. Geh. K 3.60 = M 3.250 @ebbdn. K 4.50 = M 4,06, (&iehe
aud) bie Binbe 138 u. 141.)



e . Battleben's Chemifd-tednifdye Bibliothe, ~ i

143 Wajferglad u. JInfuforiencrde, deren Natur u, Wedeutung fiir Jndujivie, Tednit
1. bie Getverbe, Von H. R rd b er. Jweite Aufl. Mit 36 AbH. 15 BVog. Geh. K 3.30
= M 3,—., ®Gebdn. K 4,20 = M 3.80,

144 Die Verivertung der Polzabfille. Darjtellung bder rationellen Werarbeitung aller
Holgabfille. BVon €. Hubbarbd. Dritte Aufl. Mit 54 AGL. 15 Bog. Geh. K 3.30
= M 3,—, Gebdn. K 4.20 = M 38.80.

145 Die Maly=Fabrifation. Darftellung b. Vereitung von Griin-, Luft- u. Darrmalz. BVon
. Weber. Mit 77 AGLH. 22 Bog, Geh. K 5.— = M 4.50, Bebdn. K 5.90 = M 5.30.

146 €hemifdtednijhes RNezeptbud fir die gefamte Metall=Judujtvie. BVoridrift f. d.
Bearbeit. aller Metalle, Deforation ufw., jovie Konjervierung. Von H. Berg-
mann Boeite Aufl. 20 Bog. Geh. K 440 = M 4, —, Gebdn. K 5.830 = M 4.80,

147 Die Gerbs u, Farbjtofi:Ertvatte, Bon Dr. St. Mierzindti. Mit 59 A6H. 16 Bog.
(defh. K 3.60 = M 3.25, @ebon. K 4.50 = M 4.05,

148 Die Dampf-Brauervei, Darjtellung ded gefamten Brautwefens, Bon % Eat jian

IMit 55 AbH. 25 Vog. Geh. K 550 = M 5.—. Gebdn, K 6.40 = M 5.8

149 Praftifhed Handbud Fiir SKorbfledter. Jurichtung u. ﬂ!emrbeihmg be: Fledht-
weiden, die Werarbeitung bed fpan. Rohres, bed Gtrohes ujw. BVon L. E Anbés.
Mit 82 AGL. 19 Bog. Geh. K 3.60 = M 3.25, @ebbn. K 4.50 = M 4.05.

160 Handbnud) der praftifden KNervjen-Fabrifation, BVon A. Engelhardbt. Mit
58 A6b. 28 Bog. Geh. K 6.60 = M 6,—, @ebdn, K 7.50 = M 6.80,

161 Die Fabritation finjtlider blu[tifdjev Mafien, jorvie ber Hinjtl. Steine, KLunitjteine,
Stein- u. Bementgiifje. Von . Hodfer. i)rlrte Aufl. Mit 33 A6H. 21 Bog. Gel.
K 440 = M 4,—. (ebdn. K 5.30 = M 4.8

162 Die Firberei i Nefjort und bad Firvben Iut Sdymudiedern, Unleitung, gemwebte
Gtoffe aller Art neu zu farben ober umzujarben u. Sdhmudfedern su appretieren ufm.
Bon A Brauner. Mit 13 AbG. 12 Bog. Geh. £3.30 = M 3. —. Febdn. K 4.20 = M 3.80.

153 sm Brillen, dad dioptrijde Fernvohr u. Mitroitop. Dbt;!er-.@anhﬁurh Bon Dr. K.

NReumann Mit 95 AG6. 17 Boa. ®eh. K 4,40 = M 4, —, Gebdn. K 5.30 =M 4.80,

164 Die Fabritation der Silbers u. DuedjilbersSpiegel ober bas Belegen ber Spiegel
auf dem. u. med). Wege. BVon F. Cremer. Jroeite Aufl. Mit 49 AGL. 16 Bog.
®eh. K 330 = M 3,—, Gebdn. K 4.20 = M 3.80.

1565 Tednit der MRadievung, Anleitung sum NRabdieren u. Aben auf Kupfer. Bon J.
Moller. Dritte Aufl. 10 Bog. eh. K 3.30 = M 3.—, Geddn. K 4.20 = M 8.80.

166 Die Peritellung der NWbziehivilder (Metadromatypie, Delalfomanie). BVon I8,
%ang e tMSruette Aufl. SIRit 16 b6. 14 Bog. Geh. K 3.30 = M 3. —, Gebdn.

4.20 = M 3.80

157 Dad Trodnen, BVleiden, %ﬁtﬁen. Brongieren u, BVergolden natitelider Vlumen u.
Grdfer jomwie fonitiger Pilangenteile u. ihre Verwendung. Von W. Braunsddborf.
Mit 4 A6G6. 12 Bog. @eh. K 330 = M 3.—, @Gebdn. K 4.20 = M 3.80.

1568 Die Fabrifation der deutfden, frampdjifden u. englijhen Wagen-Fette. BVon
D. Rrdaper. Jweite Aufl, Mit 31 AL, 15 Bog. Geh. K 3.30 = M 3,.—, Gebdn.
K 420 = M 3,650,

159 Haud-Spesialititen. BVon A. Bomacla. JBroeite Aufl. Mit 10 A6GL. 15 Bog.
Geh. K 3,30 = M 3,—, @ebdn. K 4.20 = M 3.80.

160 Betrieb der Galvanoplaftif mit dynamo-elebtrijden Majdinen zu 8meden ber
agraph. Riinfte. Von O. VolTmer. Mit 47 AOGO. 16 Vog. Feh. K 440 = M 4. —,
Gebdn, K 5,30 = M 4.80.

161 Die Rilbenbrennerei. Von . Briem. Mit 14 A6H. u. einem Gituationdplan.
13 Bog. Gel). K 3.30 = M 3.—, @ebdbn, K 4,20 =M 3.80.

162 Dad ¥Hen der Metalle fitr funjtgewerblide Jwede, Nebjt Sujammenitellung bder
widjtigiten Verfahren zur BVerjdonerung gedbter Gegenjt. BVon . Sdhuberth.
Breite Aufl. Mit 30 ALH, 16 Bog. Geh. K 3.60 = M 3.25. @Febdn. K 4.50 = M 4.05.

163 Handbudhy der prattijden Toiletteleifen-Fabritation, Darjtellung aller Sorten von
Toilettejeifen, ber mebiz. Seifen, Glypserinjeifen, ber Seifenipes. BVon A Engel =
Hharbt. 9Mit 107 AGL. 31 BVog. Geh. K 6.60 = M 6. — Gebdn. K 7.50 = M 6.80,

164 Prattijdhe Hevitellung bon Lojungen, Hanbbud) sum rajden u. fideren Uuffinden
ber 20junadmittel aller tedhnifch u. indujtriell widytigen fejten fdrper, jowie ur Hex-
ftelfung von LWijungen foldher Stoffe. Von Dr. TH. S oller. Mit 16 AGH. 23 Bog.
®eh. K5 — = M 4,60, Gebbn, K 5.90 = M 5.30.
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168
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170

171
172
173
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173
176

177

178

179

180 Prattijher Nutecvifht in der Pujfevernfirberei, Lappenfd
0

181

182

183

184

Der Golds u, Farbendend auf Nalilo, [ebder, Reinmwand, Papier, Samt, Seidben,
andberen Stoffen. Bon E Grofje. Bmweite Aufl. Mit 114 A6H. 18 Bog. Geh.
K 440 = M 4,—. @ebbn, K 5.30 = M 4.80.
Die liinjtleriflhe VHhotogeaphie. Nedit Anbang fiber die BVeurteilung u. Behanbdblung
ber Negative, iiber bie Retujde, Momentauinamen ufiw. BVon €. SdHiendl Mit
38 AGH. u. 1 Tafel. 22 Bog. Geh. 5 K = M 4.50. Gebdn. K 5.90 = M 5,30,
Die Fabrilation der nidttribenven Atheriihen Ejfenien u, Erteatte. BVon 9.
PBopper. Jweite Aufl. Mit 16 AGH. 18 BVoy. Geh. K 8.60 = M 3,25, Gebdn,
K 450 = M 4,05,
Da3 Photographieren, Ein Ratgeher fiir Amateure u. Fadphotographen. Bon
J F ©dmib. Jmeite Aujl. von R. Herget. Mit 123 AbLH, 6 Tabellen u. einer
Farbendeud-Beilage. 31 Bog. ®eh. K 6.60 = M 6,—, Gebon. K 7.50 = M 6.80.
Ol u, Bufhdendjarben. Da3 Reinigen u. Bfeifhen bed Leindles, Nadyweijung ber
Berfaljdungen besjelben, ferner bie Fabrifation ber Qeindlfirniffe ujw. BVon L. E.
Andésd. Mit 56 A6H. 19 Bog, @eh. K 4,40 = M 4, —, @ebdn. K 5.30 = M 4.80.
Ehemie fitv Gewerbetveibende. Darjtellung der Grunbdlehren der chem. Wiifenfdhaft
u. beren Anmwendung in ben Gewerben. BVon De. F. R ot tne . IMit 70 A6H. 33 Bog.
®eh. K 6.60 = M 6.—, @ebdn. K 7.50 = M 6.80
Zheovetifh-prattiihed Handbu®Hh der Gad:Injtallation. BVon D. Coglievina.
Mit 70 AGH. 23 Bog. Geh. K 5.— = M 4.50. Gebdn. K 5.90 = M 5.30.
Die Fabrifation u, Raffinicruny ded Glajes, Bon W. Mertend, Mit 36 AbD
27 Bog. @eh. K 6.— = M 540, Gebdn. £ 6.90 = M 6.20,
Die internationale Wurjt= u, Flelifwaren-Fadritation. Bon N. Mergesd. Sweite
Aufl. beard. von @. Wenger. Mit 29 A6S. 13 Bog. Geh. K 3.30 = M 3,—. Gebdn.
K 420 = M 3.80.
Die natitelihen  Gejteine, ifre dem.-mineral. Sujammeniebung, Gemwinnung,
Pritfung, Bearbeitung u. Lonjervierung. BVon R. Srcilger. I Bo. Mit 7 AbD.
18 Bog. Geh, K 4.40 = M 4.—, Bebdn. K 5.30 = M 4.80.
Die nativlihen Gejteine. BVBon N. Kritger. IL Bd. Mit 109 A6GLH. 20 Bog. Geh.
K 440 = M 4, —, @ebdn. K 530 = M 4.80.
Dad BuH de3 SMonditord odver Wnleitung jur Erzeuguna ber rverjdiedenjten Actilel
aud bem fonditoreifafie. BVon F Wrban. Mt 37 Taj. 30 Boa. Geh. K 6.60 =
M 6,—. @ebdn. K 7.50 = M 6.80.
Die Blumenbdindervei in ihrem ganjen Wmfange, Heritellung jamtl. Binbereiartilel
u. Deforationen. BVon W. Braunsddorf Mit 61 AGL. 20 Bog. Geh. K 4.40
= M 4.—, @Gebdn. K 5.30 = M 4.80,
Ehemiifhe Pripavatentuade, Handdufh der Darjtellung u. Gewinnung ber am
baufigiten vorfommenden dem. Borper. Bon Dr. TH. R o ([ e r. Mit 20 AGL. 25 Bog.
Geh. K 440 = M 4, —, Gebdn. K 5.30 = M 4.80.
Dad Gefamigediet der VWergolvevei. Umfafjend j@mil. RKichenarbeiten, jomie bdie
Peritellung von Deforationdgegenitinden aud Holy, Steinpappe und Guimaijie.
fabrifation u. Berarbeitung over Leijten. Von . Rensjd. IJweite Aujl. Mit
75 A6H. 16 BVog. @eh. K 4.40 = M 4. —, @ebdbn, K 5.30 = M 4.80,

therei mit Siipenfiif-
rung ujro. Bon &. Lau. 155 Boa. @eh. K 3.30 = M 3,—, @ebdn. K 4.20 = M 3.80.
Zajdhendbuf Gejtbewihrter BVoriHhriften fiir die qangbarviten Handverfaufsarvtitel
der Apothelen u. Drogenhandlunyen. BVon Ph. Me. A. Bomacla Dritte Aufl
9 Boy. Geh. K 1.60 = M 1.50. Gebdon. K 2.50 = M 2.30.
Die Peritelluny LinjtlidGer Blumen u, Pilanjen aul Stoff u, Vapier, I. Bd. Her-
ftellung von faubd-, Blumen- u. Reldsldttern uim. Bon W. Braunddborf. Mit
100 A6H. 19 Bog. »eh. K 4.40 = M 4.—. @ebdn. K 5.30 = M 4.80.
Die Herjtelluny Liinitlifer Blumen u. Bilanjen aud Stoff u. Papier. II. Bd. Her-
ftelfung fitnitlihzr Blumen, Gedjer, Palmen, Fareenleduter, Blattpflansen u. Fridyte.
Bon W. Braunddvborf Mt 50 A6H. 19 Bog. Geh. K 440 = M 4.—, Gebddn.
K 5.30 = M 4.80.
Die Pragid der Anilin-Firberel u, «Drudevei anj Bmwmwvol(-Waven, ChHtidrberei,
ba3 Anilinjdmwars u. andere Facben. BVon V. H. Sog hiet. Mit 13 AGG. 46 Bog.
@ef. K 6.60 = M 6,—. Gebbn. K 7.50 = M 6.80,
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185 Die NUnterindung bon Feuerungsd-VAnlagen. Anleitung zur Unftellung von Heiz-
verfudjen von . Freih. Jdiptner v. Jonftorff Mit 40 ALGL. 28 Vog. Gek.
K 6,60 = M 6,.—. ®ebdn. K 7.50 = M 6.80.

186 Tie Sfognal= u. Weinjprit-Fabrilation, jowie die Trefter- u. PHefe-Brannttein-
Brennerei. BVon 2. bal Piaz. Mit 37 AGL. 12 Bog. Gel). K 3.30 = M 3.—, Gebbn.
K 4,20 = M 3.80,

187 Ta8 Candjtvahl-Geblafe im Dienfte der @lasdfabrifation. Mattieren u. BVergieren
ber Dobhl- u. Tafelgldfer mitteld bed €anbitrahles. Lon TW. Merten s Mit 27 ALD.
7 Bog. Geh. K 2,20 = M 2,—, Gebdbn. X 3.10 = M 2.80.

188 Die Steingntfabrilation. Von G. Eteinbredt. Mit 86 ABL. 16 Bog, Geh.
K 440 = M 4.—. @Gebdn. K 5.30 = M 4.80.

189 Rie Fabrifation der Leuditgaje. Nber Etein- u. Braunloblen-, Torf-, Holz-, Harz=
£1-, Petroleum-, Echiejer-, Wajfer- u. Tarbonifierte Leucdhtgaie. Von Dr. G. T he -~
ning Mit 155 AULL. 41 Bog. Geh. K 880 = M B,—. Gebdn. K 9.70 = M 8,80,

190 nleitung zur Veftimmung ded wirliamen Gerbitofigehalted in den Naturgerb-
ftoffen. Bon K. Edherl. 7 Bog. Geh. K 2.20 = M 2.—, @ebdn. K 8.10 = M 2,80,

191 Rie Farben zur Teforation bon Eteingut, Fayence n. WMajolifa, Farbige Glajuren
auf Hartfteingut, Fanence u. auf orbindren Eteingut, Maijolita ufw. BVon €. B.
©mwoboba. 9 Bog. Geh. K 8.80 = M 3.—, Gebdn, K 4.20 = M 3.80,

192 Tad @Gange der Kiiridnerei. Lebrbud) alled Wiffendwerten fiber Warenfunde, Ju-
rid)terei, Fdrberei u. Verarbeitung ver Pelafelle. Von P. Cubaeu s JBweite Auf-
lage bearbeitet 1on A Tuma. Mit 82 Abb. 25 Bog. Geh, K 6,60 = M 6,—, Gebbn.
K 750 = M 6.80.

193 Tie Ehampagner:Fabrifation n. Ericugung imprignierter Edjaumiveine, Lon
U bal Piaz. Mit 63 ALL. 18 Bog. Geh. K 4.40 = M 4,—, @ebdn. K 5.80 = M 4,86,

194 Die Negativ-Retuide nad) Kunft= u, Naturgefegen. Mit bejonberer Veriidfidtigung
ber Operation (Beleudhtung, Entwidlung, Crpofition). LVon H. Arnolb. Mit 652
Abb. 84 Bog. Geh. K 6.60 = M 6.—, Gebdn. K 7.50 = M 6,80,

195 Die Wervielialtigungsd- u. Nopier-Verfahren nebft ben bazugehirigen Apparaten u.
Utenfilien. Ton Dr. TH. N oller. Mit 23 Abb. 16 Bog. Geh. K 8.80 = M 3, —,
Gebdn. K 4.20 = M 3.80.

196 ie fKunft der Gladmafje-LVerarbeitung, Herftellung aller Glazgegenjtinbe, nebft
Cligsierung der widhtigften Stabien ber Gldfer bei ihrer Creugung. Lon F. Fijder.
MNit 277 ALL. 12 Bop. Geh. K 440 = M 4.—, Gebdn. K 5.30 = M 4,80,

197 Rie SKattun-Lruderei, Handbbud) der Bleicherei, Fidrberei, Druderei u. Uppretur
ber Baumwollgewebe, Lon B. § Wharton u B. . €orhlet. Mit 30 ge-
brudien Sattunproben. 89 2AbD, 24 Bog. Geh. K 8.— =M 7,20, Gebdn.K 8.90 =M 8.—,

198 Tie Herftellung Hinfilicher BVlumen aud Bled), Wolle, Band, Wad)3, Leber, Febern,
Ghenille, Haaren u. anderen €tojfen. Von M. Braundborf Mit 30 AbBL. 10
Bog. Geh. K 3.30= M 3,—. Gebdbn, K 4.20 = M 3,80,

199 Fraltifder Nnferridit in der Wollenfarberei. Waidierei, Narbonifierung, Alizarine,
polg-, €dures, Anilin- u. Waidliipen-Farberei fiir (ofe Wolle ujiw. Von L. Lau und
A Hampe, 11 Beg. Gef. K 2.70 = M 2.50. Gebdbn K 8.60 = M 3.80.

200 Tie Fabrilation der Stiefelividie n. der Lederv-Honferbicrungémitiel, Lon 2. G
Anbés. Tritte Aufl. Mit 24 ABD. 20 Vog. Geh. K 4.40 = M 4.—, Gebbdn.
K 5.30 = M 4.80,

201 Fabrilation, Berednung u, Vifieren der Fdfier, Vottide u. anderer Gefife. TVon
O.Boigt. Mit 104 AGH. 22 Bog. Geh. K 6.60 = M 6,—. @Gebdbn. K 7.50 = M 6.80.

202 Fie Tednif der Wilbhanerei ober Theoretifdh-praltijhe Anleitung gur Hervorbrin-
gung plajtijder Kunftverfe. VWon €. U Hlenhuth Mt 33 AL, 11 Vog. Geh.
K 2,70 = M 2,60, ®ebbdn. K B.60 = M, 8,30

203 Tad @efamiqebiet der Rhotoferamif ober jamtlidher photogr. Verfahren 3. praftijchen
ZTarftellung feramijder Delorationen auf Porzellan ujiv. Von F. Kifling. Mit
12 2bb. 8 Bog. Geh. K 2,20 = M 2.—, @Gebbn. K 8.10 = M 2.80.

204 Rie Fabrilation ded Riibenjuderd, Tarftellung von Roh- u. Konjumzuder, Raffi-
nabe 1. fanbis. BVon Dr. G. ©te b n. Mit 90 A6H. 22 Bog. Geh. K 5.50 = M 5,—.
Gebbn. K 6,40 = M 5.80.
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206 Vegetabilifde n. Mineral-Maidinendle (€dmiermittel), beren Fabrilation, Raffi-
nierung, Entjdverung, Eigenjdaft u. Verwendbung. LVon L. G An b é s Mit 61 ALD.
26 Bog. Geh. K 6.60 = M 6,—, @ebbn. K 7.50 = M 6.80.

206 Rie Nuieriudung ded Juderd u. zuderhaltiger Stoffe, jowie bder btliématenalten
bvr Buderindujtrie. Bon Dr, €. Stepybdn. Mit 93 ALGL. 27 Bog. Geh. K 6.60 =

M 6.—. (ebbn. K 7.50 = M 6.80.

207 Tie Tedinil der Verbanditoif-Fabrifation. PHerftellung u. Fabrifation ber Verbanb-
fioffe, jowie ber Antifeptita u. Tedinfeltiondmittel. Won Dr. TH. Noller. Mit
17 A6GH., 25 Bog. Geh. K 6,60 = M 6,—, Gebdn. K 7.50 = M 6.80.

208 Tad Sonjervieven der Nahrungd: u. Genufpmittel, Fabrilation von Fleijd)-, Fiid-,
Gemiife., Obft- ujw, Konjerven, Von L. G Anbés. Bwette Auflage. Mit 39 ALD.
31 Bog. Geh. K 6.60 = M 6.—. @Gebdbn. K 7.50 = M 6.8

209 Tad aonicrbiueu b. Tierbilgen (Nuéjtopien v. Tieren), v. ‘Bﬂnnaen, Natur- u. Kunft-
probulten mit Ausidiug der Nahrungd- u. Genufmittel. BVon L € Anbdbésd Mit
44 AGL. 21 BVog Gebh. K 550 = M 5.—, Gebdn. K 6,40 = M 5.80.

210 Die Miillerei. Cin Handbud) bes Miihlenbetriebed. Ton M. T haler. Mit 17 Taf.
(167 UDLH.) 80 WBog. Geh. K 6,60 = M 6,—, Gebbn. K 7.50 = M 6.80.

211 Die Dbftweinbereitung nebit Ebjt= u. BVeeren-Vranntweinbrennerei. Lon A, dal
Piaz. B[Bieite Auflage. Mit 70 ALGD. 22 Bog., Geh. K 5,— = M 4.50. Gebbdn.
K 590 = M 5.30.

212 Qaﬂ Sonjervicren ded PolzeB. Von L. €. Anbés Mit 54 AHL. 18 BVog, Gebh.

K 440 = M 4,—, Gebbn. K 5.80 = M 4.80.
213 Qit !Bal!ul;t-aarbrtei ber ungejponnenen Baumiolle. Von E. ﬁ erginger. Mit
2 2Ubb. 6 Vog. Geh. K 2,20 = M 2.—, @ebbn. K 8.10 = M 2.8

214 2ad Naffinieren ded Weinfteined u. die Tarftellung ber Eeinﬁelni&um Mit An-
gabe ber Priifungémethoben der Rohweinjteine ujiv. Von Dr. § €. Stiefel. Mit
8 ADLD. 7 Bog. Gebh. K 2.20 = M 2.—. @ebbn. K 3.10 = M 2.80.

2156 @rundrif der Tonwvaren-Indufirie oder Seramil. Von K. B. Ewoboba. Mit
86 ADLD. 14 Bog. Geh. K 3.80 = M 3.—. @ebdn. K 4.20 = M 3.80.

216 DieBrotbereitung. Theoried. Bidergewerbed. Vejdyreibungd. Rohmateriald. Von Dr. W.
BVerid. Mit 102 AGL. 27 BVog. Geh. K 6.60 = M 6,—. Gebdn. K 7.50 = M 6.80.

217 WMild) n. Mollereiprodbulte, Handbbuch ved Mollereibetriebed. Von F. Baumeifter.
IRit 143 ALL. u. 10 Tab. 25 Bog. Geh. K 6.60 = M 6.—. Gebbn. K 7.50 = M 6.80.

218 Die lidtempiindliden Papiere d. Photographie. Leitfaben fiir Photogr., Lon Dr, 9.
C.&tiefel, Mit 21 ALH. 18 Bog. Geh. K 3.830 = M 3.—. @ebbn. K 4.20 = M 8.80.

219 Die JmpragniernngsTednil. Darftellung aller jaulniswiderftehenden, waiferbicdhten
u. feuerficheren @toife. Von Dr. TH. Koller. Mit 45 ALL. 30 Bop. Geh. K 6.60

= M 6.—. @ebdn. K 7.50 = M 6.8C,

220 dbnmmi arabicum un. defjen Eurrogate in feftem . flﬁﬂigcm auﬂnuhf Ron 2. €.
Anbés Mit 42 LD, 16 Bog. Geh. K 3.30 = M 3.—. Geb K 4,20 = M 38.80.

221 Thomasidlade u. natiirlide Rhoéphate. Getwinmmg u. Glgenid‘cften, Rerarbeitung
fiir Diingungszwede u. Unwendung in dber Landbiwirtichaft. Bon A. Wiesdner. Mit
28 AUbb. 18 Bog. Geh. K 4.40 = M 4,—. @ebdn. K 5.30 = M 4.80,

222 Feuerfidhers, Gerudlod= u, Wajferdidhimadien aller Materialien, bie zu tednifden
u. jonjtigen Brveden vertenbet werben. Mit Anh.: Die Fabr, b. Linoleums. BVon L.
G. Anbés Mit 44 ABD. 20 Bog. Geh. K 5.— = M 4.50. Gebbn. K 5.90 = M 5.80.

223 l!twlet-cm;ialitmm betiteilung von ben bveridjiebenen Biveden bdiemenben %Pa-
pierfabrilaten. Von L. €. Anbéd, Mit 48 ABL. 20 Bog, Geh. K 440 = M 4. —.
®ebbn. K 5.80 = M 4.80.

224 Rie Eyan-Verbindbungen. Tarftellung v. Epanlalium, Bluilaugenjalz, Berliner- u
Turmbullblau u. and. tedn. widt. Ehanverbind,, beren Unwendung. Von Dr. §.
Feuerbad. Mit 25 AbD. 27 Vog. Geh. K 6.60 = M 6.—. Gebbn. K 7.50 = M 6.80,

225 Wegetabilijde Fette u, Lle, ihre praftijde Darftellung, Neinigung, Verwertung zu ben
verjdyiebenften Bweden. Bon L. G. Anbés, Mit 94 AL, 24 Bog. Gel. K 5.50 =
M 5.—. Gebbn, K 640 = M 5.80.

226 Die NiltesInduftrie. Verwertung db. Kalte in dber Tednit u. Jndbuftrie. Von Dr, T,
SKoller. Mit 55 UDH. 29 Bog. Geh. K 6.60 = M 6.—. Gebdn. K 7.50 = M 6.80.

227 Handbud) der Waf=Analyfe, Umiajjend bad gejamie Gebiet b. Titrier-Methobe. BVor
Dr. 8. Berjd. Mit 69 UDL. 36 Lop. Geh. K B.— = M 7.20. Eeblr. K 8.90 = M 8.—
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228 Wnimalijhe Fette w. HBle, ifre praft. Darjtellung, Reinigung, BVerwendbung zu den
verichiebeniten Smweden. BVon 2. €. Anbdé3. Mit 62 AGE 18 BVog. Geh. K 4.40
= M 4.—, @ebdn. K 5.30 = M 4.80.

229230 Handbup der Favben:Fabrilation. Bon Dr. St. Mierzindti. 2 Boe. Mit
162 UbH. 73 Bog. @eh. K 15.— = M 13.50, @ebdn. K 16.80 = M 15.10.

231 Die Ehemie u, Tednil im Fleijhevgewerbe. VBon &. Wenger. Mit 38 AbS.
12 Bog. ®eh. K 3.30 = M 3.— (ebon. K 4.20 = M 3.80.

232 Die Veravbeitung ded Strohed zu Geflechten u. Strofhhitten ujim, BVon L. . Andéa.
it 107 AG6. 20 Bog. Geh. K 4.40 = M 4, —. @ebdn. K 5.30 = M 4,80,

233 Die Torf-Jndujtrie. Handbud) b. Gewinnung, BVerarbeitung, jowie Darjtellung ber-
jchiedener Peooutte aud Torf. BVon De. TH. K oller. Mit 28 AGH. 14 Bog. Geh.
K 440 = M 4. —. ®ebdn. K 5.30 = M 4.80.

234 Der Eifenvoit, jeine Bilbung, Gefahren u. Verhiitung unter befonderer BVeriidfid-
tigung ber BWerwendung ded Eifend ald Bau- u. Ronjtruftiondmaterial. Bon L. G
Anbéa, Mit 62 AbL. 21 Bog. Geh. K 5.50 = M 5,—, Gebdn, K 6.40 = M 5.80,

233 Die tednijhe Wevwertung von tieviiden SLadavern, Kadaverteilen, SHladts
abfillen ujw. BVon Dr. . Haefde. Mit 27 A6H. 20 Bog. Geh, K 440 = M 4,—.
@ebon. K 5.30 = M 4.80.

236 Die Sunjt ded Firbend u. BWeizend von Marmor, Hinjtliden Steinen, von Knoden,
Horn u. Elfenbein u. dvad Firben u. Fmitieren von allen Holzjorten. Von B. H.
Sorhlet. 17 Bog. Geh. K 3.30 = M 3.— Gebdn. K 4.20 = M 3.80,

237 Die Dampiwiiderei. JOre Cinvidhtung u. dber Betrieb. BVon Dr, §. €. Stiefel
Mt 28 ALG6H, 12 BVog., Geh. K 2.40 = M 2,25, Gebdn. K 3.30 = M 3.05.

238 Rie veqetabilifhen Faferitoffe. HiF3- u. Pandbud) |. b. Pragid. BVon M. Bott-
Ler. Mit 21 AGLH. 15 Bog., Gefh. K 4,40 = M 4.— @ebdn. K 5.30 = M 4.80.

239 Die Fabritation der Papiermadss a. Vapieritoff-Waven, BVon 2. € Anbés.
IMit 125 A66. 25 Bog. Geh. K 5.50 = M 5.—, @ebon. K 6.40 = M 5.80,

240 Die Pevjtellung qrofer Gladldrper 6i3 zu den neuejten Fortjdritten, Voun K.
Wepel Mit 101 Aod. 13 Bog. Geh. K 4,40 = M 4. —. Gebdu. K 5.30 = M 4.80.

241 Der vationelle BVetrieb der Ejjig-Fabrilation u. die RKontrolle derjelben. BVon Dr. J.
Berjd. Mit.63 A6, 22 Bog. &eh. K 6.60 = M 6.—, @ebdn. K 7.50 = M 6.80.

242 DieFabrilationvon Stivleyuder, Dectein, Maltojepriparaten, Juderconlenrujmw, Bon
Dr, . B e rjd). Mit 58 A66. 27 Bog. Geh. K 6.60 = M 6.—. Gebdn. K 7.50 = M 6.80.

243 D3 Gasglihliht. Die Fadrifation der Glihuehe (,Striimpie”). BVon Prof. L.
ALajtellani Mit 32 A6GO. 9 Bog. Geh, K 3.30 = M 3,—. Gebon. K 4.20 = M 3.80.

244 Die BVeavbeituny von Gladtdrpern 6id 3u den neucjten Forvijdritten. BVon K.
Wepel Mt 155 AGO. 17 Bog. @eh. K 4.40 = M 4. — @ebdbn. K 5.30 = M 4.80,

245 StavtijHe u. Fadbritdabwiijer. Jjre Natur, SHhabdlidhteit u, Reinigung. BVou Dr. H.
Daefde. Mt 80 AbDH. 32 Bog. Geh. K 8.80 = M 8. —. Gebdn. K 9.70 = M 8.,80.

246 Der prattiifhe Deftillateur u. Spivituoienfabrifant, BVon A Gaber. Mit 67 Abb.
19 Bog. @eh. K 440 = M 4,—, @ebdn. K 5.30 = M 4.80.

247 Der Gips u. jeine Verwendung. Bon M. ‘B edrotti W45 A6G. 19 Bog. Geb.
K440 = M4, — @ebdn K530 = M 4.8

248 Der Foemaldehyd, Seine Darjtellung u. @men\'cﬁaﬂ feine Anwendung in der Tedhnit
u, Medizin. Bon Dr. 8. Banino u. Dr. € Seitter. Mit 10 A6H. 9 Bog. Geh
K 220 = M 2, —. ®ebbn. K 3.10 = M 2,80,

249 Die Fabrilation ded Feldipat-Porselland, BVon H. G rim m. Mit 69 ALGL. 14 Bog.
@eh, K 3.30 = M 3.—. @ebdn. K 4.20 = M 3.80.

250 Die SBernms, Yattevientogine u, Drgan-Priapavate, Darjtellung, Wirtungdweije u.
Anwenbdung. BVon Dr, phavm, M. v. Waldheim. 28 Bog. Geh. K 6.60 = M 6,—,
®ebon. K 7.50 = M 6.80.

251 Die teramiife Weagid, Crieugung teramiid)e: Prodbulte. Von JF. W, SdHham-
berger. Mt 39 A66. 16 Bog. @eh. K 4.40 = M 4. —. @ebdn. K 5.30 = M 4.80.

252 Die Tednil ver Lodmetil. Handbud) der Fabrifation, BVerrvertung u. Priffung. BVon
Dr, ThH. Roller. 20 Bog. @eh. K 550 = M 5.— ebdn. K 6.40 = M 5.80,

253 Die animaliiGen Fajeritoffe. BVon M. BVottler. WMt 16 AGG. 16 BVog. Geh.
K 440 = M 4.— ®ebbn. K 5.30 = M 4.80,

254 Die ovganijden Farbitoife tierijidhen u. pilansl. Urfprungd u. beren ﬁnwenbung Bon
A Berghof Mit 50 AGL. 27 Bog. Geh. K 6.60 = M 6.—. Gebdbn. K 7.50 = M 6.80.
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266 B[latimetalle, Brongen u. Metallpapiere, deren Perftellung u. Unwendbung. Von
2 G Anbéa. Mit 50 ABD. 22 Log. K 5.50 = M 5.—. Gebdbn. K 6.40 = M 5.80.

256 Rie Eyantalinm-Langung von @oldberjen. Frei bearb, ven G Victor. Mit Titel-
bilb, 14 Taf., 15 AbL. 15 Bog. Geh. K 5.50 = M b.—. @ebbn. K 6.40 = M 5.80,

257 Rie Sunftiteine, Darftellung aller Arien Hinfil. E€teinmafien. Von €. Lehner
Biveite Aufl. Mit 72 ALL, 26 Bog. Geh. K 6.60 = M 6,.—, Geb, K 7.50 = M 6.80.

258 Ter Wumininmbdrud, (Algraphie.) CGinridt. u. Ausiib. i. b. lith. Prazis. BVon K.
Meilanbdt. Mit 12 ALGH, 6 Bog. Geh. K 2.20 = M 2.—. Eebdbn. K 3.10 = M 2.80.

259 Dasd Gad u, jeine moberne Anwendung. Von L. Frengel. Mit 179 ALL, 17 Bog.
®eh. K 4,40 = M 4,—, @ebbn. K 5,30 = M 4.80.

260 Die Nonfervierung von Traubenmoft, Fruditidften u. bie Herft. allcholireier Getrinte.
Ron . bal Piaz. Mit 63 ALGL. 14 Bog. Geh. K 3.30 = M 3.—, Gebdn. K 4.20 = M 3.80,

261 Die Patina, Jhre BVilbung auf Kupfer u. dejien Legierung. Von Dr. £ Vanino
u.Dr. G. Geitter. 6 Bog. Geh. K 2.— = M 1.80, Gebbdn. K 2.90 = M 2.60.

262 a8 Studbinm der Ehemie, Von U, Toepper. 7 Bog. Geh. K 1.60 = M 1.50.
Gebbn. K 2,50 = M 2.30.

263 Jioliermaterialien n. Warmes (Naltes)Edugmaiien. Von €. Feltone. Mit
88 Nbb. 22 Bog. Geh. K 5.— = M 4.50. Gebdbn. K 5.90 = M 5.30.

264 Die Fabrilation der Trifofivaren, Ctrumpiwaren u. beren RKallulation. Von B,
$efier Mit 220 ALL. 17 Bog. Geh. K 5.50 = M 5.—, Gebdbn. K 6.40 = M 5.80.

265 Tie praltijde Ledererjengung. Von R. Burdhardt. Mit 32 Abb. 11 Bog.
@elh. K 8.— = M 2.70. @ebbn. K 3.90 = M 3.50.

266 Die Holzbiegerei u. die Derftellung der Mibbel aud gebogenem Holz. BVon 2. €,
Anbdés. Mit 117 AL, 19 Bog. Geh. K 4.40 = M 4, —, Gebdn. K 5,830 = M 4.80,

267 Die Tiinjtlidhe Kithlung. Jfolation gegen Feudjtigleit u. gegen Glelirizitit. Bon
G. Foritner Mit 20 AGL. 18 Bog. Geh. K 4.40 = M 4.—, Gebdn. K 5.30 = M 4.80.

268 Die Handeldbflanien Deutfhlandd, Jhre Verbreitung, wirtidaftlidhe BVebeutung
u. technifhe Werwendbung. Von Dr. F. W. Neger. Mit 20 Abh. 14 Bog. Ged.
K 3.30-= M 3.—. ®¢bbn. K 4.20 = M 3.80.

269 Jellulofe, Jellulojeprodulte n. Nautjduljurrogate. Bereitung von JPellulofe, Ber-
gamentgellulofe, ber Gewinmung von Juder, Altohol ufw. LVon Dr. . Berfd.
gNit 41 AbH. 27 Bog. Geh. K 6.60 = M 6,—. Gebdn. K 7.50 = M 6.80.

270 Anleitung sur Ausdfiihrung textil=demifdher Nnterfudungen. Von Dr. A M ller.
IMit 20 ABH. 18 Bog. Geh. K 3.80 = M 3.—. Gebbdbn, K 4.20 = M 3.80.

271 Praftijded Nezeptbudh fiir die gefamte Lads n. Farben-JIndufirie.. Von 2. C.
Anbéd SJeite Aufl. 31 Bog. Geh. K 6.60 = M 6,—. Gebbn. K 7.50 = M 6.80.

272 Brolt. Reseptbnd §. . aefamte Fetts, Ol=, Seifens u, SHhmicrmittel=Induftrie. Von
@, @ 2 nbés Jweite Aufl. 25 Bog. Geh. K 6.60 = M 6.—. Gebdn. K 7.50 = M 6.80,

273 #ie eine mobderne Teerdeftillation mit Tadpabpenfabril eingeridtet fein muf.
RVon W. Peterjon-Ninberg Mit 77 ALL. u. 1 Taf. 16 Bog. Geh. K 4.40
= M 4.—, ®ebbn. K 5.30 = M 4.80.

274 Die Praxid n. Betriebslontrolle der SdwefelfiuresFabrilation, Bon Dr. &. M i e
3indti. Mit 19 AGL. 18 Bog. Geh. K 4.40 = M 4.—. @ebbn. K 5.30 = M 4.80,

275 Bleiftifte, Farbjtifte, farbige SNreiden u. Pajtellitifte. Aquarelljarben, Tujde u.
ihre ©erjtellung nad) bewdhrien BVerfahren. Von A. Budwalbd, Mit 113 AbL.
20 Bog. @eh. K 4.40 = M 4.—. Gebbn. K 5.830 = M 4.80.

276 Die Jnduftrie der verdiditeten u. berflifjigten @Gaje. Von Dr. G Luhmann
Mit 70 AbL. 22 BVog. Geh. K 4,40 = M 4.—, Gebbn. K 5.30 = M 4.80,

297 Ninfere Cebendmittel. Anleitung jur KNemntnid b. wichtigiten Nahrungs- u. Genuf-
mittel. Ron Dr, A, Hafteriil. Mit 3 ALGL. 28 Bog. Gelh. K 6.60 = M 6.—. Gebbn.
K 7,50 = M 6.80.

278 Rie analytifhen Nealtionen der fednifd widtigen Elemente, Mit Anbang: Auf.
fudhung u. Trenmumg der Glemente. Von Dr. A. Fu jt. Mit 19 AGL. 11 Bog. Geh
K 2,20 = M 2. —, Gebbn. K 3.10 = M 2,80,

279 Die Ehrombeizen. Jhre Gigenidaften u. Vermwendung. BVon W. Hallerbad.
9 Bog. Geh. K 2.20 = M 2.—, @ebdn. K 8.10 = M 2.80,

280 Die tednijde BVerwertung ded Torfed u. jeine Deftillationsd-Produlte. BVon Dr. G.
Thenius Mit 78 ALD. 30 Bog. Geh. K 6.60 = M 6,—, Gebbn. K 7.50 = M 6.80,
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281 Die Dejtillation der Harje, bie Rejinatlade u. -Farben, die Sohlefarben ujw. Bon B.
Sdmweiser. Mitos AL, 23 Bog. Geh. K 6.60= M 6. —. Gebdn. K 7.50= M 6.80.

282 Die Malerfarben u. Malmittel, Darjtell, b. Eigenid). afller vorl. Farben. BVon
Dr. . Berfd. Mt 4 AL, 24 Bog. Geh. K 6.60 = M 6.—, Gebdn. K 7.50 = M 6.80.

283 Dic Parvgprodufte. Gewinnung u. BVerarbeitung der NRohterpentine. Von L. G.
Anbéd. Mt 67 Avb. 28 Bog. Geh. K 6.60 = M 6.—. Gebdn. K 7.50 = M 6.80.

284 Die medanijdhen Vorvidtungen der demijdh=tednijden Betrviebe. Von §F. Wei-
ganb. Wit 220 AGH. 28 Bog. Geh. K 8.80 = M 8.—, Gebdn. K 9.70 = M 8.80,

285 Die Jndujtrie der alfoholfreien Getvanfe. Von Dr. . Luhmann.. Mit 87 AbH.
26 Bog. eh. K 6.60 = M 6.—. Gebdn. K 7.50 = M 6.80.

286 Die farbigen, bunten n, verzierten Glafer. Von B. Rand au. Mit 17 A6GL. 24 Bog.
@efh. K 5.50 = M 5.—, @ebbdn. K 6.40 = M 5.80.

287 Yandbud) der SpejialititensIndujtrie. BVon Dr. TH, K oller. Mit 8 Abb. 26 Bog.
®ef). K 6.60 = M 6.—. ®Gebdn. K 7.50 = M 6.80.

288 %nﬂ Sajein. Von N, S e ver. Vit 11 A6GH. 14 Bog. Gehh. K 3.30 = M 3.—, Gebbdn.

4.20 = M 3.80.

289 Slavung un. Filtvation alfoholhaltiger Fliijfigleiten. 28011 Prof. M. Bottler
Mit 25 A6H. 15 Bog. Geh. K 3.30 = M 3.—. Gebdn. K 4.20 = M 3.80

290 Die Meeresprodulte. BVon H. Vittorin, Mit 57 A6GH. 31 Bog. Geh. K 6.60
= M 6.—. ®ebdn. K 7.50 = M 6.80.

201 Die llnttriud’mng u Beurt:umm ped Bieres. BVon J. Rta eger. Mt 30 AGH.
11 Bog. Geh, K M 3.—, (ebbn. K 4.20 = M 3.8

202 Die moderne ﬂmbitthmi’l. @efdidhte u. Tedynit ded @Srabletms. Bon €. J. Stahl.
Mit 55 A6GH. 20 BVog. Geh. K 5.50 = M 5, —, Gebdbn, K 6,40 = M 5.80

293 Die Sdmelzung der Hohls, SHIiffs, Pre§s, Tafel: u. Flajdenglafer mit {Hren ver-
jchiedbenen Rohmaterialien, Sien u. Stojten. Von . Sdhnurpfeil. 16 Bog.
®eh. K 4.40 = M 4. —, @ebdn. K 5.30 = M 4.80,

204 Die Aiphalt-Iudujtvie. BVon F. Lindbenberg Mt 46 AbH. 22 Bog. Gebh.
K 6,60 = M 6.—, (ebbn. K 7.50 = M 6.80,

205 Sdjreib-, Sopier: u. andere Tinten, banbbud‘) ber Tintenfabrilation. Von L. G
Anbéd Mit 8 AGL. 17 Bog. Geh. K 8.30 = M 3.—. Gebbn. K 4,20 = M 3,80,

296 Die Knopfiabritation. Von W. Lutter. Mt 68 A6GH. 18 BVog. efh, K 4.40
= M 4.—. @ebbdn. K 5.30 = M 4.80.

297 Rafiee, Naffeefonferven u. Nafjeciurvogate. Bon E. {hanle Mit 32 AGL.
16 Bog. ®eh. K 3.30 = M 3.—. Gebdn. K 4.20 = M 3.8

298 Tedinit der Delorierung levamijder Waren, Bon FR s:ulnﬁ ad. IMit 22 ALS.
22 Bog. Gefl. K 6.60 = M 6.—. Gebdn. K 7.50 = M 6.8

209 Ehemiijdy-tednijdhe Rezevte u. Notizen fiir die Sabubm;is Bon A Seblacel.
Dritte Aufl. 30 Bog. Geh. K 6.60 = M 6.—. Gebdn. K 7.50 = M 6.80.

300 Die timjtliden Fuiboden: u. Windebeldge, Von N. Sdherer. Mit 46 ALBD.
24 Bog. Geh. K 550 = M 5. —, @ebdn. K 6.40 = M 5.80.

301 Siotosbutter n. andere Sunftipeijefette. Von 2. E. Anbés. Mit 37 ALH. 17 Bog.
Geh. K 440 = M 4, —, @ebdn. K 5.30 = M 4.80,

302 Ehemie der gejamten Dlinduftvie. Bon F. A RoBmdler. Mit 9 AGL. 10 Bog.
Geh. K 8,30 = M 3.—, @ebdn. K 4.20 = M 3.80.

303 Erowadd (Jerefin), Paraffin u. Montanwadsd. Bon N. Gregoriund Mit 32
Ab6. 20 Vog. Geh. K 440 = M 4,—, Gebdn. K 5.30 = M 4.80.

304 Dad Fivben ded Holjed durd 3muranniernnu. Bon 3 EB fifter jum Mit 11 AL,
6 Bog. Geh. K 2.20 = M 2. —. @ebbn 810 = M

305 Das Natriumjuperogyd, BVon Dr. Vanino. ’mit s %B 7 Bog. Geh. K 2,20
= M 2,—. @ebdn, K 3.10 = M280

306 Der Jieglermeijter in Theorie n. Praxis, Von 3 v. Bl Mit 60 AGH. 18 Bog.
@eh. K 4.40 = M 4.— @ebdn, K 5.30 = M 4.8

307 M Mefiingwerf, BVon Dr. @5. Gurnil. wm 14 ABL. 6 Bog. Geh. K 2.20 =

M 2.—. @Gebbn. K 3.10 = M 2.8

308 Jelluloid u, feine %erutbelhmn. Bon LN E Anbéd. Mit 69 ALGH. 26 Bog. Geh.

K 6.60 = M 6.—. @ebbn. K 7.50 = M 6,80,
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309 FToritologie oder die Lehre bon den Giften. Von A F. Rofmakler. 11 Bog.
Gefh. K 3.30 = M 3.—. (Gebdn. K 4.20 = M 3.80.

310 Ber Magneiit. VBon R. Sdherer. Mit 22 AGD, 18 Bog. Geh. K 440 = M 4. —,
@ebbn. K 5.30 = M 4.80,

311 Die Surrogate in der Lad-, Firnid. n. Farbenfabrifation. Von 2. E Anbés.
Mit 25 ALGDH. u. 1 Taf. 250 Vog. Geh. K 6.60 = M 6.—. Gebdbn. K 7.50 = M 6.80.

312 a8 Snallquediilber u. dhnlidie Sprengitoffe. Von Jng. djem. De. R, K noll.
Mit 39 ABL. u. 1. Taf. 14 Bog. Geh. K 4.40 = M, 4.— @ebdn. K 5.30 = M 4.80.

313 Die Bejeitiqung ded Staunbed auf Strafen u. Wegen ujiw. BVon 2. € Anbdésa.
IMit 31 AGL. 22 Vog. Geh. K 5.50 = M 5.—, Gebdbn. K 6.40 = M 5.80.

314 Der Bieuenljtmin u. leine Eriatmittel. ‘&m Dr, phil. A ‘0 afterf{il. IMit 63 ALGL.
17 Bog. Gebh. = M 3.—. @ebon. K 4.20 = M 3.8

3156 Die snﬁritation bet Gcmﬂictunlcmcn Ron Dr. J. Dtt Mit 24 AGH. 11 Bog.
@eh. K 3.30 = M 3.—. @ebbn. K 4.20 = M 3.80.

316 Pugbaumwolle u, andere Pumaterialien, Von F. 'EB ollepmn Mit 44 AGH., 21
Bog. Geh. K 550 = M 5.—. @ebdn. K 6.40 = M .8

317 Nohholgewinnung u, Gewerbseigenidafien bed mlaea. Bon G Larisz. Mit
37 ALH. 14 Bog. Geh. K 440 = M 4, — Gebdn. K 5.30 = M 4.80,

318 zieuione. Bont Dr. P. Rohlanbd 10 Bog. Geh. K 2.20 = M 2,—. Gebdn. K 8.10 -
= 2.80.

319 Limonaden u. alfoholfreie Getrdnfe. BVon H. Timm,. Mit 29 AbL. 14 Bog. Geh.
K 3.30 = M 3,—, (®ebdn. K 4.20 = M 3.80,

320 Wajdy-, BVleidy-, Blaus, Staries u. Glangmittel, BVon . C. Anbdbés, Mit 21 AGL.
24 Bog. Geh. K 550 = M 5.—. Gebdn, K 6.40 = M 5.80,

321 Ehemijdhed Wudtunitdbud fiiv Fabrifanten, Gererbetreibende u. Landivirte. Bon
O. Rraufe. Mit 7 ALGL. 19 Bog. Geh. K 4.40 = M 4. —. Gebdn, K 5.30 = M 4.80.

322 Der Tafelienf (Moftridh) u. die Berwertung dber Senfpilanze. Von Dr. A Haijter-
[it. Mit 56 ABL. u. 3 Taf. 13 Bog. Geh. K 3.30 = M 3, — Gebdn. K 4.20 = M 3.80.

323 Ter @Graphit, Gine ted;m‘d)e Monographie. BVon A. Q aenig. Mit29 AGH., 16 Bog.
@eh). K 440 = M 4.—. @ebbn. = K 5.30 = M 4.8

324 ie flitfligen Heizmatevialien. BVon & A Ro f mat’s! er. it 35 ALGS. u. 3 Taf.
7 Boa. Geh. K 3.30 = M 3.—, Gebdn. K 4.20 = M 3,80,

325 Der Sdymirgel u. fjeine Jndujtrie. BVon A. Haenig. Mit 45 AbH. 9 Bog. Geb.
K 3.30 = M 3.—, @ebdn. K 4.20 = M 3.80.

326 Rie launjtifhe u. Iohlenjaure Werjeifung in der mobdernen Seifenindujivie: Die
Hausdieife. Von O. Kirdyner. Mit 52 ALL. 12 Bog. Gef). K 4.40 = M 4, —.
@Gebbn. K 5.30 = M 4.80.

327 Die Wertilgung bon Nngeziefer u. Nufraut. Von L. € Anbés. Mit 16 Ab. 23
Bog. Geh. K 550 = M 5.—, Gebdbn. K 6.40 = M 580,

328 Ehemijdh-pharmazentijhe Praxgid der Jahnheilfunde, BVon Dr. 2. Raufmann.
INit 37 ALGL. 24 Bog. Gelh. K 6,60 = M 6.— @Gebdn. KX 7.50 = M 6.80,

320 Nubhol; liefernde Holzarten, BVon G. Laris. Mit 5 AL, 17 Bog. Geh. K 4.40
= M 4,—. @ebdn. K 5830 = M 4.80.

330 Die Perjtellung der Kautidulitempel, GSignier- u. Leimmaffe-Stempel, joivie ber
fchioarzen u. bunten Stempelfarben. Bon €. SdhHnell- K o d). Mit 70 A6H. 10 Bog.
®eh. K 2,20 = M 2.—, @ebdbn. K 3.10 = M 2.80

331 a8 @Generatorgas, jeine Erieugung u. BVerwenbung. Von Dr. €. Rietaibl. Mit
151 ALL. 24 Vog., Geh. K 550 = M 5.—. Gebbn. K 6.40 = M 5,80,

332 Der Sefjelitein, jeine Cntitehung u. BVerhiitung. BVon L. G Anbdéd. Mit 20 AGDH
19 Bog. Gehh. K 4,40 = M 4.—, Gebdbn. K 5.30 = M 4.80.

333 Pefen, SHimmelpilze u. Valterien. Darflellung der Lebendbedingungen, Gigen-
fchaften u. ﬁemmbung Bon Dr. QB Berjd. Mit 53 AL. 31 Bog. Geh. K 6.60
= M. 6.—. @ebbdbn. K 7.50 = M 6.8

334 Die feuerfeite Jndbujtrie. Gine Qarftel‘(ung ber aur Verwendung Tfommendben Rob-
materialien unb bDeren BVejtanoteile. BVon B, Werner. Mit 46 AbLH.. 14 Bog.
Geh. K 4.40 = M 4.—, @ebdn. K 5.30 = M 4,80,

335 Tie Mildh, ihre Nnterjudung u. Verwertung. 58911 & Ub. Mit 72 AGH. 19 Bog.
®eh. K 550 = M 5—, @ebbn. K 6.40 = M 5,80,
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336 Die Phoio » Xylographie. .berﬂeﬂung pou Bilbern auf Bud)gbaumbolz fiir bie Jmwede
per Holajdmeidetunit. BVon €. Fled, Mit 5 AbH. b Bog. Geh. K 2,20 = M 2.—. -
@ebbn. K 3.10 = M 2.80,

337 Moderne Shubheremed u. Lederpuppmittel. BVon 2. €. Anbdbé s, Mit 7 AGL. 16 Bog.
Gelh, K 4.40 = M 4,—, @ebbn. K 5.80 = M 4.80.

338 Die Photolithographie. Bon C. Fled Mit 13 AGL. 8 Bog. Gehh. K 2.20 = M 2,—,
Glebbn. K 3.10 = M 2.80

339 Rad Fdrben der Metalle. Von % Hartm anim. Mit 14 AGL. 32 Bog. Gebh.
K 6.60 = M 6.—. @®ebbn. K 7.50 = M 6.80.

340 @lajertunit, Gladmalerei und moberne funjtverglajung. &m €. 3 Staphl. Mit
54 ALLH. 17 Boa. Geh. K 440 = M 4.—, @ebdnt. K 530 = M 4.8

341 Die Teerfarbitoffe. Jhre Konftitution, Cigenjdaften und %Inmenhung. ( Bmweite Aufl.
pon: Die Fabril, der Anilinfarbitoffe.) Von Dr. Wilh. B er jd). Mit 15 AbS. 18 Bog.
®eh. X 550 = M 5.—. @ebbn. K 6.40 = M 5.80.

342 Moderne Gerbmethoden. BVon Joi Seltmat. IRit 18 AOGH. 18 BVogen. Geh.
K 6.60 = M 6.—. ®Gebbn. K 7.50 = M 6.80.

343 Die znmimrahhic. Bon § Peter & & Vanino. Mit 15 AGH. 5 Bogen.
@ehh. K 2.— = M 1.80. Gebbn. 2.90 = M 2.60.

344 Die BVeerenfriidhte zeut[tl;lanba und bftmeidls. Bon Jofef P a T b e II er. Mit
42 bh. 19 Bogen. Gel). K 440 = M 4. —. @ebdbn. K 530 =

345 Die Grjengung Linjtlider Diingemittel mit Luftjtiditofi. Von ﬁI TB e nde Mt
58 %Ubb. 15 Bog. Geh. K 440 = M 4.— Gebdn. K 530 = M 4

346 Die Wiener und diterveidijdhe Vadevei. Von A, Tideinig. Mit 23 %b. 11 Bog.
@eh. K 3.30 = M 3.—, @ebbu. K 4.20 = M 3.80.

347 falao, Tee und @ewiirge. Von Crivin Frante Mit 25 AGL. 21 Bog. el
K 440 = M 4.—, @ebbn. K 530 = M 4.80.

348 Fehler und Srvanfheiten ded Weined, Bon J. L. Merz Mit 18 AGL. 10 Bog,
@eh. K 3.30 = M 3.—. @ebbn, K 4.20 = M 3.80.

349 iie FTedynif dbed Filterns. Von Heine. Mehger. Vit ‘124 A66. 13 Bg. Geh. K 4.40 =

M 4.—, @ebbn. K 5.30 = M 4.80.

350 a8 MWluminium und feine Eeniewmeu. §8un .f) Rraufe. Mit 64 AGH. 21 Bg.
@eh. K 660 = M 6.—. @ebbn. K 760 = M

351 Dad Fiirben der Seide. Von Dr. A manaminbt 17 Bg. Geh. K 4.40 = M 4.—,
Gebbn. K 530 = M 4.80.

352 Die Fleijd=, Shinfen: und Wurjtlonjervenfabrifation. BVon € Petermann.
6 Bg. Geh. K 2.20 = M 2.— @ebdn. X 3.10 = M 2.80

353 Die Snnbfmfaﬁﬁlatinn. Bon 6.6 Viiller. Mit 28 ABD. 17 Bg. Geh. K 440 =
M 4.—. @ebbn. K 5.10 = M 4.80.

354 Relorative Gladmalevei (lintergladmalerei und Malen auf Glad). BVon €. 3 Gtapl.
Mit 21 AGH. 17 Bg. Geh. K 4.40 = M 4,—, Gebbn. K 530 = M 4,80

355 Die gabrifation der Dllade und Siflative, 5230:1 G Gtod. 9Mit27 AGH, 25 Bogen.
®eh. K 550 = M 5.—. @ebbn. K 6.40 = M 5.80.

356 Die Erzengung und Verivendung der Sraftinttermittel, Von Dr. . Svoboda
IMit 59 AbD. 40 Bogen. Geh. K 8.80 = M 8.—, Gebbn. K 9.70 = M 8.80.

357 Die Gerb- und Mtbegtmm. Bon Dr. A Gandwindt. Mit 51 AGL, 15 Bg.
Geh, K 440 = M 4,—, @eb, K 5.30 = M 4.80.

358 Perjtellung vou Fleijdertvatl, BVouillonwiirieln, Suppeniviirieln und Suppens
foiivge. LVon Otto Hilbebranb. 17 BVogen. Mit 72 Abbilbungen. GSeh.
K 660 = M 6—., ®eb. K 7.50 = M 6,80,

e i, Bartleben's Verlag in Wien und Leipzig, ~ -~



7 _‘7\5' Fﬂehbwho hek da 7
% Wienér Markiamishesmion

%Derfteﬂung ______

sleiidertraft, %nm[lunmutit[u
Suppenwiirieln und Suppemviirse.

Praftijhed Handbudh
fitt fabrifanten der Nabhrung8mittelindujtrie.

LBon

Dito Hildebrand.

Mit 72 Abbildbungen.

Wien und Leipsig.
A Hartleben's BVerlag.
1917,

2Alle. Redyte norbehalten

Gespencid 31



A 188839

-

Drud von @ebriider Stiepel Gef. m. b. . in Reichenberg,

IN 466:542



I

Dorwort.

Die Nabrungdmittelindujtrie ift fhon feit . Fahren
fortgefept Dejtrebt, ihre Crzeugnifje jo zu gejtalten, daf
diefe. fich moglichjt unbejchrantt lange aufbewabhren lajjen
und ihre Suberveitung fitx den Verbraudjer mit tunlichit
wenig Mithe und Arbeit verbunden ijt. Ein grofer Fort-
fdritt auf dem Gebiete der Mahrungdmittelfonjervierung
waren {dhon die Dofenfonjerben, joivie die Prajerven und
trofidem exjtrebte man nod) eine weiteve Berbollfommumung.

Man ging dazu iiber, aus den fejten Subjtangen den
eigentlichen iwertvollen Nahrjtoff in Form bon Extraften
herauszuziehen oder diefen vom feftenn in einen fliiffigen
Sujtand 1ibergufithren und entiveder fitr jidh allein oder in
Berbindung mit anderen fejten Nahrjtoffen jum BVerbraud)
in fomprimiertem Jujtande in den Handel ju bringen.

So entjtand uerit dad Fleijdhextraft nach dem Ber-
fabren bon ¥iebig, weldhed von Jng. Gilbert guerit
im Jabre 1864 durd) Griindung einer Fleijdhertraftjabrif
in @iibamerifa im grofen hergejtellt yourde. Dasd Liebig-
{che Fleijchextraft fonnte aber [dngere Jeit nidyt in der
grogen Wajje Eingang finben, weil ed zu teuer wwar. Eben-
o erging e3 Dem meben dem Fleifchertraft Dergeftellten
Bouillontafeln und Bouillonfapjeln, die in den lepten
swanzig Jabren ded vorigen Jahrhunderts im Gebraud
waren und feine grofere Vedeutung hatten. Jn den adht-
siger Jabren des borigen Jabrhunbderts fam dannm die
Suppeniviirge auf den Martt, die aber aud) nur eine Jutat
blieb, bid8 man dazu iiberging, aus Fleijhertraft, Wiirze
und dem exrforderlichen Kodhjalz ein grobforniged Pulver,
die jogenannte ,gefdrnte Bouillon” herzujtellen. Dies war
fchont ein twefentlicher Fortjchritt jur toeiteren Verbreitung
der Fleijhertrattpraparate, da man fich aud der gefornten

a*



v Bormort.

Bouillon leicht durd) einfached Nbergiefen mit Heifem
LWajjer ein bouillonartiged Getrant Herjtellen fonnte. Man
fam fdlieplich auf den Gedanfen, die Majje in breite
Kudhen 3u walzen und diefe in Wiicfel zu zerjdhneiden, wo-
mit der Bouillonwiicfel gejdhaffen war. A8 man nunmebhx
auch sur Darftellung des Fleijchertraftes die billigen iiber-
jeetjhent  Fletjhborrdte verenbdete, gewann aud) bder
Sleifchertraft an und fiir fih grofere Vedeutung. Heut-
gutage gibt es wohl mur wenige Haushaltungen, in denen
nidyt Fleifchextraft ober Do) die unter jeiner BVerivendung
hergejtelltenr Vouillon- und Suppenivitrfel in der Kiiche
berivendet toerden.

Die Crzeugung Ddiefer Fabrifate it nun ein
Fabrifationsziveig, iiber defjen Arbeitdverfahren nur wenig
befannt ijt, weil man bdie lepteren bid ju einem geivifjen
Grade als Fabrifationdgeheimnis jorgfaltig hitet. Dem-
sufolge findet man aud) in dex Fadhliteratur zerftreut nur
wenig Inappgefate Angaben daviiber, die einen einiger-
mapen bollfommenen Einblid in die Hexrjtellungsverfahren
nicht getoabhren. '

Um mun den Jutevefjenten fiiv diefen Fabrifations-
giveig einen Leitfaden in die Hand zu gebem, yourde mir
bom Berlag der ehrende Auftvag juteil, dagd vorliegende
Werf aussuarbeiten und bdabet auch) moglichjt die bdex
Fleijdertratt, Bouillonwitrfel, Sup-
penwiirfel- und Suppeniivzefabrifation
naleftehende Crzeugung der Vorratdfaucen und
Maponnaifen mit anzujdliefen.

Da bdie moglichjt genaue Kenntnis der zu verarbeiten-
den Rohmatevialien nad) Art ihrer Herfunft und Eigen-
jhajten fitr bem Fabrifanten von bejonderem Wert it,
" Tourden die eingelnen Robjtoffe tunlichjt ausfithrlich be-

hanbdelt. Dedgleidjen wurde von mir die dltere und neuejte
Literatur iiber die Forjdungsergebnifje iiber Bleijchertratt
»Liebig” und Suppeniviirze gur Auftldring mit herange-
gogen und an Hand von bejtehenden Patenten bdie Her-
jtellungdverfahren erlautert.



LBorwort. Vv

Die gur Fabrifation der verjchiedenen Praparvate ge-
braudylichen Gerate und Majdhinen ourben bon mir eben-
fall3 an den jeweild geeignetenn Stellen bed Texted im Bilde
vorgefithrt und o notig, ihre Handhabung und Axbeits-
toeife evldutert.

Daf dad Werf nidht lediglich ein Borjdyriftenbuch jein
jollte, ftand jchon von Anfang an feft, trobdem wird der
Lefer mandhed Wertbolle davin fiix {idh finden, wad ihm ald
Fingergeig fiir toeitered Strebem unmd nupbringendes
Edaffen dienen fann. Wenn died der Fall ijt, fo ift auch
der Bed diefed Budjes erveicht, dem ed allein dienen foll.

Der Derfaffer.
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Allgemeines iiber die Sabti!‘ations-
€invidytung. ‘

flbexr bie fiix bdie Derjtellung von Fleijchextraft,
Bonillomwiirfeln, Suppenwiivfeln und Suppeniviivze ex-
forderliche Gmridhhung laft fih im allgemeinen nicdht biel
fagen, da fich diejelbe jtetd nac) den vorhandenen Vefriebs-
mittelir, dem Wmfange ded Vetriebed und der Art der her-
sujtellendent Avtifel vichten muf. Will man beijpielSweife
e Fleijhextraft herjtellen, jo fonumt man fdhon mit einex
verhaltnidmdfig fleinen Cinvidtung aus. €3 wird aber
heutzutage wohl farnt einen Fabrifanten geben, dex ledig=
lich Fleijchegtraft herjtellt, jveil ein jolcher Vetrieb nidht
geniigend Gemwinn abiverfen ivitvde. Fajt audnahmslod
jfindet man daber, daf neben dem Fletjhextraft aucd) nod
Bouillomvitrfel und Suppeniviicfel fabriziert werden, ja
e3 qibt jogar Fabrifanten (ed find died meijt die fleineren
Betriebe), die fich mit der Erzeugung von Fleijhexrtraft
iiberhaupt nicht befafjent und diefent vbon anderen Fabrifen
sur Herjtellung ihrer BVouillontoiirfel wund Suppemviirfel
fextiq besiehen, wodurch jich natitclich die Fabrifation diejex
Arntifel nicht mur einfacher, jondern aud) lohnender gejtaltet.

Die Rentabilitat eines Fabrifationdzweiges hangt von
dent perfchiedenjtent Mmitanden ab, al8 da find: gimitige
Lage ded Fabrifationsorted mit guten Berfehrsberhilt-
nifjen, vorteilhajte Bejdhaffung der NRobjtoffe, billige
rbeitsfrdfte, billige Erzengung der Vetviebsfraft fiir bdie
Majdinen ujiv. Davon madt aud) die Hexftellung von
Sleijhextratt, Bouilloniviirfeln und Suppemviivfeln feine
Ausnahne. — Fite feine Vetriebe fommi al8 billigjte
Antriebstrajt fiir die Majdinen die Eleftrizitat in Frage,
die man ja gegenivartig vielfad) fdhon in den fleinjten

Hilbebranbd, Herftellung von Fleijderiralt 2c. 1



2 Allgemeines iiber die Fabrifations-Cinridtung.

Crten billig haben fann, und jwar der Eingelantrieb, bei
dem jede Wajdhine vbon einem bejonderen, dirveft mit der-
felben verbundenen Eleftromotor angetrieben wird, jerner,
falls Gleftrizitat nicht billig zu baben ift, der Gas- und

Fig. 1.

Petvoleunmmotor. Der elef-
trijthe Eingelantrieb der Ma-
jchinen eignet fich natiivlich
aud) befonders fiir grofe Fa-
brifen und bietet insbefondere
pann  einen Vorteil, wenn
cingelne Majchinen nur jeit-
ieife  gebraudht roerden. —
Dort, o Dder Kraftantrieh
mit  Dampf erfolgen famu,
ijt dies injofern ein Vorteil,
pafg man die Nodyfefjel, Dirr-
ofent ujw. mit Dampf Heizen
famn.  Neuerdingsd Dbringen
auch verjchiedene Majdhinen-
fabrifen ftehende D amp f=
fefjel (Fig. 1) in den Han=
del, bie Jich bejomders audh
fitr fleineve Betriebe eignen
und jogar unter betvohntean
Raunten  aufgejtellt roerden
fonnen, fofern fie mit etiem
niedrigen Dampforud  arbei-
ten. Damit ift auch dem lei-
neven Fabrifanten bdie Wiog-
lichteit gegeben, fich die An-
nehmlichfeiten Dder Dampf-
beizung fitv jeine Sochfefjel
uj. su Nupe zu machen.

Ein aufexit wichtiger Faftor fitr die Rentabilitat ift
auc) die Antoendung einfacher und praftijd bewahrter Her-
jftellungsverfahren, joiwie der Gebraud) praftijher und vor-
teilhaft avbeitender Majchinen und Gerdate, die der BVer-
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arbeitung des Rohmateriald dienen, denn nuy eine gut ein-
gerichtete Fabrif farn geniigend leijtungsfabig fein. Diefen
Umijtand follte jeder beachten, dex fich der Herjtellung von
Mafjfenfonfumartifeln, wie e8 Bouillon- und Suppeniviirfel
find, suwendent twill. Auf dem Gebiete der Fabrifations-
Cinvidhtungen fiir die Konferven- und Prafervenindujtrie
jind bejonders in den leten Jabren gang bebeutende Ber-
befjexungen gejchaffert worben und fjollen daber die fix
eintent neugeitlichen Fabrifationsbetrieb erforderlichen Mia-
jhinen und Gevate in den mnadhjtehenden eingelnen
Fabrifationdabjchnitten naher bejdhrieben und bildlich ge-
zeigt fverben,

4

Die Robmaterialien.

1. Leguminofen und deven Mehle.

Die Lequminojen (hitljenfritchtige) jind jolche Pilangen,
die duvc) meift unvegelmafgige (jchmetterlingsformige)
Blitten mit fitnfgliedrigen Vliitentreijen, meijt zebun, jeltener
sablveicheren, monadelphifchen oder diadelphijchen, perigh-
nijdhen Staubgefagen und ein einziged vordered Karpell,
welched einen einfacdherigen, oberjtandigen Frudhtfuoten
darjtellt, der fich zu einer ein= ober bieljamigen Hiilfe
(legumen) ausbildet, fid) chavafterifieven.

Bu den Leguminofen gehoren aljo die Bohnen, Exbjen,
LYinjen, Sojabohnen ujmw., die wir allgemein unter dem
Namen ,Hitljenfrivdte” fennen. Die Hitlfenjritchte
setchnen jich durch einen hoben Gebalt an ftidjtofihaltiger
Gubjtang neben einem reihen Starfegehalt aus. An
Proteinfubjtany enthalten beijpielsiveife die Exbien, Linjen
ujo. efiva 23 %. Diefe Proteinjubjtanz ift aber bvor-
sugdiveife Lequutin, eine Unterart ded Pilangenfajeins.
Wean fann das Legumin erhalten, wenn man die Exbjen,
injfen ufiw. mit faltem, 9Atali enthaltendem Wafjer
extrabiert und den Ausiug mit Ejfigiaure fallt. Lequmin

1#
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ift in Wafjer faum, in jehr verditnnten alfalijdhen Flifjig-
feiten leicht und in jehr verditnnter Salzjaure etivasd [o8lid).
Nad) dem Kochen mit Wajfer wird ed aber in Alfalien und
Sauren unlpslidh. Die Lequminlojung gerinnt beim Er-
higen nicht wie Cieifglojung, bildet aber beim Verdampfen
eine fich tmnter ivieder ermeuernde Haut, vie die Weildh.
Die grofe Ahnlichfeit ded Legumind mit dem Kajein hat
nehrere Ehemifer veranlaft, beide Korper fiiv identijdh ju
ecfldaven, daher der Name ,Pilanzenfafein’. Dieje
Stidjtoffjubjtang der Hitljenfriichte ijt nacdh) Lerjudjen von
Prof. Dr. R ub ne v nidht jo verdaulich als diedex Eexea-
[ien (Getreidemehl), und allgemein befannt ift ja aud),
dafy die Hitlfenfritdhte von manchen Perfonen nicht jo gut
verdaut werden. — Jn folgenden Jeilen follen nun die
bauptjachlichjten fitr die Fabrifation von Suppentviirfeln
i Frage fommenden Hitlfenfriichte und deven Mehle naber
bejchrieben tverden.

Beziglich dev getvodneten Samen der Hitljenfriichte
joll noch bemertt jein, daf diefe nicht migfarbig und rung=
lidh, fondern glatt, ditnnjchalig, in Farbe und Form gleid)-
mafig fein miiffen, von unauffalligem Gevuch und im
Jmern hart und dicht.

Bohnen.
(Frang. haricots verts, engl. beans, lat. Phaseolus.)

Die urjpriingliche Heimat der Bohuen joll am Kajpi-
fchent Mieere getvefen jein und fie waven fdhon int Altertum
ald Speije befannt, doch af ntan damald mehr die teifjen
Bobhuenferne al8 die gange griine BVohnenjdyote. Bei den
Bobhren unterjcheidet man verjchiedene Arten und Fwar
1. die gemeine Bitsd- oder Schmintbohne (Pha-
seolus vulgaris), die als Stangenbohne fultiviert
witd. Zu den Stangenbohnen gehorven ferner die joges
namnten Sdhiwertbohnen, Suderbrechbohnen, Wadhsbohnen,
Pringegbohren, blaven Spedbohnen, Erfurter Marf-
bobnen wnd avabijdyen (ticfijden) Feuerbohnen; 2. die
S3werg- oder Bufdhbobhnen, welde nur cinen
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nicdrigen BVujch bilden und weniger veichlich tragen als die
Stangenbohnen, aber fehr viel ald Garten= und Feldfrudyt
angebaut werden, weil fie nidht der fojtjpicligen Stangen
bediixfen. Man hat unter ihnen ebenfalld eine Wienge
verichicdencr Sorten, wie die {dhwarze Treibbujchbohue,
ntehrere Arten Schiertbohnen, weige und vote Flageolof-
bnf)nen die Flageolotivadhsbahne und nod) verjchiedene
andere Sorten Wachsbohren; 3. die Feldbo hnen odex
Pufjbobhmnen, welde ur Gattung der Widen geboren.
Die Puffbohne hat einen aufrechtitehenden Stengel und
dide grime Blatter. Sie jtammt aus Perfien und fadjt
heute noc[) dort und am Sajpijhen Meer wild. Die ein-
selen Sorten geben jung vor der Reife gepflitdt und aus-
gebiilft ein angenehmes Gemiife nacdh) Avt der gritnen
Erbjen, wahrend die trodenen Samenterne zu Mehl ge-
mahlen werden, weldhes verjdiedene BVermvemdung fir
Nahrungsdswede findet. Hiersu eignen fidh) am befjten die
Bwergpujfbohne, die grofe Erfurter Puffbohue, die groge
englijche Windjor-Larff bn[)nc und portugiefijche Luffoohne.

Gxbjen.:
(Franz. pois, engl. peas.)

Tie Exbjen jind die in den griimen Schoten ent-
haltenen @amenferne der Erbjenpflange (Pisum sativum)
und werden joiwohl in gritnent, unreijem Jujtande ald aud)
i veifem, getvodnetem in dem Handel gebradht. Die
gritnen Grbjen find teit wohljdmedender ald die reifen
gelbent und audh leichter vexrdaulich. Die Erbien teilt man
i verjdhiedene Arten und Fwar zunadjt in zivei Haupt=
gruppen: Die Garvten= und dic Felderbjemn, diefe
serfallen toieder it mebreve Untevavten: Die Garten=
erbjen in Auslern=, Pahl= oder Kneifelerbjen und in Juder-
erbien, twelch lestere nicht ausgefernt, jondern jamt Schale
berbraudyt twerden; die Felderbjen in Winter- und Som-
ntererbjen, je nady ihrer Ausjaat. Von den Garten- und
FHeldecbjen gibt e8 cime Mienge verjdhiedener, durch die
Sultur entjftandene Wbarten. So zieht man in Erfurt
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allein 1iber fiinfzig Sorvten, wovoi nur die vorzuglicd) wobhl-
jhmedenden und reichtragenden Marferbfen (Marrow)
Dervorgehoben fein follen. Die Samen bder Kern- oder
Piliiderbfen find entiveder fugelrund oder durd) den gegen=
jeitigen Drud infolge ded didhten Stanbdes in der Schote
fubijh und werden in bdiejem Falle ald ,Quadrat-
evbien” bejeichnet, wdhrend die Feld- oder Adererbien -
fugelige, etivas gebriicdte Samen befiten.

Linjen.

(Frans. lentille, engl. lentil, lat. Ervum lens.)

&3 it allgemein befannt, dafy die Linjen jchon bei
den altent Hebraern und Agyptern eine jehr beliebte Speije
iwaven. Bon Agypten ausd biivgerten fie fih in Griedhen-
[and und Jtalien, joie jpater nadh und nad) in dem
iibrigen Guropa ein. Die Pilange gehort ju der Familie
der Widen und ijt eine einjabhrige Ditlfenfrucht. Die
fleinen, braunlichen Samenjchoten enthalten et runde,
auf beiden Seiten plattgedriidte Samenterne, welde jehr
nehlreich und, wie alle Hitlfenfriihte, etivad fchiver ver-
daulich find. Die Crnte findet gewobhnlich Mitte Anguit
ftatt und zivar wenn fich die Schodtchen braunlich zu jarben
beginnen, wenn aud) dag Kraut nod) griin ift, da fie bei
bolliger Reife leicht aufipringen, wodurd) die Ernte ftavfen
Ausfall ecleidet. Man fultiviert verfdiedene Arten bdex
Lifen. und jwar die gemeine fleine Feldlinfe, die
qrofe Gavtenlinfe, aud) Pfenmnig=oder Heller-
[infe genannt, die langjchotige, febr evgiebige, aber
ieniger  qute Linfe  mit dunfelbraunem Samen, bdie
{hwarze ¥inje, jebr ertragreich und tvohljchmedend, mit
jhwargblaen Samen, die Provencer-Linfe, von febhr
gutemt  Gefchmad, mit fleinen, eigelben Samen, die
vortreffliche vote TWinterlinfe, weldhe 1m Herbjt ausdgefat
ird, fich aber nur fiir mildere Gegenden eignet, die pa-
nijhe grofe, gritnlichgelbe Linje und die jhwarze amerita-
uijche  Linje, jehr wobljhmedend, mit dunfelgrauen, ge-
fledten, grofen Samenfernen. Linfent follen vecht glatt,
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fonwey, meblveich und troden fein, in der Groge ausdge-
glichen (Gartenlinfen groper, Feldlinfen fleiner). Linjen
bon gelblicher oder weiflidhgritner Farbe find den rotlichen
borzugiehen.

Die Soyabohne.
(¥at. Dolichos soja.)

Die ,Soja”- oder ,Soya”-Bobhne ijt eine Hiilfen-
frucht, einjiabrig und gleicht unjerer Gartenbohne. Jhre
Heimat ijt Afien, Oftindien, €hina und Fapan. Die
Pilange weidht im Wuchd von dem unjerer Bohnen vollig
ab unmd nur die Sdyoten
gleichen den lepteren. Sie
befist etnen Dditmmen, un-
gleichmaRig  gewachienen
und eine Hohe bon einem
Deter und etiwasd daritber
erveichenden Stengel, dexr
ebenfo ivie Ddie Ddreizahli-
gen Vldtter mit vauben
Haaren befest ijt. Die
Blitten find fletn, fdymet-
terling@artig, biolett wid
wei und die pweifantigen
@dhotent find 5 bid 6 cmn
[ang, mit jteifen Vorjten
Defetst und enthalten gelbe,
glatte, bohnenformige Sa-
menferne. Figur 2 zeigt
die Sojapflange und
Big. 3 die gawze und
jerlegteSdhotemit
den SGamenferne
Dieje Samenterne find
auferordentlich veidh an
Protein, Fetten und mine- -~
valijchent Bejtandteilen, be- Fig. 2.
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jonders an Phosphorjaure. Sie enthalten vund gevechuet
90% Irvodenfubjtang, 38% Stidjtoff, 18% Fett, 12%
Koblehydrate und 45% Salze. Hieraus evqibt {ich, daf die
€ojabohne einen auBevordentlich hohen Nabhrivert befist.
Temzufolge ijt ihre Vevwendung aud) eine {ehr vieljeitige,
auj die noch an andever Stelle hingeiviejen werden foll.
Gegenitber unjeren einheimijchen Leguminojen unterjdheidet
jich die Sojabohne nicht allein durc) thren Wohlgejchmad,

D

5P

Fig. 8.

jondern auch dadurd), daf die nahrenden Bejtandteile leicht
verdaulich find und fajt vejtlos ausgeniit werden, jo daf
jchont fleine Wengen groBen Mabrivert haben. Naddem
man dent Hohen Wert der Sojabohne ald Nahrungdmittel
erfannt hatte, verfuchte man jie mehrfach anch in Guropa
su {ultivieren, was aber bid jetst noch ju feinem befriedigen-
dent Ergebnié gefiihrt Hat.

2, Die Leguminojen-Mehle.

Tag Mehl von Hitlfenfriichten fommt unverdndert
berhaltnigmagig wenig in den Hanbdel (hohjtensd etivas
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Wiehl vou tweifen Bobnen fitr medizinijche und fosmetijche
Bwede), denn die Ditljenfriihte werden meift ganz obder
gefehalt im Haushalt felbjt zubeveitet. €3 erfordert be-
fanntlic) eine lange eit, ebe fie weid) werden und manche
Sorten werden itberhaupt gar nicdht teid), wabhrjcheinlich
weil i ihnen nidht genug phosphorjaure Salze enthalten
find, wm_ Ddie Stidjtoffjubjtan; 63lich su maden. Jn
neuerer Jeit hat man aber, um bdiejem 1beljtande abju-
belfen, praparierte, unter Hohem Drud gedampfte Hiiljen-
frucgtmeble unter dem Namen ,Leguminofe” in den
Handel gebracht, die fhon in einer halben Stunde tveidh
werden. Dag Prdparieven der Leguminofenmehle bejteht
meijt davin, daf die Meble nach borheriger Behandlung
- it gecigneten Agentien (meift verdimnten Sduren), der
Cinivirfung iiberhigter Wafferddmpfe unter jtarfem Drud
langere Beit ausgefest werden. Hitlfenfruchtmehl laft jich
i anderen Mehlen leid)t an Starvfefornern, den diden
Sellmembranen und der Schale exfennen, wenn lestere vor-
banden, dagegen ijt e fehr fdhiwer, die ecingelnen Arvten
unter jicy ald Bobhnen-, Erbjermehl ujo. zu unterjcheiden.

Fajt {amtliche Hitlfenfriichte haben e infa dh ¢ Stirte-
forner bon bobhnen- oder nievenformiger oder aud) ovaler
Gejtalt, meijt mit jehr deutlicher Sehichtung. Jm Jnnern
der Starfefdrner findet fich meift eine grofe, in die Lange
gejogente und wegen des Luftgehaltes meijt {dhwary ex-
jcheinende Kernjpalte, mit vadialen Rifjen, ieldhe bdas
forn durdfeen. Die Gavtenerbie hat, wwie aus
Big. 4 3u erfeben ijt, ziemlih grofe Starfefdrner. Die-
fefben jind meift obne Sternjpalte, vundlic), weniger ei-
formig, oder oft mit wuljtigen Austveibungen ober langlich
nicrenformig. Die Stirfeforner der Felderbie find
dagegen unvegelmdRig nievenformig, mit jdharfen Gin-
budytungen und Kerben. — Die Lin | e hat ei- oder nieven-
formige Stacfeforner (Fig. 5) mit jebr deutlicher Kern-
hohle und vielen Sprunglinien. — Die Gartenbohne
bejigt Starfeforner, welde von allen Hiiljenfrithten im
allgemeinen die groten find (Fig. 6), bohuenformig oder
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elliptijc, ftetd mit jtarfem, oft verzweigtem ©Spalt. Die
Acderbohne (Puffbohne) hat dbnliche eiformige, elliptijche
ober eingebudytete edige
forner.

Die  Hiiljenfriichte
baben nur fleine SKle-
bergellen an der Peri-

%

Big. 4.

pherie, ‘me Hauptmafje der Proteinjubjtans ijt gleihmagig
i allen SBellen ded Jnuern verteilt.
Die Samenjdhale

iit fjehr ~ dyavafte-
rijtijch, meift aber in
Hitlfenfrudytmehlen
nicht mehr vorhan-
den.

Der Legquminge-
balt Dder Diilfen-
fruchtmehle {dhroantt
sioifdhen 36 und
IB87 %= 1 e
haufen fand in
den Linfen 52%,
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in den weigen Gavtenbobhnwen 119, in den gelb-
jhaligen mur 3:6 %. Bei den Erbien betrigt der Legumin-
gebalt 7 0i8 9% -bei Felberbjen und 54 % bei
Garvtenerbfen.

Die hemifdhe  Jujammenjepung der Hitlfenfrudht-
mebhle weidht von der der gangen Korner ab, iveil die groben
Schalen durch Sieben entfernt find. Sie enthalten nady
Dr. fonig:

%oi)nens' Erbien= | Linfen= h?&g:l’

meBl mebhl meh! mebl

LT A e SR eas oo | ‘ 1142 | 10:48 | 10°23

Ctidftoffjubftany . . . || 23°61 | 23°21 | 28'55 | 25°69

S Lokt Bt 223 1'55 | 18°83
Soblehydrate (jtidjtoffreie |

Grtraftitoffe, Ctm:fe) ] 59°45 | 59°12 5982 38:12

Polzfafer . . . : 153 1°45 197 275

b R = S R 2°95 2°b7 2'63 436

Dan jieht ausd obiger iaﬁeﬂc, daf Vobhnen=, Erbjen-
und  Linjenmehl im wefentlichen gleich) Fujammengejesst
find, baf aber die jtarfearme Sojabobhne bdie itbrigen an
Fett toeit idtbertrifft. — 2Alle Leguminojenmehle fenn-
seichien jid) von den Ceralienmehlen duveh einen ihnen
cigentitnilichen Gejdhmad, der fidh nidht nabher bejchreiben
[agt und oft etivad Bittered an fich hat, wad bejonders bei
unprapavierten Weehlen auffallig ijt. BVerwendung finden
die &qummofcmmf)[e st Dent perichiedenjten Bweden, fo
3 Suppenmviirfeln u. a.

Das Salj.

Fiir Nahrungdmittel wird vom Eﬂatriumcblorib (Sal)
mur dad fogen. ,Salinenfalz”, aud) Sicde-, Stod)-
oder Speifejaly genamnt, veriwendet, feltener das Dberg-
mannijch getvonnene ,,@teinin[a“, weldhes allexlei
frembde Vejtandteile enthalt und daher aud) nicht jo vein
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wic das Salinenjalz ijt. Lehteres wird duvcd) Verficden aus
natitrlicdher Salzjole oder aus finjtlicher, die man durd
Aufldjen von Steinjalz herftellt, gevonnen. Das auf dieje
Weije erhaltene Stoch- ober Speifejals ijt bon weifer, ziem-
lid) feinforniger Befdaffenheit und enthalt nod) geringe
fremde Veimengungen; ed befteht mur aus etiva 95 bis
98% MNatviumdhlorid, der Rejt ift Natviumjulfat, Kal-
siunt=, Magnefiumehlorid und wenig Kalivmverbindungen.
Wabhrend veined Kodhjaly fich an der Luft vollfommen
troden halt, machen 3 jchon die gevingen Beimengungen
vort Kalzim= und Wagnefiumdhlorid, die fajt immer im
Salinenjalz, d. h. dem Nochjalz gewdhnlicher Axt, enthalten
find, hygroffopijch, fo daf es jtetd feudht und Humpig ijt.
Diefer Jujtand it fitr mandye Jwede in der Nahrungs-
mittelfabrifation jtovend, wenn es jum Mijdhen mit pulver-
formigen. Subftangen dienen joll, da es dann exjt bejonders
getrodiet und nodymald gemahlen iwerden mup. Diefer
Ubeljtand [dft fich befeitigen, wenn man dag Salinenjal3
wmfriftallijiert, nacdhdem man es vorher bom Kalziun- und
Diagnefiumehlorid befreit hat. Dies gejdyieht in der Weife,
dafp man der nabesu gefattigten falten €alzlojung nad
und nach pulverformiged Natrivmfarbonat jufest, obei
die Salzlojung mildyigtriib wird. €8 bildet fidh ein weifer
Niederjchlag bon Kalzium= und Magnefiumtarbonat, den
nant rubig ju Voden fegen [aft. Die iiberjtehende flave
Sal3lojung wird dann fehr vorfidhtig vom Bobdenjah abge-
ogen und der efiva vorhandene Uberjdhup von Natrium-
farbonat mit wenig veiner fongentrievter Salzjdure neiu-
tralifiert. Von leptever jept man der Salzlofung mur joviel
3u, Dafy beim Cintandjen cines Streifens von votem Lad-
nugdpapier diefer nicht mebhr blaulich gefarbt wird, jondern
wnberdndert bleibt, ein eingetauchter Streifen blaues Lad-
nuspapier aber nicht vot gefarbt wird. Die Salzldjung ijt
i diefent Falle dann ganlich neutvalifiert und ixd mun
it flachen emaillievten Gijenblechpfannen bei einer Tempe-
vafur von nidht diber 90° C eingebampft und bdas
trodene Salz dbann gemahlen. Diefes ift mun volffonmmen
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frei bon frembden BVejtandieilen, halt fidh an der Luft dawernd
trodert und flumpt nidht mehr sujammen, befigt aud) einen
mebr veinen, fraftigen Salzgejdhmad als das gewdhnliche
Stochjals und eine fdhneeiveige Farbe.

Die §ette.

1. Begetabilijde Fette.
fofodfett.

Dag Stofosfett wird aus der Frudht dex Kofospalme
geronnen, welde eine einfacherige, einfamige grofe Stein-
frudyt vort 20—30 cm Linge und 18—25 cm Durchmefjer
ift. Die Frudyt befist eine gldatte Oberhaut, unter der eine
ftacfe Faferichicht ltegt, diefe bededtt die bi8 5 mm ftarfe
Steinjdyale, in der fich der im inmern mit einer Hohlung
verjehene Samenfern befindet. Die Hohhung desjelben ijt
mit der jogenannten ,Kofodmildy” gefitllt. Der wertvolljte
Bejtandteil ijt der fettreiche Samentern, dev in getrodnetem
Sujtande unter demt Namen ,Koprabh” in den Handel
fommt. Die Koprah dient jur Getvinming des Kofosfettes.
Jur Vereitung desfelben wird die Koprah zunddjt auf be-
fonderen Majchinen durd) Abfieben und Biirjten geveinigt
und dann giveimal ausdgepreft, obei man beim jweiten-
mal Ausprefien dag gut gerfleinerte Prefgut auf 70—80° C
cvarmt. Gute Koprah liefert auf dieje Weife ehrie Aus-
beute an SKofosfett von 54—61 %. Das vohe $Kofos-
fett seigt inbesug auf Farbe und Gejdmad eine groge Ver-
jchiedenbeit, Wwasd auf dasd jeiveild verivendete verjhieden-
artige Rohmaterial zuvitdsufithren ift. Man unterjdeidet
im Handel danach dret Qualitdten und zivar dag €o o i n-
o, Eeylonol, jovie Singapore und Straits-
0 [e (fursveg al8 Koprahdl begeichuet). Das hodyertigjte
von diefent drei Sorten ift dad Codhindl, dann folgt das
Eeylondl und hicrauf die Singapore- und Straitsole.

Um fiir Speijezivede verivendbar zu jein, wird bdasd
vohe Stofosfett einem Raffinationsverfahren unterivorfen,
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ieldges i drei Arbeitdabjcdhnitten audgefithrt wird und
swar 1. dem Neutvalijationdverfahren, 2. der Dedobori
jation und 3. dem Bleichverfahren.

ity die Giite ded Enbdproduftes ijt in hohem Grade
das verivendete Nohmaterial mafgebend, indbem man mux
aus einev guten, fettreichen, jhimmelfreien und jorgfaltig
getrodieten Koprah ein rveiniveifed und wohljchmedendes
Stofosfett Dexftellen fann. Dad befte Sofosfett ergibt die
jonnengetrodnete  Koprah, weldhe demzufolge auch bder
feuergetrodneten borgezogen iwird.

Gut vaffiniertes Stofosfett befilit eine veinmweife Farbe
und einen milden, an Nuffern evinnernden Gejdhymad.
Die befferen Sorten dienen in grogem Magjtabe ald Speije-
fette und fommen unter den verjdhiedenjten Jamen, vie
SBalmin”, |, Kunevol”, , Pflanzenbutter”, ,Vegetaline”
ujw. in den PHandel, auc) verarbeitet die Margarine-
indujtrie grope Mengen Kofosfett. Der Schmelzbuntt des-
jelbent Tiegt 3ivifhen 20 und 28° C. .

Sheabutter.

Die Sheabutter (Schibutter) finbet fiix fidh allein in
Curopa feine BVerivendung als Speijefett, bagegen vird fie
in Afrifa o8 joldes allgemein benupt. Sie wird aus den
Samen des Sdhibaumes gewonnen, defjen Heimat dasd
nordliche tropijdhe Afrifa ijt. Tie Schinuf befist die Grofe
eined Taubeneied und ijt bon einem mebhr ober weniger
didem, febr {iif {dymedendem Frudtfleijd) umgeben,
welches die Cingebovenen mit Vorliebe verjpeifen. Die
Samenferne der Schinuf enthalten in getrodnetem Ju-
jftanbde efwa 50 % Fett. ;

Die Sheanitffe fommen nad)y Curopa wmeijt in ge-
jchaltem Juftande, wo man ihnen das Fett in erfleinerter
Bejaffenheit durd) Auspreflen in hydraulijden Prefjen
entzieht. Dad rohe Feit befit geroohnlich eine gelblich-
graue Fatbe und ijt im frijhen Juftanbe um allgemeinen
fajt obhne Gerud) und Gejdhmad, mit junehmendem Alter
nimmt ¢8 dagegen einen ividerlihen Gerud) an. Um
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©peifesroeden ju dienen, wird das rohe Fett durd) Raffi-
nation geveinigt und dient dann jur Herjtellung von Kunjt-
jpeijefett und Margarine. Jn Curopa findet die vaffi-
niecte €heabuiter erjt feit eimigen Jahren zu den ge-
nannten Sweden BVeriendung, die iibrigens nod) eine be-
fchrantte ijt, da dex Export bon Sdhinitfjen nod) ein ztemlich
tHleiner ift. Ter Schmelzpuntt der Sheabutter [iegt swifchen
23 und 28" C.

2, Animalijdye Fette.
Talg.

Sm Handel befindet fich Rindstalg und Hammeltalg.
Bon beiden Talgarten ift der Rindstalg der iweidhere aber
[anger haltbare, wahrend der Hanmeltalg harter ift, dabei
aber in furzer Jeit einen eigenartigen Hammelgerud) an-
ninutt, der den Talg fiix Nahrungdmittelheritellung un-
braudhbar macht. Aus dem Grunde foird and) der Hanvmel-
talg nur felten in der Nabhrungdmitteljabrifation ber-
pendet und der Rinbdsdtalg borgezogen. Rindstalg entbhalt
im Mittel 8888 % Fett, 996 % Wafjer und 1°16 % Jell-
membran (Haute), der Hammeltalg enthalt 87-88 % Fett,
1048 % Wafjer und 164 % Jellmembran.

AB Robtalg witd der Rinds- und Hammeltalg mux
wenig gehandelt, meifjt wird er von den Talg- und Feintalg-
jchmefzen in ausgejdymolzenem Jujtande auf den Martt
gebracht, und Fwar gewinnt man aus dem Robtalg dad
prfzmier jus, Oleomargarin und den Pref-
talg.

S den Talgichymelzereien wird jur Gewinnung diejer
Produfte das hautige Jellgeivebe, weldes das Talgfett ein-
jchliept, moglichjt zevfleinert, um eine tunlichjt Hohe Aus-
Deute ju evzielen. Diefe Jexfleinerung gejdieht majdhinell
in jogenannten ,Fleijhoolfen”, in denen die Fellgeiwebe-
haute zexjchnittert und zevrifjen werbden.

Dad Ausjdymelzen desd Talgfetted aus den zerfleinerten
Fettgetweben erfolgt damn entweder iiber freiem Feuer
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oder mitteld  Dampfheizung. JIn  den  Talgjhmelzen
witd das Ausjdhmelzen des Talges meiftens mittels
Dampf Dbewicft und bdie Ddivefte Feuernung Hochjtens
nod) in fleinen Vetrieben angewendet, eil der auf
letere  Art gewonmene Talg von  minderivertiger
Yejdhaffenbeit ift. — Das Ausjdymelzen gejdhicht in
nwdernen Talgjdymelzereien in doppelivandigen Schmelz-
fefjelm  bei einer Temperatur von 50 bid8 zu  etiwa
100" C, toobei jich das flave Talgfett an der Oberflace ded
Steffels anjanmmelt und die geleerten Bellhante und etva
vorhandencr Schmus fich am Boden abjcheidet. Das flave
Fett wird damn abgejogen wnd fonumt dann in erfaltetem
Sujtande diveft jum Vevfauf oder man untexicft es einex
eiteren Raffination zweds Herftellung von jogenanntem
Jgeintalg”

Ta das am Kefjelboden angejammelte Jellgetvebe
nod) veidhlich Talgfett enthalt, wird bdasjelbe nochmals
wnter Buja von efwad verdiinuter Schivefeljaure mit
Dampf aufgefocht oder mittels einer Prejje ausgeprepi.
Der auf dieje Weife getvomene Talg fann twegen jeiner
minderwertigen Befdhajfenbheit aber mur . tedhnijchen
Sweden verivendet werdern.

Cin fehr widhtiger Handelsartifel it dag Tleo=
margavin da dasfelbe eine tweitgehende BVerivendung
i der Weargavine-Judujtrie jur Herjtellung der befjeven
Wargarinejorten finbet. Das Tleomargarin iwird ent-
oeder aus dem jorgfdltig geveinigten Nieventalg (Nieven-
fett) oder dem »premier jus« gewonnen. Man jhmilzt das
et bet niedriger Temperatur und [dft e8 in gerdumige
Ghefage ab, in Denen man e3 bei einer Temperatur von
26—27° etiva 24—48 Stunbden jtehen I[aft. Bei biefer
Tempercatur {detdet fidh) der grofte Teil des Stearing und
Palmiting in friftallintjdher Form aus. Die Majfe twird
pamit duvch Umjchaufeln am fompaften Crjtarren ber-
bindert und bierauf dev ersielte homogene Brei zivijhen
Leinenpreftiihern in einfacdjen Gtagenprefjen ausgepreft.
Der daber verbleibende Prefritctjtand fjtellt den Pref-
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talg dar, welcher namentlich in den Sonunermonaten
sur Bereifung von billigen Margarineforten verwendet
ird, —

Gut raffinievier Rindstalg befist einen Schmelzpuntt
vont 42 big 50° C, der DHannmeltalg einen joldhen bdon
43 big 55° C, wabrend das Tleomargarin jdhon bei 34° C
jchmilst.

Shmweinejdmalsy.

Tie BVejdaffenheit des Schveinejhmalzes ift eine
verjchiederte und hangt in der Hauptjache von der Axt des
peviendeten Robjtoffes ab.  Jm allgemeinen ift dag Fett-
getebe deg Shiveines von weifer Farbe, dod) findet man
aud eine gelbe oder graue Farbung, was von der Avt des
sur Wajt vertoendeten Futters Hervithrt.

Der Schmelzpuntt des Schweinejchmalzes liegt zivi-
jhen 34 und 48° C, dodh findet man aud) Sorten, die einen
jebr niedrigen Scymelzpuntt befipen. Died ift befonders
oer Fall bet jolchem Schiveinejchmals, welches von ungari-
jhen Fettichiweinen (Bafonper-, Szalontaer- und Manga-
liczajchioeinen) jtammt, dad v {chver exjtaret und Haupt-
jadlich in der warmen Jahreszeit cime mehr odlige Ve-
fhaffenbeit zeigt.

Cin Hauptlieferant von Schroeinejdhmalz find bdie
Bereinigten Staaten von  Amerifa mit ihren grofen
Edylachtereien in Ehicago ujtv. Jn diejen grogen Betricben
wird das NRebfett in jtark zerfleinertem Jujtande in grofen
mit Dampf geheizten Kefjeln ausgejdymolzen und jwax
bertvendet man jur Sdmalzgewinnung nidht iie in
Deutjchland nur bejtimmte Teile ded Schiveines, fondern
ntan-vevarbeitet dort alle fetthaltigen Tetle desjelben.

Bom  amevifanijhen  Schiveinejhmaly untericheidet
man im Handel folgende Marfen:

1. Dag Neutvaljdmalz (Neutral lard), welches
nur aud dem Neh= und Gefrojefett gervonnen wird und als
bejte Sorte befannt ift. Man unterideidet zrvei Hanbels-

$ilbebranbd, Perjtellung von Fleiihertralt 2. 2
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jorten Meutraljhmalz, weldhe man al8 Neutraljdhmalz I
und 1II begeichnet. Bur Sorte I wird mur dag e und
(Sefrojefett verivendet, wabhrend man jur Sorte 1 aud) nod)
das jorgfaltig gereinigte Riidenfett vevarbeitet. Das MNeu-
traljdgmaly bejist einen fehr gervingen Sauvegehalt und
wird, da es filr getwohnlidhe Spetjezivede zu tewer ijt, mur
jur Hexjtellung der feinjten Margarinejorten und in der
Buderbaderetr und Bistuitfabrifation benust. Dad New-
traljdynialy befit eine weife Farbe, e8 jdhmedt mild und ijt
nicht o gut baltbar, wie die bei hoherer Temperatur ge-
inonnenen Schmalzjorten. Seine Herjtellung exfolgt in der
Weife, dafy man das Fett unmittelbar nach dem Schlachten
des Sdyweines ausbricht, dann jofort in Ciswajjer legt
oder i einen Kithlraoum bringt, hievauf gut zevfleinert
und {chlielich bei eimer Temperatur von 40 big 50° C
ausjdniilzt. Jacdy dem Ausjchmelzen jhopft man die auf
dem Fett jchimimmenden Jellhautvejte vorfidhtig ab und
jtreut auj die Therflache des gejhmolzenen Fetted etivas
Salz, um bdie Wafjerabjcheidbung zu befordern. Hievauf
witd dag Fett in einen Klavfeflel gebradyt und nad
mehreven Stunden in Fdfjer abgezogen, indem man es
dabei durd) ein Leinenfiltertuch fliegen lagt, um nod)
etivaige Griebenvejte juriidzubalten.

2. Dag auggemwdahlte Sdhmalz (Choice lard
ober choice kettle redered lard) ird aus den Ritdjtanden
bont der Serftellung ded Neutraljhmalzes unter Witver-
iendung von Riidenjped, der vorher von den Sdhwarten
befreit ourde, gewonmen, indem man e8 in fleinen
Schmelzlefieln ausjhymilst.

3. Dag Liefen{dmalz (Leaf lard), toelches durch
Ausjhmelzen der Schweineliefen mitteld Dampf unter
Drud gewonnen ird.

4. Da8 Dampfidmalz (Prime Steam Lard).
Dierju werden alle fetthaltigen ZTeile ded Schiweines ver-
tvendet, welche man durd) Ddiveften Dampf entiveder in
offenten Kejjeln oder in Autotlaben unter Drud ausjdhmilst.
Tag Dampfidymals ift von allen Hanbdeldjorten die wid)-
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tigite. &s bejit oft eine dlige, weidhe Konjijtens, was auf
pie Arvt der Oerftellungsiveife zuviidzufithren ift. Um
diejen Fehler gu befeitigen und dem Schmalz eine fejtere
Bejchafienbeit zu geben, jhmilzt man e und [akt e8 dann
bei 10 bis 15° C ausfrijtallifieren. Die bet diefer Tem-
peratur nuy feiliveife erjtarcte Fettmajje wird durdyge-
mijht und abgepreft. Von bdem Prepritdjtand (lard
stearine) fet man dann dem gewohnlichen Dampfjchmal;
joviel zu, dafy biefes die gemwiinjdhte fefte Bejchaffenbeit
exhalt. Dad erzielte Wijchproduft wird ald raffinier-
teg ©d)malj (refined lard) gehanbelt.

5 Tas Salzipedidmaly (Off grade Lard) ijt
die minderivertigite Hanbdelsforte und wird aud gejalzenem
Sped und andeven gejalzenen Fettgeweben Hergejtellt.

Zuec) dad Gefes bom 3. Juni 1902 hat man in den
Bereinigten Staaten von Nord-Amerita folgende Defini-
tion fitr Sdweinejhmaly feftgelegt:

1. Lard ift da8 ausgelafjene frifhe Fett gejchladhte-
ter gejunder Sdweine.

2. Leaflard ift bag bei maRig Hoher Temperatur
audgelajjere Schmalz aus der Fettjubjtan; des BVaudjes
Des Schweines, mit Ansjchluf bdesd den Eingerveiden an-
haftenden Fettes.

3. Neutrallard ijt dag bei niedriger Temperatur
ausgelajjente Fett gejhlachteter gejunder Schiveine.

»Standard larde und »Standard leaf
larde« {ind Scdhmalze frei von rangiger Befhaffenbeit und
mit nidt mehr als 1% Nidhtfett.

Neben Amerifa liefert aud) nod) Danemart, Holland,
Serbien wnd Ungarn Sdmal auf den Maxft, lebteres
Yand jedoch in gervingerem Mage algd die andern Lander.

Wie jchon oben einmal angedeutet, zeigt dad ungarijche
Sdyweinejchmaly einige bejondere Eigenjdhaften, die in ber
andeven Grnabrung bdiefer Schweine begriindet [iegen.
Bemerfendivert davon ift die meift rotliche Farbe, die
weidhe und fornige Vejchaffenbeit.

2*
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Sunftipeifefett.

Sunjtjpetjefette dienen als Criabitoffe des Schiveine-
jbmalzes und unterjcheiden fidh in Ausjehen, Gerudhy und
Gejdymad haufig nur wenig von demjelben. Ein grofer
Teil ded im Handel befindlichen Kunjtjpeijefettes fommt
aud Amerifa, o e3 unter den Namen Cottolene, Cotusuet,
Compound Lard und felbjt aud) Refined Lard gehanbdelt
ioird. Gegenivartig ift die Einfubr von Kunjtjpeifefeit nad
Deutjdland nicht mehr jo bedeutend wie frither und wird
tmmer geringer, toeil in Deutjchland die Fabrifation von
Sunjtipeifefetten von Jahr zu Jahr umfangreicher tvird.

Mm eine Verwed)flung mit dem Schweinejdhmalz zu
perhindern, ift die Fabrifation und der Handel mit Kunijt-
jpetjefetten gefeplich feit dem Fabhre 1897 in Deut{chland
gevegelt. Danad) find Ddiejenigen dem Schtveinejchmal;
abnlichen Fabrifate, deven Fettgehalt nicht ausjdhliehlich
aud Sdyweinejdhmalz bejteht, als Kunjtipeifefette anzujehen.
Hierbon midgenomunten find unverfalichte Fette beftimmter
Tier= und Pflangenarten, welde unter den threm Urfprung
entfprechenden  Begeichnungen in den BVerlehr gebradt
werden.

Fiir die Fabrifation bon SKunjtipeifefett berivendet
man auBer Sdhweinejdhmaly und Sdyweinefettitearin ver-
fchiedene Pilangenole, Talg, insbejondere Preftaly, Pre-
mier jus und Kofosjett, jo dbaf die im Handel befindlichen
Stunftjpeifefette in der Mebrzahl aus Mijdhungen von
Sdiveinefett mit  Pflangenolen (Baummwolljamendl und
Baumivolloljtearin) oder Mijhungen von Shiveinefdhmals,
Talg und Kofosfett oder aus Talg und Pflangendlen be-
jteben. A8 Pflangendle diencn fitr die Kunjtipeijefett-
fabrifation  hauptjachlich BVaunwolljamensl und Baum-
-wolldljtearin, die man mitte[s Vleicherde vorher entfarbt
bat, danun nod) SKofosdl, Palmferndl, Sefamdl und
Arvadyisol.

Die Lexftellung der Kunijtipeifefette ijt giemlidh einfadh
und befteht in der Hauptiache aus dem Jujammenjdhmelszen
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per jachgenafy bovbehanbdelten Roburaterialien bei einer
Temperatur swijdhen 50 big 70° C. Die jujammenge-
fhmolzenen Beftandteile werden damn aus dbem Sdhmelz-
feffel in bent mit einem Rithriverf verjehenen Kithhingsbe-
balter abgelafjen und Hievin unter ftetem Umrithren durch
Lrafjerfithlung vajd) zum Critarven gebradt.

Die Farbe der verjchiedenen Sorten Kunjtjpeifefett ijt
meiftenteils reinivei, dod) findet man aud jolche, die ind
gelbliche {pielen, je nach dem vermwenbdeten EEobmatequ bon
dem aud) der Gejchmad abhangig ift. Jn der Konjiften
unterjdheiden fie jidh fajt gar nicht von dem Schiveinejdhnmal;
und toerden daher auch ofter zur Verfaljdhung desd lehteren
beniitst.

Butter.

Bon allen Speijefetten befit die Butter die widhtigjte
Bedeutung und jie ijt eines unjever wertvolljten Nahrungs-
mittel. Der Verbraud) ift demzufolge aud) ein fehr grofzer,
pent leider die inlandijche Butterproduttion nidht voll ge-
nitgen fan, jo dafy daneben nod) ein ziemlich grofer Teil
bom 2usland eingefithrt werden muf. ALE auslandijche
Butterlieferanten fommen in der Hauptjade Danemart,
Holland und an erjter Stelle Rufland in Vetvadht. Am
gejchastejten ijt die danijdye Butter wegen ihrer tadellofen,
gleichmapigen Bejchaffenbeit. Geringer beivertet wird da-
gegen die rufjijche Butter, obwoh! fie am Produftionsort von
tadellofer Bejchaffenheit ift. Durcd) den langen Transdport
diefer Butter geht jedoch mehr oder weniger von ihrer Giite
verfoven, toag die Urjache 1t ihrer geringeren Vewertung
bildet. uch die hollandijche Butter jteht nidht mehr jo Hoch
im LWert, ivie e8 frither nod) der Fall war, weil man bis
ot einigen Jahren haufig Berfaljdyungen entdedte, die
vas Probutt in Migfredit brachten. Cxfjt in neuerer 8cu
ijt darin eine Yndevung eingetreten, nadgdem die hollandijche
Regicrung Butterfontrolle durd) Ausgabe einer offiziellen
Stontrolljchutmarte, mit der jedes BVuttexjtitd vexjfehen wird,
demt Falfcherwefen im Buiterhandel ftveng entgegenivirit.
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Jm Handel unterfcheidet man  hauptjacdhlich 3ivei
Sorten Butter und zvar Sugrahmbutter und
Vuttevausdgejauertem R abn. Sowobhl die ausd
fitgem Rabhm al8 aud) angefanertem Rahm erzengte Butter
1t bon tadellofer Vejdhaffenbheit. Veim Verbuttern von
faurem Rahm ird eine etwad hohere ugbeute exielt als
bei der Verarbeitung von jiigem Rabm, aud) ift die aus
jauver: Rabhn beveitete Butter meiftend Haltbaver, insbe-
jenbere ijt dies der Fall, wenn die Vutter aud pajteuri-
jfievtem und ftervilifiertem Rahm Hergeftellt rourde.

Die Farbe der BVutter hangt von der Fiitterung der
Stithe ab, jo bafy man fie jwijchen weif bid jum fraftigen
bochgelb gefarbi findet. Wenn die Kithe Gritnfutter durd
Weidegang exbalten, jo zeigt die Butter eine jdhone jattgelbe
Farbe, twabhrend in der falteven Jabhreszeit, o fein Weide-
gang exfolgen fann und den Tieven Tvodenfutter geveicht
werden mnp, die Butter weif gefarbt ift. Daber fommt o5
aud, daf die Butter in der warmeren Jahredzeit {tets gelb
gefarbt, im Winter aber mur weif im Handel zu haben ijt,
bovausqgejet, daf Feine Hinjtliche Farbung jtattgefunden
bat. Biele Kaufer verlangen namlidh eine ftetd gleidhge-
farbte Butter auch in der Winterdzeit und dadurch fieht jich
ver Vuttererzeuger genotigt, die Butter fiinjtlich) mit den jo-
genannten ,Butterfarben” ju {dhonen, um den An-
ipritchen jeiner Sundicdhaft zu geniigen. BVom Standpunite
ved  Yabrungdmittelchemifers ijt aber dad Farben bder
Butter, obivohl e8 gefeblich exlaubt ijt, fofern unjchadliche
Farben bverivendet werden, eine Unjitte, weil durd) dasd
Facben vorgetaujcht toird, ald jei die Butter beim LWeide-
gang der Sithe durch dag Griinfutter evzeugt. Jum Favben
verioendet man geringe Mengent Butterfarbe, die ausd
Pilangenfarbftoffen ivie beijpieldweijfe Saffran, Safflor,
Stuchuona, Orlean ufw. hergejtellt find. Neuerdings diirften
wohl audy die giftfreien Teerfarbjtoffe Anvendung finden.

Die Butter erleidet bei [angerem Aufbervahren fehr
leicht Beranderungen, wodurch namentlich der Geruch, Ge-
jhmad und dag Ausjehen betroffen werden. Diefe Ver-
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anderungen find auj eine Spaltung der Glyzeride und dex
Bexjepung der Eiweifjtoffe und des Mildhzuders zuriid-
sufiibren. Fiiv die gute Haltbarfeit der BVutter ift die Ab-
baltung dex Luft duvd) gqute, jorgfaltige Verpadung und
Aufbewabrung bei niedrigexr Temperatur ein Haupter-
fordernis. Weam follte mun glauben, dap, je falter die Aujf-
betabrung der BVutter erfolgt, defto befjer die Haltbarfeit
fei. Tied 1jt aber nidht der Fall und ed hat jich namlich in

ver Praxis geseigt, daB die geeignetjte Aufberwahrungs-

temperatur eine joldye bon 4 big 5° C ift.

Cine grofere Haltbarfeit ded Vutterfetted erreidht
man auch dadurd), daf man die Vutter durdh) Schmelzen
bei einer Temperatur von etiva 45° C von Wajjer, Kafein,
Milchzuder und Salzen befreit, . h. die Butter wird aus-
gelajjen. Tatjadylich wird diefes Vexrfahren audh haufig an-
getoendet, indbejonders in Vapern, und man nennt das auf
dieje Weife von den Vildhbejtandteilen getrennte flave, ex-
faltete Fett ,Butteridmalz”, ,Sdhmalsz obder
Sdhmelzbutter”. Beijorgfaltiger Bereitung ijt diefes
Butterjchmalz jehr lange haltbar; es enthalt etiva 98 bid
995% reined Butterfett. Nacdh dem genannten BVerfahren
laffen fih aus 100 kg Butter ungefahr 80 big 82 kg
Butterjichmalz gewinnen.

o Jord= und Witteldentjchland, Holland, Danemart
md im gangen itbrigen nordlichen Curopa ijt e8 Gebraud),
jamtliche Butter u falzen, wabhrenddem in Siiddeutichland
und den fitdlichen Landern die Butter in ungefalzenem Ju-
jlande gebandelt wird. Duvd) dad Salzen wird aud biel ;ur
Haltbarfeit der Buiter beigetragen, doch hat fich eviviejen,
dafy gu ftarfed Salzen die Haltbarfeit vermindert und ein
Suja vou 1 bis 3% feintornigem Salz die befte Haltbar-
feit getabrleiftet. Lon gewiffenlofen Handlern wird jedoch
oft der Butter zur Vejdhiverung ein itbermafig grofes
Quantum Salj eingefnetet, iwas aber gejeflich) verboten ijt
und al8 Verfaljchung jtreng beftraft wird. Tas gleidhe ift
bei 31t grogem Wafjergehalt der Fall.
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Lon allen Speijefettert gehort die Butter zu dem am
leichteftent verderblichent und unterliegt haufig geiwifjen
Srantheiten, die man al8 ,Buttevfehler” bejeichnet.
Die Nrjadje dazu find voriegend in ungeniigender Rein=
lichfeit und mangelnder Sovgfalt bei bder Vereitung u
judhen. Se bewirft mangelhaftes Ausfneten der Butter,
D. h. ungenitgende Entfermung der Buttermild, eine rajde
Berfesung derjelben, die jich durch den Gerucdh) und Ge-
jhmad und befonders in der Junabme ded Gehaltes an
freien Fetfjauren fenngeichnet. Wird Vutter in unreinen
Gefafen aufbetvabrt, jo wird fie jdnell ranzig, was man
oft an der ungleidhmagigen fledigen und jtreifigen Farbe exr-
fennen fann. Aud) dag langere Liegen an der Luft unter
Cinwirfung ded Lidhtes, insbejondere diveften Sonnen-
lichtes, qibt der Buiter allmahlidh eine weife Farbe und fie
nimmt einen jtavfen Talggefdhmad an. Sehr empfanglicy
ift bi: Butter fitr Aufnahnre fremder Gervitche, ovausd fich
ergibt, dafy man fie von Waren, die joldhe Geriiche ber-
bretten, frxgfaltig entfernt und getvenut aufbervahren nuif.

Neuwerdings madht man aud) vangige, alte, nehr oder
weniger feblerhafte Butter wieder gebraudydfahig, inbem
man diefelbe ausjdhmilzt, mit Wafferdampf und Soda oder
deppeifoblenjourem Natron behandelt, dann mit Milch
emulgiert, abfiiblt und hievauf roieder verbuttert. Man
begeichitet jolche Buiter als ,Regenevievte Butter”
oder ,PBrozef-Butter”

Der Echmelzpuntt guter Naturbutter liegt bei 28 bis
SHC.

Margarvine.

Fitr die verjchiedenjten Jiwede in der Nahrungsmittel-
Jnbuftrie, fotvie ded diveften Verbraudhs im Haughalt hat
die Kunjtbutter oder Margarine eine immer ausdgedehntere
Berwendung als Crjapmittel fitv Naturbutter gefunden,
ingbejondeve in den lepten Jabhren, jeit die Wargavine-
fabrifation eine hohe Stufe ber Vollformmenbheit erveicht hat.
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linter Wargarine verjteht nan nad) dem Nahrungs:
mittelgefets alle diejenigen der Milchbutter oder dem Butter-
jhmaly abhnlichen Jubereitungen, deren Fettgehalt nidht
ausjchlieflich der Mild) entjtammt.

Die Crifteny dber Margarine geht bis Anfangs bder
jivoziger {Yabre des vovigen Jahrhundertd jurind, fie ijt
rdjo fein Produft der Neuzeit, wurde dagegen exjt im lepten
Jabrzebnt fo vervollfommmnet, ivie wir fie gegenivdrtig
fermen. Dic BVeranlafjung gur Fabrifation ot Margarine
ging vont Kaijer Napoleon I11. aus, dexr im Fahre 1868 den
© Chemifer Mege-Mouried beauftragte, Verjuche zur Tar-
jtellung eines billigen und guten Crjapmitteld jitr Natur-
butter amgujtellen. Ju dem Jwede ftellte Napoleon fein
Gut St. Gloude gur Verfiigung, wo es dem Chemifer nad
cingehendent Verjuchen gelang, fury vor Ausbrud) bdes
deutch-franzofijchen Krieged jeine Aufgabe in vollfommien
befriedigender LWeife zu [ofen und ein butterabhnliches Pro-
ouft hergujtellen, weldhes im Gejdymad, Gerud) und Aus-
feben grofe dAhnlichfeit mit veiner Naturbutter jeigte.

Die erfte Marvgarinefabrif gritndete Mege-Meouries
Deveits wm 1870 i Poifjy bei Paris, defjen Herftellings-
vevfahren im wejentlichen heute nodh gehandhabt wird, mux
mit denmt Unierjchied, daf man dad von diejem gebraudyte
Saliwmtarbonat, foivie Sdhafs- und Schweinemagern, die in
diefem Verfahren beim Ausjdhmelzen des Talges verivendet
ieden, jest nidht mehr benupt.

Bur Erzeugung von Margarine finden folgende Rob-
materialien BVertwendung:

1.0 i L) in Form von Vollmildh, Magermilch, Rahm
oder Butiermild) und goar ditrfen nach den gefesslichen Ve-
jiimmungen in Deut{chland auf 100 Teile Fett nicdht mehr
ald 100 Zeile Milch obexr eine entfprechende Menge Rabhm
berarbeitet toexden.

2. Fette und Ole tievifher und pflanglicher Ab-
jtammung.  Tierijhe Fette, die verwendet twerden, find:
Oleomargarin, Preftalg, Premier jus, Schiveinefett und

Faehbillinthal: j I

YWiheaep . Ve g
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Speifetalg, wahrend von Pilanzenfetten und Pflangendlen
Baumivolljamenjtearin, Kofosdfett, joivie vaffintertes Palm-
fett, Morwrabfett und Pilangenfett, lehtere drei Avten erjt
in neuerer Jeit, ferner Baumolljamensl, Sejamsl, Erd-
nufol, Wobnol, Sonnenblumendl und Maisdl vevarbeitet
werden. In allerneuejter Beit beginnt man aud) die joge-
nannten ,gehdarvteten Ole” su verwenden, dID ge-
jchieht died zunacdhit nur exjt in geringem Mafe. Das
Sejamol foird nur auf gefepliche Vorjdrift hin in einer
Nenge ven 10 Teilen Sejamdl auf 100 Teile der ange-
iendeten Felte zugefest, um einen etiwaigen Bifas bon
WMargarine gu Naturbutter leicht nadhveifen ju fonnen.

Der gur Herjtellung der Margarine vertvendete Fett-
und Olnjas ift nach Menge und Axt ein jhroanfender;
magebend it dafite die Jabhreszeit und aud) dex Preis dex
berzujtellenden Margarineforte. Jm Sommer bejw. den
darnteren  Jahredjeiten vertendet man jur Erzielung
einer fefteren Sonjifteng hauptjachlich die fefteren Fette,
im Winter dagegen Ddie tweicheren. Ferner findet eine
Materialfjonderung aud) je nad) der Qualitat der Herzu-
jtellenben Margarine jtatt, indem man fiix die bejte Marga-
vine nur dic bejten Marfen Sejamol, Oleomargarin und
Avachisol bertvendet, fiiv mittlere und billige Sorten bda-
gegent ‘tveniger guted Oleomargarin, Premier jus und
billige Pflangensle.

3. Farbijtoffe aus dem Lilangenveih oder Teer-
farbitoff, wie fie audy jur Farbung von Naturbutter BVer-
iendung finden.

4. Stodhialzje nad) dem Gejchmad, in Wiengen bid
su bodhfiens 3% und givar falzt man muy die fitr Speije-,
Brat= und Kodzivede bejtimmte Wargarine, wahrend die
fiir Vadzwede getvohnlid) ungejalzen in den Handel fommi.

5. Bejondere Jujdase exfolgen meijtend nod
sur Eregiclung eined butteravtigen Aromad und um “die
Wargarine im Gejdymad der Naturbutter moglichft abnlich
g macdhen. Dad butterartige Aroma fudht man dburd) Ju-
jab verjdjiedener Mittel 31t erveichen und gibt ed ju dem
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Swede vericdhiedene Verfahren; bdie eimen bdermenden
Capron- und Propionjdaure in jtart verdiinnter Lojung und
gertitger Menge, die andern wiederum Glyzeride der flidhti-
gen Fettjauren oder gemifdhte Glyzeride der fliichtigen und
hiheren fFettjduren.

Ferner werden auch berjchiedene Jujase gemadyt, um
der Margarine dad darvafteriftijhe Schaumen und
Braunender Naturbutter beim Braten ju ver-
[eiben. Man fennt nach diefer Ridhtung hin verjdhicderne
Berfahren, die fich mehr oder weniger qut berwdbhrt haben.
AL exjter endete Bermnegau eimen Jujah von Eigeld
und Glyfofe an, womit gute Exgebnifje erzielt murden; was
sur Folge batte, daf die VWerwendung von Eigeld zur
Fabrifation pon Margarine rajdh Eingang fand. — Nadh
einem aidernt Patent verivendet man an Stelle ded boll-
jtandigen Eigelbd nur dad wirfjame Pringip desfelben,
weldes dag BVraunen und Scdhaumen hervorrujt, namlid
vas Lecithin, welded nman aud dem Eidotter, Gehirn oder
anderen organijdhen Lecithinjtoffen herjtellt.

Tie Derjtellung der Margarine evfolgt in dret Ar-
beitSabjchnittenn und sivar: 1. dem Sdhmelzen ded Fettes,
2. dem Emulgieven ded Fettgemijches mit Mildh und 3. dexr
Nachbehandlung. ES fann hier nativelich) nicht der Plap
feir, um audfithelich auf die Hexjtellung einzugehen und
beroeife i) Ddaber zur gemauen Orvientierung auf die
Werfe: ,Die Fabrifation der Runijtbutter,
Sunijtipeifefetteund Pflangenbutter” von
Bictor Lang und ,Kofodbutter und andere
Sunjtipeifefette” von Louid Edgar Andes, der
Chem.-techn. BVibliothef. Jn folgendem jollen dagegen die
bauptjadylichjten Punfte der Margavinefabrifation fury
exldutert werden, um eine Nberficht daviiber zu geben. -

Bei der Herftellung der Wargarine exfolgt juerjt das
Sufammenjdmelgen Dev Fette und Ole in
dem ur Fabrifation nodtigen Verhaltnid ueinamder in
¢ i e m Schmelzlefiel oder ivie in groferen Fabrifen, jedes
Fett fiir fich in einem bejonderen Schmelzteffel mit Dop-
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pefioandung, unter Levivendung von Dampf bei moglichft
niedriger ZTemperatur,

Lon den Schmelzteffeln bringt man dann das gejdymol-
sene Fett in die Kirnmajdhine, in der die Mijdhung
dDer Fette mit dev Mild) exfolgt. Diefe Progebur
hat den Fwed, die Veftandteile vecht innig miteinander ju
mijchen und das vermwendete Fett in die davafterijtijche
Form des Vutterfettes itberzufithren, joie dem Produft
Gejdhymad und Avoma zu verleiben. Nach dem Kirnen,
welches etiva 45 Minuten dauert, wird dbas Gemijd) etwas
oy Falied Wajfer abgefithlt und hievauf in flache Bajfing
auslaufen gelajjen, wobei bdie Fettemulfion rajd) durd
Cistwoajjer auf ettoa 2° C abgefithlt witd. Died Dbeirft
eine jofortige Crftarvung der Emulfion ju einer fritmeligen
Wajje, die dann in den Kithlgefafen nod) weiter untex
Lerwendung von Eiswafjer durdhgearbeitet wird. Von dex
gentigend abgefithlten Margarine wird hievauf dad Waffex
abgelafjent und diefe dann in holzerne Gefae mit durdh-
[ochertemn Boden gebracht, o fie einige Jeit belajffen wird,
it dad nedy anhangende Wafjer ablaufen ju lafjen.

Die davauf folgende Nadbehandlung bejteht
davin, aus der Wargarine bdie Rejte bon iiberichiijfigen,
wdafjerigen Flitffigleiten 31 entfermen und fie in einen
butterartigen, homogenen und jtveichfahigen Suftand iiber-
sufithren.  Man bringt fie ju dem Jwede jur Walz- und
Stnctmajdbine, wo man die Margarine 3 bid 4 mal Hin-
durchgehen lagt. Bei diefer Arbeit wird dem Fabrifat audh
das Saly gugefest und auBerdem die exfordexlichen anderen
Bufate  jum Braunen und Schaumen ufw. gemadht.
Selieplich exfolgt das Abfitllen der Margarine in Fdjjer
oder bas Formen in Witrfel.

Sdhmelgmargarine. _

Zo ie die Margarine ald Criapmittel fiix Natur-

butter'dient, fo findet die Schmelzmargarine ald Erjab-

mittel fitr da8 Butterjhmaly ober die Schmelzbutter BVer-
enbing.
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Jur Derjtellung von Schmelzmargavine gibt ed jwei
berjchiedene LVerfabhren und zwar eined mit Vermwendung
venrr Wl und eined ohne Mild). AIE Rohmaterialien
dienen Ddicjelben Fette vie bei WMavgarine wid teidht die
wabrifation: von derjenigen der Margarine mur wenig ab.
Ter Untferfchied bejteht im allgemeinen dabei darin, dafk
ntan nacd) dem Kivnen die exhaltene Fettemuljion nidht ab-
fiihlt, fondernit in einem SKefjel bet moglichit niedriger
Femperatir jhmilzt, wobei i) dag Wafjer und Kajein
unten int Sejjel abjcheidet. Dad daviiberjtehende, flarge-
jchmolzene Fett [ajt man dann ab und fitllt ¢8 nad) dem
Crfalten in bdie Verjandfdfjer. Diefes Werfahrep bder
Sdymelzmargavinefabrifation mit Mildh wird bejondersd in
deit nordlichen Landern gehandhabt, twahrend man
Sdmelymargarine ohne Verwendung von Mildh Haupt-
fachlich in Bﬁfteueirf), Ungarn und Siddeutjchland Her-
jtellt. Mtan verfabrt in leterem Falle in der LWeife, daf
man bdie Fette bet moglichft niedriger Temperatur jdymilzt
und fie dann mit Kajeextraft und verjhiedenen Schmals-
parfinmé mifdht, um ein Naturbutteraroma zu evzielen. —

PBeide Sorten Sdmelzmargarine find ein guted Er-
jafymittel fitv Scdhmelzbutter und unteridheiden jich duger-
[ich nidht bon einander. Dex eingige Untexfchied ift bei der
Aufbeivabhrung ju finden, indem fidh namlidh die obhne
Suja  von  Mild) Dbereitete Schmelzmargarine duvdh
auofeve Haltbarfeit auszeidhnet.

LBon Najurbutter ift gute Margarine im Ausfehen,
Gerudh) und Gejhmad  faum  zu unterjheiden. Shre
augeren Cigenjdaften find dagegen in hohem Diafe bon
der vt Der verivenmdeten Fette, den gemachten Jujdben,
dem Alter der Margarine, dem Herftellungsverfahren und
nmidht veniger bon  der forgfdaltigen Aufbewahrung ab-
bangig.

Dic Gewiirze.

Die Geriirge gehoven ausnahmslos, vom Salz abge-
fehen, 3u den vegetabilijhen Probuften und jwar tremnt
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man fie it verjdhiedene Arten: Samen, Knojpen, Rinden,
Lurzeln, Blatter und Krauter, welde durch thren Gehalt
an datherijehen Olen den Woblgejhmad der Speifent umd
Nahrungdmittel erhohen, wenn fie maRig angetvendet
werder, dent die Geiiivze gebhoren ju demjenigen Stoffen,
bont denen ein Subiel dad gange damit getviivzte Fabrifat
unter Wmfjtanden vollig ungeniefbar madjen fann.

Man unterjdjeidet erotijhe und einbeimijche besiv.
curopaijhe Geiviivze. Die exotijhen Getviivze fonmen
namentlidy aus Oft= und Wejtindien; ed find dies Pfeffer,
Getwiirznelfen, Piment, Jngwer, Mustatniifje und Wus-
faroliite, wahrend zu den inlandijchen Getwitrzen Lorbeer-
Ulatter, Stiimmel, Wajovan, Paprita, Senftorner, Peterfilie
ufiv. gehoven.

Pfeffer.

(Frang. poivre; engl. pepper; lat. Piper.)

Der Pieffer ijt eined von denjenigen Gewiirzen, weldpes
sum Wiirgen von Nabhrungdmitteln am meiften gebraudyt
with. Bon den zahlreidhen Pfefferjorten find im Hanbdel
die befanutejten und am metjten verlangten: bder {hivarze
Pieffer, der iveipe, der lange, der {panijche und der
Cayenne-Pieffer.

Der gemeine oder {hmwarze Pfeffer bejteht
aus den beevenartigen Frithten desd Pfefferftrauches (Piper
nigrum) und wird hauptjachlich auf Valabar, Fava, Su-
maira, Borneo und den itbrigen Sunda=Jnjeln gewonnen,
o der Pfefferjtraud) joivohl wild ald aud) fultiviert in
befonberen Plantagen wadhjt. Er tragt 7 bis 10 cm lange,
berabhangende Frucdhtfolben mit 20 big 30 anfanglid
gritnen, fpater voten und {chlieRlich gelben, fehr loder
jienden, fugeligen Beeren. Diefelben werden nodh) in un=
reifem Suftande (griin oder rotbraun) abgenonumen, an dex
Sonne oder am Feuwer getrodnet, durd) Sieben gereinigt
und nad) Grofe jortiert. Durd) das Cintrodnen wird das
Frudifleijd sujommengegogen und erjdheint nun auf der
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Lberflache der Pefferfrucht (Pfefferforn) in Fovm eines
mehr  oder weniger erhabenen Runzelnetes. Guter
jhwarzer Pfeffer bhat eine fdhwarzbraune bid dwarze
Faxbe, er mup hart und fejt fein und darf fich beim Reiben
gioijchen den Handen nicht gerbrodeln. Am fraftigiten und
bejten ijt der Malabarpfeffer, der die vorsliglichite Sorte
pes fchwarvzen hollandijchen Pfeffexs bildet; vecht qut ift
aud) der meift aus Malaffa fonumende Pfeffer; wabhrend
die geringjte Sorte ber fogenannte ,indijche Pfeffer” mit
leichten, Fleinen, fjtarf gevungelten, tvenig gemwitvzhaften
Kornern ijt.

Derweife Pfeffer jtammt von derjelben Pilanze
und fjellt die erit nach der vollftandigen Reife gepflitdten,
von der Schale und dem Beevenileifch befreiten, eigentlichen
Samenforner des Pfefferftrauches dar. Die veifen Veeven
roerden durd) jivei Wochen in Meer- oder Kalfwafjer ein-
gelegt, um eine bdurdgreifende Loderung der jdhivarz-
braunen Frudythautichichten herbeizufithren, wovauf leptere
nad) dem Trodnen an der Sonne durch Abreiben mit den
Danbden entfernt werden. Die weifen Pefferforner find
glatt, fugelvund, etwas fleiner al8 die jhwarzen und von
{chmutigiveilidher Farbe; fie viedhen wnd jehmeden etiwas
jchwacher, aber gang ahnlich) wie die jdhwarzen.

Der [ange Pfeffer (Piper longum) hat alsd Ge-
toitrg nur eine bejdyrantte Anwendung und wird als jolches
weniger gefchatt. Er fommt von JFava, jeltener von Ven-
galen, MNepal und den Philippinen in den Handel. Der
Straud) diefer Pefferart befit walzenformige Frudht-
folben bi8 6 cm lang und 6—8 mm im Durdymefjer, deren
Farbung matt ajdhgran bid graubraun ijt, mit einem etiva
2 cm langem Stieldyen; fie gleichen in threr gangen Form
den Bliitenfaschen der Bivfe. An dexr Spindel der Frucht-
folben fien die fleinen 1—2 mm langen, verfehrteiformigen
Beeren zu 100 big 200 Stid fehr dicht in Spivallinien ge-
ordiet und find von fleinen {hildformigen Tedblattchen
gejtiigt. Langer Pfeffer hat einen weit mildeven Gejhmad
und denfelben Gerud), wie {hwarger Pfeffer.
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Der Paprifa fdlieht in feiner Art die unter den
Namen ipanijher und Cayennepfeffer” in
dent Handel fommenden Piefferjorten in fid) ujammen.
S Handel findet man von den vielen Paprifajorten be-
jonbers awet Avten und gwar Capsicum annum (die lange
Beifbeere) als groffrviichtige Form und Capsicum fastigia-
tum alg fleinfridytige Form.

Die lange Beifbeere liefert dem edhten jpanijdhen
Pieffer und Paprifa und wird in grogen Tuantitaten in
Spanien, Sitdfrantreid), Jtalien wund Siidungarn fulti-
piert. Die Pflangen beginnen Ende Juni zu blithen und
¢3 fommnen dann big Auguit und -nodh fpater die von Heit
su Seit veifenden Fritdhte geerntet werden. Die Fruct ift
cine fahle Veeve von Segel= oder Walzenform, mit uge-
ipigtem Scheitel, bon 6 bid 9 cm Linge und 25 bid 3 cm
Durdhmeffer. An dexr Handelsivare ijt immer ein Stiel und
cin b big Gediger abgejtuter Keld) vorhanden. Die Ober-
flache der Frucht glanst lebhaft, fieht wie ladiert aus und
befitt eine jcharlach-, zinnobervote oder rotgelbe, ja jelbit
odergelbe Farbe und eine ledevartige, zahe Frudhtivand von
perfchiedener Dide. Jm Jnmern der Frudt befinden fich
buedh drei Scheidetviinde getvennt eine grofe Anzahl platte,
nievenformige, gelbliche Samen, teldhe zu Pulver geftogen
oder mitjamt den ganzen Friihten im Ofen getvodnet wnd
gepulvert einen Peffer bon brenmend beigendem Gejdhmad
[iefexn, Der mur in gan gevingen Mengen sum Witrzen ber-
fvendet iwerden fammn.

Piment.

(Nelfenpfeffer, Neugeviivz, Jamaifapieffer, engl. Getviirs.)

Der Piment ftellt in feiner Avt besitglich feines Ge-
jhmades ein jogenanntes ,fombinierted Getviirg” in einer
Frudht vereinigt dar. Die Fritdhte find fugelig, mitunter
gany wenig gejtredt und befigen einen Durchmejjer von
5 bi8 6 mm; die Oberfladye ijt von fehr fleinen, dicht neben-
einandexftehenden Warzdhen raubh, fajt gefdrnelt und bon
graubrauner, gelblichgrauer ober dunfelrotbrauner Farbe.
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Sie ftamnten von einem immergriinen, 6 bis 9 m hohem
Baunt Pimenta arorhatica, der in Wejtindien, WMiexifo,
Brafilien und Oftindien angebaut witd. Die Friihte
werden meift vor ihrer volligen Reife abgenommen und
enthalten inwendig in ein bi3 jwei Fadern meijt el
runde, glangend dunfelbraune Samentornchen, die emen
aromatijchen, sugleich) an Geviivguelfen, Pieffer und Jimt
crinnernden  Gejdhmad, joivie angenehm gemwiivzhaften
Geruch befien und veidhlich atherijches Ol abgeben. Die
befte Sorte Piment fommt ausd Jamaifa in den Handel,
ous Sidamerifa bringt man neben dem ecdhten Piment
nod) eine iveite Art, den fogenannten ,jpanijden Piment”,
weldher aud groferen Friihten von iweit [dwaderem
Gerud) und Gejdymad bejteht.

Nelfen
({rang. clou de giroile; engl. clove all-spice;
[at. Caryophilli arom.)

Die Gewiirznelfen find die noch niht gang um Auj-
bruch) gefonmmenen Blittenfnojpen ded Gewiirznelfen-
baumes Eugenia caryophyllata, weldhe von Oftober bis
Degember nodh griin gepflitdt, mit fochendem Wafjer abge-
britht, exft durd) Raud) und dann an der Sonne getrodnet
werden, wodurd) fie die dunfelvotbraune Farbe erhalten.
Sie haben die Gejtalt eined Nagels, befiten einen 10 bis
15 mm langen und etiva 3 mm diden Schaft, der oben
biergeteilt zadig ift und dad leidht abfallende, getrodnete
Bliitenfopfdhen tragt. Die Jeichen der Giite find Glitte,
Rundung, Sdhwere und BVorhandenjein bded Blittenfopi-
dhens, ferner daf fie bei einem feften Dxud Ol von fich
geben, einen fjtarfen, angenchmen Gerudh) und jdharfen,
lange andauernden Gejhmad befiben. Gute Geviivgnelfen
Fnb infolge ihres reichlidhen Olgehaltes jchiver ju pulveri-
ieven. x

€3 fommen im Handel verichicdene Sorten Gewiiry-
ielfen vor, die fich in Grdfe, Farbe und dem Gehalt an
atherijchem L unterjcheiden 1itd danach auch bewertet

Hilbebrand, Perftellung von Fleijhegtralt 2c. 3
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erden. Die oftindijchen ober jogenamnten Englijde
Compagnie=Relfen von hellvotbrauner Favbe jind
die groften und bejten; die Amboina=Nelfen find
gelblichbraun und etivas fleiner und  gleihfalls fehr
gejhat; die Bourbon=-Nelfen Dbdagegen find be-
Deuted fleiner, gelbbraun und dvmer an atherijhem OI,
daber aud) weniger twertvoll, desgleichen die diinnen, jpipi-
gen, etwag dunfleven Caypenne-Nelfen, die nidt
jebr avomatijch find. Wan findet im Handel auch Nelfen
obite bag Blittenfopidhen und etwasd feuchter Vejdhaffenbeit,
da fie bereitd eined Teiles ihres dtherijchen Oles beraubt
jfind. €3 find bies die fhwarzbraumen Hollandijde
Compagnienelfen, die trop der Olentzichung nod
einent ftarfen Geruch) und Gejdhymad aufweijen. Urjpriing-
lich wudhs dexr mebhr jtrandhartige Getwiirznelfenbaum mix
auf den Voluffen und der Handel mit Gewiivznelfen lag
alfein in der Hand der Hollandijchen Compagnie, welde fie
alleit auf Amboina und Vanda anbaute, gegemvartig
fommen fie aber aud) von Oftindien, Bourbon, Capenne
und Jale de France aud in den Hanbel.

Macisgoder Mustatblitte.
(Frany. fleur de muscade; engl. mace; [at. Flores macis.)

Die Mustatbliite ijt die getrodnete Samenbiille dex
echten. Mustatnuf. Die odergelbe, fugeleirunde, jzivei-
flappig aufjpringende, einer prifofe gleichende Frucht
(Beere) enthalt einen eingigen Samen, der vdom einer, im
frijchen Bujtande favminroten, gerjhliten Samenbiille —
der fogenannten ,Musfatbliite” — eingehiillt ijt. Nach
dem Sdhdalen der Fritchte werden die Samenbiillen jorg-
faltig mit Diejffern ober mit der Hand vom Samenfern
abgeldjt und an der Sonne getrodnet, wodburch fie die be-
fannte jafrangelbe ober ovangegelbe Farbe erhalten,
jhwady fettig glanzend und erbredhlih iwerden. Tex
Gerucdy und Gejhmad ift ftart und eigentitmlich geiviivy-
haft und brennend, ahnlich, aber lieblicher und arvomatijcher
als Dbei der MustatnuB. Gute, frijde und vollfommene
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Ware muf ovangegelb ausjehen, fraftig viedhen, jowie 3abh,
biegjam und etwad olig fein. Obivohl mehr oder tweniger -
flach zufammengedritdft und zerfnittert, daxf fie faft feine
secbrodelten ©amenbiillen enthalten.

Unjere Handelsware formmt meift mur aus der Heimat
ded Musfatbaumesd, von den Jnjeln der Banbdagruppe,
doch wird feit einiger Jeit aud) von Ojtindien und Sid-
amerifa Mustatbliite eingefithrt, wo gegemvartig dev
Wufiatnupbarwm auc) fultiviert iwird.

Mustatnug.
(Franz. muscade oder noix muscade; engl. nutmeg;
[at. Nux moschata.)

Die Mustatnuf ift der Same oder Kfernm der ein-
jamigen Frucht ded auf den Jnjelir der Bandagruppe ein-
Deimijchen Musfatnupbauntes, der eine giemliche Hobe ex-
veicht und gelbe, fleijchige, bitter jchmedende pfirfich)- oder
aprifofendhnliche Frichte tragt. Seigt bas BVerjten der
Frudtioand an Rident und Baudynaht die Fruchtreife an,
jo tverden die Fritdyte gejammelt, dasd gelbliche Frudhtfleijch
durd) uslejen oder Ausjdneiden von den Samen befreit
und lehtere, nachdem die Mustatbliite (jiehe oben) abgelojt
worden, auf einer Gitterhiirde itber eimem Feuer jdarf
getrodnet, bid die Samenterne fid) von der Schale abgeldjt
wid thr Bohunen fo vexfleinert haben, daf jie beim Sdhiit-
teln der Samen flappern. Hievauf werden die Steinfdhalen
mit holzernen Hammern vorfichtig zerjdhlagen, die wurm:-
jtichigen SKerne von den gquien audgelefen und die Kerne in
Stalfmild) eingelegt, um fie gegen Injeftenfrap su jditgen.

Die Mustatnuf hat eine eivunde Geftalt, ijt von grau-
brauner Farbe und olig- fleijchiger, roach3artig jdhneidbarer
Bejdhaffenbeit. Sie hat eine Linge von 20 bis 30 mm;
durd) den anhiangenden Kalf exfcheint die Therflade grau-
weif, welde echaben, nepadrig, rumzelig mit ftarferen
Langsrungeln ift. Die den Samen umbiillende votbraune
Haut zeigt ein merfiviirdiges BVerhalten: Sie Ddringt
namlid) in dasd {hmupig-grangelbe Gervebe des Nufforpers

3*
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mit eingejtitlpten und vergiveigten Falten devart ein, daj
die Nuf im Jnnern ein marmorierted Ausjehen erbhalt,
jedoch fejt zujamumenhangend bleibt. Die echte, eibliche
Musfatnuf viedht jtarf avomatijch wnd fithlt fih -ettoas
mwadySartig-fettig an.

Aufer diefen edhten, weiblichen oder zahmen Mustat-
nijjen hat man nod) die mannlichen oder wilden, mebr
[anglichen und tweniger getvitgigen MNiiffe, bon  eincr
anderen Axt Mupfatnufbarum. Diefe Sorte Mustatniifje
find in den meiften Fallen von Jnjeftenlarven (dem
»MupfatnuBourm®) befallen, der aud) bereingelt die edhten
Wusdtatniiffe heimjudht.

Die bejten Musfatniiffe fommen von den WMoluffi-
jhen Jnjeln, ausd Borneo, Neu-Guinea, Surinam und
Borneo, wahrend namentlich von Sitdamerifa mehr die
langlichen, weniger quten Sorten in den Handel fonumen.
Jn den hollandijchen Solonien jortiert man die Wiustat-
nitfje nad) dem Geridht: die exfte Sorte liefert 160 bis 190
Stud auf ein Kilogramm, die dritte Sorte 290 bis 330
Stiid, die vierte Sorte befteht ausd angejtochenen, jtarf vun-
sefigen. und unausgebildeten Niifjen, den jogenannten
»Rompen”, die auperft weniq wert find.

Simmel
(Frang. cumin; engl. caraway, cummin; lat. Carum carvi.)

Unter dem Namen ,,SKiimmel” fommt der Samen dex
Stummelpflange, die ein Doldengewadd ift, in den Handel.
Die Kitmmelpflange wachit im ndrdlichen Europa — in
Jorivegen bejonders witrzig — auf den Wiefen wild, wird
aber, und gwar vorzugdiveife, bei Halle, Bamberg, iirn-
berg, Erfurt, joivie in Bohmen, Mahren und Rupland aud
auf Feldern angebaut. Der gejdhastefte Sitmmel ift der in
der Gegend von Halle gebaute, der grofere Samentorner
varjtellt, wabrend der bohmijdhe, mahrijche und rujjijche
Sitmmel fleiner {ind und fitr minder fraftig gelten. —
Die lengliden etwas gefriimmten, an den Enden fpig -
laufenden, mit mebhreven Rippen verjehenen griinlich-
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Drauiten Samenforner haben einen eigentitmlich geiviivy-
boften, eviarmenden Gejdhmad und einen ftart baljami-
jhent Geruch. Die Kitmmelpflange tragt exjt im ziveiten
Sabre Santen, twelde Ende Juni veif iverden. Die
Pilangen tverden danu frith oder abends aus dem Erd-
bodent gezogert, in Bitmdel gebunden und in Haufen gejehit
und getvodnet, worauf man den Samen ausdrijdt.

Guter Siimmel foll frei fein von verjhrumpften
Doppelfornern, joivie feinen Drujdbrud), Erde oder Steine
entbalten, and) feinen Unfrautfamen aufweijen. €Gr muj
einent fraftigen Gerudh und Gejdhmad befigen und darf
nidht teiliveije vonr Jnjeften ausgefrefjen fein, von demen
ev befjonders bet langer Aufberwvahrung gern befallen mwivd.

Senfiforner.

om Sandel unterjdjeidet man vom Senf jdhwarzen
und teifen. Veide Avten gebhoven zu den Kveuzblittlern;
man findet fic in Curopa auf Adern, an Wegen und unbe:
bauten Stellen wildwachjend, fultiviert fie aber aud) auf
bejonderen 9idern, fo tird Deifpieldmetje viel Senf in
Thirvingen, Hannover und in der Gegend von Magdebdrirg
angebaut. Der {dhivarze Senf gedeiht aud) in den nordlidhen
Gegenden, wabhrend der reife Senf mehr in den fitdlichen
Landern ju finden ift. Wan baut vorzugsiveife den weiRen
Senf an, der nidht nur in gangen Kornern ald Gewiirz,
jondern auch zu Senjpulver gemahlen jur Beveitung von
Weojtrid) gebraudht wird. Der jchivarze Senf dagegen dient
nehr zur Gewinnung ded athevijhen Senjols, jowie zu
medizinifchen  Seden.

Tie Samen desd jhwarzen Senfs (Brassica nigra) be-
jigen einen Durdymejier bon efwa 1 mm und find mebhr
oder weniger votbraun gefarbt und das aus denjelben hey-
geftellte Senfpulver fieht grinlich aus. Er enthalt eta
33% fettes, jdarfriechendes Senfol.

Der toeife Senf ijt der Same von Brassica alba.
Die weifen Senffamen find viel grofer ald die jchvarzen
und bejigen einen Durchmefjer von etiva 2 mm und eine



38 Die Gewiirge.

gelblidhe Farbe. Veim Befeuchten der Samen mit Wafjer
umgibt fich die Schale mit etnem Sdhletm. Das jdharf-
jchmedende Pulver des weifent Senfed ift jdhivach gelblich
und liefert bei ber Dejtillation fein atherijchesd Senfol, tvo-
durd) e8 fich) gegeniiber dem jchwarzen Senfuehl befonders
fenngeichnet. |

e Sterheerblatie:
(Frang. feuilles de laurier; engl. bay-leaves.)

Die Lorbeerblatter, weldhe breit langettformig, zuge-
pist, am Ranbde wellenformig, dbunfelgriin, glatt und leder-
artig find, ftammen von dem in Afien ujiv. wachjenden Lox-
beerbaum (Laurus nobilis). Sie viedjen und jchmeden
jtaxf gemiivzhaft, und fommen in getvodnetem Jujtande in
Ballen verpactt ausd Siidfranfreich, Jtalien und Spanien
in den Handel. Verwendung finden die Lorbeerblatter mir
cine bejchranfte und 3war in der Hauptjache nur bei dex
Bereitung von Saucen und Marinaden.

Jngimer.
: (Frang. gingembre; engl. ginger.)

Die Jngwerpflange (Amomum zingiber), welde in
ftindien und China einheimijcdh ift und dort ivie audy in
Weftindien vielfach angebaut wird, hat an ihrem Wurzelftod
cigentitmliche Snollen, die Jngwerzehen, fladhgedriidte,
gabeldjtig geteilte und guweilen fuotig verdidte Auswiichje
big zu 9 cm lang, 1'5 bi3 3 cm breit und etiva 1'5 em did,
die unter dem Jamen ,JIngwer” in den Handel fonumen.
Sie find Hart und Hornartig, von jdharf bremnendem Se-
jchitad und eigentitmlich getiivzhaftem Gerud.

Man findet verjchiedene Sorten Jugver im Handel,
devent Ausjehen Hauptjadhlich duvd) die voneinander ab-
teichende Art der Behandlung beim Sammeln und Trod-
nen bedingt ift. Fajt ausnahmslos fommt der Jngiver un-
gebritht und feilweije oder gang gejchalt beziv. duvdh) Schaben
der frijhen Knollen mit einem Mefjer teiliveife oder gans
tont der duferften Ninde befreit in den Handel. Der afri-
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fanijihe wnd BVengal-gngver, werden mancdhmal mur an
pent beiden flachen Seiten der Wurzel gejchabt; die ausd
Samaifa und Cochin ausdgefithrten und mande Sorte der
aus Bengalen fommenden Jngoerourgeln finden fid
ganzlich befreit bon der duferjten Rinde im Handel. Die
gang gefchalten Jngiwerforten iverben haufig durdhy jdhivef=
lige Sauve oder Chlortalf gebleicht und mit Gips oder
freide noch teify gefarbt.

Der  Jngmwer fomumt ald weiBer, gejdhalter und
fhivarzer ungefchilter in den Handel. Lehtever gilt ald
untergeordnete Sovte. AIS die beften Sorten betrachtet man
dent chinefifhen, den wir in grofen, flachen Stitden mit
glanzendem Bruch exhalten und den tweigen Jamaifa-
tngwer in grofen, fleijdhigen Stitcden, joivie dem ge-
jhalten Malabar-JFngmwer. Weniger gefchabt jind
der Bengal-Fngioer, der von Barbados und der afri-
fanifdie ©ierra-Leona=Jngwer. Der Jngwer ijt
um fo befjex, je feiner fein Gejdhmad ijt; der Bruch nmuf bei
gutem Jnger moglichft hell fein. Wurmitichige Ware ift
faft rertlos.

Miger dem Stitden-gngiver fommt aud) nodh) Jng-
werpulverinden Handel. Abgejehen davon, daf joldes
Paulver mit der Jeit viel von jeiner Wiirzkraft verliert, wird
ed auch nicht felten mit andeven Stoffen durch Mijdhen ver-
faljcht, weshalb man am beften nur ben JInger in gangen
Stiiden faufen jollte.

Gemwitrzjalj.

Mit dem Namen ,Gewiivgjalz” bejeichnet man im
Handel bdielfadh) dad ,Selleriefalz”. Diefes findet
aud) Gaufig Vevivendung bei der Herjtellung von Bouillon-
und Suppeniviirfeln und daber ijt e8 ndtig, hier naher anf
die Vereitung desfelben eingugehen.

Um Selleriefals berzuftellen, fann man zwei ver-
{chiedene Verfahren anivenden. BVei demt einen toerden 1:6
Getidgtsteile moglichft frifche, Hodharomatijhe Sellexie-
wurseln in Scheiben von etiwa 5 mm Dide gejchnitten und
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jovgfaltig und gleihmagig unter Vermeidung jeder Tuet-
jhung und Preflung mit 16 Gewidhtsteilen jdharf getvod-
netem RKodhjalz vermijcht. Wenn lepteres allen Saft- bex
Selleriefcheiben aufgejaugt hat, ftellt man das Salz in einer
Sdhale eine halbe Stunde lang in den Ofen. Tavauf wird
sehn Minuten lang umgeriihet und dann ivieder getrodnet, -
bis dad Salz sujammengebaden ijt. Dasdjelbe wird nun ge-
pulvert, abgefiebt und n gut verjdhlofjenen GefdRen auf-
bemwabhrt. — Beim iveiten BVerfahren werden 120 Gewichts-
teile Sochjaly mit 7 Geichtdteilen Sellevieeffeny getvantt.
Die Eijens bereitet man durch fiebentdagige Mageration bon
1 Gewidtsteil Sellerviejamen, den man vorber gequeticht
bat, mit 3 Gewidytsteilen fongentriertem Weingeift und
nachherige Filtration ded Audzuges. Beim Trodnen des
mit dem Geriirzauszug getranften Kodhjalzes im Ofen hat
nan darvauf s adyten, daf die Temperatur nicht zu hoch
angeivendet wird, da fonft viel von dem Geiviirzaroma ver-
loven qebt,

Dic Gewiirztrduter.

Die Setivzirauter bilden unter den Geviivzen eine
Stlajfe fitr fich und zabhlen zu den einbheimijchen oder emrvo-
paijchen Gewiirzen. Sie fommen teiliveife in frijchent,
andernteils in getrodnetem Sujtande jur Veriwendung und
dienen in der Hauptjache zur Vereitung von Gewitrzex-
traften fitv die Fabrifation von Suppenviirie, Vorrats-
jarcen ujw. Sie find nicht weniger widgtig jum Wiivzen,
al8 die exotijchen Gerviirze und fjtehen diefen vielfach an
Avoma nicht nach. Wern mun auch im folgenden mande
Pilangenart nicht diveft als Gewitvzfraut bejeichnet werden
famit, wie beifpielSiveife Mobhren, BVlhumenfohl u. a., fo
ntifjen diefe doch hier mit in die Klafje der Gewitvztrauter
cingeveiht werden, weil fie jur Herftellung von Pilangen-
wiirge-Eytraften dienen. Jm allgemeinen bezeichnet man
derartige Pflangenarten ald ,Suppenfrdauter” jum
Unterchied gegeniiber den eigentlichen ,Geivitvgfrautern”.
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Bafilicum.
(Frang. basilic; engl. sweet basil; lat. Ocymum basilicum.)

Dag Bajilicam oder Konigsfraut gehort e den feinen
Gewiirgfrautern und ift eine fehr gewiirgig riechende
Pilange, bis 36 cm hoch, mit fleinern, eivunden Bldattern und
biifchigemt Wuchs, tveldhe im Juni wnd Juli VBliitenrifpen
ntit fleinen, weifen BVliitcdhen treibt. Von Bafilicum qibt es
berfchiedene Avten und zwar fleinblatirige und grof
blattrige. AlE Gewitrzfrant dienen nur die leinblattri-
aent Gorten diefer aus LOftindien und Perfien ftanmmen-
dent Pflange. Man baut fie forwohl feldmakig oder im
Garten auf fettem Boben an, {dhneidet jie vor dem Bliihen
ab und trodnet {ie an Sdniive gereibt, worauf man die
Aufbewahrimg in gutichliegenden Vehaltern vormimmd.

Beifuk.
(Frans. armoise; engl. mug-wort; lat. Artemisia.)

Ter Beifuf wad)jt wild an Weg= und Grabenvandern,
fixd aber aud) bejonders fitr Handelszwede in Garten ful-
tibiert. €8 ijt ein getvitrzhaft und bittexlich riechendesd wnd
jdymedendes Kraut mit jdhymalen fpiigen, oben dunfel-
gritnen und auf der Unterjeite mit einem toeilich glanzen-
dent Fily iiberzogenen Vlattern. Diefe pfliidt man ab, o
dafy nuv die griinlidyiveifen, nod) nidht gedfineten Blitten-
fuuiprf'eu, die in FTrdaubchen beifanumenitehen, an den
Stengeln ftehen bleiben, welde nman dann trodnet und in
Beuteln [uftig aufﬁcmablt

Bohnenfraut.
(Jrang. sarriette; engl. savoury; [at. Satureja hortensis.)

Das  Bobuenfraut, aud)y unter dem Namen
sBfefferfraut’, ,Kolle” ober ,Saturei” be-
faunt, ijt eines dev gemiivshajteften Krauter. €8 hat einen
jebr ajtigen Stengel, der eine Hohe von etiwa 28 bid 30 cm
erreidht, fleine, febhr jhmale und lanzettfovmige, dunfel-
gritne Blatter, welche cinen fehr jtarfen, angenehm wiivzi-
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gent Gerueh) verbreiten, joivie fehr fleine blagblaie oder 1ot
[iche Vlitten. E3 wird meijtend in grofen Gavten, jeltener
auf dem Felde angebaut, ift boriviegend imt fubliden
Curopa heimifd), gedeiht aber audh gut im mittleven Guropa
und ird teild in frijchem, teild in getvodnetem Sujtande
perivendet.

Blumentfohl

(Frang. choux-fleurs; engl. cauliflower; lat. Brassica
cauliflora.)

Der Blumentohl oder Karbiol dient in der Hauptjache
sur Perjtellung von Suppeniviivie und gehort zu den
feinjtert und jhmadhaftejten Gemitjejorten. Er ift emne Ab-
art ded geroohnlichen Krausfoh[8 und unterjcheidet fich von
diejent in der Hauptiache dadbureh, bafy die Vliitenjtengel fich
bor ihrer. Entioidlung feittoartd vervaften und einen didhten
weifen Kopf von wingigtleinen BVliitentnojpen bilden. Um
diefent vecht dicht, et und fejt ju erzielen, werden bdie
Blatter der Pilange ju geeigneter Jeit itber dem Blittenfopf
sufammengebunden und jo der Bliitenftengel dem Lidhte
und der Sonne entzogen und vor dem Aufjdhiefen betwahrt.
Der Blumentohl wird feit dem 17. Fahrhundert in Deutjch-
land angebaut, wo man die Ausjaaten zu verjdhiedenen
Jeiten macht, jenachdem man den Crirag haben will.- Be-
jouders guten Ruf hat der wegen feiner Schonbeit in der
Umgegend von Erjurt und in Franfen gezogene Blumen-
fobl erlangt, wo man ihn hauptjadlich tm Frithjahr und
Herbjt gum BVerfamd bringt. Am  gejchabteften ift der
Blumenfohl mit redht feften, reifen und didhtgejchlojjenem
Bliitenfopf, wahrend derjenige mit lodevem Bliitenfopf
mindertvertiq ift und aud) getwohnlich ftart Ungeziefer
(Blattlauje) in den Blumen enthdalt. Daber erfordert feine
Bertvendung eine befondere Sorgfalt bei der Reinigung,
oie am beften durch Einlegen auf furze Jeit in gejalzenes
oder mit etiwad Effig angejduertes Wajjer vorgenommen
wird, wodurd) alle etiva im Junern befindlident Raupen
ober Blattldufe entfernt werden.
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Champignomn

(Fran3. champignon; engl. mushroom; [at. Agaricus
campestris.)

Bom Champignon oder Blatterjhanim gibt es ver-
fchiedene Anten, weldhe aber alle qute Speifejdhoanme find
und ju den wohljchmedenditen und witvzigiten Pilzen ge-
horen. Sie wachjen vom FJuni big Oftober in Waldern,
borgiiglich Qaubwaldern, auf ZTriften, Grasplagen wnd
Pierdetveiden nad) warmen Regentagen wild, werden aber
auch in bejonderen Anlagen (Kellern, Treibhaujern, Garten)
gesiichtet, da ihre BVeriwendung eine fehr umfangreiche ijt
und die wildivachienden Champignons bei weitem nicht den
Bedarf deden. Fudefjen ift der Gejchmad dev wildgewadhje-
nen entjchieden tweit fraftiger wnd mmgtgex alg derjenige
ver fitnftlich geziichteten.

Bon allen Champignonarten ift der Feld-CHham-
piguon der befanntefte. Sein Hut ijt exft fugelig, dann
uncEenfmlmg, endlich ausdgebreitet, tveify, etivas ing Gelb-
liche und Braunliche jpielend, etivasd feidenglangend, nidt
jdhmierig. Die Blattchen (Lamellen) unter dem Hut find
anfanglic) eif, werden aber fehr bald blafrofa, fpater vot-
braun big jdhivarzlich; der Stiel ijt vell, weif, glatt wnd tragt
i feinem oberen Teil einen hautigen, weifjen Ring. Das
Fleijch des Feld-Champignons ift tm allgemeinen weif von
Farbe, suweilen aber aud) votbraunlidh) anlaufend, von an-
aenchment, oft etivad anisartigem Gerud) und nuartigem
Gejdhymad.

Die anderen Chanpignonarten unterjdheiden fich von
demt Feld=-Champignon in manden Mertnmalen, Haben
aber ftets blafrojenvote oder fleijhfarbige Bldttchen (La-
mellenr) unter dem Hut. Die folgenden vier Ehampignon-
avten geigen die nachitehend angegebenen Merfmale:

1. Der A der- obdex wcf)af-Cbumptqnnn
(Agamus arvensis), ganj eif, exjt meblig, jpdter glatt, in
jungem Suftande mit fegelformigent Hut, hohlem Stiel und
gejpaltenem Ring.
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2. Der Wiejen-Ehampignon (Agaricus
pratensis), mit weiflich-gravent, in dex Jugend eiformigem
Hut, und ajchgrauven, jpdter braunen Blattden.

3. Dex Wald-Champignon (Agaricus sil-
vaticus), mit gebuceltent, in der Jugend braunjdhuppigem
Hut und hohlem Stiel.

4. Dex Kreide-Champignon (Agaricus cre-
taceus), mit hohlem &tiel, und weifem, glattem, feiden-
glangendem, fjpater faferigem Hut, Ddeffen Blattchen
(Yauellen) lange ety Hleiben und exjt jpater fleijdhfarbig
werdert.

Champignons ditrfen mur in frijdem Jujtande ver-
braucht werden. Sie Dbefien dann wicht mur ihr volles
Aroma, jondern find aud) audgiebiger bei der Veveitung
von Extraften. m bejten eignen fich die Pilze in halbge-
offnetemt Buftande. Alte, vollig gedffnete Ehampignons
jind minderertig und von Waden  befallene iiberhaupt
unbraudybar.

Dilt
(Franz. anet; engl. dill; [at. Anethum graveolens.)

Tiefed aud Spanien jtammende Doldengewad)s gleicht -
i jetnem Ausjehen dem Kiinumel; ed wird in Garcten wnd
auf Feldern angebaut, befist fleine doldenftandige gelbliche
Blitten und einen  avomatijchen Gerudh) und Gejcdhmad.
Tie Pilange wird noch vor dem Blithen geerntet und findet
viclfad) sur Vereitung von BVorvatéfaucen BVerwendung.

KRapern.
({Jrang. capres; engl. capers; lat. Capparis spinosa.)
Tie Kapern find die nod) unentfalteten Blittentnojpen
0e8 Rapernjtrauches, eines ranfenden Gerwddhjes mit diden,
blaugriinen Blattern und  gefritmmten Dornen, defjen
Bliiten eine rotlichiveife Farbe bejiten und eine 5 bis 6 cm
lange gurfendbnliche Frudyt hervorbringen, die in Jtalien
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und Spanien abnlich wie die Kapern in Ejjig cingelegt
uid genofjen ioivd.

Die eigentlidhe Heimat des Kapernjtraudes ift Afien,
jet wird er aber im gangen {iidlichen Cuvopa fultiviert
und namentlidh in Sidfranfreid), vbor allem in der Pro-
benee, mit grofer Sovgfalt angebaut. Von dort fommen
auch die meijten Sapern in den Handel, nebenbei [iefert
aber aud) nod) Griechenland eine anjehuliche Wenge. Die
Cinte der Kapern gefdhieht im Juni. Die eingelnen, ausd
e Blattivinfeln  Hervortretenden fnojpen jverden an
jedem Morgen abgepflitdt, wobei man cin fleines Stitdden
de§ Stieled davan lagt. Die gepflitcten Snojpen laft man
damn im Sdatten vier bis fimf Stunbden lang etiwad ab-
welfen, jcheidet durch) Abjieben die fleineren, wertvolleren
von den grogeren, legt jede Sorte fiir fidh) in fleine Hols-
tonndhen und iitbergielt fie reichlich mit jtarfem LWeinejjig
und dedt fie qut ;. Nadhy Vexlauf vbon 8 Tagen nimmt
man fie wieder aus dem Ejjig, laft jie auf etnenmt Sieb ab-
laufen, legt fie in frijdhen Ejfig und iviederholt dies in
8 Tagen nodymals, woranj man die Tonnden fejt jujdlagt
unmd gum Berjand bringt. Man legt die Kapern auch mir
in Salj ein, doch find diefe nicht jo gejchapt ivie die in Efjig
cingelegten, obwohl fie {ich jo fonjerviert langer aufbe-
mabren laffen, tdhrend die Anjbevabrungsdauer dex
Cijigfapern hochjtens drei Jahre betvagt.

Die Kapern unterjcheiden fich hauptjadhlidh nad) ihrex
Groge in fiinf bis fechd Sorten. Die Heinjten Kapern
(monpareilles) find die fefteftent und teuerjten, dann
folgen die capucines, die capotes, secondes
oder troisiémes ober fines, mifines und com-
munes. Gute Sapern haben einen etivasd jdarfen, bitter-
liden, aber angenehm jauerlichen Gejdymad, eine dunfel-
olivengriine Farbe mit fleinen votlichbraunen Fleden nad
dem Stiel zu und find vollig fejtgejchlofjen. Alte Kapern
dagegen erfennt man davan, daf fie jdhwarzlich ausjeben,
weid) find und einen jhiwacdhen, faden Gejdhmad Haben.
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Neben den echten Kapern findet man aud) Survo-
gate dafitv im Handel, die, wenn aud) nicht jchadlich, jo
doch lange nidgt dem pifanten Gejdmad derjelben auj-
weifen und meift aud) nicht deren Ausjehen haben. Am
abnlichjten find den echten Kapern im Ausjehen die ge-
jdlofjenen Blittentnojpen der Butter- ober
Zotterblume (Caltha palustris), die man oft in
grofer 3abl auf Wiejen findet. Ferner vertvendet man nod
al8 Surrogat, die Bliitenfnojpen ded Pfriem-
frauted oder Befenginjters (Spartium scopa-
rium), fovie die S nofpen und fleinen Samen
der Rapuzinerfrejje (Tropacolum majus). Jux
Berfaljhung und Veimengung zu echten Kapern iverden
ntetjtens wegen ibhrer grofen Ahnlichleit die BVliitenfnojpen
der Dotterblunte berwendet.

Sfevbel
(Frany. cerfeuil; engl. chervil; lat. Anthriscus cerifolium.)

Dex SKerbel oder Korbel wird meijtens in Garten an-
gebaut, wdbhrend er in Siideuropa vielfad) wild foadiend
gefunben wird. €8 ijt ein iirziges, gexrn it Samen
jchiegendes Straut, defjen zarte Blatter im Mai gepflitctt
erden, telde den Gerud) und Gejdhmad der Peterjilic
und des Fenchels in fich vereinigen. Er dient hauptjadhlich
alg Wiirze bet der Beveitung von Vorvatsjaucen.

SohL
(Franz. chou; engl. cabbage; lat. Brassica oleracea.)

Der ohl ift eine in fehr vielen Abarten in gang
Curopa auf Feldern und in Gdrten angebaute Gemiije-
pilange, unter deven verjchicdenen Arten man namentlich
folche unterjcheidet, von denen die Bliitenjtiele nebjt den
Bliitentnofpen vevivendet werden, ivie beifpieldweife beim
Blumentohl, und folche, von deren man die mehr obex
weniger  fejtgejchlofjenen Blatter beniit. Die Ilebsteren
jind die eigentlichen Kohl- und Krautarten, die man ieder-
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um in mehreve SKlafjent einteilt und zwar in jolche, deven
Blatter fich zu SKopfen jdhliegen, wie bei demt Kopffohl oder
Straut, dem Wel{ch- oder Wirfingfraut und dem Rofenfohl,
dann in jolche, beven Blatter feine feften Kopfe bilden, wie
der Gritnfobl, Schnittfohl ufro. und in joldhe, deven Stengel
itber oder unter der Erde eimen Sfnollen treiben, wie bei
dem SKohlrabi und den Kobhlriiben. LVon diefen Kohlarten
find fiir und die nachjtehenden Sorten von BVebeuting:

1. Der Kohlrabi(aud Obervitbe genannt), weldher
dicht itber der Erde am Stengel Kinollen anjept und von
vem joiohl diefe Knollen al8 aud) die Blatter, jolange fie
jung und zavt find, frij) beniipt werden. Wan hat ver-
jdhiebene Sorten Kohlrabi und jwar: a) den weifen Kohl-
vabi, von dem man frithen englijhen zieht, mit fleinen,
aber garten Snwollen, und den jogenannten iweigen Glas-
Soblrabi, mit groferen Knollen und fehr ditnner Schalc;
b) guiinen SKoblrabi mit jehr grofen, langlichrunden
- Stnollen, weldhe jedod) meift von veichlichen Holzfajern
durchdrungen find und daher mehr al8 BViehfutter BVer-
wendung jinden; c) blawen und rotlichen Kohlrabi, defjen
auBere Schale und Blatirippen votlichblan find; man Hat
davont frithe fleine und fpatere, fehr grofe Sorten, bei-
ipielsiveife dem englifchen frithen blaven Glas-Kobhlrabi
und bden fpdten blawen Riefenfohlrabi, weldhe von allen
Stohlrabiarten die zarteften und jdhmadhafteften find.

2. v aut, wetRes oder voted, Weiffraut, Weif
fohl, Rotfraut, Blaufraut, Kabis Kappis,
Rappus, Ropffohl genannt. Bon Ddiefer SKohlart
jtebt man mebhrere Sorvten und jiwar rote oder blaurote und
eige, glatt- und jpigtopfige. Die Leften Sorten des glatt-
fopfigen Weiffrautes find dag Ulmer fleine Frithfraut,
das Ulmer grofe Jentnerfraut, dad Erfurter feine frithe
und jpate grofe Kraut, das DMagdeburger, das hollandijche,
dag Bamberger, foivie das Elfdfjer und VBraunjdhoeiger
Straut. Sebhr feinen Gejdymad befigen aud) mehreve Arten
ded jpigfopfigen Srautes, wie das YPorfer Friihfraut, das
pommerjde und das Juderhut- oder Filderfraut.
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Mobhrriibe
(Frang. carotte; engl. carrot; [at. Daucus carota.)

Die Viohrritbe oder Mo hre, aud) gelbe Riibe
aentannt, gehort zur Familie der Doldengeivad)je und wicd
it groRent Mengen auf Feldern und in Garten gebaut.
Sie bejit eine fraftige, votgelbe, fleijchige wund fiij-
jchmectende . Pfahhourzel, die jtarf {afthaltig ift und eine
vielfeitige Verwendung findet. Wan wnterjdeidet nament-
lich zwet Hauptarten bderfelben: bdie cigentliche Wiohre,
toelche oft eine betvachtliche Lange evveicht, oben did ift und
unten in eine ditnne, Spie auslauft, und die Carotte,
weldpe fury und unten abgeftumpft, aud) von zavterem
Fletjdh ift als die iibrigen Mohrenjorten, und die nament-
li) in Treibbeeten biel gezogen twerden, aber aud) bei dem
Anbau im Garten den jritheften Crivag liefern. Sie werden
meift nicht qrofer al8 314 bid 4 cm oder hochjtens finger-
fang und find dabei duferit jitf und jajtig.

Bon den eigentlichen Mohren gibt es cine Wenge vor-
sitglicher Arten, {o 3. B. die bid 4 kg {dhver werdende weife,
grimfopfige Riefenmohre; bdie groge, gelbe flandrijdye
Wiohre, weldhe oft 3 bis 6 kg jdhwer rird; die grofe, gelbe
Saalfelder Mobhre, die frithe, blafrote Braunjdyweiger, die
blaggelbe babifche, die duntelrote Erxfurter, die weife, durd)-
jichtige Mobre bon fehr fiigem Gejdhmad; die blutrote
hollandijche, die blafgelbe Lepdener und die tweife belgijche
Mohre.

Meerrettig.
(Frang. raifort; engl. horse-radish; [at. Cochlearia
armoracia.)

Der Wieervettig »der & ven findet eine jehr vielfeitige
Berwendung, hauptjadlich) aud) zur Beveitung von Saucen.
Die Weervettigwurzel ift lang, mandymal nur daumenitart,
ird aber nicht jelten bi8 avmbid, ift intvendig weif und
jaftig, befist eine graugelbliche Schale und frijch gevieben
cinen durdhdringend jharfen Gerud) und Gejdymad. Der
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Meervettig gehort 3u den perennievenden Gemitjepflangen,
jeine Wurgel gebt jenfredht oft jehr tief in den Erdboden
hinab und treibt hohe Stengel, jehr lange grasgriine, wollige
Wurgelblatter und bedeutend fleinere Stengelblatter, eine
eife Blittenvifpe und eiformige  Samenjchotchen mit
braunen Samen. Die Wurgeln werden im Oftober geerntet
und entieder jogleich jum Verfauf gebracht oder im Kellex
it Sandbeete eingejchlagen und dieje ofters mit LWajjer be-
jprengt. 2Auf diefe Avt behandelt, halt fich der Meervettig
fange frifch und brauchbar. — €8 gibt vom Wieerrettig
ntehrere Sorten: eine jehr jharfe und beifende bon etivas
ins Blauliche jpielertver Farbe wnd mit bielen Cinjdnitten
oder Riffert verfehen, fowie eine feinere, die einen iveit
mildeven, fajt fitglichen Gejchmad und eine gelblidhweie
Sdyale befigt. — Die Fortpflangung ded Meervettigs ge-
jchieht nicht durch feinen Samen, jondern durch Wurzel-
jeglinge, die man aus den Seitenwurzeln jchneidet.
_ Majoran.
(Frang. marjolaine; engl. marjoram; lat. Majorana.)
Der Majoran ift uxfpriinglich in Portugal, Spanien
und Syrien einheimijd), wird aber aud) bei uns in Garten
fultiviert. Gr ift ein febr gewiirzhaft riedhendes und
jhmedendes Kraut mit eiformigen, feinbehaarten, grau-
griinen Blattern, die aufer sum Witrzen von Saucen nodh
bieljeitig andere Verivendung finden. Jm Handel untex-
jchetdet man deutjchen und franzdjijchen Majoran, bon
denen lepterer einen jtavferen Gerud) und Gejhymad Hat.
Dad Majoranfraut jdhneidet man tm Augujt vor dem
Blithen ab und trodnet e8 an einem lujtigen CTrt.

Pafjtinafe.
(Frang. panais; engl. parsnip; lat. Pastinaca sativa.)
Die Paftinake ift ein sweijdhriged Dolbengervddhs, mit
gelben Blitten und einer jehr aromatijchen Wurzel, welde
bei mandyen Wrten fehr lang wird, bon der man aber aud)
runde, furge zieht, die fich durch ihre Sitfigleit auszeichnen.
Hilbebrand, Herftellung von Fleijdertratt 2. 4
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Man baut die Pajtinafe ald Kiihengeiviiry und Gemiife-
pilange in Gdrten und auf Felbern an, jie wadhjt aber aud
haufig auf Wiefen und an Wegrandern wild. In Deutjd)-
[and benust man fie meiftend neben andevem Wurzelivert
auy Witrge dex Fleijchdbrithe. BVon der Pajtinafe fernt man
mehreve Sorten, die fich duvch die Form threr Wurgeln und
deren Gefdymad untericheiden. Die bejten Sorten jind: die
gewdhnliche lange Pajtinafe, deven Pfahlhourzel in giinjti-
gem Boden eine Lange bid ju 60 cm erveidt, fie wird aber
an Grofe nod) von der neuen, grofen englijden BVajtinafe
iibertroffen; dann die runbde ober furze Pajtinafe, aud
Buderpaijtinafe, Pajtinafe von Wep genannt, welde
mehr fugelartig wadjt und faft nod) garter im Gejdymad ijt,
al8 die [angen Sorten und jchlieklicd) die lange, gelbe Siam-
pajtinafe, die fehr wohljchmedend ijt, aber dod) nicht die
Cange der gewohnlichen Pajtinafe erveicht.

Die Paftinafe gedeiht aud) gut in rauberen Gegenden;
jie wird im Herbit ober jehr zeitig im Frithjabr ausgejat,
da ber Samen lange Jeit zum Keimen braucht. Jm Oftober
focrdent Dann die Wurgeln aud dem Erdboden gemommen,
as bei der [angen Pajtinafe einiged Gefdyict exfordert, in-
demt man dieje Sorte wegen der bedeutenden Linge der
Wurzeln nur mit einem Wurzelheber ziehen fann. Die Auf-
bewahrung der Pajtinafen gejdhieht damm im Keller in
gleicher Weife tvie bei den Mibhren in Sandbeeten.

Peterjilie.

(Frang. persil; engl. parsley; lat. Petroselinum sativum.)

Die Peterjilie ift cbenfalld ein Fweijabriges Dolden-
geindchs, im fiidlichen Guropa Heimijd) und bei uns in
Garten iiberall angebaut alg ein vieljeitig gebraudyted und
beliebted Siichengeiviiry. Pan beniipt joivohl dasd Peter-
filienfraut, al8 aud) die weifje, vitbenformige Wurzel neben
anderem LWurzelroert zum Wiirgen der Speifen. Man unter=
jheidet von der Peterfilie in ber Hauptiadhe zwei Sorten
und jivar die gefitllte, frausblatirige und die einfadhe, mit
bretteren, qglatten WBldattern; bon lepterer tird aud) die
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Wurzel veriwendet. Aufer diefen zwet Hauptarten gibt s
nod) mebreve barten, ivie beifpieldiveife die italienifche
Riejenpeterjilie, die fpanijhe Jwergpeterfilie, die mneapoli-
tanijthe Selleriepeteriilie, die feine moodfrauje und ameri-
tanijhe farnfrautblativige Schnittpeterfilie. — Unter bdex
echien Peterjilie findet man aud oft als Unfraut die giftige
OQunbdsdpeteriilie, die man leicht an den mweifen
Piinfihen an jebem Blatteinjdhnitt und dem widerlichen
Geruch exfennt, ‘

Porree.
(Frang. poireau; engl. leek; lat. Allium porrum.)

Dex Porree gehort gu den Laudjarvten und ftammt aus
dem fiidlidjen Guropa, wo ex auf Hdern, in Waldbern und
Weinbergen wild wad)ft, wihrend er in Mitteleuropa nur
in Gdarten und auf Feldern als RKitdengeivdchs fultiviert
wird. Cr gedeiht faft in jedem Boden, aud) in rauhen Ge-
bivgdgegenden, am Deften aber auf gutgediingtem, frei-
liegendem und formigem Land. Die Ausjaat des Santens
erfolgt guerjt in Mijtbeete, bon 100 man die jungen Pflanzen
dann reihentveife ind freie Land auspflangt. Man laft den
Porree big yum Eintritt bon Frojten in den Beeten, da er
siemlich) unempfindlich gegen falte Witterung ift und bringt
ibn bann erjt sur Aufberwahrung itber den Winter in den
Steller, wo man ihn reihenveife in Erdhaufen ftedt.

€8 gibt verjdhicdene Sorten Porvee und man unter-
jdheidet frangofijchen oder Sommerporree mit langen
umgebogenen Bldttern und furgen diden Swiebeln, umd
Winterporree, bon dem e8 wiederum mehrere Avten
gibt, vie den gemeinen langen, den Riejenlaud), der
bi§ ju 5 cm ftarf wird, den didfnolligen und den furgen,
diden Brabanter Porree Den Winterporree fann
mait foegen feiner Unempfindlichfeit gegen RKalte jogar den
gangen Winter iiber im Land {tehen lajjen.

Der Porree befipt langliche tweife Biviebeln, die mit
nehreren Hauten umgeben jind. Der jteife Stengel ijt bis
sur Mitte mit Blattern befett, weldhe 30 big 45 cm lang

4'
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und 4 bid 5 cm breit werden. Eine Eigentitmlichfeit der
Porreezioiebel bejteht darin, daf, wenn man die Samen-
ftengel dicht an der Erde abjdneidet, jidh eine groffe Anzahl
fleiner glangend toeifjer Jioiebeldhen an ihr bilden, welche die
Srofe einer Erbfe Hid zu der einer Hajelnuf erveichen.
Diefe fleinen Bwiebelhen begeichnet man oft mit dem
Jtamen ,Perlzwiebeln”, da fie Denjenigen des Perl-
fauches vollformmen abulich find.

@albei.
(Frang. sauge; engl. sage; lat. Salvia officinalis.)

Dexr Salbei jtammt ebenfalld ausd dem fiudlidhern Euro-
pa, wird bei ung ald Gewitrgpflange in Garten angebaut,
aber nur yenig al3 jolde verwendet. Jn England dagegen
wird er jehr viel ju Saucen und ald Gewiirg zu den Farcen
beriendet. Salbet ift eine Pflange mit graugriinen, lanzett-
formigen, auf beiden Seiten diinnfilzigen Vlattern, die am
Rande jchivach geferbt find und einen durddringend gerviiry
haften, fampferahnlichen Gerud) und bitterlidh avomatijchen,
sujanumengichenden Gejdhmad befisen.

A Sdhalotte.
(Franz. échalote; engl. challot; lat. Allium ascalonicum.)

Die Schalotte gehort zu den Jiwiebelarten und ftammt
aus Kleinajien. Jn WMittelenropa wird fie in Kulturgarten
gebaut. &ie ift eine grofjeve obale Bwiebel, twelche aus
ntehreven fleinen Sioiebeln beftebt, die mit einexr rotgelben
Sdhale verjehen find und einen feineren Gejdhymad ald die
geivdhnlichen Siviebeln befipen. Die Schalottenziviebel
fommt nidht gur Bliite, jondern fie wird durd) Jerteilung
fortgeflangt.  JIbre Wufbetvabrung mup jehr troden
exfolgen.

Sellerte.
(Jrany. céleri; engl, celery; laf. Apium graveolens.)

Die eigentlidje Seimat bed Selleried jcheinen die Kitjten
W SU&tteImeereB in Griechenland und der Titrfei ju fein,
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o er nod) gegenivdrtig ald bitterlid) jdhymedende Wurzel
wild wadjt. Audy in Teutfdhland findet man den twilden
Sellexie vielfad) an fteinigen, feudhten Orten, nantentlich
in ber Nibe falziger Queellen. Den in Garten und auf
Feldern fultivievten Sellerie unterjdheidet man bejonders in
et Hauptjorten und gwar: den Knollen-Sellerie
mit grofen Wirzelfnollen bon artem jitfen Gefdymad und
dnStauden, Stengel-oder Bleidh-Sellerice,
toeldher feinte fnollen, jondern blof lange, frdaftige Bldtter
treibt, deven Stengel auf Hinjtlicdhe Weife gebleicht und nadh
dem Abzichen der Schale roh mit Salz ju Brot und Kaje
ald Nachtijdh genofjert roerden. Die am Dhaufigjten Fulti-
pictten Sorten ded Snollenjellerie find: der groge Erfurter
frausdlaubige, dexr grofe Erfurter, der glatte weie und der
vitnde furzlaubige Saollenfellerie. Von Stengeljellerie wird
der vollvippige weiRe, der rofenrote Riefenbleichiellerie, dex
violetfe bon Tourd und Coled filberweiger Krijtalljellerie
ant meijten angebaut. Die Stengeljellerieforten werden in
Teutjchland weit wentger fonfumiert alsd der Knollenjellerie,
der Die bieljeitigite Verwendung findet. Er tvird im Marg
i Mijtbeete ausgejaet, jpater ind Land gepflangt und dann
im Oftober dic Knollen aus der Erde genmonmumen und jur
Auifbewahrung int Keller in feuchten Sand eingejdhlagen.

Sdhuwittland.

(Frang. civettes; engl. chives; lat. Allium schoenoprasum.)

Ter Sdnittlaud) gehort zur Klafje der Jroiebelge-
wadyfe und gedeiht in fajt jebem Voden. Er wird meijt in
Gdrten auf bejonderen Beeten gezogen, vielfach aber audh
aleich ald Beeteinfajfung gepflanst und zwar in der LWeife,
daf man die Warrgelbrut teilt und veihenveife in Abjtanden
vort 9 bid 12 cm von cinander in den Voden legt. Jm
Jriibjabhr bildet ex dann {dhon didhte Biijche von pjriemen-
artigen, hohlen Blattern und vohrenformigen Blittenjtielen,
die einen fugelformigen Bitjchel votlichlila gefarbter Vlitten-
fiojpent tragen. Der Schnittlanc) dient abgefdhnitten und
jein gehadt meijtens al8 Witrze an Saucen ujo. und ift anch
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tointerhart. Durd) ofteres Vejdneiden Dbeftodt fich ber
Ednittland) immer didhter und breitet fih damit immer
mebhr aud. WM died nidht iiberhand nehmen 3u laffen,
pilanzt man ibn alle drei Jabhre einmal um.

Spargel
(Frang. asperge; engl. asparagus; [at. Asparagus
officinalis.)

Cx 1ft eine dev gefchibtejten, feinjten und iviivzigjten
Gemiifepflangen, twelche aus Afien ftammt, gegenartig
aber fajt itbevall fultiviert wird. Gang bejonbders vorjiigli-
den Spargel zieht man in Holland, BVelgien und einigen
Segenden Deut{chlands, beijpieldeife in der Ilmgegenb bon
‘“muufcf)mug, Maing, Nim, Erfurt, Schivepingen in Baden
ufw. Auch in Bobhnen und iederdjterveid) wird vorziig-
licher @pargel ‘gebaut, ebenjo find Gent, Briifjel, Bejancon,
Pavdyiennes und Avgenteuil als @putge[orte bevithmt und
Gefannt.

Die Pflange hat eine Lebenddauer bon etiwa 20 \j(‘l[)lE]l
und ihre Wurzel treibt in jedem Frithjahr neue Sprofjen,
die man fofort, jobald fie fich an der Oberflache der Erde
seigent, bid zu einer gemwiffent Ticfe von der Erde befreit und
unten fdrag mit dem fjogenannten Spargeljtecher ab-
jchreidet und dann die Wurgel ivieder mit Erde anbhaufelt.
Will man Samen getwinnen, fo [agt man die Sprofjen
wachjen; fie iveibent dann Hobe, in Biijcheln {tehende Stengel
niit feingefiederten, gang jhmalen Blattern und gelblichen
Bliiten ohne Keldh, weldhe eingeln auf fadenjormigen Stielen
fiter und fich im Herbit ju jharlachroten Beerven mit 3ivei
18 dret {hivarzen Samenfernen entivideln.

Man baut drei verjdiedene Spargelforten und ziwar
griinfopfigen, veien, roten ober violetten Spargel. Der
griine Spargel foird borzugsiveije in Sitddentichland in der
Nmgegend bort Ulm angebaut. Er hat einen etiwas jtarfen
Gefhmad, ijt aber zart und fann lange gejtodhen toerder,
da fich audy) der jpater geftodjene vollformmen tveid) focht.
Der gritnfdpfige Spargel it einer dev fritheften und gegen
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Witterungseinflitfje weniger empfindlich ald bdie anderen
Sorten. — Jn Norddeutjhland dagegen Fultiviert man
hauptjadlicy den toeifen Spargel, mit ganz weifen, an dex
Spige blapgriinlichen Sprofjen. Gr it zart und fehr
jymadDhaft, fann aber weniger lange geftochen werden und
iit fehr empfindlich gegen Witterungseiniliifje, audh an-
fpruchdvoller begiiglich der Bejhaffenheit des Bodens. —
Sebr jtarfe und groBe Sprofjen bildet dexr rote oder biolette
pollandijdhe Spargel. Derjelbe Hat ebenfalls einen bor-
siiglicdgen Gejchmad, ift aber muv oben art und muf deshalb
lang itber die Erde wachjen, um geniefbar 3u werden. Dex
oft im Hanbdel angutveffende Riefenjpargel ijt durch bejon-
derd jorgfdltige Sultur hervorgebracht.

Die Spargelfultur ift siemlid) jchivierig und die Anlage
der Spargelbeete fojtipiclig. Der Spargel fann erjt im
dritten Jabhr nad) Anlage der Beete nupbringend geftochen
werden, da ein ju friiheitiges Stechen die Spargeljtode in
ihrer Entividung jdhadigt und fiiv die Dauver von Einfluf
auj dag Wadhstm 1ft. Langer al3 bis nach Mitte Suni
fligt man im allgemeinen feinen Spargel, damit die
Sprofienaugen fiic das folgende Frithjahr nidht gerftort
toerden. Veim erjten Wial {ticht man von jedem Spargel-
jtod nur die am fraftigiten entividelten Sprofjen und zwar
nidt linger al8 bis Ende Mai, wm die Stode gehorig er-
jtarfert gu lajjen, wibrend man in den folgenden Jabhren
dann bie meiften der jtirferen und mitteljtarfen Sprofjen
fticht und die jchivdcheren wadhjen laft.

Dad Stedhen des Spargels gejchieht in ganglich ver-
‘idhiedenter Liinge in dem eimgelnen Kulturlandern. Sn
Deutjdland jticht man ihn, jobald fidhy jein griined oder
tetes topiden itber der Erde eigt, fo daf noch die gange
Sproffe eif ijt. Jn Franfreich [t man den Spargel
nod) etiwad ldanger, bid etiva 8 cm iiber den Grdboden
wachjert, in England dagegen tird ex exjt gejtochen, rwenn ex
bereitd 8 bis 12 cm hod) aus der Erde bevausgewadyfen ijt.
Soldjer Spargel ijt bis unten zart, bejibit aber einen etwas
jdharieren Gejdhmad ald der frither geftochene.
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Die BVertvendung ded Spargelsd joll moglichit bald nach
dem Stecdhen exfolgen, da er dann am jzarteften und avoma-
tifdhften ift. Jjt man zu einer jpateren Verwendung ge-
notigt, fo muf man ihn vor Sonne und Luftzug chitken,
denn Spargel verliert jchuell feinen Saft durc) Lerdbunijten
und ioird hart und holzig, aud) bitgt langere Beit aufbe-
wabhrier Spargel fehr an Aroma ein. :

Tomate.

(Franz. tomate; engl. tomato; lat. Solanum lycopersicum.)

Die Tomatenjtaude ift eine einjabhrige Pflanze, weldhe
e Stlafje der Nadtjchattengewadie gehort und in Siid-
amerifa einheimifch ift. Bon da wurde fie aber aud) nach
anderen Landern verbreitet und man baut fie jeft faft iiber-
all an, o dag Land noch ein gemafigted Klima befist und
giebt fie in Garten an jonnigen Orten, joivie in Treib-
baufern. Die Tomate ift eine etiva apfelgrofe, runde,
glangendrote und faft dburchfichtig exjcheinende Frudht, etivasd
flachgedritdt und mit Langzfurdjen verjehen. Sie it aufper-
ordentlich faftreich und befist einen angenehm fauerlichen
Gejhmad und ein feined Aroma. Am beften und gehalt-
bollften jind die aug Jtaliem und Siidtirol eingefithrten
Tomaten, da die Frucht dort das notige warme Klima Hat,
welhed gur Entwidlung eined vollen Avomas erforderlicdh
iit. Daber fommt ed auh, daf die in novdlicdhen Landern
gebauten Tomaten nidht anndabernd derr feinen Gejdhmad
der aus fiidlichen Lanbern importierten Friichte aufroeifen.
Am verbreitetjten ijt der Gebraud) der Tomaten in Jtalien,
England, Amerifa, Sitdfranfreich), Spanien und Oiterreidh, *
tabrend jie in Deut{chland exft in neuever Jeit mehr BVer-
wendung findet.

Wadhbholber.
(Frang. genévrier; engl. juniper tree; [at. Juniperus
communis.)
Der Wad)holder ijt 2in den Nadelholzerit angehorenbder
Straud, dev in Waldern, Heidegegenden und am meijten



Die Gemiivzirduter. . o7

auf fahlen und wenig bewachjenen Vergen zu finden ift.
Am berbreitetiten ijt er in Deutjchland, fommt aber fajt in
gang Guropa vor und wadit jehr langjam. Jn giinjtigen,
jublih forumigen Lagen wadjt der Wacholder aud) ofter
baumartig. Eine Cigentitinlichfeit ijt e3, dafy die Wadholder-
beeven el Jahre zur ihrer vollen usbildung brauchen.
Der Straud) blitht namlich) im Wpril und Mai, fest dann
die Wadhholderbeeren ai, die im erften Jabre giemlich flein
und gritn bleiben und i) dbann erft im weiten Jabhr zu
crbiengrofen, jdhwarzen, blaw beveiften, fajt fugelvunden
Beeren audmwadhfen, die i Junern drei Samenferndjen
enthalten. Die Wadholderbeeven haben in veifem Jujtande
einen harzigen, bitterjitgen Gefdhmad und einen {tarfen
balfamijdhen Gerud); man fammelt jie in grogen Mengen
und bringt fie getroduet in dent Handel. JFhre Vertvendung
ift eine fehr vieljeitige; in der Kodhfunit dienen fie um
LWiirzgen von Saucen.

Swiebel
(Frans. oignon; engl. onion; lat. Allium cepa.)

{tbexr die eigentliche Heimat der Jwiebel ift man nod
im Unflaren, jie joll aud Afrifa ftammen, doch) baut man
jie nadygeiviejenermaRen fchon jeit ben frithejten Seiten aud
in gang Guropa an.

LBon der Jwiebel gibt ed eine Wienge bverjdhiedener
Avten bon teil8 runder, etiwasd abgeplatteter, teild langlider
Fornt, ebenjo verjdyieden ift deven Farbe, die bald blafrot,
hald dunfelrot, hell- oder buntelgelb ober aud) ganj eif ijt.
3u den beliebtejten Sovten gehoven die blafrote, runde ober
Sopfsiviebel, welche nicdht fehr qrofy, aber feft und haltbar
ift, ferner die dunfelvote Ulmer und Hollandijche Sviebel,
die biolettrote Braunjdhiveiger, die fehr ertragreiche Kar-
toffelziviebel, die gelbe und weige Kopfzroiebel, die rote und
eife fpanijche Bwiebel, forvie die gelbe Hanauer und Arn-
fradter Bivngiviebel, von linglicher Formy, die bixnformige
-30_";'9516‘11“59[ und die grofe blafrote, fehr feine Mabdeiva-
sioiebel.
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Die Kultur der Jwicbel ift eine verjdhiedene, da man
ein= und geijahrige Sorten hat. Die einpahrigen Sorten
jat man gleidh in die Beete ober erjt ind Mijtbeet und
pflangt fie danm im April oder Wiai ind freie Land,
wdahrend man bei den weijahrigen den Samen fehr didht
in trocfenen, mageren Boden fat, und dann blof anfangsd
giefst, bi8 {ich fleine Jiviebeln bilden, die man im Herbjt
Derausnimmt, audgebreitet an einem warmen Ort trodnet
und aufbetvahit. -Sm folgenden Frithjahr werden dann
dicfe Stedzwiebeln in die Beete audgepflanzt, o fie zu
grofien Biwiebeln Heramwadhien, dic im Augujt und Sep-
tember veif {ind, aber exjr geerntet iwerden, ivenn dbad Kraut
aelb wird und fidh) umlegt. Die Aufbeimahrung der geernte-
tent Bwiebeln gejehieht in diinnen Lagen ausgebreitet, an
einem luftigen, fithlen Ort.

Citromne.
(Frang. citron; engl. lemon; lat. Citrus medica.)

Diefe gedeihenr hauptjadhlich nur in fiidlichen Landern
und zivar find died Jtalien, Siidfrantreich), Spanien, Por-
tugal,. joivie dad fidlihe Tirol und auch Nleinafien. Die
Haupthandelplage jind Genmua, Wiejjina, Pialaga und
Porto. Man erntet die Jitvonen im Jabr dreimal: bdasd
exjte Wial in der Jeit von Oftober bid Mitte Marz, dasd
sieite Mal bon Mitte Wirs bid Mitte Mai und das dritte
Dial pon Witte Juli bis Ende September. Die in der
Seit bom Oftober bid Mdry abgenonumenen Friichte find
die bejtent und haltbavjten und daber fitr dent Export am ge-
ctanetitent, da fie eine lange Reife ohne zu faulen vertragen,
mahrend die bon Juli bid September geernteten weniger
baltbar aber faftreicher jind. Die geringjte Sorte find die
von Mitte Wiarz bis Mitte Mati, welche nur auf furze Ent-
fexmungen berfandt tverden fonnen. Die Werivendbarfeit
der Jitvone ijt cine fehr mannigjaltige und fie fpielt bejon-
perd in der Sochfunit, ber Nahrungdmittelindujtrie und
DHeilfunde eine micf)ti%g Rolle, nicht allein bes Sajtes wegen,
jondern aud) ihres Tles halber, welched veichlich in den
gelben Schalen enthalten ijt.
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Die §rbemittel.

Ter Nabrungsmittelfabrifant ijt vielfacd) gendtigt,
jeinen Grzeugniffen durd) Jujop von Farbjtoffen tm Aus-
jehen nachzubelfen oder wie man fagt, jie su ,jdonen”. €3
ift ja Defannt, daf eine ©Speife nicht allein durd) ihren
Gejdhymad den Appetit veizt, jondern daf aud) ihr Ausfehen
wejentlid) sum Genuf beitvagt. Jn fritheren Jeiten fonnte
das Farben mur mit unjdhadlichen Pflanzenfarbjtoffen er-
folgen, die aber meiftens nur wenig braudbar warven und
i bejdhranttem Mafe verwendet urden. 2AIS ungiftige
Farbjtoffe famen Hauptfachlich ur mwendung: Dex
Safran fiic Gelb, dieCodginelletinftunr fiiv Rot,
Spinatjaft fiix Guiin und Kavamel fiix Brawn.
Gegentvdrtig finden bdiefe Farbitoffe, ausgenommen den
Kavamel (Budercouleur), hochjtens nod) in der Privathiiche
LVerwendung, und der Nabrungdmittelfabrifant bedient
fich der weit wohlfeileran und farbfvaftigeren Teerfax-
ben, die fpesiell fitr Genupmittelfarbung in jeder Farbe
exjeugt fverden. Auf die Herftellung diejer Farben fann
aud nabeliegenden Gritnden hier nicht eingegangen werden
und ed joll mur einiged itber die Vereitung von Juder-
coulenr gefagt fein, welded hauptjaclich gum Farben von
Sancen gebrandt wivd.

Buder-Coulenr.

Budercoulenr ijt eine braune, didliche Flhijjigieit, die
beutigen Tages in der Nabhrungdmittelinduitrie eine aus-
aedehute BVerwendung findet und daber aud) jabrifdmaiig
bergejtellt wird. Wan fonn fidh Jucdercoulenr aber audy
chne groe Wiiihe felbjt Herjtellen, imdem man Kavanel
aus Suder brennt und dann in heifem Waffer zu einem
vitnnflitfjigen Sivup aufldjt. Man fdhiittet etioa 70 bis
80 g gejtofenen Juder in eine fleine eiferme Pfanne, jebt
diefelbe in ciren nicht ju heigen Ofen und vithrt den Juder
ununtecbrodhen um, bid er dunfelbraun geworden ift, dod
rufy man davauj acdhten, daf er nicht verbremnt. Dann
gieft man etiva 14 Liter Heifeds Wajjer davauf, lait den
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Buder {ic) darin auflofen und eine Weile fodjen, worauf
nman die dunfelbraune Flhiffigett erfalten laft und zur
Aufbervahrung in gutverforfte Flajchen gibt.

Dic Sefreidemelle.

Die Getreidemehle fpielen in der Ernahrung fiir den
Dienjchen eine der wichtigiten Rollen und ed gibt wohl nur
wenige Nahrungdmittel, welde ohne Mehlzujat hergejtellt
fid.  Fiir den Nabrungdmitielfabrifanten 1jt daber bdie
Senutnid der Cigenjchaften der verjchiedenen Mehljorten
von Widptigfeit, meshalb in den folgenden Ieilen ndaber
darauf eingegangen ivcrden fjoll.

Bundidjt fei einiged im allgemeinen itber Getveibe-
mehle gejagt. Dian fennt ald hauptjachlich wicdhtige Wehle:
Weizenmehl, Roggenmedhl, Gerjtenmehl und Hafermehl;
neben diejent finden in neuwerver Seit noch Mehl vom WMais
(dem fogen. ,Tickijdhen Weizen”) und dem Dinfeliveizen,
einer dem eigentlichen Weigen fehr abnlichen Getreideart,
haufige BVerwendung. Eine gemeinjame Eigenjchaft aller
WNeble ijt ¢8, daf €8, je feiner ed ijt, um jo mehr Flitjjigteit
oufrimmt und umjomehr quillt es daber beim Kochen und
PBaden. ,

Leim Cinfauf von Mehl hat man bejonders darvauf ju
fchen, dap dagjelbe fehr gut troden ijt; feuchtes Mebhl Hat
etitent etinagd dumpfigen Serud, javerlichen Sejdhymad und
ballt fich sivijchen den Fingern, wdhrend trodenes Mehl fich
nicht sujammenballen [dht. Bei der Aujbewvahrung von
Mehl hat man fehr jorgfdaltiq zu verfahren, da e8 leicht
perdivht wd unbraudhbar wird, et man es unjadhgemag
behandelt. Wil man grofere Mehloorrate langere Beit
aufbetvabren, jo gejdhieht died zwedmdfig in einem be-
jonderen Mehlfajten von Holz mit jehr gut jchlicgendem
Dedel und ziemlid) Loben Fiifen, damit der Kajten
ntoglichjt hod) bom Crdboden gelagert ijt. Der Aufbe-
wabrungsort muf jebr tvoden und Tuftig fjein und das
Aeehl ijt ofters umzujchaufeln und durcdhsufichen, damit das
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Sujammenballen desjelden verhindert ivird und Wehl-
toitvmer jid) nidht davin bilden fonnen.

Tas Mehl unterliegt mandherlei Verunreinigungen,
meniger mit freide, Schweripat, Gips und Sand, die hodit
jelten in Detriigeriicher Weife beigemijcht werden, jonbdern
miefr mit pflanglichen und tierijhen WMifroorganisnen.

Die pflanglichen Lerunveinigungen bejtehen meiftens
in Pilziporen, namentlid) vom fog. Stinf:, Stein:
oder Schmierbrand, dem Flug-oder Rugbrand
und dem Muttevforn, bei feuchtgelagertent Mehl
fommen noc) die Sporen bom gritnen Pinjel:
jdhpimmel und gemeinen Kopfidhimmel hinju.
Haufig find aud) Verunveinigungen mit Unfraut-
jamen von den gemeinen Aderpflangen, ald da find
Ader-, Wadhtel- oder Kuhmweizen (haufig in
Wittel- und Sitddeutjchland ju finden), ferner Wi f e n und
Rornvaden. Obwobl die lehteren zum groften Feil
beim Reinigen des Gefreides ausgejdhieden twerden, fo
bleiben doch) immer nod tweldye davon Furiid, die mit in das
Meb! fommnren.

Lierijhe Schadlinge madhen bejonbders bag unjadygemag
aufbeipabhrte und alte Wehl oft wertlod und ungeniefbar.
Teild find diefe Schadlinge mifrojfopifch flein von Gejtalt,
andernteil8 fanmn man fie jhon mit den blogen Augen
darin exfenmen. Altes, lange aufbervabhried Vel ijt haufig
bonr Unmengen Mehlmilben bevolfert, bon denen ¢z
swei Arten gibt: die gemeine Mehlmilbe, weldhe
weniger im Weizenmehl und Roggenmeh! vorfommt, ald im
Hitlfenfruchtmehl, und die gefiedevte Mehlmilbe.
Auferdem finbet man im Wehl die L a v b e n (Wiirmer) dex
Mehlmotte, telhe bejonders im Mai und September
haufig vorfommt und durd) ihre Wengen im Mehl diejed oft
pollftandig berderben. Diefe Larven vertvandeln fid) in eine
Lidhtmotte mit bdunfelbraunen Vorderfliigeln, bdie ein
belleres, breites, mit einer iveifen Qinic begrenjtes
Wittelfeld bhaben, und ajdhgraven Hinterfliigeln. —
- Sebr oft nijften fih aud) tm Mebl, wenn e8 alt und
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eitvad feucht ijt, die befannten Mehliviirmer ein,
weldhe die Larven ded WMehlfafersd find und
durch Sieben ded Mehles entfernt werden fonmnen.

Seltener fonumen trichinenabhnliche Tievchen, die jogen.
Weizendldenvor. Diefe friedhen an bem Weizenhalm
wabhrend deffen Entividhung in die Hobe, gelangen in den
Fruchtfnoten und werden dort gejchlechtsdreif. Aus den
Ciern der Weibchen fchlitpfen damn gefchlechislofe Junge
aud, die dag Jmnere des Weizenforned erfitllen, wodburd)
diefed cine fajt fugelige Form und eine {dhivdarzlidhe Farbe
amtimmt, jo daf 8 Ahnlichfeit mit den Samen der Korn-
rade zeiqt.

Om allgemeinen Hat jedes unreine oder berdorbene
Mehl einen von gutem Wiehl zu unterjdheidenden Gerud
und ein eigentitmliches Ausjehen. Man fann mit Sidyer-
beit auf eine verdachtige Qualitat desfelben jchliegen, wenn
dag” Wiebl barte, oft qrofere Khimpen bildet, einen
jhinmeligen Gerud), einem unangemebhmen, fjharfen,
bittern, fitglichen ober iiblen Gejdhmad hat und im Halfe
ein Gefithl von Scdharfe zuvitdlaft.

Weizenmehl.

LBom LWeizen twerden jechs Avten fultiviert, die man
iviederum al8 Unterarten einer eingigen Art anjieht. Drei
diefer Arten haben nadte Kovmer und zwar find died der
Hartimeizen, dex baucdhige oder englifche We -
gen und der gemeine Weizen

Die drei andeven Avten haben befpelzte Kormer: es
jind bieéber@infe[h:eiaennber@pe?a,bage)mei=
forn (aud) Emmer genannt) und dad Einforn. Der
Hartiveizen wadhft nur in wdrmeren Landern und toird
weniger ju Mebhl ald zu Gried gemabhlen, der jur Maffa-
vontifabrifation dient, wetl er zu hart ift. Cr ift auper-
ordentlich) fleberreid). Der bauchige Weizen dagegen ijt
fleberarm und der dbavon bereitete Teig geht dedhalb nicht
gut auf. Cr Dat ein volles, jhones und mehlreiches Korn
und dedhalb wird er jtelleniveife gern angebaut, ba er einen
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hohen Crtvag gibt. Die bejten Eigenjdhaften befitt dev ge-
meine Weizen; er liefert ein vorzugliches Mehl wnd ird
daber iiberall am meijten angebaut.

Dag Weizenmehl witd nad) verjhicdenen Mahlme-
thoden hexgeftellt, die man al8 Fladymiillerei, Hodhymiillerei
und Digmenbrations- oder Disintegrationsverfahren be-
seidhnet. Vei der Flachmitllevei, weldhe die dltejte
Mahlmethode ijt, ivird bad Korn bei didhter, fladher Stellung
des obeven Miihljteind fofort umter mioglichjter Schomng
der Scale gerfleinert und dad Mehl durch Beuteln von dex
$tleie getrennt. — Beider Hodhm it [ e v e 1, weldhe haupt-
fadlicdh) in Ofterreich-Ungarn gehandhabt wird, witd bdie
obere Mabljcheibe etvas hoher geftellt, fo daf das Korn
guerjt nur in grobeve Teildhen gerrieben twird. Diefe werden
jorgfdltig gepupt und dann ju Griefen weiter zertleinert, die
ivieder jedesmal von den Kleienteilchen befreit iverden.
Dierbei erhalt man julept ein duferft feines weiges Mebl,
den jog. ,Raiferausdzug”, deflen Ausbeute aber nicht
grof dabet ift. — Beim Dismenbrationsverfahren wird das
Storn suerft swijdjen Walzen jerqueticht und hievauf soijdhen
bejonders fonjtruierten, fenfrecht jtehenden Mahlicheiben zu
MWiehl verarbeitet.

Dag Weigenmehl wird im Handel meijt nady feiner
Farbe und feiner Feinbeit beurteilt. Das feinjte, weifefte
Weehl, der jogenannte ,Auszug”, wird mit 000 bezeichnet,
dann folgt 00, 0, 1, 2, 3. Guted Weizenmeh! ijt von einer
weifen, nur leidht ing Gelbliche fpielenden Farbe, einem
gang eigentitmlichen Gerud, lebhaftem Glang, ohne votliche
oder graue Punfte. €8 foll der getvohnten Anforderung
nad) feine Kleienteile enthalten, wovon man fidh am
leichtejten iibexzeugen fann, yoenn man auf eine fleine Probe
ded Miehled ein Stitd Papier legt und fie durd) Andriicden
ded leteren gldttet. Bei der Verithrung it das bejte Weizen-
mehl teid), troden, {dhiver, flebt an den Fingern und bildet
beim Drud in der Hand einen Klumpen, an dem man bdie
@puren der Finger erfermt. Mit Wajjer gefrnetet, foll o8
eine gleimafige, elaftijhe, nicht ftarf flebende, aber in
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Strange dehnbave Maffe bilden. Je fitrzer, d. h. je weniger
dehnbar der Teiq ift, dejto geringer ijt die Mebhljorte. Gutes
Weigenmehl muf ftarf quellbar fein und mehr ald ein
Drittel feined Gewichtes an Wafjer aufnehmen.

Roggenmeh[.

Der Roggen ijt die Frudyt bon Secale cereale, mit ivei
Spielarten: dem Staudenroggen, der aus einem Samentorn
4 big 20 Halme treibt und dem Ajtforn, weldes bidweilen
djtige dAhren treibt. Der Roggen with im allgemeinen mit
dent Namen & 0 v n” begeichnet. Das Roggenmeh! weidht
i feiner djemijchen Jujammenjebung von dem Weizen-
mehl in nennendwerter Weife nicht ab. €3 unterjcheidet
jid) dagegen vom Weizenmehl auBerlid) durch feine weniger
weife Farbe, im iibrigen in jeinen Cigenjchaften aber
befonders nod) dadurd), daf fich der Kleber nidht auswajdhen
lajt, jonbern zerflieft. Died berubt davauf, daf ihm der
cine Bejtandteil ded Weizenflebers, dad Gliadin obder
Pilangenleim, fehlt. Die Vermahhung ded Roggens wird
jtetd einfacher gehandhabt als bdie des Weizens, weil die
Anjpriiche an die Feinheit ded Roggemmehles nicht jo grof
jind; fie gefhieht ganz abulich der Flachmiillevei, toobei
die Ausbeute 75 big 80 % Wehl betragt.

Hafermehl.

Das Haferntehl dient in der Nahrungdmittelfabrifation
bauptjachlich zur DHexjtellung von Krajtnahrmitteln und
wird dagu nmur in prapaviertem Juftande berivendet und
damnt al8 jogenanntes, [08lihesd Hafermehl be-
seichnet. Das gewdbhuliche Hafermehl verdixbt fehr leicht,
ird bitter und fauer. €3 halt fih am bejten gejotten und
in fleinen Mengen. Die Herjtellung von praparier-
tem Hafermebh( erfolgt in der Weife, baf man dasd
gejchalte Sorn vorher mit fohlenjaurem Kali behandelt,
dann einer [angen Eimwirfung bon iiberbibtem Wafjer-
pampf unter jtarfem Drud ausjeht und hievauj nady ex-
folgtem Trodnen (Davven) zu Wehl mahlt. Durd) die Be-
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handlung mit fobhlenjouvem Kali und dag Dampfen be-
wirft man, dafy fich dad Eiweif befjer [6it und verdaulicher
wird; 8 twerden aud) zugleich durd) dad Dampfen etiwa
vorhanbdene niedere Organismen vernichtet, die bei unge-
pampftem Hafermehl viel zu dejfen vorzeitigem BVerderben
beitragen.

MaisdmehL.

Jn neuwerer Jeit findet aucd) das Waismehl in Ddex
Nahrungsmitteljabrifation eine haufigere Verwendung als
frither. Dies liegt darin begriimdet, daf man exjt in den
[epten Jabhren den Wert desd Maismehles erfannt und
feine $erftellung vervollfommnet hat. JFn den fjiidlichen
Landern, bejonders in Jtalien, dient das Waismeh! jchon
jeit Tanger Zeit gur Bereitung ded Nationalgerichtes, dex
»Polenta”, in diefen Landern ift aud) die Waismebhlfabri-
fation am jveiteften vorgefdhritten und wird dort am voll-
fommenjten gehandhabt.

AlS Robhmaterial zur Herjtellung bdes Waismehles
oient der Mais, aud) Weljdhforn oder titvfijdherx
Weizen genannt, eine Grasart mit breiten Blattern,
die big 2 m boch wird. Diefe fehr ertragreiche und in allen
Teilen nupbare Getreideart jtammt aus Amerifa und hat
fich von dort aus {dhnell itber die gange Welt verbreitet.
BFrither wurde der Mais vorzugsweije in Jtalien, Spanien,
Lortugal, MUngarn und der Tiirfer angebaut, aber feit
newerer Jeit fultiviert man ihn audh) in Siid- und Rord-
deutjhland. €& gibt verjchiedene Avten von Mais, velche
fich durcdy die Hohe der Stengel, Grofe der Blatter, Kolben
und Farbe der Novner voneinander unterjdheiden. Man
bat Riefer- und Jwergmaisd, mit gelben, weifen, braunen,
voten, bioletten und duvdhjdheinenden Kovwern. Jn Nord-
amerifa unterjdeidet man: Steinmaisd mit gelben
Stornern, welde in drei Sdhicdhten bon innen nad) aufen
reifen, Sahnmaid mit weifem Korn wund iveichen
Santen, umgefehrt reifend, den jweijdichtigen rveidhen
Mais und den Judermais. Jn Deutjdhland wird neben

Dildebrand, Herftellung von Fleijdextralt 2c. b
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dem afrifanijchen Mais, der vielfach ald Semiije (WMais-
folbchen) vertvendet wird, der groge gelbe Maid angebaut.
Atg Produftionslander fommen in Siideuropa hauptiad)-
lich Rumanien, Bulgarien und die Tiirfei in Betvadht,
ahrend Amerifa das Hauptproduftionsland ijt;  audh in
Ungarn wird Maisbau im grofen betrieben.

Bon allen Maisforten find die amerifanijhen die
jchonjten, groften und exgicbigjten, fie fonnen aber wegen
ihrer langen BVegetationszeit in weniger warmen Landern
nicht angebaut werden. Unter bden europaifdhen Mais-
arten hat man gelbe und iweife, bon denen man borzugs-
teife eine frithreifende fleinfolbige und eine jpater rei-
fende, grofe, gelbe Sorte, jowie eine fleinfolbige iveiBe
Sorte anbaut. Die weifen Arten reifen frither, find ex-
giebiger und geben befjeres Mehl als die gelben.

Die fitr und wichtigiten ausd dem Maid hergejtellten
Grzeugnifje find dexr Maisgriesumddas Maidmeh[.
Shre Herftellung ift auferordentlich umjtandlidh) und wixd
daber nur in wenigen Grofbetricben gehandhabt. Da ber
Miais eine fehr harte Schale hat, fo [kt fih dag Maidmehl
nad) der getwohnlichen Deahlmethode nicht herjtellen. Nadh
ver{dhiedenen Serfleinerungsverjahren, wobei hauptiachlich
die Seinte und Hitljen aud dem Maidjchrot entfernt werden
nuiffen, gelangt der Waid aud der Schrotmiihle im nafjen
Bujtande zwifchen die Miihljteine einer bejonders zum
Maismahlen fonjtruierten Miihle, der Nhlandjdhen Mais-
miihle, twobet er ju einem feinen Brei jerrieben iird, aus
dem ieder die Starfe audgewajdhen wird. Nad) verfchie-
denen Siebungen wird die reine Starfemild) in Abjak-
bajfind gepumpt und nacd) dem Abfigen ded Starfemehls
dag Wafjer abgelajfen. Die ausgejtochene und nochmalsd
gereinigte Starfe wird dann nach bejonderen Verfahren ge-
trodnet, gu Pubder gemabhlen und dient fo zur Herjtellung
bon den berjchiedenjten Nahrungdmitteln.

St Handel finbdet man gegenivartig aucd) Maismehl
bon gelber Farbe, welhed einen ziemlich bedeutenden Ll-
gebalt aufweift und einen bitterlichen Gejdymad BHat.
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Soldhes. Maismehl fann mur in° Mijhung mit anberem
Getreidemehl verarbeitet werden. €3 ijt aus jolchem Mais-
{drot gemablen, welches nidht bon den Maisfeimen befreit
ourde, welde dann infolge ihres jtarfen Olgehaltes und
ithrem Bitterjtoff dag Mehl minderwertig macpen. Sm
allgemeinen ijt da8 fachgemdh Hergejtellte Maismehl,
twelched eine bollfommen iveige Farbe und nur einen ge-
vingen bittexlichen Nachgejchmad in unverarbeitetem Fu-
ftande aquftveift, su den Starfemehljorten zu zablen. €3
toird daber aud) meift unter dem Namen ,Maisjtdarte-
pubder” gehandelt.

Befondere Getreide-€Erzeugniffe

find der Gries, die Graupen und die Hafergriise, welde in
der Hauptiade zur Crzeugung von Suppeniiicfeln BVer-
endung finden.

: Der Gries.
(&rang. semoule gruau; engl. semolina groats.)

Al Gries begeichnet nan die mehr oder weniger grob-
gemablenen, von Mehl und Kleie befreiten Getreideforner.
Man ftellt den Gried in der Hauptiache aus gutem Weizen
bex, foivie al8 Sondererseugnis aud) nod) aus Hafer und
nenerdings aud) aus Mais. Der Maisdgries hat bejonders
in den legten Jahren in Deutjidhland an Bedbeutung ald
Crjap fitr Weizengried gewonnen, obioohl ex denjelben in-
besug auf Gejdhmad und Jartheit (Quellungsvermigen)
nidt erveicht. Getoshnlid) verjteht man unter Gries nux
Weizengries, den man auf befjonderen Mahlwerfen jehrotet
und am feinjten und bejten aus Ofterveich erhalt. Neben
dem gerwohnlichen Weizengried fennt man nod) den Hart-
gries, weldher aus dem nur in wdrmeren Landern ivad-
jenden Hartieizen erzengt wird und der in dex Hauptiadye
- mur gur Fabrifation von Maffaroni dient. Guter Gries
mup troden, moglicdhjt frijd) und von gleihmapiger Kor-
nung fein. Gr darf wie dasg Weizenmehl, nur an fehr

5l
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troderenn Ovten und nidht zu lange aufbewabrt werden, da
er febr leicht einen dumpfigen, bitterlidhen Gejdhmad an-
winmt und fidh gern Witrmer in ihm einnijten.

Graupen.
(Fran. orge ou froment mondé; engl. peeled grain.)

Die Graupen, aud) Gexitel genannt, find die von
ihren Hitlfen befreiten und in bejonderen Graupenmithlen
sertleinevten {brner der Gerfte und ded Weizens, {oipie des
Dintelweizens oder Einforns, einer Abart des gemeinen
Weizens. Sie werden in verjchiedenen Grogen hergejtellt
und hanbdelt man die fleinjte Sorte als jogenannte ,Per -
graupen’. Leptere werden aus dem Weizen und Dinfel-
yoeizen hergeftellt und find die bejte Graupenjorte, mahrend
die aus der Gerfte exzeugten Graupen bedeutend grober find
und etitent vaubheren Gejdymad bejiben.

Griige.

Mit dem Namen ,Griipe” bejeichnet man mehreve
Arten ausgebiiljte, gefdhrotere und gejtampfte Getreide-
torner. Sie ift feiner alé die Graupen, aber griber als dex
Gries. Man fennt verjdhiedene Sorten Grithe und joar
jolhe aus Buchiveizen, ferner aus Hafer, dann die jogen.
Schivaden- oder Mannagriipe, aud) Gradhirje genannt, die
einte Art wilder Hirfe ijt, weldhe auf jumpfigen Wiejen wadhjt
und befonders im Oberbrud) und der Dangiger Niederung
gefammelt wird. Am meijten findet in ber Nahrungdmittel-
Sndujtrie die Hafergrii b e Verivendung und gwar gur
Herjtellung von Suppeniviirfeln.

Griinforn

Dasé Grinforn, aud) mandyerorts als ,Griinfern”
begeichnet, ijt eine Art Graupen und wird aus dem Dinfel-
ieizen oder Spelz hergejtellt, ben man hauptjachlicy in Sitd-
deutfchland vielfac) anbaut. Man veriwendet dagu die nod) -
unreifen Korner. Juv Jeit, wenn diejelben ihre mildjige
Bejdhaffenbeit zu verlieren beginmen und in einen mefligen
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Sujtand iibergehen, {chneidet man die gritnen Yihren ab,
oorrt fie in bejonderen Darvofen, drijdht und fiebt fie aus
und fchalt die griimen Kormer auf einer Shalmiihle. Jn
diefem Jujtande dient das Griinforn als Suppeneinlage.

Bon grofer Vedeutung fiir die Suppenfonjerven-
fabrifation ijt der Reid8 und Sago, beides Erzeugnijje des
Auslandes, die in grogen Mengen in die Veittel> und Nord-
curopdifchen Lander eingefithrt merden.

Reis.
(Frang. riz; engl, rice; lat. Oryza sativa.)

Dex Reis ijt dasd entbhiiljte Samenforn des Reisqrafes,
ciner einjahrigen Pflange mit ftarfem, feftem, durd) Knoten
unterteiltem Stengel, welcher eine Hobe von etiva 70 Jenti-
meter big 114 Meter erveicht. Die Blatter des Reisdgrajes
find lang und fchilfartig, die BVliten bilden anfangd eine
dhre, die fich aber, jobald bie Samen ju reifen beginnen, in
cinen grogen, [oderen Bitjchel ausbreitet. Die Reispflanze
gedeiht mur in Heifen und warmen Lanbdern, Hauptjacdhlich
auf nafjem Boden, worauf aud) jdhon ihr {hilfartiger Wuchs
hindeutet. Die eigentlihe Heimat des Reidgrajes ift Oft-
indien, bon wo fid) aber jdhon in den dalteften Jeiten der
Reiganbau nach) Perjien, China und Japan ausbreitete.
Crjt in jpiterer Jeit fam aud) die Reisfultur nach dem
Abendland, too er heutszutage Hauptiadhlich in Oberitalien
angebaut wird. Gegenrvdrtig baitt nan ihn iibexvall dort, wo
ein geeigneted Klima und ginjtige Bodenbejhaffenheit vor-
banden find. Unter den jahlrewhen Kulturvarietdten unter-
jcheidet man nad) dem Standorte zwei Hauptjorten der
Pflange, den Bergreis und den Sumpfreis. Der
Bergreis wad)jt auf hodhgelegenen Orten; er vertrdgt ein
rauberes SKlima und muf beim Anbau auch entjprechende
Bewdfjerung exhalten, ohne die er nicdht gedeihen farn. G
fommt im Handel nur felten vor, weil die Exnte bedeutend
toeniger exgiebig ift al8 die ded Sumpfreijes. Die Korner
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pes Bergreifes find [dnglidh), bon jhoner weiger Farbe und
febr hart, bont herborragendem Woblgejdymad. Am meijten
wird ber Sumpfreid angebaut in Niederungen, die jich gut
berdjjern laffen. Seine Kultur ijt ziemlid) umijtandlich und
erfordert biel Arbeit durch die jachgemdfe Vearbeitung des
Bodend und die Pflege der Pflange bis zur Bildung der
hren. Bu CEnde ded bdritten ober Veginn bded bdierten
Monatd nad) der Ausjaat erfolgt die Ernte, jobei man die
oberen Halften der Halme mit fidhelartigen {harfen Mefjern
abjchneidet, zu Bimdeln Fujammenbindet und trodnet.
Hievauf breitet man die Frudyt auf WMatten aus und lat die
Sorner durd) Ochien ausdtreten oder man gibt fie in Stampf:
mwerfe, die durch ein Gopelwert in Betrieb gejehst werbden.
Die audgedrofhenen Korner fommen dann in eine be-
jonders fonfjtruierte Miihle, wo fie enthitljt werden. Die
entbhiilften Korner dorrt man dbann nod) an der Sonne oder
ither gelinbem Feuer, um fie hievauf nod) su puben und ju
polieren, wad auf Spezialmajdinen gejdhieht. Der mweijte
Reid fommt entjdhalt, gepupst und poliert in ben Hanbdel, dod)
findbet man aud) ,ungefchdalten” fogenannten ,Natur-
Teisd”.

Die am haufigiten tm Handel borfommenden, nach
ihren Produftionslandern benannten Sorten find:

1. Der Rarolina=-Reisd aus den amerifanijchen
Staaten Nord= und Siidfarolina. Er gehort zu den vor-
giglichiten Sorten und wird egen feinen fehr iveifen,
purchjcheinenden, harten und reinen Kornern fehr gefdhabt.

2. Der oftindifche Reid, unter defjen berjchiedenen
Arten der Patna-Reis, der Bengal-Reisd und
der bon den Sunda-Jnjeln bw beliebteften und bejten find.
Der Patna-Reid ift in feiner beften Sorxte fehr weif, flein,
fang und diinn von Korn und wird bielfach dem Karolina-
reid gleichgejtellt; eine ordindre Painajorte ijt ahnlic) in
Form, aber gelblidh in Farbe. Ebenjo befist dexr BVengal-
Reid ein gelbliches Korn. Der gute Javareis ift aud
febr beliebt; er hat durdhfcheinende, aber lange und mit
Retfent verjehene Korner. Der gewdhnlidie Savareis ift thm
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apnlich, nur weniger dburdjcheinend, gelblich bon Farbe und
oft viel Brudh enthaltend.

3. Der italienifhe Reid (Beronefer und Ofti-
glianer) gilt aud) al8 vorziglihe Sorte und fommt aus
Oberitalien in grofen Majjenn nach Deutfhland. CEr {jt
jchom weif, dem Karvolinenreisd hievin ahnlid), aber runber,
fitvger und dider in Gefjtalt ded Kornd; die bejte Sorte ijt
der Oftiglianer, wei, voll und rein, der Levonefer ift gelb-
licher, ber Mailander, Piemontefer und der aud ber
Romagna find fdledhtere, unreine und {dharfichmedende
Sorten. :

4. Der {panifde dagyptifde lebantini-
fheund Brafilreis jind nur wenig im Handel anzu-
treffen und gelten al3 jchlechtere Sorten. Dex levantinijdhe
Reis ijt votlich, jchiver und grofy bon Korm, meift unvein und
weniger wohlfchmedend; dex dghptifche Reid erjdheint votlich
odex weiflid), hat grofe mehlige Kovner, ijt aber gewohnlich
unrein und wird gern von Jnjeften befallen; der brafili-
anijcdhe Reis hat lange, weife und durchjdheinende Korner.

Die Anforderungen, weldhe man an einen gquten Reisd
jtellt, find, baf er aus gleichgroBen, ungerbrochenen, weigen,
trodenen und feften Sornern bejteht und weder Sand noch
Staub enthalt, aud) darf ex beim Kochen und nad) demjelben
feinen jauerlichen Beigefhmad zeigen. BVeim Einfauf von
Reid ift e3 Jtets vorteilhafter, die befjeren, wenn aud) etivasd
teuereren Sorten zu faufen, da bdiefe nidht nur roohl=
jdhmedender, jondern aud) wegen des grogeren Quellungs-
bermogens audgiebiger find al8 ordinarver und billiger Reis.

©ago.

(Franz. sagou; engl. sago.)
©ago, im engeren Sinne, ift die ju Korncden oder
Shumpen jujammengeballte, halbverfleifterte Palmenijtarte,
im ipeiteren Sinne aber alle anbderen dhnlich jubereiteten

CStarfeforten. Man unterjdheidet im Hanbel:
1. Edhten oder oftindifdhen Sago aus dem
Mart des Stammes mehrever Palmen, bejonders dex echten
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Sagopalme Sagus Rumphii, Sagus farinifera, Arenga
saccharifera, und Borassus flabelliformis (von lefsterex dag
Wurzelmarf), Caryota urens in Oftindien, Chamaerops
serrulata in Flovida. Derdhinefijd)e Sagovon Cycas
revaluta . fommt felten nady Guropa. -

2. Brofilitanifden Sago oder Tapiofa
bon Manihot utilissima.

J.dnldndifdenago aus Kartoffeljtarfe.

Jur Gewinnupg desd edhten oder oftindi-
idhen Sagos fallt man die Sagopalmen bevor fie zur
Bliite fommen, fpaltet den Stamm der Linge nad) auf,
nimmt das Marf heraus und zerftampft es su Pulver. Nady-
bem man dasjelbe mit Wajjer vermijdht hat, [aft man s
durd) ein feines Sieb in einen Trog laufen, wifjert das fich
am Boden abjepende Starfentehl nodh mehrmald ab und
formt 8 su Kornern, indem man e8 in feudhtem Jujtande
durd) Siebe bon geeigneter Majdhengrofe dritdt und dann
trodnet. Bor dem Trodnen werden die nod) unvegelmagigen
Storner in votievenden Trommeln oder durd) Sehiitteln in
_ausgefpannten Saden gerunbdet. Durd) dag Irodnen,
toelches in Pfannen unter bejtandigem Wmrithren iiber ge=
lindem Feuer exfolgt, verfleiftern die feuchten Korner ober-
flachlich und find dann nad) dem Trodnen gemiigend fejt
um ohne Schabden verpadt i werden.

Dex edhte Sago erfdeint in harten, weifen, glafigen
Stornern von ungleicher Grofe, die in Heigem Waffer ftart
aujquellen. Nadhtrdglic) werden die Korner oft gefiebt wnd
die groberen al8 bejter, die fleineren hirjeforngrofen als
»PBerliago” verfauft.

Derbrafilianijde® ago (ZTapiofa) ift halb ver-
fleifterte Maniofaftdrfe. Diefe wird angefeudytet, durch
Sicbe gedriidt wund die Klitmpchen auf erhitsten Platten qe-
trodnet, oobei fie vertleiftern. Tapiofa wird in viel groferen
Piengen in Curopa cingefiihrt als oftindijdher Sago und ein
grofer Zeil derfelben wird als echter Sago verfauit. .

wnlandijher Sago, fog. ,Kartoffelfa a0”, toitd
aus feucdhter Kartoffelftarte bereitet, die man, tvie bei der
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Herftellung von edhtem Sago; ebenfalls duvch Siebe driidt,
in einer fich Drehenmden Trommel rundet und dann in
Pfannen unter anbauernbem Umrithren langjam trodnet,
jobei die Korner verfleiftern. Je nad) der Lochiveite ent-
jtebt Perljago oder groberer Sago. Haufig wird derfelbe mit
gebranntem Suder leicht braunlich ober mit Bolusd votlid)
gefdrbt, um ihm dag Anjehen von edtem Sago zu geben,
ie iiberhaupt jchon der Kartoffeljago dem echten oftindi-
{hen Sago etiwas ahnlic) jieht. Fiir die meiften Jwede tut
der RKartoffelfago diefelbent Dienjte tie der oftindijdhe oder
brafilianijche und ijt dabei bedeutend wohlfeiler. JFn Deutid-
[and twird aud diejfem Grunde aud) fajt ausjchlieglich Kax=
toffeljago verendet und ald ,deutjdher S ago” in den
Handel gebracht. Lon dem echten oftindifdhen Sago unter-
jcheidet fich derfelbe dadurc), daf man ihn gegemiber dem
echten Sago beim Kodjen gan anderd behandeln muf.
Wahrend man namlid) den Palmjago suerit wajdht, dann
-mit faltem Wafjer itber gelinbed Feuer jtellt, nad) dem
Warniverden anf ein Sieb abgiefyt, abermals mit frijchemt
Wafjer ujedt, einige Mimuten focht, auf dem Sieb abtropit,
mit faltem Waffer abjpiilt und dann exjt in der Fleijd)-
brithe aufquillt, ijt das mehrmalige Wajchen beim Kartoffel-
jago nicht notig, denn ex witrde fich auf dieje Weife auflojen.
Man quiclt ihn daher mur einmal in faltem Wajjer ab, tut
ihn dann gleidh) in die fochende Fleijhbrithe und lajt ihn
langfam jo lange fodjen, 6id8 er vollig flax und aufge-
quollen ijt.

Starfemebl.
(Lat. Amyl}lm.)

Tag Starfemehl, aud) Kraftmehl ober Safmehl ge-
nannt, it einer dex widhtigiten Pflangenjtoffe fitr Nahrungs-
swede. €3 entjteht in dent griinen Teilen dex Pflange, be-
fonbexg in den Blattern, wird dort aber durd) ein Ferment
in eine [08liche Subjtang verivandelt, welde in die Speidyer-
oder Referveorgang der Pilanmze (Kovner, Knollen, Marf)

Fachbibiiothci dor |
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libergeht, o die Starfe dann gebildet wird. Auf foldhe
Weife haujt fid) Starfe in gewifjen Organen oft majfenhaft
an und leftere werden dann technijdh sur Gewinnung von
Starfemehl benupt, '

Die Stirfe ijt ein feines weifes, etivas gliterndes Pulver
bon forniger Bejdhaffenbeit, weldhes swijhen den Fingern
ein fnirichended Gerdujd) vor ficd) gibt. G2 bejteht unter
dem Mifroffop betrachtet, aus vielen, fleinen, farblofen,
halbdurdhjichtigen Rornern, die je nacd) der Pflanze, aus
welcher das Starfemehl beveitet ift, bald Fugelrund, bald
eitund, bald edig und unregelmagig geformt find, weber
Gefdymad nod) Geruch befigen und, mit fochendem Wafjer
itbergofien, jebr ftarf aufquellen und fidh in eine durch-
{cheinende {dhliipferige Majje vertandeln, wahrend bdie
Starfetorner in faltem Waffer jo gut toie unldslich find
und fid) nicht verdndern.

Lufttrodene Starfe enthdlt immer Wafjer, weldhes fich
exft burd) Crivdrmen auf 120° C vollftandig austreiben
lagt. Abjolut trodenes Starfemehl ift fehr hygroffopijch und
abjorbiert rajd) 10% Waffer, nad) langerem Liegen nimmt
e8 bann nod) weitere 10% Waffer auf, ohne jedoch daburdh
im mindeften feudjt zu exjcheinen, in feuchter Luft nimmt
e {dhlielic) bi8 su 36% Wafjer auf. Gxjt bann fingt das
Stavfemehl an, fidh etwas jujammenguballen und laft fich
nidyt mehr durd) feine Siebe jhlagen; tropdem erjcheint es
nod) nicht feucht.

Gine fehr widytige Cigenjdhaft des Starfemehles ijt
jein Cuellungsvermogen, die Kleijterbildung, in Beriihrung
mit fodjendem Waffer. Die Temperatur, bei iveldher bdie
Stletjterbildung erfolgt, ift fiir die verjhiedenen Starfemehl-
jorten berjdhieden. Nad) Lippmann betrigt die Ver-
fletjfterungdtemperatur fitr Roggenjtarfe 55 bizg 62°, Reis-
jtacte 61°, Gexftenftarfe 62°, Maisjtdrfe 62°, Kartoffeljtarte
62°, Weizenjtarte 67°, Arrow-root 70°.

Das Starfemehl beveitet man in der Hauptjade aus
ber{djiedenen Getreidearten, ie Weizen, Reis und Mais,
fowie ausd den Samen von Hiilfenfriidten, verjhicdenen
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Wurzeln, Knollen wund dem Marf mehrever Palmenarten.
Man bereitet e8 namentlidy biel aus Kartoffeln, wabhrend
pas Arromw-root aud der Pfeilivurzel, dasd Tapiofamehl aus
per Maniofaronrzel und der Sago aud Palmenmart her-
gejtellt ird.

Rarvtoffelftarfemehl.

Diefes ijt dag in Deutidhland am meijten fabrizierte
Starfemehl. Bei einem Gehalt der Kartoffel von ettoa 20%
Stirfe gewinnt man fabritdmdpig etiva 14 big 16%, aljo
2/ bis 3/, bed gangen Gefamiftarfegehaltes. Wan gerveibt
bie gemwajchenen Kartoffeln in bejonderen Majdyinen zu
einem Brei, wajdht diefen auf Sieben ober bitxftet ihn unter
Waffersufluf aus, wobei die Jellengeiwebe ald ,Piilpe” ju-
viidbleiben, und IaRt iedexholt in Baffind unter jtets
newer Sufithrung von Wafjer abjesen. Die rohe, am Boden
bes Abjisgefdpes fich befindende Starfe ift von gelbbrauner
Farbe und mup zu ihrer weiteren Reinigung den Schlemm-
bottich paffieren. Durd) bdiefe ernente Wafjerbehandlung
toird eine iveife, mildhige Flitffigleit erzeugt, die man mwieder
abfigen [dgt. Das Wajjer wird hievauf abgelafjen und bdie
oberfte braunlidhe Schicht dann joveit entfernt, bis rein-
toeifie Starfe exjdheint. Diefe gereinigte feudpte Starfe mit
etiva 45% Waffergehalt wird entweder frifd alg ,griine”
Starfe zur Darjtellung von Maltofe, Kartoffelzuder, ver-
fauft ober nach bejonberem Verfahren getrodnet. Dad
Trodnen bder Stirfe gejdhieht nicht durch Ausprefjen,
jondern durch) Anjlegen auf leinene Tiidher ober porife
Gipsplatten. Jn grogeren Fabrifen wird die Stirfe vorher
erft o) in jogenannten , Nutjchenfiltern” oder Jentrifugen
pont groften Teil ihres Wafferaehaltes befreit. Der durdy
ein derattiges vorldufiges Austvodnen gewonnene Starfe-
fuchent toird nun gerfleinert unbd in luftigen Raumen, den
Trodenftuben, bei einer Temperatur von 20 bid 30° C rajd)
pollfommen getrodnet.

Die Kartoffeljtarfetorner (Fig. 7) gehoren mit zu den
groften des Pilangenveidhes. Die meiften Korner find ein-
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fach, doch finden fich aud) jolche, die aus 2 big 4 Teilfornern
sujammengefefst jind.

Haufig wird die Kartoffeljtarfe, um ihr ein {dhoneres,
weieres Ausfehen zu geben, durch geringe Mengen Schiwe-
feljaure (mamentlid) wenn franfe oder angefaulte Kartoffeln
berarbeitet  tourden)
gebleicht und  bdie
Saure durd) Bufab
bont etivad Ammoniaf
gum  lepten Wajch-
iaffer  ipieder neu-
traliftert.

Sartoffeljtarte ijt
nie o iveif wie Wei-
genjtarfe  umd  ftets
grober, fie bildet im
Handel vielfad) friim-
lige Stiide, die leicht
gerfallen, ioixb aber
auch als feines Wehl
verfauft. 1 Getvidts-
teil Sartoffeljtarfe mit
100 Gewidytsteilen Wajfer gefocht, gibt eimen Ddurd)-
jcheinenden Sleijter von grauer Farbe, der nicht vie dex
© Weigenftarfefleijter mildyig eridheint. Kartoffeljtacfe ijt
auch hygrojfopijher al3 Weizenjtarfe und enthalt 14 bi3
249% Wafjer tn [ufttrodenem Jujtand. :

Weigenftarvte

Die Weigenjtarfe wurde frither ausidhlieglich mitteljt
dem jogenannten ,Garvungsverfabren” evzeugt, tweldyes
aber unrationell und daber in mneuerer Beit durd) das
 Sdlammberfabren verdringt ijt. BVei lesterem BVerfah-
vent wird namlid) gleidhzeitig der tertvolle Weizen-
fleber mitgeronmen, der beim Gdrungsverfahrén zer-
ftort wurde und verloren ging.
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Beim Shlammbverfahren wird der Weigen zuerjt auf
einem Mablgang von der Kleie befreit und damn ge-
fchrotet, D. h. in grobe Korner berwandelt, denn jowobhl
ganger Weizen, ald auch Weizenmehl ergeben nur eine
gevinge Ausbeute von Stavfe. Das Arbeitsverfahren be-
ginnt mit dem Cin-
quellen ber Weizen-
forner in LWajjer von
einer Temperatur bid
ju 30° C und 3iwar ge=
jchieht died jolange, bid
der Weigenfern, 3ivi-
jdhen Daumen und Jei-
gefinger gedritctt, leicht
plagt und eine mildhig-
eige Flitffigeit aus-
treten laft. Alsdann
erfolgt dDag ©dhroten
der gequollenen Weizen-
forner gwijden feinge-
vieften  Metalltoalzen dig. 8.
bont Hartquf, von two
aus das Weizenjdhrot gleih) in die jum AuSwajcdhent der
Starfe dienenden Bebhdlter jallt. Dasd Auswajden der
Starfe gefdhieht entiveder in Dbejonders zu bdem IJwed
fonftruierten Trommelun, oder dad Sdhrot wird in einen
mehreve Meter langen Sad, der an feinen Enbden uge-
bunbden ijt, gebracht. Derfelbe Iwird  Fwijhen zwei der
Lange nad) rundlide Erhohungen tragenden LWalzen
purdhgeftedt und mitteljt einer dritten Walze gefpannt.
Die Walzen laufen jo in einer Wanmne, daf. der Sad faijt
gang in bem Wajjer untertaudht. Diefer ivird nun fort
wahrend vijhen den Walzen bdurvdygequetjcht, wodurd
die ©Starfe austritt, der RKleber verbleibt dagegen in dem
Sad und wird nach) dem Trodnen bded Tucdhed abgefrapt.
Die auf dieje Weife gewonnene Starfemild) laft man
nodhmald durd) ein feined Sieb l[aufen, befreit nach dem
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Ablafien ded Wafjers die Sapjtarfe durd) Jentrifugieven
mbglichit von Feuchtigleit und trodnet fie dann in gleider
Weife wie bei der Kartofjeljtdrfe angegeben wurde.

Weigenjtarfe ift die feinfte und iveifejte bon allen
Starfejorten und bejteht sum gropten Teil aud einfaden
Kornern (Fig. 8), welde nad) threr Grofe in Grofidrnér
und Kleinforner gu teilen jind. Die Starfeforner aus den
berjchiedenen - Weizenarten find giemlich gleih grof, nur
die aus dem Dinfeliveizen jind noch fleiner und feiner.
Sm Handel findet man die Weizenjtarfe meift in Broden
oder Strablen, feltener als Wehl. Die Starte in Strahlen
entjteht dadurch), daf man bdie nod) feudhte Starfe in
Papier einfdhlagt und in den Trodenjtuben bei allmabhlich
bont 30 big 62°, ja jogar 75° C gefteigerter Temperatux
trodnet. Wabhrjdheinlich oegen eines noch vorhandenen ge-
ringen Slebergehaltes reifgt hierbei die Starfe rabdienartig
eint und ed bilden fich Spriinge, die durch das gange Stiid
geben.

Maisdjtacte.

Die Maisftarfe wird aus den Maisfornern (tiicfi-
jchem Weizen oder Wel{chforn) bejonders in Jordamerifa
und England hergeftellt und fommt im Handel aud) untex
der Begeihmung ,Mondamin® ,Maizena” und
Corn flour vor. Die Herjtellung tweicht bon derjenigen
der anderen Starfeforten in einigen Puniten -ab, eines-
teild dbadburd), daf fidh dag Maidforn in gewohnlichem Ju-
jftanbe infolge feiner harten Sdale nicht ohne veiteres be-
arbeiten [aft, andernteild8 durch) bdie gleidhzeitige Ge=
winnung von  Waisol neben der Maisdftarfe. Buerft
foerden die Maisforner in grofen Gdvbottichen 36 big 40
Stunden- eingeweicht, wobei eine Gdrung eintritt, welde
den Kleber zerftort. Die feuchten Korner werden nun ge-
fdhroten, twobei man den jtarf dlhaltigen Keim vom jtarfe-
baltigen Teil tremnt. Die Sdyrotmafje fommt dann auf
eine pweite Miihle zum Feinmabhlen, worvauf man mn
unter fortinahrendem Wafjferzufluf den Mehlbrei in Ab-
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jigbajfing leitet. Die zu Voden firtfende Starfe flieft
dannt in Rimnen, fest fih hier ab und wird herausge-
ftochen und getvodnet, dann feingemabhlen. Haufig rird
auch die Yoderung bded WMaisforngewebes, mdd)cé. als-
bann die Starfe leicht austreten lagt, durd) Quellung der
sexfleinerten Mafje in
einer jchivachen Lauge
cder einer Ivafjerigen
Lojung von jdhivefeliger
Saure berbeigefithrt.

Die Starfeforner
peg Maid find fajt alle
einfad) und im auie-
ven Teil bdes Mais-
fornes bicht gedrangt,
wahrend fie im Kern=
innern  [oderer [liegen
(Fig. 9).

Die unter bem Na- dig. 9.
nen ,, Maizena” in den
Handel gebrachte WMaisjtarfe ijt von feiner und weiger Ve-
{chaffenheit und wird ausd wetfem Pferdejahnmaid herge-
jtellt, todahrend , Wonbamin® angeblich entdlte, d. b. borher
bon dem fettreichen Keim befreite Maisjtarte ijt. Maisjtarte
findet fajt nux in der Nahrungdmittelinduftrie Berivendunyg.

Reisjtarte.

Die Reisftarfe, welde nur ausd geringen Sorten,
meijt ungejdydltem Reis, jorvie Reidabjall erzeugt iwird,
bat fiix die 92abrunqsmtttehnbu]mc nur eine geringe Be-
deutung, wad bejonderd daran liegt, daf ibhr (ﬂjqd)macf
fein jujagenbder ift; audy ihre Herftellungsiveife it eine
jolche, die auf die Giite ded Fabrifated nicdht gnjtig ein-
wirft. Jur Darjtellung von Starfe toird der Reid mehrere
Stunben lang in gang jhwacher Natronlauge gequollen,
damn gewajdyen, gemablen, der erhaltene Brei mit bder
gleichen Menge nod) ettwasd jdhodadjerer Natronlauge ver-
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fest, Ddamt it ebenjobiel
veirtem Waffer berditmmt und
der Rube dtberlajjfen. Die
rveine Starfe wird dann abge-
[affen, nodymals gejchlammt
und jdhlielih nacdh) dent be-
fannten BVerfahren getrodnet.
Die Reisjtarfe befteht aus gu-
fanumengejetten Sornern
(Fig. 10), die jchon bei einer
Temperatur bon etiva 61 bisd
62° vollfonumen verfleiftern.
Sie oird oft mit andeven
minderwertigen Starfeforten
Fig. 10. verjefst in den Hanvel gebracht.

Arrow=troot.

Unter Arroto-root verjtand man uripriinglidh nur die
Starfe aug der inbdijhen Pfeilwurzel (Maranta arun-
dinacea), gegenivdrtig nennt man abex biele feine tropijche
Stirfearten, die meift aus Knollen und Wurzeln ge-
foontnen fverden, jo.

Die wichtigiten im Handel befindlichen Arten find:

1.Edhtesoder weftindijchesd Arromw=root,
auch weftindifdher Salep genannt, bon Maran-
taarundinacea gewonnen und von den Bermubdas-
infeln und Kalfutta aud in den Handel gebracht.

2. Brajilianifdesd Arrow-root bon
Manihot utilissima.

3. Oftindi{dhesd Arrow=root bon Curcuma
angustifolia.

Tas edhte oder weftindifche Arrow=root
tird bejonbders auf St. Vincent und den Vermubdasinjeln
aus den gejchalten Wurzeln der Marantapflange beveitet,
inbem man die Wurzeln, nadpdem die Pflange abgeblitht
bat und bie Blatter welf geivorden {ind, ausgrabt, reinigt,
abjchalt und auf Majdhinen zu Brei zerveibt, dem man mit
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Wafjer iibergieft und vervithrt. Darvauf ivird diefer BVret
burd) leinene Sidde abfiltriext und dag Sapmehl (die
©tarfe) durd) nodymaliges Audwajchen gereinigt,- jo dap
man julept ein jdhneeweifes, gerud)y= und gejchmadiofes
Pulver gewinnt, weldes der Weizen- und Kartoffeljtarfe
abnlic), aber feiner ift und leidht in LWaffer zergeht. JIn
fodhendes LWafjer gerithrt, bildet das Arroiv-root mur einen
sarten Schleim und feinen Kleijter wie andere Starfearten.

Die Starfeforner ded Arrow-root (Fig. 11) haben
mandye Ihnlichfeit mit Sactoffeljtarfe. Sie jind ein-
fad), eiformig, birn-
formig und abgevunbdet
dreiedig.

Das edyte  oder
wejtindijhe Arrow-root
wird am meiften bon
allen Sorten gejhast,
allein. man  befommt
e i Den {eltenjten
Fallen unverjalidt, bda
& meiftens jchon in den
Mrfprungslandern it
berjchiedenen  anderen
Starfearten, toie
Mais-, VBananen- und
Cajjavajtarfe vermijdht &ig. 11
wird, aud) mengt man
ofterd Rartoffelftarfe im Jnland bei. Jm allgemeinen ift
der Prei& der feineven Arromw-rootjorten gegenitber der ge-
wohnlidgen Starfe unverhaltnismagig hod). Der Unter-
jchied im Mabhrivert ift dabei aber gleich) Null, dex Gefdhrad
allerbingd angenehmer, da fie meijt frei von frembden Bei-
~mengungen und aud) vollig gerud)ng jind.

Dag brafilianifde Arromw=-voot witd aus
dent Knollen bder giftigen Maniofpflanze (Manihot uti-
lissima) getoonnen. Urjpriinglich ift diefelbe im yodrmeren
(Siid=)Amerifa einbeimifd), gegemwdrtiq ift fie aber iibex

Dildbebranbd, Herftellung von Fleijdhertratt 2c. 6
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alfe Trvoben verbreitet und Dbdort bdie ertragreidjte
Nabrungspilanze. Sur Gewinnung der Starfe iverden
die Lurgelfnollen gewajhen und gejchalt, hievauj zu
einem fajerigen Mehl gervieben und Ddiefed dann durd
usprefjen von dem giftigen Saft befreit, dbann abermals
mwieder Dbefeuchtet und ausgepreft und dies mebreremale
wiederholt und dag Mehl dann an der Sonne getrocnet.
gn neuever Seit fommt dasfelbe aud) in die norbeuropa-
ijchent Lamder und findet da zu Nabhrungsziveden Ver-
endung.

Bet der Starfebereiting wird die fajerige Mafje vor-
ber nidht ausgeprefyt, jondern man itbergieht fie aleich mit
Waifer, vithrt langere Heit um, filfriert durc) ein feines
Zieb und laft die Starfe iny Behalter abjepen, weldhe man
dann iederholt mit Wajfer ausiodjcht, wodurch der giftige
Zaft vollfommen entfernt wird. Aus der feuchten Starfe
wird Tapiofa (brafiliantjcher Sago) bereitet.

Pad ofttndijdhe Arrow=voof witd aud
nefreven - Gelbivurzarten bereitet, deven Stavfefdrmer
arofger alé diejentgen von Kartoffeljtavte jind. €8 fommt
fo gut wie garnicht nad) dén euvopdifchen Landern und
wird nur im Uriprungsland als Nabrungsmittel ver-
twenbet.

Rafein.

LWie {chort der Name andbeutet, wird das KNajein aus
der Wiild) getoonmen.  Jn diefer find zwvei Arten von Ei-
weififtoffen enthalten. Die eine, dbag A [bumin, nur in
gang gevinger Menge, jcheidet {idh) wie alle Ciweifiorper
beim Auffochen der Wildh) aus und erjcdheint dbann auf
diefer al8 fogenaunte ,Milhhout”. Der jweite Eiweil-
forper ijt bDagegen in bedeutend groferer Menge in dex
Milh vorhanden und fjdheidet fich beim Gerinmen der-
felbent al8 teie formigeteigige Wiajfe aus, die unter dem
Stamen ,Quart’, ,Topfen” oder ,Rafematte”
befannt ift. Dad Kafein wird in der Hauptiache aus Kub-
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mild) bereitet und enthdlt diefe in normalem Jujtande
sivtjhen 3 bid 5% Kajein. Will man ein demifd-reines
Stajein Derjtellen, jo muB man abgerahmte Mild) dazu
verenden, teldhe man duvd) jharfes Sentrifugieren der
Bollmildh erhalt. Wm dag Kajein aus der Pagermild)
absujcheiden, wird diefe jundadhjt auf etwa 30° C erwarmt
und dann auf je 100 Liter Wagermild) 200 g Labefjen;
sugejept, die Wild) gut durdhgeriihrt und bierauf in etnen
warmen Raum gejtellt und der Rube iiberlajjen. Nadh
Berlauf von 24 Stunden hat fich dann das Kafein ald
breiige Maffe in Form eined Kudhens ausgejchieden und
wird mm durd) Sadfiltration von dem flitjjigen Teil (ber
Molfe) getrennt. G5 folgt dann ein diteres Auswajden
der Majje mit faltem Wafjer, um dag Kajein vdllig von
der jauerlid) fchmedenden Molfe su befreien. Nachhem
das Stafein bom iiberichitifigen Waffer durd) Filtrieven
und leichtes Ausprefjen befreit ift, wird 8 entweder in
diefem nod) feudhten Suftand verarbeitet oder man ent-
fernt das Waffer joweit ald mobglich durd) ftarfes Aus-
preffen und trodnet die Mafje dann in Trodenftuben voll-
fommen, worauf man e ju einem feinfornigen Lulver
sexmablt. 3n diefem Jujtande fann s giemlid) lange auf-
berabrt toerden, ohne an Giite eingubiien und {pdater jur
Herjtellung von Nahrungsmitteln dienen, wozu man dann
nur notig hat, das Kajeinpulver mit [auwarmem Waijjer
ju itbergiegen und aufquellen ju lajjen, was gewdhnlic
24 Stunden Jeit erfordert. Das RKajein dient nidht allein
sur Herjtellung der allgemein befannten Nahrungdmittel,
wie Ndfe ujw., jondern aud) zur Veveitung von Speije-
itvzen.

Befe.

Nicht minder wichtig fiir die Speifeiviirze-Fabrifation

ijt feit neuerer Jeit bdie Hefe. Man  unterjheidet im

Dandel gegenivdrtig drei Hefejorten und zwar: Wein-

hefe, Bievhefe wmd Minevalhefe. IJnfolge dex
6'
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Wichtigleit der Hefe ald Rohmaterial zur Herftellung von
Spetjerviirge erjheint es angebracht, auf die verjdyiedenen
Hefearten, indbejondere die Bierhefe und Mineralbefe, aus-
fithrlicher eingugeben.

Hefe im  allgemeinen ift dad organifierte Ferment
eldhed Alfobhol- oder geiftige Garung bervorruft. Sie
bejteht aud mifroffopifdhen Organidmen einer Pflangen-
act, die u den niedeven Pilzen gebort, eingellig ijt, fidh
gelwdhnlich durch) Sprofjung bermebhrt, aber aud) durd)
Sporenbilbung unter gewifjen Vedingungen fid) fort=

: pilangt. Die Hefe ge-
hort zu der Pflanzen-
gattung Saccharomy-
ces und diefe umfafpt
mebhrere, in dex Natur
wild porfonmmenbde
Arten. Jur Herjtellung
pon  Nahrungd= und
Genufmitteln veriven=
det man aber meift die
fultivierte, {ogenannte
JReinzudthefe”
und nur die Wein-
gdrung exfolgt unter dex
CGinmwirfung von Natur-
hefepilzen. Man unter-
fcheidet demmnach vornehmlich Bierhefe und Branntroein-
hefe, welch lepteve im gepreften Bujtande als ,Lre -
hefe” befannt it.

Die Bierhefe fommt in gwei Arten bor, beide
bont derjelben PHefefpesis Saccharomyces cerevisiae, bon
weldhent die eine ald ,Oberhefe”, die anbdere algd ,Unter-
hefe” Dbegeicdhnet toird. Oberhefe und Unterbefe unter-
jcheiden {ich duperlich faum boneinander, nur hangen iu
der Regel bei exfterer die durd) Sprofjung neu entjtarpe-
nent Bellen nody langer zujamumen und bilden fo Sproj-
berbande aug einer Reibe vom Jellen, wie e8 Fig. 12
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seigt, wahrend bei der Unterhefe (Fig. 13) meift nur zwei
Bellent, von benen die eine die WMutterzelle, die andere die
Tochterselle darftellt, verbunben find. Die Oberhefe
begetiert bet einer Temperatur vijden 18 und 25° und
bildet einen jtarfen Sdaum auf der Garungsiliifjigteit.
— Die Unterhefe, weldhe man allgenein ald ,Bier-
befe” bezeichnet, vermehrt fich jchon bei einer Temperatur
soijhen 4 und 12°. Wabhrend die BVermehrung bei bder

Oberhefe rajch und ftitvmifch) erfolgt, gejchieht fie bei der
Unterhefe weit langjamer, jo daf fich diefe am Enbde der
Garung leicht zu s‘Bob%n &

fet, oo {ie eine mebhr

oder eniger fejte fom= © 8 )

pafte Majje mit den O o © O
fonjtigen  Verunreini- 9 &

gungen bilbet. Je feftex (2] ' g %

die Hefe abgefetst ift, C © - O

defto beffer ift aud) ihre (a) &
Qualitat. -~ Gerwshnlic Q@ “ocoo
ith  die  Unterhefe é (] S O §
mebrmald mit frijdhem s <

Waffer gewdffert und % QB"%QOQ%

gefiebt, fchlieflich preft ©
man Ddiefelbe fo troden &0 ©
al8  moglih, um fie Fig. 13.

langer aufbetvahren zu

fonen und jchiigt fie vor Luft- und Warmeeiniwirfung.
e falter der Aufbervahrungsort, dejto beffer und langer
balt fid) bie Hefe. Aufer frijcher, feuchter Bierhefe finbet
man auch) Trodenbierhefe im Handel, welche durch
bollfommened Austrodnen bet niedriger Temperatur er-
geugt wird. Soldje Bierhefe wird gegemmwdrtig jebr viel zu
Sraftndhrmitteln verarbeitet.

Weinbefe hat lediglich al3 jogenannte ,Pref-
hefe” filr Badzwede Bebeutung und follen ihr daber
nur foenige Jeilen gewidmet fein. Die Preghefe ent-
ftammt der Bramntiveinfabrifation und wird aud) al2



86  Defe.

SStunjthefe” beaetd)net Bei der Herjtellung der Prep-
befe, die zum Teil nad) bejonderen geheimgehaltenen
Regepten erfolgt, unterjheidet man aud) Ober- und Unter-
befe. Dier ift es aber die Therbefe, welche sur Fabrifation
Lerendung  findet. Wabhrend ded BVerlaufes der ftiir-
mifhjten Gdrung ioird der Hefefhaum (Oberbefe) mit
einem Schaumldffel abgejchipit, Dduvdhgejeibt, gerafjert
und jdlieplich die getwonmene Hefe in Filterprejfen oder
durd) Ausjchleudern in Jentrifugen vom meiften Wafjer
befreit. —

Der Bierhefe an Nabrivert jo gut wie gleidh ift die
jeit Cnde ded Jahreg 1915 in groferem Umfange erzeugte
jogenannte ,Mineralhefe’. Die Gewinming diefer
Hefe gejchieht nad) eintem Dejonderen Verfahren in Dex
Weife, daf eine Heferafje, weldhe Juder nicht zu Alfobhol
bergdrt, in grofem Mafftab in eimer Nahrlojung ge-
sitchtet wird, die Melajfe, Ammoniumijulfat und andeve
Nahrjalze gewifjer Art enthalt. €3 wird von jdhwefeljauren
Ammoniaf, den notigent Salzen und Juder eine fehr diinne
LWiirze gemadht, in die ein jtarfer Strom von Luft einge-
Dlajent wird. Jur Ausdjaat wird eine DHefe verivendet,
teldhe ein jehr ftarfes Wadhsvermogen hat. Dadurch ge-
lingt 8, eine folofjale Vermehrung ju exzielen, jo daf ausd
diejen JRobitoffen auf ventable LWeife eine Hefe mit 50 %
Cireiy Hergejtellt werden farn. Die Luftzufubr ift jo ftart
und die Art der Gdrungsfithrung ijt jo ecingevidhtet, daf
Alfohol itberhaupt nicht gebildet wird; er entjteht gar nidt,
oder venn etinad entjteht, zehrt die Hefe ihn wieder auf.
Tiefer Jujtand, daf die Hefe von diefer 1berfchuparbeit der
Garung befreit wird, daf fie alle thre Krafte mur davauf ver-
wenbdef, die Nahrjtoffe, weldhe ihr geboten werden, in fich
aufsunehmen und thren Leib ju vergropern, ihn etweify-
© reicher zu machen und eine folofjale Nadhfommenichaft u
erzeugen, fann nur erveidht werben, wenn die Garung ver-
bindert rird, beg. die Weitergarung nidht jugelajjen wird.
Man erzielt auf dieje Weife in etiva 7 Stunden ausd 100 kg
Buder 76 kg Trodenhefe (Mineralhefe). Die Mineralhefe
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unterjcheidet fich in ihrev dhemijchen Sujammenjetung von
der Bierhefe hauptjachlih durd) einen twefentlich Hoheren
Gebalt an Minevaljtoffen, jorie durch etnen etiwas ge-
vingeren Gebalt an Stidjtoffjubjtans, ferner ijt aud) bder
Stoblehydratgehalt geringer ald bei der Bierhefe. Beriid-
fichtigt man die Verdbmuungsfabigkeit bder Minervalhefe
ourd) den menjdhlichert Organidmus, fo jtellt jich dexr Ci-
meiBiert bont 1 kg Minevalhefe demjenigen von 21 kg
mitielfettem Rindfleijd) ungefabhr gleid.

Herjtellung von Trodenbhefe

Ta Hefe ein Material ift, welches in frifdhem Sujtande,
0. h. in flitffiger Form toie fie aus den Brauereien fommt,
miv fehr furze Zeit Daltbar ijt, fo tradtete man {Hon
[dngere Jeit danad), fie fiir fpatere Vertwendungsdziede 3u
praparieven. Dies rourde bejonders in den lepten Jahren,
o man immer mehr den Wert der Hefe als etweifreiches
Jahrungsntittel fitr den enjchen evfannte, cifrig betricben.

Cinen wefentlicdhen Fortjchritt in der Hefeprajerven-
indujtrie evveidyte (nach) Dr. M a x Wi n o e [) die Verjudys-
und Lehranjtalt fitr Brauevei im Jahre 1910 infolge Preis-
ausjdhreibens fitr einen praftijchy vollfommenen Hefe-
trodenapparat. Bis dabin trocdnete man die Hefe beveits
mittelit ded Tellevtrodenmapparates Syjtem
May Ojha—Dresben. Vet diefem Apparat wird die
flitfjige, borber entbitterte BVierheje durd) bejondere Anj-
tragefajter in ditmner Schidht auf eine runde fich drehende,
mitteljit Dampf heizbave Trodenplatte verteilt umd dann
nach dem Trodnen durd) Abjtreichmejfjer von der Platte
abgejhabt. — Durch das oben evivahnte Preidausjchreiben
angeveat, [ojten eine Reibe der angejehenjten bdeutjdhen
Majdyinenfabrifen die geftellte Anufgabe mit meift jehr be-
frieigendem Grfolg durd) Sdhaffung der jogenaruten
SBalzentrodner”. Hievauf lief man da3 Lidhak-
ihe Tellertrodnungs-Syjtem durchiveg fallen und an defjen -
Ctelle vertoendete man nunmmehr mur nod) den Walzen-
trodenapparat sum Trodnen dev Bierbefe, der weit vorteil-

.
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Bajter als der Tellertrodenapparat arbeitete und bedeutend
leijtungsfabiger ift. Das Syjtem der Walzentrodnung,
elches in dhnlicher Weife tvie dadjenige fitr Wildh- und
RKartoffeltrodinung angewendet wird, hat fich jeitdem gang
alfgemein und mit bejtem Erfolge bewabhrt und eingefithrt.

Die Arbeitsiveife ded Walzentrodenapparated, ber
aier von der Trodnungs-Anlagegefelljchaft in Verxlin,
beifpielseije aud) vom Der Firma CEmil Papburg,
Majchinenfabrif, Berlin NW. 23 geliefert vird, ijt ziemlich
einfach) und wird wie folgt ausdgefiihrt:

Die flitffige, vorher entbitterte Bierhefe wird mitteljt
der Hefepumpe zunadjt in den BVorratdbehalter gepumpt
und [auft von diejem dem Trodenapparat andauernd st
Srnechald dex fich jtetig langjam drebenden, mit Dampj
gebeisten Trodentrommel {ind eine Anzahl Schabemefjer
febernd angebracht, weldhe die auf der Wanbung bder
Trommel angetvodnete Hefe in feinen Spanen abjcdhaben.

Die Majdhinenfabrit Cmil Pagburg, Berlin fertigt
pag jogenannte ,Einwalzenfyjtem”. €8 ijt bied ein Troden-
apparat, bei dem ber Trodengplinder in eimem unter
BVahuum ftehenden Wantel [Guft, der aud eimem gui-
eifernen ®ehauje befteht, in weldhyem verjhiedene Schau-
glafer wnd Stupen gur genauven Beobadytung ded Betriebesd
angebracht jind. :

Durd) dad Vafuum wird die flitfjige entbitterte Hefe
andawernd i dad Tronumelgehaufe eingefogen. Der
Trodengylinder taucht in die Hefe ein und es bildet fich auf
ver CTberflacdhe bdedjelben eine Ddiinne Sehichte, telche
wdhrend einer Wmbdrehung der Tvomumel getrodnet und
bon den Sdhabemefjern abgenommen ivitd. Die abge-
jchabte trodene Hefe wird duvd) bejonbdere Flitgel zerfleinert
und hievauf durd) zivei Trandportjhneden, von denen {id)
eire in dem Trommelgehauje befindet, wabhrend die anbdere
unterhalb desfelben angebracht ijt, in einen befonbderen
Fiillfaften befordert. Diefer Fiillfajten fteht mit der Ver-
bindunggjdnede gleichfalld unter Vafuum. Jn dem Fiill-
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fajten befindet {ich der cigentliche Behalter zur Aujnabhme
der Trodenhefe. Sobald bderjelbe gefitllt ift, vitd ein
jwifdhen dem Fiillfajten und der zweiten Schnede ange-
brachtes Ventil gejchloffen, in den Fiillfajten Luft hinein-
gelaffen, die Tiiv gedffnet und der Vebalter mit der ge-
trodnetent Hefe herausgenommen, wabrend ein leerer Be-
halter ivicder eingejest wird. Die Tiir ded gufeifernen
Fitllfajtens wird hievauf wieder gefchlofjen und durd) eine
befondere Robrleitung der Kaften ivieder unter Vafuum
gebracht. ;

Der Trodenbetrieh in der Tromntel vird wahrend
diefed Vorganges nidht unterbrodhen. Dad getrodnete
Meaterial jammelt fid) ingivifdhen in dex giveiten Trandport-
fchnede. Sobald in dem unteren Fiillfajten ein gleid) hohes
LBafium wie in der Trodentrommel herrjdht, toird dad vor=
hin erwabnte WVentil zivijchen dem Fiillfaften und der
seiten Nadhtrodenjdhnede geoffnet, odurd) dad getrod-
nete Material toieder in den holzernen Sammelbehalter
fallt.

Hievaus [aft fich aljo ecfennen, dafy der Walzentroden-
apparat die dentbar grofite Lollfommenbheit in bejug auf
Leiftungsfabigteit und dadurd) bedingte Rentabilitat befitst.
®egentoartig gibt e8 aud) dbemgufolge nod) faum eine Grof-
brauerei, die nicht einen jolhen Hefe-Trodenapparat Fur
nubaren BVerarbeitung threr Hefe in Gebraudy Hat.

Sm Jahre 1915 gab e8 (nach Prof. €. Weintourm,
Briinn) 34 Hefetrodnungsanjtalten, welde teiltveife felb-
jtandige Unternehmungen bildetent und die ju trodnende
Hefe von Brauerveien bejogen, oder e8 mwaren Grof-
brauereien, die auf ihren eigenen Trodenapparvaten Troden-
befe erzeugten und in den Hanbdel bracdhten. Den Lanbdern
nady verteilten fid) bdiefe 34 Defetrodnereien folgender-
magen: 21 in Deutjhland, 6 in Ofterrveidh, 1 in Ungarn,
1 in der Shiveiz, 2 in Franfreid), 1 in England, 1 in
Schioeden und 1 in Brafilien. Gegentodrtig ift natitclid)
vie Babl der Vetriebe, weldhe Trodenbefe erzeugen, bedeu-
tend grofer getvorden.
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Die entbitterte Trocdenbefe (Nahrhefe) ift ein bhell-
braunes, griefmeblartiges Pulver von indifferentem Ge-
jhmac und faum wahrnehmbarem, an Kavamel erinnern-
dem Gerud); das Praparat ijt weder in faltem nod) in
beigem Wafjer [08lid). Das Pulver bejteht aus iwohl-
dharafterifierten, eiformigen Hejezellen, welde durd) gleidy-
magige Shrumpfung etwad fleiner erjhemen als frijde
Hefezellen. '

§leifd.

Dag Fleijch nimmt unter den tierijchen Nabhrungs-
mitteln den erjten Plap ein und daber ift e8 audy fitr die
Nahrungsmittelfabrifation  einer bder  Hauptrohitoffe,
ivelcher Ddie verfdhiedenjten Verivendungen findet. Fiiv
manche Fabrifate bildet das Fleifh fogar den alleinigen
Robitoff und ijt daher von der widhtigiten Vedeutung. €3
ware hier swedlos, itber alle Arten von Fleijdh eingehend ju
jprechen, da e8 jich bier ja nur um Speztaljabrifate dex
Nabhrungdmittelbranche, den Fletjchertraft und die Bouil-
lomotivfel handelt, fitr devem Derjtellung allein mur das
Rindfletjch in Betradhyt fommt. Schon die Art diefer Fa-
brifate lafit erfenmen, iwie tividhtig bdie RNenntnid Dder
Cigenjhaften und Befdaffenbeit diefer Fleijchjorte fiir den
Fabrifanten ift.

Sunadyjt fei bovausgejhidt, daf Dder LWert allen
Hletjches von verjchiedenen Umitanden abhangig tjt. BVon
bedeutendem Einfluf auf die Giite des Fleijches it bei
jpielsiveife die Art der Schlachtung der Tiere. So ijt das
Hletjh) bon Tieven, weldye nicht gemiigend ausdgeblutet
baben, teniger Daltbar und nabrhaft als dasdjenige von
iolchen Tieren, denen das VBlut nach dexr Totung voll-
itandig entzogen ijt. Dadurch wird aber aud) das Aus-
jebent und der Gejdymad des Fleijches nicht wmmwejentlich
beeinflupt. Bei der Vewertung des Fleifchesd jpielt fermer
die Gattung und Rajje der Tieve, thre Fittterung, Haltung,
pas Alter und ihr Gejchlecht eine bebeutende Jtoile, All-
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gemein befannt ift e8 jo aud), daf das Fleijdh der verjchie-
denent Korperjtellen aud) verjchiedenen Wert Hat.

Dag Rindfleijch ijt von allen Fleijdhjorten dasd twert-
bollfte und nabrhaftefte und finbet twegen feines vollen
fraftigen Gefhmades und jeines hohen Gehaltes an Nahr-
ftoffen aud) ausjchlieglich bei der Herftellung von Fleijch-
extraft und Bouillonwiirfeln BVertvendung. Das bejte Fletjdy
liefern, nach) Bud)fa ,Tas Lebensmittelgerverbe”, vollig
ausgewadyjente, gut gemdjtete Tchfen im Alter von 4 bis
6 Jahren. Desgleichen liefern aud) vovziiglid) gemaitete,
nicht trachtige Kiihe im Alter von 3 bid 5 Jahren, joiie
gut gemajtete Stiere im Alter von 114 bid 2 Jabren ein
gutes Fleijch. Bis zum Alter von 8 JFahren [iefert das
erivachjene Rind itberhaupt ein guted Fletjdh, im {pateven
Alter, indbejondere vom 12, big 14 Jabhre ab wird bdas
Fleifch aber minderivertig. 3

Dag Rindfleifh hHat je nach dem Alter, in eldhem
die Tieve gefhlachtet werden, und je nach dem Gejchlecht
eine Dellvote bi8 bdunfelbraune Farbe. Das Fleijd) bon
jungen Rindern im Alter von 14 bid 2 Jahren ijt blutrot,
wenig mit Fett durchoachjen, feinfajerig und elajtijch und
oenig faftig; gefunbe, fette Ochfen haben je nadhy dem
Alter ein Fletjh von [ebhaft voter bis rotbrauner Farbe,
welches mit Fett mehr ober weniger durdhwachfen ijt und
infolgedefjent wie marmoriert ausfieht. Das Fett ijt weif
bis tweipgelb und nimmt bei Jungrindern, weldhe aus-
jhlieplich mit Gras oder Griinfutter gemdjtet wurden,
ebenjo aber aud) bei alten Kiihen, eine gelbe bis fajt zitronen-
gelbe Farbe an. Hltere Jugodhjen haben ein duntles, ahes
Fletjd), wabrend dltere, abgemolfene Kithe ein Helleres,
derbes Fleifch befiten. LWerben alte Kithe vor dem Schladh-
ten einige Wodhen gemadjtet, fo wird dag Fleijd) braunrvot,
ijt jedoch mit Fett wenig durdywadyfen. Hltere Bullen, die
langere JBeit jur Jud)t verwembdet turden, haben ein
dunfles, fupfervotes, grobed und zahes Fleijch, weldyes be-
jonders bei alteren Tieven einen eigentitmlichen Gerud hat.
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Dad BVerhaltnid von Mustelfletjch su Fett ijt bei den
eingelnen Korperjtellen ded Schladhtviehesd ein jehr tved-
jelndes. Ausd diefem Grunde, und iveil bdie mustfuldfen,
fnocher= und fehnenarmen ZTeile bed RKorpers fiir wert-
bollex gelten al8 bie ftarf mit Fettgelwebe durdhjesten
fnodhen- und jehnenveichen Teile, exfteve tatjdchlich aud,
ingbejondere aud) bei gut gemdjteten Ttieren, einen
grageren Woblgejhymad befiben, ift der Wert dexr eingelnen
Sorperjtellen dex gejchlachteten Tiere ein fehr verjdhiedener.
Man hat daher die Fleijdhteile dexr Schlachttiere in ber-

jchiedene Werttlafjen eingeteilt, welche jedod) nicht an allen
Sdylachthofen und in allen Landern bdiefelben find.
Nach der in Berlin iiblichen Einteilung unterjcheidet
man beim Rinde, wie Fig. 14 zeigt, folgende 4 Klajjen:
1. Klaffe: 1. Rinderbraten, 2. Blume, 3. Edjdhian;-
ftitdf, 4. Mitteljchroansftiid, 5. Kugel, 6. Obexrjdale.
2. Rlafjfe: 7. Unterjhroanzftiid, 8. Bug, 9. Mittelbrujt.
3. Rlafje: 10. Feblrippe, 11. Kamm, 12. Querrippe,
13. Brujtlern.
4. Klaffe: 14. Quernievenftitd, 15. Heffen, 16. Diin-
ming. 3
Dad BVerhaltnig diefer 4 Klafjen ift nach Konig ju
einander wie 100 : 75 : 60 : 40,
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Bon den perjdhiedenen Rafjen der Majtrinder liefern
die in England geslichteten Shorthorns, in Frantfreid) die
Charolaid und Limoufing, in Deutidhland die jhivdbijdh-
hallijhen Rinder und bdie rhein-bayerijhen Schlage, in
Ojterreid) das ungarijhe Rind das bejte und ol
{hmedendite Fleifdh.

Hrijhed Fleifh befist einen eigentiimlichen Gevud,
weldjer nac) Tievart und Gejchlecht verichieden ijt. €3 foll
die eigentitmliche Farbung des Fleijhes erfenmen lajjen
und glangend, nidht aber jhmierig verfarbt obder flebrig
fein. Dabei joll es fejtderd erfcheinen, 3 foll nicht welf fein
und Fingerembriicke diivfen mur boritbergehend, nidht aber
auf langeve Dauer ftehen bleiben.

Bon groger Widhtigeit fiix die Fleijdh verarbeitende
Nahrungdmittelindujtvie ift die Frijderhaltung des rohen
Hleifhes auf [angere Jeit, bejomders in den wdrmeren
Jabredseiten. Hievzu bedient man fich mit grofem Vorteil
der Ralte, die man in bejonderen Kithl- und Gefrier-
vaumen auf das frijchgejchlachtete Fleijeh todhrend bder
Dauer der Aufbetvahrung jtandig etmvivfen lagt. Die
falte ijt auch das bejte aller Konjervierungsverfahren, da
fie da3d Fleijd) tweber in der Struftur, nodh in feiner dhemi-
jGent  Bujammenjepung und duperen Bejdaffenbeit
wefentlich verdandert. BVon G autier wurde durd) Unter-
judhungen fejtgejtellt, daf die Musteln trop ded Gefrierens
ihre normale Struftur behalten, und daf die dhemijdye Ju-
jammenfeung von Fleijd), weldhesd 5 big 6 Monate lang
durch Gefrieren fonjerviert war, abgejehen von einem um
etiva 1% niedrigeren Gehalt an Wajjer, fid) nicht von der
Sufammenijepung frijden, rohen Fleijdhes unteridhied.

Bloges Kithlhalten desd Fleijches, d. h. Aufbetvahrung
dedjelbent bei einer Temperatur, die etiwad itber 0° —
ettiva bei 3 bis 4° C — liegt, unter gleidhzeitiger Sufubr
trodner und betvegter Luft, exhdlt dasd Fleifch swar langere
Beit — big ju einigen Wodhen — volljtandig frijd), fann
e3 aber nidht dauernd vor Faulnidervegern betwahren. Eine
dauernde Haltbarfeit fann dem Fleifh mur durd) Ge-
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frievenfajfen evteilt werden. AI8 ein Nachteil ded gefrore-
nen Fleijchesd wird vielfach angegeben, daf e8 nad) dem
Auftarert leicht verdirbt, da beim Anujtauen Wafjerdampf
und mit diefem Faulniderveger auf ber Lberflache bes
Fleijches niedergefchlagen werden. Diefer beljtand ldjt
jich aber, wie Prof. Dr. Reinjd) in ,Das Lebens-
mittelgemerbe” jagt, vermeiden, wenn dad gefrorene
Fletfh allmablidh aufgetaut wird und das Auftaumen
nur in gang trodener Luft jtattfindet odex doch dafitv Sorge
geivagen witd, daf bdie Wafjerdbampfe durdh ftete Luftbe-
wegqung abgefithrt werben. Fleijch, welches volljtandig ge-
froven ijt, exfordert zum Auftamen eine Jeit von 12 bis
36 Stunden. €3 bat fid) alsd praftijch erviviefen, gefrorenes
Fleijch, das eine Temperatur bon — 6 big 8° C bhat, Fu-
nadjt 12 Stunden bei einer Temperatur von 0°, jodann
12 Stunden bei einer Temperatur von + 5 bisd 6° C und
jblieplich die lepten 12 Stunden bei einer Temperatur
bon + 10 big 15° C aufzubangen. Aufj diefe Weije joll dem
gefrovenen Fleijh vollig die CEigenjdaft bdes frijchen
Hleijches erbalten iverdem, insbejondere wird berbhinbdert,
dafp — wie e8 bei unvorfichtigem, jhnellem Anftauen des
Tleijches der Fall ift — Fleijhjaft aus dem Fleijh aus-
tritt und eine Wertverminderung desdjelben hexbeifithrt.
Lon bejonbderer Widhtigfeit ijt auch das NReifen bdes
Fletfches, da dies erjt den Wobhlgejchmad desjelben herbei-
fithrt. Da8 Reifen ded Fleijdes ift aber aud) bon
groBer BVedeutung fiir defjen Vervarbeitung, indem gereiftes
Sletjch fiix die Fleijchextraftfabrifation bedeutend aus-
giebiger ift, al8 frijches, d. h. ungereiftes Fleijd). Unter
»Reifen” verjteht man aber feinesfalls die Crzeugung
eined fogenannten ,haut gouts”, ber angehenden
Fwaulnis, fondern muyr eine Loderung, gcmuﬁetmaﬁen etne
Aufjhliegung der Fleijh-Mustelfajern, die dad Fleijd
gavter und fjaftiger iverden laft. Veim ,NReifen” bdes
Fletiches treten namlicdh in dem gefchlachteten Fleijd) eine
Reibe von LVorgangen und BVeranderungen, indbejonbdere
eine natitrliche Sanerung durd) die Bildung von Fletjch-
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mildhjaure und eine Eriveichung ded Musielenveifes durd
Fermente ein, twelde die urjbriingliche Sabigfeit bdesd
Fleifdhes aufbeben und exjt eigentlich defjen Bubereitungs-
fabigfeit und Verdaulichteit bedingen. Diefe Veranbderung
Des Fleijches wird um fo avdfer, je langer Fleijdhmild)-
faure und Fermente auf dag Fleijch einvirfen; Ddiefe
Wirfung, welde man als A uto[yfe” beseidhnet, ift am
oritten Tage nac) der Schlachtung ded Tieres am Fleijch
jhont Deutlich bemerfbar, darf aber unter gewohnlichen Ve-
pingungen nicht langer alé vier bid fedh)s Tage andauern,
weil fonjt das Fleijd) in Faulnis itbergehen wiirde. Aller-
dingé ijt aber auc) dann der Vorgang der ,Autolyje” ded
Fletjhes nod) nicht abgejchloffen und darum eine ,Aus-
veifung”, die eigentlihe Tafelrveife, desjelben nicdht
exgielt. AWill man diefe erveichen, jor mup dvielmehr das
Fleijdh zwijdhen Schlachtung und SBubereitung oder Ber-
arbettung etwa 3wei Wodhen im Kithlhauje aufbervabrt
werden. Wie Gautier und Miiller nachgemwiejen
Haben, geht ndamlid). der autolytijhe Progeh zur Reifung
auch in dem durch Kalte fonjervierten Fleijd) wabhrend des
Kitblhaltens desjelben vor ficdh). Welchen Wert die ,,Auto-
[pfe” fitx die Hexjtellung bon Fleijdertraft hat, werden ivic
in dem fpater folgenden Abjdhnitt iiber , Fletjchertratt”
jehen.

Neben dem Fleijd) der Saugetiere fommt auch in
nenerer Seit dad Fleijch von Seetieven (Fijchen, Mujcheln:
und Seefrebjen) gur BVevavbeitung fiir Fleijdertrafte.

Das Fijdhfletich hat diejelbe Struftur yie das Fleijch
der Saugetieve. €8 unterjdheidet fih von diefem durch
fetnen Hhoheren Waijergehalt und jeime meift weihe Farbe
und ijt ebenjo nahrhajt wie dag Fleijch der Saugetiere; es
witd bom Darmfanal des Menjchen ebenjoqut ausgeniift
ivie beifpiel8weife dad Rindjleijd), aud) bejisen die Etiweil-
jtoffe Des Fijchfleiiches denjelben Ndabhrivert wwie diejenigen
Ded Rindjleijches.

Dag Fleijch bder Seetieve gemwinnt durch langeres
Qegen nicht an Giite und Woblaeichmad, wie ¢ beim
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Fleijch der Saugetieve durd) das Reifen desjelben der Fall
ift. Fifcdfleifch ujrw. nuf jtets frijch vevarbeitet werben und
ift um jo ohljhmedender, je frijcher es ijt. Durd jede Art
per Aufbervahrung verliert Fijehfleijch an Schmadhajtig-
feit und ijt in der Hinficht empfindlicher, als dasd Fleijd
allex itbrigen Tiere.

Die  Daltbarfeit des Fleijhes von Seetieven [aft fidh
mit Hilfe von Eid bedeutend vergrofern; doch verliert dasd
Fleijh infolge ded Durdfrierens nenmenswert an Ge-
jomad und in nod) Hhoherem Grabe gejdhieht bdied beim
Fifdfleijdy, wenn Ciswafjer diveft eimwirft. Sur Ber-
arbeitung ditrfen nur gang frijde Fijdye, ebenjo Wujdheln
und Seefrebje fommen. Bei frijdhen Fijhen {ind bdie
Stiemen frifdh rot, die ugen durchjichtig und prall vor-
ftehend, das Fleifdh ift fejt, derb und elaftijdh, jo daf Finger=
eindriide bald verjdhwinden, der Gerud) an den geoffneten
Stiemen frijch. ;

PMujcheln lafjen fih befjer aufbervahren als Seefijdye,
indemt man fie in Seewaffer einlegt. Gejunde, frijche
NMujcheln erfennt man leiht an den fejt gefchlojfenen
Sdhalen; jind diefe gedffnet und lafjen fie fich leicht aus-
eina;f?er nebnten, jo ift bad Tier abgeftorben und nicht ver-
wenbbar.

€flig.

Cin unentbehrliches Wiirz= und Konjervierungdmittel,
{pegiell fiiv Borratsjaucen, ijt der Ejjig, der eine flave, fajt
farbloje ober gelbliche Flitjjigfeit mit mehr oder minder
eigenartigem Gexud) und jourem Gejdymad bdarftellt.
Srgendivelchen Nahrivert befist der Eifig nicht; ex ift mux
ein  fogenannted ,Genupmittel”, weldhed aus einer
Mijhung von Ejjigjiaure und Wafjer nebjt geringen
Deengen von Ejfigather und denjenigen Subjtanzen bejteht,
aud ivelhen der Efjig hergejtellt ijt.

Die Herjtellung ded Eijigs gejdhieht nad) drei unter-
einander ganglid) abiveichenden Verfahren und jivar:
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1. Durd) Garung zuderhaltiger Flijjigleiten, robei
suerjt der Buder in Weingeift und davauf diefer in Efjig-
jaure iibergefithrt ivird, indem an der Oberflache bder
shiffigfeit die BVildbung desd Eijigpilzes jtattfindet.

2. Durd) Univandlung des mit Waffer berdiimnten
Weingeijtes in Ejjig unter dem Einjluf der atmojphari-
jhert Quft und wabhricdheinlich ebenfalld desd Ejfigpilzes.

3. Durd) trodene Deftillation, d. h. CErbisen und
LVerfohlung von Holy in gefdlojfenenn Gefafen, wodurd)
man Holzeffig gervinnt, dex fehr gut veftifiziert als , Efjig-
cffens”, mit 65 bid8 75% Ejfigjaure, in den Handel fommt
wid, mit dex evforderlichen Menge Wafjer berdiinnt, einen
nu_qcncbm jchmedenden Tafeleffig liefert.

Je nadh der Herfunft unterfheidet man nady B u-
e b (Zuegers Lexifont der gejamten Tedymif):

1. Weineffig der, mit Wein Hergejtellt, neben
@iilgfmue noc) Weinjaure, Vernjteinfaure, Glyzerin, jorvie
Ejter diejer Sauren enthalt, weldhe dem Weinefiig den an-
genehmen avomatijchen Gerud) verleihen.

2. Obfjteffig, aus pfeln und VBirnen gewomien
und daher neben Effigiaure audy Apfeljarure enthaltend.

3. Branntmwein- oder Spirituseifig,
eldjer geringe Wengen von Ejfigather und Aldehyd
aufioeift.

4. Biers, Malz-ober Getreideejjig, eine
aus ungehopiter Bieriviivze getwonnene wdjjerige Lojung
bon Ejjigiaure und von geringen Mengen voun Aldehyd,
Dextrin, ftidjtoffhaltigen Subjtanzen und phodphorjauren
Salzen.

b, Ritbenejfig, weldher aus dem Saft der zu
einem Bret verriebenen und abgepreftenn Judervitben dar-
geftellt wird, tndem man den Saft mit Wajjer berdimmnt,
sur Abjdheidung der Eiweifijtoffe auffodht und nady dem
Abtithlen durch Cinjaat von Hefe gunachjt einer alfobholi-
jchent, Dann einer fauven Gdarung unteriirft.

6. Aus reiner Effigiaure durch LVerditnnen mlt
Waijfer beveiteten Effig, jogenannte ,Ejjigejjenge

Pilbedbrand, Herftellung von Fleijdegtvalt 2, 7
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iwag aber mur dbann gejchieht, wenn die Herjtellung der
veinen Cjfigiauve fidy billiger jtellt al8 die des Effigs aus
einem der vorgenamnten Rohmaterialien.

A8 Speifeeffig diemen in der Hauptjacdhe mur Wein-
efiig und Vranutiveinejfia. Der befte und feinjte unter
allen genannten Efjigjorten ijt der Weinejfig, welder aber
mir in weinbautreibenden Landern bereitet iwird. Am
nteiften verivendet und verbreitet ijt der Branntiveineijig
(Spriteffig), mwahrend der Objt- und Getveideefjig die ge-
vingjten Sovten jind. €jjigjprit nennt man denjeni-
gen Branntiveineffig, der bdie qropte WMenge Efjigiaure
enthalt. Bei der jesigen Sdnellejfigfabrifation wird fajt
nur Ejfigiprit gemacht und aus diefem duvch BVerdiinnen
mit Waffer der getodhuliche Speijeeffig.

Unter der einfadjen Vezeichnung , Weinejjig” wird
nach hanbel8itblichem Gebraud) und nad) den BVereinbarun-
gen ded Deutjchen Weinejfigfabrifantenverbandes mnux
jolcher E€jfig verjtamben, twelcher mit minbdejtens 20%
LWein bhergejtellt ift, bagegen mufp ,echter Weinefjig” nux
aug Wein hergejtellt fein.

tber die Cffigfabrifation im bejonbderen mup gejagt
erben, daf daju hauptjachlidh zwei BVerfabrenm zur An-
endung fonunen. Das altere jogenannte Orleans-
berfabhren ijt heute noch fowohl in Deutjchland ivie
aud) in den fidlichen Nadybarlandern das eingige und bejte,
ivelches fich zur LWeinejjigfabrifation eignet. Die Oyxhdation
(Ejfiggarung) vollziebt fich hier langjam, gerade durc diefe
langfame Oxydation bleiben dem fertigen Weinejfig die
fogertannten ,Bufettitoffe” der hiersu veriwvendeten
LWeine faft vollftandig evhalten, wasd aber nicht der Fall ijt,
wenn felbjt die bejte Weineffigmijchung (der Weinejfigan-
jaB) auf dem Wege der Schnelleffigiabrifation in Efjig iibexr-
gefithrt wicd; dabet verjdhoindet duvd) dieje rajche Garung
fajt alled Aroma. BVei dem Trleansverfabhren dauert die
Orydation mindejtens 2 big 4 Wodjen (je mehr Wein, je
langer), Ddagegen bei der Sdnellefjigfabrifation nad
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Sdhiigenbacd) hochitens 4 bis 5 Stunden, daber aud) dev
groffe Lerlujt an Avoma. Man derivendet bei dem Oxle-
andverfahren Wein- oder Saurefajjer aus Cidenbolz, jog.
HMutterfdfjer”, welche man ausbriiht und mit fiedendem
Cifig einjanert. Um der Luft den Jutritt in exforderlicher
Weife zu verjchaffen, jind in dem oberen Dedel Lodher ein-
gebobrt, wabhrend fich unten am Fuf ein holzerner Ablaf-
babn befindet. Jedes Faf wird mit etwa 100 Liter Wein,
dem Ejftaggut, bejchidt; nach 8 Tagen werden 10 Liter
nachgefiillt und dann in den gleichen Jeitvaumen aber-
mal8 diefelbe Weenge, jo lange, bid das Faf zu et Drittel
gefitllt ijt. Nadydem die gange Menge des Weines in Eifig
itbergegangen ijt, was ungefabhr in 14 Tagen nad) dem
lepsten Weingujap evveiht ift, wird die Halfte ded fertigen
Cijigs abgezogen und die gleihe Wienge LWein wieder nach-
gefitllt. Dexr abgezogene Weinejjig wird nun in flarbe-
baltexn gefammielt und hier vor Luftzutritt und dem Ein-
dringent ded Eijigpilzes gejchiibt aufbetvahrt. Der jo ge-
onnene Weinejfig zeichnet {ich duvch feines Aroma aus.

Das  jweite Verfabhren, die Sdhnelleffigfa-
brifation von Shitgenbad), bringt dag Ejfigaut durch
etne moglichit grofe Tberflache, ohne daf dadurd) ein
groferer Raum beanjprudht wird, in die innigjte Be-
vithyung mit Quft und oxpdiert dadurch grofe Wengen
Alfobhol in furzer Jeit und mit geringjtem BVerlujt su Efjig-
jaure. Die veriwendeten Ejfigiafjer, G rabdierfajfjer,
Cifigitander oder Efjigbildner, find 2 bis 4 m
hoch und 1 bis 1-3 m tweit. Ju einer Hohe von 20 big 30 cm
iiber dem BVobden find tm Umireid ded Fafjes in gleichen
Cntfernungen voneinanber fechs Luftzuglocher von etiva
3 cm Durdhmefjer mit einem Gefalle nad) innen einge-
bohrt. Ungefabhr '/, m itber demt Voden ift ein fiebabhnlid)
durchfocherter faljcher Boben angebradht, der zur Unter-
lage von auggelaugten, getrodneten und fpivalig gerollten
Buchenholzjpanen dient, mit weldhen der Stanbder bis auf
etiva 15 big 20 cm unter dem oberen Rand gefitllt ijt. Die
aufgejchichteten  Spane werden dannm mit  erwarmtem

Tk
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Cjfig itbergoffen und die Fajjer, damit der Ejjigdunit das
Holz in der notigen Weife durchdringen fann, 24 Stunden
bededt, fich felbit iiberlafjent. 18 bis 24 cm unter dem oberen
Rand des Standers liegt ein holzerner Siebboden mit mog-
lichft vielen Lochern von der Starfe cined Ganjefieles.
Durd) diefe ragen Bindfdden oder fleine gldferne Heber-
rohrchen etiva 3 cm teit i dent mit Spanen erfiillten Raum
hineint und exfitllen den Jwed, dad auf bden Siebboden
aufgegebene Gffiggut in vielen eingelnen diinnen Strahlen
itber die Spane riejeln zu laffen. Finf bis acdht grofere
Bohrldcher in dem oberen Siebboden, in welche etiva 8 cm
hodhy aufragende Glasrovchent zur BVerhindevrung des Ein-
fliegens des Effigautes in die Stander eingejept jind, jorgen
fitr den Abzug dex durc) die Suglocher unten eingetretenen,
im Stander ihres Sauerjtoffed bevaubten Lujt. JInfolge
biejer Sauerjtoffabgabe entioidelt jich im Apparat Warme
genug, unt ein fortidhrendes Stromen der Luft bon unten
nad oben zu veranlajjen. Der Stanber wird oben mit
einem Dectel verfchloffen, dev in feiner Witte ein Lod) be-
jist, durch tweldhed das Ejfigaut aufgefiillt wird und bdie
Quft den Apparat verldht. Srei bis vier joldjer Stander
bilden eine Gruppe. Das aus dem erjten Faf abfliefende
Gifiggut oixd im jiveiten aufgegeben ujo., bis unter jedes-
maliger Sugabe von etiwas alfoholhaltiger Mijcyung mog-
lichjt aller Alfohol in Eijig itbergefithrt ift. A8 CEjfiggut
wird bet der Schnelleffigfabrifation Branntiwein, mit wenig
Malzauszug, Bier oder Wein bemiibt. ,

Der Wert ded Effigs hingt bon feiner Staxfe, d. h. bon
dem Gebalt an Ejfigidure ab. Nad) dem Gebalt an Eijig-
jaure unterfcheidet man daber auch einfacdhen €Ejfjig
(Speifeeffia, Tafeleffig), Cinmadeejiig Doppel-
effigund Eifigiprit (dreifadhen Gjjig). Die Effige
mit niedrigem Sauvegehalt werden meijt durch) BVerdiinnen
der hoherivertigen Ejfige mit Wafjer bergejtellt. Guter
Speijeefiig mup einen Mindeftgehalt an 4 % Cifigjaure
Haben, wahrend jogenannter Doppelefiig 6 bis 8 %, Cijig-
jprit mindejtens 10 % Effigjauve enthalten joll.
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Sfters findet man aud) verfaljchten Ejfig im Handel.
Die Verfaljchungen bezweden, den Sauregehalt desd Effigs
entiveder durd) Jujat von anderen Sauren, wie Sdhivefel-
jaure, Galzjaure, Salpeterjaure, CTraljaure mwnd Wein-
jaure, it exhoben, oder durd) jcharfe Pilanzenjtoffe, iwvie
fpanifchen  Pfeffer, Vertvamivurzel, JIngwer ujo. 3u
exjesen.

Bielfach fardbt man auc) den Effig mit etiwasd Juder-
coulenr, um ihm eine jdhonere gelbe Favbe zu erteilen, oder
mit Alfannawurzel, Heidelbeerjaft ujiv., um ihn etwasd ju
voten. Diefesd Lerfabhren ift bei der Effigfabrifation jo all-
genein gebraudglich, daf man ed nidt als BVerfaljchung
anjiebt. '

W den allgemeinen Cigenjdhaften einer guten Ware
su gemiigenr, muf der €jjig hell und duvdyfichtig, nidht zu
jtaxf qefarbt jein, bon angenehntent, exfrifchendem, nicht
bremglichem Gerud) und vein joaurem Gejhmad, der bdie
3abhne nicht ftumpf madht. Anf den Lippen und im Gaumen
joll er weder Bitterfeit noch VBrennen hinterlajjen, wad auf
Lerfaljung mit jharfen Pflangenjtoffen deuten iwitrde.
S einem gang gefiillten wnd gut verjcdhloffenemt iveifen
Glafe aufbervabhrt, daxf ev jelbjt nach mehreven Tagen das-
jelbe nicht befchlagen oder blind maden und jveder tritb
werden nod) Bodenja bilden.

@dywacher, d. h. unternormal Ejjigjanre enthaltender
Cifig zexfest fich am der Luft in furger Jeit, auf feiner
Cherflache bildet fich Schimmel, am BVoden fepen fich
gallertavtige Slumpen von Ejjigmutter ab und ein fajt
mifroffopifch fleines Tievcdhen, -das Ejjigalden, ent-
idelt fid) in grofer Jabl. .

Die Speife-Ble.

Olivenol.

_ Das Olivendl ift eined der am meiften gebraudyten
Speifedle und gehort zu der Klaffe der nichttrodnenden
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Ofe. €8 fommt unter veridhicdenen Bezeihmungen im
Handel vor; man unterjdheidet dabon Speijes und
Fabrifol, erftered Dhanbdelt man unter dem Namen
,,%rnbencetii[" leteres mennt man ,Baumo[“

a8 Olivensl wird ausd dem Frudtfleijd des Ol-
Imumes"a gewonnen. Der Olbaum (Olea europaea) fommt
urfpriinglich im Ovient, Palajtina und Kleinafien wild vor;
er ift gegenivartig itber das gange Mittelneergebiet ver-
breitet und wird in dielen Spielavten fultiviert, Jtalien
allein produziert etiva 300 berfdhiedene Avten. Seit dem
16. Jabrhundert twird bder Olbaum aud) in Amerifa
(Meyifo, Peru, Chile, Kalifornien) angebaut und aud) in
Sidaujtralien baut man ibn mehr und mehr an. Audy im
nordlichen Afrifa (Mavotfo) ift die Tlivenjucht eine febhr
bedeitende.

Der Olbaum wadhjt jebr langjam, ijt aber faft unver-
ganglidy; er hat fleijchige Steinfritchte von Hajelnup- bis
Taubeneigrofe, weldhe bei dem tilden Olbaum langlich
und jchtvars, bet dem fultivierten dagegen obal bigd fugelig
find. Die Farbe der Frudyt des fultivierten Olbaumes ijt
je nach der Neifezeit gritn, weiRlich oder votlic), violett bis
fchmarz, dag Frudhtfleifdh ift olig, grimlich oder weif ge-
farbt. Sotohl dad Fruchtfleijch, ald auch der Stein und
Stern enthalten O, jebud) voriviegend dad Fruchtfleijd), in
dem 20 bi3 70 % Ol entbalten find. Nur das aus dem
Fruchtfleijch gemwonnene O wivd zu Speifesiveden benupt,
Dag aud den Steinen und Kernen beveitete LI dient ledig-
lich zu tedhnifchen Swecden.

Bur Vereitung ded beften Olivendles, ma[d;ag int
Handel ald ,Fungferndl” bezeichnet wird, breitet man
die mit dex Hand geernteten Friichte Jur Nachreifung 4 bis
5 Tage in einem luftigen, gut temperierten Rawme in einer
Sdhicht auf Horben oder [einenen Tiihern aus, fdhalt fie
bievauf jorgfaltig und pregt jie nad) Entfernen der Steine
in ber Ralte aus. Das Abpreffen gejdhieht entivedexr in hy-
droulijchen Prefjen oder namentlich in fleinen Betrieben,
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mittelft Spindel= ober Schraubenprefjen. Jur BVereitung
der geringeren Sorten O werden die Pretudyen mit etwas
faltem Waffer iibergofjert oder mit warmem Wajjer ver-
vithrt und nod) ein- bis zweimal ausgepret. Jn manden
Fallen vevarbeitet man die Olfciichte aud) gar nicht exft zu -
Jungferndl, jondern evquetjcht jie diveft obhne fie vorher
abzujchalen und zu entfernen und prept das Ol in der Kalte
oder Warme aus der Mafje aus.

Die guviidbleibenbden Prepfudhen, weldhe nod) 10 bis
16 % LI enthaltenr, werden jur Herjtellung eines billigen
technijchen Oles gewohnlich mit Schivefelfohlenitoff odex
Tetrachloxfohlenjtoff ausgezogen. Die fo getvoruenen Ole
fommen unter dem Nanten ,Sulfur o [ in den Handel.
2n mandhen Crien wird unveines OL bergeftellt, indem
man die Olfviihte it Haufent ciner Selbjtgarung unter-
irft und dag geloderte Frudtfleifch nebjt den Kernen aus-
bregt. Das auf diefe Weife getvonnene O enthalt ziemlich
viel freie Saure und wird i Handel unter dem Nanten
SBaumdl” verfaujt.

Jn newerer Jeit beveitet man dag Olivendl aud) nad
ciner Defondeven Miethode, weldhe eine BVerbefjerung eines
in Tunis itblichen einfachen LVerfahrens darjtellt. Dabei
wird das Olivenfrudgtileifeh jehr lange und fein vermabhlen,
fommt dann in ein grofjes eifernes ®Gefaf, welches in der
Mitte eine fenfrecht drehbare, mit Schraubenflitgeln ver-
jehene Welle befipt wund wird, naddem man das Mablgut
mit 3 bis8 4% fodhjalzhaltigem Wajjer gut vermijdht hat,
bon den rajd) fidh Ddrehenden Schraubenfliigelnt drrch-
cinanber gearbeitet. Nach ciniger Jeit [ajt man die Majje
ruhig abjepent und {hopft dann das an der Oberflade
{himimmende £ ab. Diefes BVerfahren tird ndtigenfalls
noch einmal tiederholt. Durch diefe Arbeitsiveife joll an-
geblich ein I von bedeutend lichtever Farbung und einem
feblexfreien und beffern Gejdhmad erzielt twerden ald bder-
jenige jolchen Oles, weldes aus den gleihen Oliven mitteljt
Breffen gewonnen wurde. Auferdem foll die Ausbeute be-
deutend hoher fein, ferner joll das Ol jic) audy viel jchnellex
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flaven und bei niedvigen Tempervaturen vollfommen flar
aufberwabren lafjen.

Bon den berjdhiedenen CTlivendlen ift nad)y Dr. K.
& 11 hermur dag Jungferndl jofort flar, alle andeven Ole
jind zuerft tritbe und bediirfen der Reinigung, was dadurch
gejchieht, dag man fie der Rube diberlaft und toiederholt
von dem i) abjcheidenden Wafjer abgieht. Geringivertigere
Clivendljorten werden mitteljt Filtvation durd) wafjevent-
siechende Stoffe (Vaumioolle ujw.) geveinigt, mandmal
oird auch, um die Kldarung ju bejdhlennigen, Jitvonenjaure
oder Tannin beriwendet, wabhrend man tednijhe Ole oft-
malg anch mit Schoefeljaure behandelt.

Dag Tlivendl ift von allen Speifedlen das widtigjte
und am meiften berivendete und unterjdheidet man im
Handel 3ivei Sorten: die ,Speife- oder Probencer-
ole” und die ,Baumole”. Fir Genupzede fonmmen
mur die Speife- oder Provencerdle und die befjeren Sorten
Bawmol in Vetracht. Die gevingeven Sorternt Baumol und
die aus den PreBriiditanden gewornuenen Produfte, weldhe
als ,Fabrifole” bejeichnet werden, fimben mur zux
Seifenfabrifation und andeven tednijhen Sweden BVer-
fending.

Die feinjte Sorte Speifedl ftammt von der exjten,
gan fchwadhen Prejjung und ijt das , Jungfernsl”, darnad
evzeugt man Provencer- und Aixer-Ole, welche hauptjacy-
ficdh) in Adx und Grafje in der Provence gewonuen werden;
nachititehend in der Qualitdt find die tosfanijhen Ole.
Bon den durd) ftarferes oder warmes Ausprefjen ex-
baltenen Olen, die man im Hanbdel als , Bremndle” be-
seichnet, finden nmur die befjeren Qualitaten als Speifedle
Lerwendung.

Die befjeven Olivendle befigen cinen milden, ange:
nehmen Gejhmad und find faft jarblod oder bis goldgeld
qefdrbt, wabrend die geringwertigeren Olivendle infolge
eines Gehaltes an Chlovophyll (Blattgriin) grimnlich) gefarbt
find. Stacfer gefarbte Ole tverden getwsbnlichy gebleicht,

1
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was nwan durd) Wmmvendung von Tievfobhle, Ehmvirhung
bon Ogon und Licht bewirft.

Clivendl ioivd baufig verfaljht, namentlich mit
Bawmwolljamendl, iveldhed fich Ddarin auferordentlich
jchiver nachiveijen [agt, sumal wenn dad Baumiwolljamen-
ol febr forgfaltig vaffiniert war. Vor Einfithrung des
Baunuwollfamendld wurde dag Olivensl hauptiadhlich mit
Sejamol verfaljdht, ja der gropte Teil ded I8, weldes
frither unter dem Yamen ,Olivenjpeifesl” zu uns fam,
war lediglich mur Sejamol. Ferner finden nod) ald BVer-
faljchungdmittel das Wohudl und Erdnufol Vevivendung.

Crdnufpol

Jm nenerer Jeit findet fiitv Speifezwede als Exjap fite
das toefentlic) teuerere Olivendl das gut vaffinierte Erdnuf-
ol ielfach Verwendung. Dasjelbe wird ans den Erdmiifjen,
den Fritchten der Crduugpflange gewonnen. Die Erdnuf-
pilange (Arachis hypogaea) ift eine einjdbrige, ju den Le-
quminofen gehovende Pilanze, deven Heimat unbefannt ijt.
Sie witd gegemvartig im  grofem Umfange in Afrifa,
Amerifa, Afien und Sitdenropa angebaut. Die Friichte der
Crdnufppflange find 2 bis 3 ecm lange, 1 bis 1-5 cm bdide
Hitlfenfriichte, welcdhe in der Regel zwei, mandymal abexr
aucdy einen oder drei Samen enthalten. Diefe find hajel-
nupgrofp, rundlich und dienen in den fiidlichen Landern
als BVoltsnahrungsmittel. Die Hauptmenge davon wird
aber gur Clfabrifation veriendet. Der Olgehalt der Erd-
miiffe it ein jchiwanfender und vichtet fich nach dem Stand-
ort derjelben. Dag meifte Ol ergeben die in tropijchen
Lanbern geernteten Erdniifje. Von dem Klima hangt audh
die Cualitat des geloomnenen Tles ab; das bejte O
[iefern die afrifanijhen Erduiifje, wahrend die oftindijchen
mir einn minderivertiges O exgeben.

Wm Erdnupol hevzujtellen, werden die Samen junadit
bon den Hitlfen bejreit, was in den Probuftionslandern
entiveder duvd) Handarbeit oder mit gang cinfadhen Ma-

—
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fchinen gejchieht. Jm den Dlfabrifen veriwendet man zum
Cnthiilfen bejondere Enthitljungdmajchinen, weldye die
Samen exjt enthitlfenn und dann die Kerne von den voten
ditnnen Samenbiutdhen  befreten. Nach dem  Sehilen
werden die ferne gemabhlen und dag Meh! in bydraulijdhen
Prefjen junddijt gerodhnlic) sweimal ausgeprept. Die erjte
Preffung wird entiveder in der RKdlte oder bei mdfiger
Temperatur (3iifden 30 big 40° C), die jweite bei etiva
60 bis 70° C ausgefithrt. Die aus der Purefje entfallenden
Prepritdjtande, weldhe nod) immer eine geifje Menge Ol
entbalten, extrabiert man zur Gewinnung desjelben dann
nod) mit fliichtigen Ljungsmitteln. Durch) Prejjung ge-
winnt man aug 100 kg enthitlften Samen ungefibhr 37 bis
40 kg Ol. Dasd befte OI liefert die exfte in der Kalte oder
bet niedriger Temperatur ausgefithrte Prejjung. Dasfelbe
ijit fajt farblog und befibt einen angenchmen Gejchmad, bei
[angerem Lagern iwird e aber leidht vangig und bitter.
Es findet, ebenjo wie das bei der jweiten Prejjung getwon-
nene O, fitv Speifestvede und jur Herjtellung von Mar-
garine Verwendung. Das durd) Extrahieren der Prefriid-
ftande nod) getvonnene Ol fann dagegen ju Spetjeziweden
nicht verivendet werden; e8 dient al3 jogenanntes , N a dh-
fehlago [ gur Fabrifation von Sdmierieife.

Die bejten Erdnupole erzeugen Franfreid), Deutjch-
land wund Ofterveich). Die meiften Crdniifje werden - in
Franfreich und zivar hauptjachlich in Mavjeille verarbeitet,
wabrend Deutjhland in der Verarbeitung von Erdniifjen
den goeiten Plap einnimmt. An dritter Stelle fommen in
der Berarbeitung von Erdniiffen dann Holland, Ofterveich
wnd England, ferner nod) Britijd)-Judien in Vetradht, wo
cin grofer Teil der dort geernteten Exdniiffe diveft auf Ol
verarbeitet jvird. :

Ein Teil des in Deutjdhland verwendeten Erdnufdles
wird aus dem Auslande eingefiihrt und zwar aus Britijd)-
Weftafrita, Fransofijh-LWejtafrita, Britijch-Judien, Por-
tugiefijc)-Oftafrifa und China. :
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Sottonol

Das Stottondl (geveinigtes Baumiwolljamendl) finbdet
in newever Jeit ebenfalls jehr viel fiix Speifesivede BVer-
wendung. €8 wird aus den Samen der berjdhiedenen
Avten der BVaumivolljtaude gewormen. Fiir die Olgetvin-
nung berivendet man hauptjadlich die Uplandsjaat, Sea-
J8landsjaat, dgyptijche, Heinafiatijhe und indijche Baums-
wolljaat.

Ter Gebalt der Samen an LI ijt veridyieden; ex wed)-
felt alljahrlich und hangt ferner von dem Wetter gur Seit
der Samenreife ab. Aus 100 kg Baumwolljamen geivinnt
man durchjchnittlich 27 bis 28 Pfund L.

Der 6 bi8 9 mm lange und 4 bis 5 mm breite Samen
ijt bon eiformiger Geftalt und mit wolligen Haaven bededt,
tvelche die befannte Vawmmwollfafer liefern. Wahrend bdiefe
Daare fich bei einigen Sovten leicht durch) Egreniermajdhinen
entfernen lafjen, hangt die Fafer bei andeven Sorten o feit
der Schale an, dag fie durd) diefe Majdhinen nicht ju ent-
fernen ijt. Devartige Vawmivollfaat wird daber entjdhlt
und die ferne von den Schalen mittelft Majchinen ge-
trennt. Die BVevarbeitung der von den Haaren Defreiten
wtd  gereinigten Vaumivolljaat zu O gejdhieht meiftens
durd) Prefjung. JIn England preft man bei der Dlge-
innung die gangen Samen mitjamt der Hitlfe aus, in
Amerifa dagegen vertwendet man mur entjhilte Baum-
toolljanten. Bor dem Prefjen wixd das Saatgut in be-
jonderen Apparaten meiftens durd) indiveften Dampf auf
cine Temperatur von etwa 104° C erhist. Das von der
Prejje ablaufende O ift totlich bis nabegu jehiwary gefarbt
wnd bat einen bitteren, fraenden Gejdhymad. Das rohe Ol
findet 3u feinerlei Jroeden BVeriwendung, jondern wird ju-
nadyjt gereinigt oder raffiniert. Die Raffinietung gejchieht
in der Weife, daf man das Ol {dhwach antodrmt und dam
mit verdiinnter Natronlauge durdhmifht. Nach einiger
Beit jheidet fid) eine Seife aus dent O ab, die den Farb-
jtoff Ddesfelben umd die andeven Berunveinigungen ein-
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jehlicgt. Die vbere Tljchicht wird damn von dem Vodenjap
abgezogen, filtriert und mit warmem oder Saljajjer ge-
wajdyen.

Dad gereinigte Vaumwolljanenol ijt von zitronen-
gelber bis rotlichgelber Farbe. Um bejonders gute, fitc
Speifesede geeignete Ole zu erhalten, finbet eine tweitere
NReinigung und Entfarbung durd) Behandeln mit Fullex=
crde (Bleicherde) und Natviumfarbonat oder Natriumbi-
farbonat ftatt.

Das gereinigte Kotton= oder Baumivolljantenol befist
aber noch einen Hohen Gebalt are Trijtearin, der fid) beim
Abtithlen ded Dles auf unter 12° abjcheidet und eine
Tritbung desjelben verurfacht. Aus dem DI, rweldhes als
Tafel- oder Speifed! vertvendet werden joll, entfernt man
daber durcdh) allmabliches ALLhlen auf 8 big 12° und Ab-
prefjen ober Jentrifugieven einen Teil des Trijtearing.
D®ad auf diefe Weife behandelte Kottondl wird in newerer
Beit i grofen Mengen u Speifeziveden dervendet und
teil reim, feil8 mit anmberen Olen ver{dnitten als8 Tafel-
oder Salatol gehandelt.

fotriumbarbonat (Soda).

lnter diefem Mamen berfteht man_ drei verjchiedene
Handelartifel, namlich die falzinierte Soda, ein
wejentlid) wafjerfreied ©alz mit verjdhiedenen Beimen-
gungen, die Krijtallfoda mit etiwa 66% Waffer-
~qehalt und bon ziemlid) veiner Bejdhaffenbeit, alfo nabeju
frei bon fremden Veimengungen, und die faufjtijdhe
Zoda ober bnatron, welde ftets gewiffe Verunveini-
gungen enthalt. Lon der Sodba haben nur die falzinierte
Soda und die faujtijhe Soda fiiv die Fabrifation bon
Fletfchextratt und Spetjerniirze BVedeutung, wo fie als Neu-
tralijierungdmittel der Salzjaure dienen.

Diefalzinierte ©oda wird teils nad) dem BVer-
fabren voi Leblane (Schmelzen von Natvinmjulfat mit
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foblenfourvem Kalf und Kobhle), teild nadh) dem Ammoniaf-
berfahren (Berfebung bon Kodhjalz durch numoniaf wid
Stoblenjauve) dargejtellt. Nach dem groften Fabrifanten
bont Ammoniafjoda wird diefe oft audh ,Solvap”-
S o da genanut, dodh wird fie vielfach aud) nad) anderen,
bont Solbays abiveichenden Verfahren fabriziext.

Das reine wafferfreic Natviumfarbonat (falzinierte
Guba) ift ein weiBes, undurchjichtiqges Salz und [ojt fich
int Wajjer unter Freiwerden von Warme, befibt einen
ftaxt [angenavtigen Gefhmad und votet blanes Ladnwus-
papier.

Die falzinierte Soda des Leblanc-Verfahrens cutba[t
ihrer Darftellung nach neben dem Natviumtarbonat ftets
eine getwijfe Menge von fremden Subjtangen, meijt nehr
dabon al$ die Ammoniafjoda, die man zu 98 bis 99%
reint erbalten fann; dod) fommt feit mebhreven Jahren
cbenfo hodhgradige Leblanc-Eoda, tie & die befte Solvay-
Soba ift, im Handel vor.

Raujtijdie Soda (Ynatron).

Wefentlid) verjdyieden in ihrer Jujammenjepung und
threm LBerhalten ijt die faujtijhe Sodba vom der falji-
nievten. Die faufjtijche @oba gewinnt man I)anpt{ud)hd)
auf eleftvolptijhem Wege. Sie ijt eine harte, roeife, un-
durdfichtige, fajerige oder fornige Majfe und 3ieht aus der
Luft mit grofer Begierde Feuchtigieit und Sohlenjaure an,
[ft fich in Wajfer oder wafjerhaltigen Fhijjigleiten unter
Crhisung in fajt jedem BVerhaltniffe auf und wickt auferijt
sexjtovend und agend auf organijhe Subjtanzen etn, ives-
balb beim Avbeiten mit diefem LPraparat jehr borjichtig
umgegangen erden mufg.

Salzfdure (Chlorwaffecftofffdure).

Die Salzjaure dient in ihrer wdfferigen Lojung bei
der Herjtellung von Fleijhertraft und Speijeiviirze, joivie
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ber Hefeertrafte jur Hydrolifierung der Eiweifjtoffe. JIm
Handel exhalt man rohe und gereinigte Salzjdure. AlS
rohe Salzfaure erhilt man eine gelbgefarbte Sauve,
weldhe in Sodafabrifen, die nad)y dem Leblanc-Verfahren
acbeiten, al8 MNebenproduft gewonnen iwird und durd
Chlor, Eijen, meijtens auch durd) Axjen verunveinigt ijt.
Dieveine Salzfaure ded Handels ijt eine farblofe,
{hwach) rvaudhende, jtechend rviedpende Flhitjjigteit, iveldhe
jtarf dgend toivft und die meijten Wetalle jtarf angreift,
tweshalb beim Axbeiten mit diefer Saure metallijhe Gevdte
nidht gebraucht werden diirfen. Die in Wafjer geldjte Salz-
faure jchmedt jtaxk jauer, votet felbt im verditnntejten Ju-
ftande blaued Ladmuspapier und befit in handelsiiblider
Starte von 20 big 22° Bé. einen Ehlorwajjerjtoffgehalt von
30 bi8 36%. Die Aufbetvahrung hat vor Lidht gejchiibt in
dichtichlicfenden Glasflajchen mit Glasjtopfen su gejdhehen.
LWill man Salzjaurve mit Waffer mijchen, fo darf man nux
die Salzjaure in ditnnem Strable bei fortoahrendem Um=
vithren in das Waffer giegen, nicmals aber Wajjer in die
Saure, da jonjt infolge ftarfer Higebilbung leicht Explo-
fionen entjtehen fomnen.

Die BHerftellung von §leifdyextrakt.

Allgemeines.

Der Fletjchextvaft nimmt unter den jahlreichen aus
Sletjh hergejtellten Praparaten die exjte Stelle ein und
gehort unjtreitig su den iwichtigiten und unentbehrlichjten
Hilfémitteln der modernen Kochfunjt, insbejondere jur
rajchent  Hexjtellung fraftiger und gquter Suppen und
Saucen. Fitr die Fabrifation von Bouillomwiirfeln ijt der
Fleijchextvaft nebenbei bemerft ebenfalls von grofer Wid)-
tigfeit, vie niv {pater noch fehen yerden.

Der Fleijdhextraft ift, wenn er aud) gewiffe Mengen
Cuveipjtoffe enthalt, nidht 3w den Nabrungsmitteln,
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fonbern 3u den Genupmitteln ju vedhnen; er ift aber in-
folge feiner anvegenden Wirtung auf die Verdauungs-
tatigfeit bon groger Vedeutung fitr die Erndahrung. Die
im Fleijchextraft enthaltenen Fleijhbajen oder Alfaloide,
das -Kreatin, Sreatinin, Sarfin, Xanthin uj., erhoben
die Blutzivfulation und die darvin enthaltenen Salze,
ingbejondere die RNalifalze, befiben nad) Dr. Nonig
durd) thre Crregung des gejamten Nervenjhitems einen
hobhen Wert.

Bur Herjtellung von Fleijchertraft qibt es verjchiedene
Berfahren, welche aber von den Fabrifanten forgfaltig
geheim gebalten werden. Der eigentlihe Crfinder des
Hletjhextratted ift Dder Ddeutjhe Gelehrte Jujtu s v.
Liebtg. Cr empfahl in feimer bevithmten Axbeit itbex
vad Fleijd) im Jahre 1847 den Fleijchertraft ald anvegen-
ped Mittel, ohne bejondere Vorjdhriften fiir  feine Her-
jtellung zu geben. Hierdurd) angevegt, jtellte Petten-
fofer Berjucdhe an und avbeitete eine geeignete Wethobde
sur Gewimung von Fleijhexrtraft im Kleinbetriebe aus.
Dies war im Jabre 1850 bis 1852, Die Fabrifation im
Grofen tourde zuerit von dem Jug. B ilbert nadh dem
Berfahren von Liebig vorgenonumen; naddem er jidy bei
Liebig in Mitnchen informiert hatte, gritndete ex im Jabhre
(1864 in Sitd-Amerifa eine Fleijchextrattfabrif. Anfer dem
Liebig'jchen Verfahren beftehen nod) zwei andere u. .
dag Verfahren von Emmexid), jovie von Bujden-
thal; im wefentlichen find fidh die eingelnen Verfahren
jedoch gleid.

Wenn audh) die verjhiedenen Vexfahren ur Her-
jtellung von Fleifhertraft in ihren Eingelheiten allgemein
nicht befannt find, jo [aft {ich doch aus der dhemijdhen Ju-
jammenjepung des Extraftes ein Schluf auf feine Her-
{tellung zichen.

Nadh Liebigs Vrginalverfabhren inird
Hleijhertraft in der Weije Dergejtellt, daf man reines,
frijdes, von Sehnen und Fett befreites Fleifd), haupt-
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jachlich Rindileifch, in jein gehadtem Juftande mit demt
gletchen BVolunen Wajfer bis auf 75 bid 80 erhipt, um
pas Ciweify jum Gerinnen ju bringen. Die vom Eiweil
abgeprepte Flitjjigteit wicd bdann im Lajjerbad einge-
dampft, nachdem fie exfaltet ift, filtvievt, ywobei dag ex=
jtavete Fett auviidbleibt, wnd {dhlieflih bis zur fejten
Oallerte eingedidt. Der nad) diejem Vexfahren hergejtellte
Fletjchextraft jtellt eine gelbe fejte (BaI[mc mit angenehmem
Geruch und Gejchmad dar.

Tie frither von G ilbert gegriindete Fleijdhertraft-
fabrif in Fray BVentos, welche gegenwartig einer englijchen
Gejelljchaft, der Extrakt of meat company, gehort, {oll
angeblid) Dheute noch nad) den Liebigihen Vorjdhriften
arbeiten. Daf dies aber nidht fo ijt, laft fid) jchon leidht
an der jepigen Vejdaffenbeit ihres Fabrifates erfenmen.
Wie iv toiffen, ijt der gegenvartig im Handel befindlidye
jogenannte ,Liebigs Fleijdertraft” eine dunile,
brawe, 3dabe Mafje von avomatijedh-leimigem Geruch, die
jich in faltem und heigem Wajfer mit brawner Farbe
[0jt, obhne jedoch audy mur anndahernd den Gejhmad odex
Geruch dexr frijchen Fleijchbrithe st befigen. Hievaus lajt
fich mun jehliegen, dafy das jept als , Liebigs Fleijchertraft”
bont obengenannter Gejelljchaft in den Handel gebradhte
Produft nicht dem urfpriinglich nad)y Liebigé Originalver-
fabren bevgejtellten Fleijchextratt entfpricht und nad) einem
abgeanderten Verfahren Hergejtellt wird, allerdings nicht
sum Bovteil des Fabrifates.

1 die Anftlarung und Erforjhung der gegenmarttq
suc Hevftellung von Fletjchextraft, jpezicll ded , Liebigjchen
Hleifchextrattes”, gehaudhabten Verfabren, bhat fid) be-
fonders Dr. Lebbin verdient gemadyt duvd) feine ver-
jchiedenen ausgedehnten und umfangreichen BVerjudhe, deven
Crgebnifje ex i jeinem twertvollen Werk, betitelt ,MNeue
Untevfudungen fiber Fleijdertratt’, er-
jchienen im Berlage von Augujt Hirjdwald in Berlin,
niedergelegt hat.
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Wie die Jeitjhrift ,Die Konjerven-Jndu-
jtrie” in VBraunjdeig ridhtig jagt, find die Unter-
judyungsergebnijje Dr. Lebbins jowohl fiir die Wiffenjdaft
fpie fiir die Praxis von grofer Bedeutung. Seine unter
Berudiichtigung  verjchiedener Fabrifationsmoglichfeiten
felbft Dergejtellten Eytrafte, -dad einbeitliche Ausgangs-
material und die eingehenden, mit allen Mitteln dex Heuti-
gen  Forjhung durdhgefithrten Unterfucdhungen, ermig-
lichten e8 ibm, BVergleiche mit Fleijdhextratten angujtellen,
Rirdichlitfje zu ziehen und bevechtigte Forderungen aufju-
ftellen. Lebbing Arbeit bringt und der Kldrung der Frage
itber den Wert mancher Handels-Fleijchextratte betradtlich
naber, fie zeigt uns, dafy Liebigsd Fleijchextraft, in feinex
heutigen Bejchaffenbheit von der Liebig-Sejelljchajt geliefert,
nidht mebhr das ijt, was die Firma unsd glauben madyen 1ill,
namlidhy ein Crzeugnis aus frijhem Fleijch, mithin ein
Fletjchertraft im Sinne der Crwartung des Publifums.
Diefe MutmaBung bejteht beveitd in Kreifen dexr Fadleute
jeit einiger Jeit. Die grofe Geheimtuerei um die Her-
jtellungsweije, die vergeblichen Verjudhe, Extrafte von ge-
nau derjelben Vefdajfenbeit nach der alten Liebigjchen
LBorfdhrift su getwinnen, und nicht julepst die marftjchreie-
rifchen Behauptungen iiber die Wengen dex bendtigten Aus-
gangdmaterialien, und der dazu in feimem Verhalinis
jtehenben Ausbeute, liefen mehr und mehr Jweifel an dem
wirflidhen Wejen diefer Praparate auffommen.

Dr. Lebbin bedient fich als Ausdgangdmaterial, wie die
Beit{dhrift ,Die Konjerven-Jndujtrie” mitteilt, fitv die Her-
ftellung der feiner Arbeit jugrunde liegenden Eyrtrafte des
Fleifches eines und desjelben Ochfens, jo daf Verfchieden-
artigfeiten dexr Rafje, Fiitterung ujw. das Ergebnid nicht
beeinflujjen. s ftellt auf folgende Weije Extrafte her:

1. Aus gang frijchem Fleifdh, weldhes 13/, Stunden in
fiedendem Wajjer ausgezogen 1ift.

2. Aus gang frijhem Fleijch, weldhes diefelbe Jeit bei
einer Warne unter 45° C ausgelanugt wurde.

Pilbebranbd, Herjtellung von Fleiidertralt 2c. 8
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3. Aus Fleijch, welches einen Tag nad) der Schladhtung
mit 15 v, H. jtarfer Salzjaure itbergofjen war und nac
dem Abgiefen der Flitfjigfeit 4 Tage lang im Hihlen
Steller hangen blieb, durd) Digervieven mit Wafjer von
45° C und 10 Minuten langem Siedenlafjen.

4. Aug Fleifh, welches am Tage nad) der Schlachtung
i % v. O. jtarfer Salzjaure eingelegt wurde und darin
6 Tage liegen blieb.

5. Aus Fletjch, welchesd vom Tage der Schlachtung 23
Tage fret im Kithlvaum Hing.

6. Aus Fleijd), weldes 23 Tage bei getwohnlicher
Femperatur aufbetvahrt war.

Betvadhtet man nad) der von Dr. Lebbin aufgejtellten
Tafel die Ausbeuten der gefundenen Werte auf Normal
extraft, mit 20 b. H. Waffer, jo ergeben jid) folgende Jahlen:

465 0. 9., 380p. H.,453 0. H.,3890. H.,4220. H,,
551 v. H., oder 1 kg Crtraft mit 20 v. H. Wafjer erfordert
an  Fletjh: 21-505, 26:316, 22:075, 25707, 23-700,
18149kg.

Durch diefe Jahlen find alfo die Angaben der Liebig-
Gefelljchaft, dafy jie mit einer usbeute von nur 3 v. H.
arbeitet und jur Herjtellung von 1 kg Fleijdertraft 34 kg
Fleijh bendtigt, iwiderlegt. Der Geftehungdpreid bdes
Hleijhextrattes fann alfo mur %/, ded behaupteten ober dex
Rohmaterialien betragen.

Die Unterjudhungsbefunde der von Dr. Lebbin her-
gejtellten Extrafte tm Bergleidh) mit einigen Handelsmarfen
exgebent auf Crtvaft mit 20 v. H. Wajjer umgetec[)net
folgendes:

Liebigd Fleijchextraft.

Bleijhextraft mit der Flagge.
Bleifhexrtraft mit dem Dampfjchiff.
Bulloy.

Armourd Fleijchextraft.

bi8 11. Selbitgefertigte Ertrafte.

VUL e R B e
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6. Durd) Sochen frijdyen Fleijches.

7. Durd) Digevieven frijhen Fleifches.

8. Aus mit Salzjaure bejprengtem Fleifch.

9. Ausd mit Salzjauve bededt. geblicbenent Fleijd.

10. Aus Fleijdy, welches 23 Tage im Kithlhaus hing.

11. Aus Fleifd), welches 23 Tage frei hing.
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7.1 — |20°85|1°04|1°72|6°70|5°61 [1°21 | 9°58(0°25
8. — |19°72|1°78 | 294 | 680 4°52 (1°32 | 9°80|0°435
9. - 21°12|11°07 | 1°77 | 69| 4°52 | 0'54 [11°30]0°60
10, — 17°85|0°80 | 1-82 | 6°58| 467 | 138 | 10°30|0°72
11. | — |16°43|0°87 | 1:48 | 6°67| 4°85 | 055 | 10°10|1°025

Dr. 2ebbin jagt mut dazu, dag jich inbezug ded Ajchen-
gebaltes auch bei dem Liebigertraft nidhts einwenden laft,
wahrend die Fabrifate Flagge, Dampfichiff, Bulloy wmd
Armour inumerhin erheblich mehr Ajhe ergeben. BVeim
Betradhten ded Ehlorgehaltes dex Extrafte exgibt fich jedoch
ein anbdered Bild. Hier fallt jofort auf, dbaf jhon die Lie-
bigjhen Extrafte und Bulloy die felbjtbereiteten Extrafte,
jelbjt die unter BVorbehandlung mit Salzjaure gewonnenen
exheblich iibertreffen. Gang auger der Reibe aber liegt dex
Chlorgehalt des Avmourertraftes, der ficd) dadurd) ald aus
Potelfleifd) beveitet zu exfennen gibt. €8 ergibt fich davaus
die Folgerung, daf die Handelextrafte aus mit Salzjaure
borbereitetem Fleijch hergeftellt fein miifjen.

Treffender wird nodh dag Bild bei Umredhnung des
Chlorgehaltes auf Hundertitel der Gejamtajdhe. Dabet fieht
8-
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man deutlich den Unterjchied zivijchen den felbjtbereiteten
und Handeldextraften.

Bon der Gejamtajdhe find:

T

Nr Phosphorfdure | Ehlor als Rodyalz
' P8 ‘ v. 9.

1. 41°24 16°83

2. 2827 19°00

8. 2084 2009

4. 31700 14°63

5. 2114 8422

6. 87°17 7:82

7. 32-92 8°47

8. 31°94 : 14'901

9. 3120 8-38

10. 3686 789

1. 40°52 870,

Diefe Jahlenaufitellung geigt fermer, dap der SKod)-
jalzgebalt der obhne Salgjaure bereiteten Exirafte in nur
engen Grengen [dhivanft; man fonnte demnad) wohl die
Forderung einer 10 b. H. nidht iiberjteigenden Hochjtgrenze
aufitellen. Weniger treffend gibt dexr Phodphorjauregehalt
ein Bild fiix die DHerjtellung, dod) glaubt Dr. Lebbin,
30 b. H. al8 zwedmaRige WMindeftzahl auffajjen zu
Eonen.

Cinen iefentlichen Umjtand fitr die Herjtellung von
Fletjhertraft bildet das bertvenbdete Wajjer. AIS hodyit-
suldjfige Grenge halt Dr. Lebbin 01 g Ritdjtand von 1 Liter
Wafjer. {ber dad von bder Liebig-Gefelljhaft vertwenbdete
Waffer ijt nidhts naberes befannt, dody ditrfte der hohe Koch-
jalzgebalt ber Liebigjhen Extrafte nicht auf dasjelbe zuriid-
gufithren jein, da der Ajhengehalt in den Grengen normaler
Cytrafte liegt.

Sehr wefentlid) fitr die BVeurteilung ift dagegen bder
Gchalt der Ertrafte an Vernfteinfaure. Dr. Lebbin fam
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bet feinen Unterjuchungen zu dem Crgebnis, daf jeine aus
frifhem Fleijch hergeftellten Extrafte gany bedeutend nie-
drigere Mengen von derfelben enthielten, twie die ausd auto-
[pjiectem Fleijh. €8 fand bor
v. 9.
0-335
0-250
0435
0-60
0-72
o 1:024.

Diefen Werten jtehen bei den Handeldextraften fol-
~ gende gegeniiber: .

u
1
rn
n

n

S o o=

n. .
Bighig. =i s e
Sappge- o na T ma R 0e
Dampfichiff . . . . 0376
LT e SO AR
MEMOL < 0-296.

Hievaus ergibt fid) ebenfalld, bdaf Extrafte mit
047 v. . Bernjteinjaure mur aus foldhem Fleijdy Her-
gejtellt fein fomnen, teldhes ficdh bereitd in autolptijcher
Bexrfeung befanbd.

Bu demjelben Secluf fithrt der Befund an Antino-
jauven, bderen Menge durch autolytijhe BVovgdnge fidh
crheblich vermehri und bei Riebigertraft den vier- bis
jechsfachen Wert frijher Bouillon ansmadht. Anc) dex
Ammoniafftiditoff verdient Bebeutung. Die Extrafte des
Handeld enthalten nicht mebhr ald die doppelte Wienge des
©in dem felbjtbereiteten Gxtraft gefunderen Ammoniafs.
Die Verteilung des Stidijtoffes ergibt fidy itberficdhtlich
aus folgender nufjtellung, teldhe die eingelnen An-
tciII; des Gtidjtoffs in Huubdertiteln, diefed wmgeredhnet,
enthalt.
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Bom Gejamtitidjtoff find:

o MIBumoiensm.s Ammonial-N. | Rreatinin=N,
% 0. H. Vi D, i v. H
1. 1445 430 23+04
9. 10°59 440 9992
3, 11°60 522 21+00
4 18°28 4°57 2046
5. 20°69 3-89 1476
6. 2378 2-03 19°00
7. 1849 1°89 2177
8. 15°82 204 17-24
9. 2416 248 14-87
10. 1214 252 16°89
11 19°80 448 17°83

Der Ammoniafgehalt der jelbjtbereiteten Gytrafte geht
hiernach nidht iiber 2:52 v. H. hinaus, die fiir die Hanbdels-
extvafte bevechneten Zabhlen miifjen demgegeniiber gang un-
gewohnlidy hody evjdheinen. Auch die vom Codex alimen-
tarius austriacus aufgejtellte Hochjtgrenze von 6 v. . ijt
demnach) wmmoglich und migte auj die Halfte Herab-
aefest verden.

Sonbderbar ift e8, daf die Werte fitr Gefamtfreatinin
bei den Handelsertraften durdhivegs Hoher (iegen alg ivie
bet den von Dr. ¥ebbin bergejtellten Crtraften. Wobdurdh
dies fich exflart, ift nod) nicht befannt. Auffallig ijt es nur,
dap fabritsmahig Dergeftellte Eyrtrafte, iwelche doch ein
DurdhjchnittSerzeugnis aus dem Fleijeh vieler Tiere dar- -
ftellen, einen devartig hohen Gehalt aufweifen. Die Sadhe
witd aud) nod) unverjtandlicher, wenn man in Vetracdht,
jieht, daf bdie RLiebigjchen Extrafte bet der behaupteten
Crtraftausbeute von etiwva 3 v. H. ausd 1 kg Rindfletfch nur
066 g Gejamt-Kreatinin-Stidjtoff liefern im Bergleidh
dazu, daf Dr. Lebbin bedeutend hohere Grgebnifje erzielte.

Cr ftellt ferner fejt, dafy dad Scdymittiche Wnmmonium-
molybdat-BVerfahren beim Nadpwoeid von Gelatofen im
Fleijdhertratt su Trugfdhliifjen Anlaf geben fann, weil alle
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Giweiitoffe in dhnlicher Weife rveagieven. Ausjidytdreicher
dagegert erjdheint der Gebraud) von diejem Reagens nad
der Hydroltjierung der Eireipftoffe.

Die Abbauerzeugnifje des CEiweifes werden durd)
molybbanjaures Ammonium nicdht gefallt, wahrend hydroli-
jterter Leim feine alten Eigenjchaften hierbei behalt. Aus
diejem Grunde glaubt Dr. Lebbin zur Ermittelung von
Leim mit der Veengenbeftimmung ded Glpfols befjer zum
Biele su gelangen.  Unter Jugrundelegung der Angaben
Abderhaldens, daf Leim bet der Hydrolyje 165 b. .
®lytol liefert, yoahrend die novmaleriveife borhandenen
Giweigijtoffe nur fleine Mengen bilden, lieke fich vielleicht
eine Mindeftjipannung zwijden Glyfofol- und Albrmojen-
Stidjtoff im Fleijhextraft exmitteln.

Bon wefentlicher Vedeutung ift die Milchjauve bet dex
Cntjtehung desd Fleijchextraftes; fie fithrt ndmlich die
Spalting der Eiweifjtoffe herbei und ijt mittelbar fiir das
Wejen ausjchlaggebend. Daf die Bilbung von Fleifd)-
extraft feine bloge Cindidung von Fleijchauszigen ift,
jonbern daf ticfaehende Serjepungen jtattfinden, gebt jhon
daraud hervor, daf durc) Aujldjen von Fleijchertraft eine
Flitfjigfeit von anderer Bejdhaffendeit wie die der Fleifc)-
brithe entjteht.

Der cigentliche Trager des Wiivzoertes des Fleijdh-
extraftes find die Aminojauven. Aud) fie fithren ihre Ent-
ftehung auf die hHydrolytijhen Wirfungen der Wildjaure
suritd.  Die Tatjache, daf Fleijchextraft einen bedeutend
qroferen Wiirzwert befipt als Fleijchbrithe, (At fid) be-
weijert, imdem man einexeitd eine Tajfe Vouillon dureh
Ausfochent von 500 g Rindfleifch Herftellt und andererjeits
1 bis 2 g Fleijhextraft in derjelben Menge Wajjer [oft.
Sm erjten Falle evbalt man eine Bouillon von groftem
Wohlgejchmad, im anderen ein Getvanf, defjen Wiivze das
Hodyftmaf defjen darftellt, was als angenehm empjunden
wird. Der Witrziwert der Extraftivjtoffe ijt eben duvch dasd
Gindampfen auf das Zehnfache vevmelhrt worden, was mux
durch tiefgreifende Weranderungen evflart werden famn.
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Die Ergebniffe feiner Unterjudhungen und Forjdhungen
itber Fleijchertraft faft Dr. Lebbin {dhlieli) wie folgt
aujammen:

1. Je dlter dbag Fleifd), dejto grofer bdie Ausbeute.
3 v. H. Ausbeute jind niemald Futreffend, ed werden biel-
ntehr bid 55 v. H. erhalten. :

2. Fiiv die Crtvaftbereitung joll moglichit dejtilliertes
Waffer verivendet terden, jedenfalld dar der Gebalt des
Waifers an feften Bejtandteilen 01 g im Liter nicht iiber-
{teigen.

3. Die alte Liebigjhe Forderung 15 bis 25 v. H.
Gefamtajche ift viel ju weit gefaht. Ber Rindfleifchextratt
{hantt der Gebhalt nur von 16 bigd 21-6-v. . Die Hochit-
forderung de8 Codex alimentarius mit 27 v. . in der
Tyodenmafje it gerechtfertigt.

4. Die Angaben ded Codex alimentarius, betreffend
Sodijalzaehalt von 20 v. H. im Hoditfalle, find unverjtand-
lich, der Chlorgehalt reiner Extrafte betragt, al8 Kodyjalz
beredynet, nicht itber 10 v. H.

5. Der Phosphorjauregehalt betragt 30 bis 40 v. H
Abreichungen nad) oben und unten find ungerwohnlich.

6. Die Forderung ded Codex alimentarius nad) einem
Mindeftiticditoffgehalt von 14 v. H. ijt gerechtfertigt, dod
empfiehlt fidh aud) eine Hochjtgrenze feftzujesen, die biel-
[eicht mit 17 b. H. angenommen werden fani.

7. Bom Gejamtjtiditoff jollen wenigjtens 125 v. H.
in Form von Kreatinin-Stidjtoff vorhanben fein, die
Forderung des Codex alimentarius mit 10 v. D. ift nidt
jtreng genug. :

8. Ammoniaf-Stidjtoff darf nidht meby wie 3 v. H.
des Gejamfijtiditoffes vorhanden fein.

9. Die Forderung ded Codex alimentarius, dafy hod)-
jftend 25 b. H. ded Gejamtjtidjtoffes alg Albumofenjtiditoff
vorhanden jein diirfen, jdeint bervedhtiat.

10. Die Frage des Leimjtiditoffes ift nod) nicht geflart.

11. Gine Mindeftgrenge von Gefamt-Kreatinin lakt
jich auch heute nody nicht aufjtellen.
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12. Das bisherige Verfahren zur BVejtimmung bon
Rreatinin ijt u unjicher, ald daf auf diejer Grumdlage
bergleichbare Sahlen erhalten werden fonnten.

13. @in erhobhter Bernjteinjauregehalt ijt ein fidherer
Hinweid auf die Verwendung von autolpjiertem Fleijch.

14. Gin Leimgehalt ift in Ertraften des DHanbdeld
bigher nicht al8 eriviefen angujehen.

15. Der Wiirzwert des Fleifdhes fteigt mit der Wienge
der Aminofauren, zahlemmafgig laft fich 1hre Vienge heute
noch nicht fejtlegen.

16. Die Mildhfauremenge umjaft etwa 10 b. H. des
Fleijchextraftes.

17. Die dunifle Farbe des Fleijdertraftesd wird durd
Cinwirfung von Eiweifverbindbungen auj die Euveipjtoffe
evflart.

18. Qiebig-Fletjchertraft mufy ald aus autolyfiertem
&leifh Dhevgejtellt angejehen tverden, iveldhes zu irgend
einenmt Biwed borher mit Salzjaure behandelt ift.

Daf Liebigds Fleijdextraft nicht mehr nach dem
Originalverfahren von Liebig bergejtellt wird, beteifen
aud) zablreihe Vevfudhe, weldhe Fr. ®. Sauer ur
Rlarvung dex Frage der Fleijdertrattfabrifation ausgefithrt
bat und bdeven NRejultate er in feimer Arbeit (,Pharm.
Beitung”, Jabhrg. 1914, S. 866, Berlin) jujammengefapt
bat. Von bejonderem Wert find diefe Verjudhe auch injo-
ferne, eil fie zeigen, weldhes MRohmaterial zur Fleijcdh-
ectraftfabrifation beriendet werden famn wnd wie deffen
Bevavbeitung gejchehen muf.

@ aner unternahm jedh)s Verjudye, zu denen er jedes-
mal andere Fleifchteile ded Rinbded verwendete. Veim
erften Verjud) wurde moglichjt fett- und Inodhenjreies
Rindfleifd) ausd der Keule auf dem Fleijdoolf zerfleinert
und mit [owwarmem Waffer wiederholt bi8 zur volligen
Cridpopfung ausgezogen. Der Audzug wurde damnw auf -
fretem Feuer {cdhnell erhifst, twoobei fich zuerjt dag Fleijdh-
eitveify als eiBe Floden abjchied, dann gevann dasd Blut-
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eiweify in Form eined faft jdivarzen Schaumes. Diefe
Abjonderungen wurden mit einem Schaumldffel jauber
entfernt und der munmebhr fajt wajferhelle Ausdzug auf
freiem FFewer gur Ertvaftfonjijtens eingedamypft. Al Aus-
beute ergaben fich dabei von 1000 Gewicdhtsteilen Fleijch
50 Teile eines gelblidy-braunlichen Ertraftes, welcher jich
in Deigem Wafjer mit gang bellgelber Farbe und aus-
gejprochenem ‘Fleijchbriihegejchmad [ofte.

Beim zweiten Verfud) wurde 1 kg frijdhesd Rind-
fletjch aud der Keule auf der Hadmajdyine zerfleinert, mit
Wajfer angefchwemmt, langere Jeit bet 50° C ertvdrmt
und dann bet 100° C audgefocdht. Die Vrithe wurde dann
durch einen Spigbentel filtrievt, der Ritdjtand ausdgepreft
und bdie vereinigten, fajt twajjerhellen Flifjigieiten auf
freiem Fewer bis zur Cytraltfonjijteny cingedampft. Die
erzielte Ausbeute betrug in dicfem Falle B0 Teile Eyptraft
von ausgefprodhen hellgelber Farbe und gallertartig zdber
Stonfiften, weldher fidh in hetgem Wajjer mit Hellgelber
Farbe und dem Gejdhmad einer frijhen Fleijchbrithe [ofte.

Ter dritte Verjud) gejchabh unter Verivendung von
2-5 kg zerfleinertem Odyjenberz, welhes mit Wajfer aus-
aefocdht, Dann ausgepreft und filtriert wurde, wovauf die
wajjerhelle Flhifjigfeit zur Crtrvaftdide eingedampft wurde.
E3 exgab fich bet diejem Verfahren eine Ausbeute von 215 g
bellbrammem Eytraft von Marmeladenfoniiftens, v. h. aljo
feinesfall8 gah oder gallextartig, der fich mit hellgelber Farbe
und audgejprochenem Fleijdhexrtvattgerud) und =gejchmad in
faltem wnd Heigem LWajfer [bite.

Beim vierten BVerfud) wurdben 2:5 kg Ochjennieren
it gleicher Weife behandelt und aud diejen 240 g braun-
licher, angenehm avomatijd) viechender Eytraft erbalten,
weldher {ich mit Dellgelber Farbe und einem veinen Ge-
jcomad nad) veiner, frijdher Fleifhbrithe in Faltem umd
- Detgem LWajjer lofte.

Bum fiinften Verfud diente ein frijdher Rinber=
fopf, der aus 11 Pfund Snoden und 7 Pjund Fleijdh mit
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Fett= und Knorpelteilen bejtand. Die Gejamtmaijje wurbe
cinjiblieflich dex SKnodhen moglichjt gerfleinert, mit Wajjer
audgefocht und bdie leimige, fdhwad) opalifieende und
jchwady gelbliche Fliiffigleit auf freiem Feuer zu einem
Grtraft cingedampft. Hierbei mwurden 350 g Crivaft ge-
wonnen, welder jtarf avomatij) rodh und einen leimigen
Beigerud) hatte. Die Konfijtens ded Crtrvaftes war leim-
artig 3abe und ex [djte fich in hetfemn Wajjer fchoach triibe
gelblich und bejaf einen ausgejprochen guten Gejchmad
nad) Rindfleijchbrithe mit Knochen.

Das Material jum jechjt e n Vexjud) bildbeten endlich
25 kg Ochjenfamm, alfo dasd al8 beftes Suppenfleijch be-
fannte Stitd, mit Fett und Kunochen.  Alles Fujammen
wurde nad) dem Berfleinern mit Waffer ausgefodht wnd
nad) Entfernung des Fettes die Briihe ivie bei den vorher-
gehenden BVerjuchen eingedampft.  Jn diejem Falle betrug
dic Ausbeute 150 g eines geblich-braunlichen, 3dahen
Grtraftes, ohne leimigen Gerud), der jich mit jtrohgelber
Farbe zu einer angenchm nad) Fleijchbrithe jhmedenden
Flitfjigieit in heifem Wafjer [ojte.

Wie nun aud) dieje Verjudje von Sauer zeigen,
iurde in jedem Falle ein mehr odev weniger gelber Extraft
erbalten, und alle diefe Cxtvatte Idjten fich; felbjt wenn fie
aug den billigeven Fleijhtcilen beveitet waven, mit rein
gelber Farbe, auch) hatten diefe Lojungen famtlich einen
Gejhymad nad) veiner Fleifchbriihe, welcher je nad) dem
berarbeiteten Material natitelich mehr oder weniger ach
nach) Knodhen fehmedte. SKeiner diefer Cxtrafte aber bejaR
auch mur annabernd die brawne Farbe oder die ihe Konji-
jten oder bden [eimartigen Gerud) desd Liebig-Cytrvaftes.
Selbjt ein jebr jtarfes Grhigen, iwelches nabe am ein
Anbremnen jtreifte, fonnte die Erivafte nidht nennenswert
nacgdunfeln oder im Gevuch oder Gejchmad beeinflufjen.

Aus diefen Verjudhen evgibt jich aljo ebenfalls, daf
der Licbigjhe Fleijchextralt nicmals aus frijdem, jondern
nur aug autolpficrtem Rindfletich Hevgejtellt wird.
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Dag Herjtellungsverfahren fiir
Fleijdhertratt.

Sunadit fei vovausgejchidt, dag man al8 Rohmaterial
gur Bereitung von Fleijdhertvatt meijtens Rindfleijdh ver-
arbeitet, da diefes den Fraftigitent und gehaltreichjten Cytvakt
liefert. Auper Rindfleijch fann natitelich andy) dag Fletjch
bom Sdyiwein oder Schafileijch vertvendet werden, lebteres
dient befonders in Wuftralien jur Herftellung von Fleijh-
extraft.

Um einen Extraft nach
Art und Vejdhaffenbheit des
Liebig-Crtraftes zu erjeu-
gen, wird , altjdhlachtenes”,
0. b. autolyjiertes Rind-
fletjch veriendet. Devarti-
ges Fleijch joll bon Tieren
jftamumen, welde qut ge-
nabrt find und ein Altex
bont 5 big 8 Jabrem be-
fien. Dasd autolpfierte
Fletjd) DHat einen Reife-
proje durdhgemadht, dex
oie  Fleifhfajern lodert,
und ijt daber weit ergiebi-
Bl o ger als frijchgefchlachtetes,

dig. 15. welhes  aud)  weniger
Wobhlgejchmad aufiveijt.

Sweds moglicdhjt vollfonumener Ausnupung wird das
Fletjd) zuerjt bom den Knodjen, Fett und Sehnen befreit
und bhievauf mitteljt des Fleijdivolfes (Fig. 15) zerfleinert.
Jtachdent man e8 damn in euen Steingeugbottich gegeben
Dat, jchitttet man joviel jtarfe dhemijd) veine Salzjaure zu,
al8 das Fletjdh) beim guten Duvdymengen aufzunehmen
vermag, . h. alfo, €8 daxf feine iiberichiifjige Saure bor-
handen fein und die Fleijdhmafje nur einen diden Brei
bilden, ohne breit zu fliegen. Man [Gft nun die ntit dex
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Saure gemifhte Fleijdhmafie 24 Stunden im diht zu-
gedecdten Steingeugbottich jtehen, bringt fie danad) in einen
doppelivandigen Wafferbad- oder Dampifochtefjel, gieht die
gleihe Gewidhtdmenge des Fleifches faltes Wafjer uter
Wmvithren hingu und focdht nun bei didht jugededtem Kefjel
8 big 12 Stunden lang. Nad) diefer Seit wird der ge-
wonnene Fleifchjaft abfiltriert und der Riidjtand in einer
Filterprefje (Fig. 16) ganglich audgepreft. Beide Filtrate
werben dann jujanmengejchiittet und die flave Fhifjigleit
langjam abfiihlen gelafjen, wobei famtliches in der Fleijd)-
briihe entbaltene flitffige Fett fich an der Therflache dex-
felben anjammelt und dort u einem Kuchen erjtarct, den

Fig. 16.

man vorjichtig vollfommen entfernt. Die auf dieje Weije
getvonnene fettfreie flave Fleijhbrithe wird jebt bis auf
60° C evtodrmt und nun die darvin nod) enthaltene Salz-
faure vorficdhtig mit falzinierter Soba neutvalifiert. Das
Sufetsen ber Soda darf nur in fleinen Mengen nad) wund
nad) bei andauerndem Umrithren exfolgen. Da die Fliijjig-
feit hierbei infolge veichlicher Kofhlenjauveentividlung jtarf
jhdumt und in die Hobe fteigt, gibt man die evivdimte
Brithe vor dem Bujepen der Soda am beften in ein be-
jonberes Steingeuggefap, oelhes die doppelte Wenge fajjen
~fann.  Bon bder falzinierten Soda toixd jobiel Fugejest,
baf die Flitfjigleit nur nod) gany jdhwad) fauer reagiert,
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D. b. daf Ladmuspapicr beim Be-
fupfen mit Ddexjelbenn nur gang
leicht gevotet wird. Sobald diejer
Seitpunft erveiht ift, ixd damn
die neutralifiecte Fleifhbrithe im
Dampfbad- oder Wajjerbad-Kod)-
fefjel eingedampft, bis die Ertraft-
fonfijteny evveicht ijt und hievauf
in nodh) warmem Bujtande mit-
tels der Fiillmajchine (Fig. 17)
in  Steingeugbiichfen  abgefiillt.
Der auf bdiefe Weije erzeugte
Bleijchertraft  bejigt eine Hobe
Wiivztraft, hat eine dunfelbraine
Farbe und ijt bauernd Baltbar,
jofern  fitr guten BVer{dhlup dexr
Big. 17. Biichjen gejorgt wird.

Derjtellung eines eine veine hellgelbe
Fleijdgbriiheliefernben Fleifdertraftes.

Bon anderer Seite jtrebt man mehrfac) danach, einen
Fleijchextraft su exzeugen, der eine hellfarbige Fletjchbrithe
nac) dem Aufldfen evgibt, iwie man eute jolche durch ge-
wohnlidhes Kodhen von Suppenvindfleijch exhalt.

Nad) Dr. Lebbin in Verlin joll ein Fleijdextratt
cigentlich nichts andeves fein, als eine hodyjt fonzentrierte,
bon Fett und Cireify befreite Bouillon. Die Darjtellungs- -
weife ded handelsiiblichen Fleijchextrattes entjpricht nun
allexdings diefer Definition, nidht aber das Produft jelbft,
dennt bet der Sonzentration bildeten fich ftets Serfesungs-
produfte, die nicht su vermeiden waven und die bewirvften,
paf man bei der Wiederauflojung der Fleijdhertrafte nidt
die urfpriingliche ¥ojung, die befannte hellgelbe Bouillon,
suritderhalt, jondern eine dunfelbraune Lojung, weldhe mit
einer natitclichen Vouillon mur nod) venig gemein Hat,
teil Avoma, Gejdhmad und Farbe infolge der beim Ein-
pampfen eingetretenen Serfepung jtarf verdnbert find.
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Die Urjache des Vorhanbdenjeins joldher Serjeprungsprodutte
ift nad) Anjicht Dr. Lebbinsg in der Wedjelwirfung
soifhen den im Fleijeh bejw. Fleijchjajt oder Blut jtets
porhandenen Eijenjalzen und dem Ciweil- und Leimgehalt
ved Fleijches zu juchen. Nady einem vou Dr. L e b bin aus-
gearbeiteten patentierten BVerfahren, werden diefe jtorenden
Gijertjalze bejeitigt, fo daf man ein Endproduft exbalt,
weldhed eine veine hellfarbige Fleijchbriibe [iefert.

Die Bejeitiqung diejer Eijenjalze gefchieht dadurdy, daf
die faure Reaftion der von foaguablem Eiweif befreiten, in
iblicher Weife Dergejtelltenn Fleifchbrithe boritbergehend
alfalijy gemadyt wird. Man fept zu diefem Jwed der
Fletjhbrithe beifpielsiveife Laugen aller Axt, fohlenjauve
Alfalien oder dhulich wirfende Stoffe in Wengen von 0,1
big8 1,0 % ber vevarbeitenden Fleijchmenge hingu. Hier-
durch twird dag in der jauren Briihe [B8liche Eijenphosphat
audgefallt. Nachdem Ddasfelbe durch Filtration entjernt
torden ift, wird bdie alfalijde Fleijchbrithe durd) Sugabe
der berechneten Sduremenge ivieder auf die uripriingliche
Aciditat uvitdaebracht.

Nady den Angaben vont Dr. Lebbin with dad Berx-
fahren zur Herjtellung eines eine veine
hellgelbeFleifchbritheliefernden Fleijd-
extraftes in folgender Weife ausgefithrt:

1001 Fletjchbriihe, welche aus 25 kg Tchfenfletjd) in
der itblichen Weife gewormen wurden, werben mit 0,25 kg
doppelttohlenjaurem Natron berjept; wm eine fdnellere Ab-
jheidung ded GEifenphosphatniederjchlages zu evveichen,
fann die Brithe aujgefodyt werden. Man filtriert jur Ent-
fermung ded Niederfhlagd danm die Brithe durch ein
Asbejt- oder Leinenjadfilter und fest hievauf dem blanfen
Filtrat etiva 108 g wafjerfreie (fongentrierte) dhemijch reine
Salzjaure hingu, rodurd) infolge der CEintvirfung Dder
lepterent auf dag in ber Brithe vorhandene Alfali eine
Fletjchbriihe entjteht, welde einen gewiffen Anteil Kodhjalz
enthalt. Wird Dbdejtillierted ober Regenivajfer zur DHer-
jtellung der Fleijchbrithe veriendet, jo ijt die durd) das be-
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jchriebene Verfahren vevanlafte Jufithrung an Nidhtileijc)-
jalzen s dem Fleijchertvaft erheblich geringer umd un-
wejentlic) gegenitber den Grirvaftem, die in der iiblichen
Weife unter BVeriendung von gewdhulichem Brunnen-
wafjer exzielt werden, weldhenmt man durdjcdhnittlich) 1 g Salj
pro Liter jujchretben famn. Die iveitere Vehandlung dex
vont dent Eijenfalzen befreiten Fletjhbrithe durch Cin-
dampfung derjelben jur Extrattfoniijteny gejchieht in ber
bereitd oben bejchricbenen Weife am bejten im Vafuum-
apparat.

%Ieiic‘begtraft aug Snodenjubjtans

lber den Wert von Fleijchbrithe aus Knoden ijt in
perjchiedenen Fachzeitungen fdhon viel gejchricben worben.
Vielfadh) turde behauptet, daf die ausd _fjogenannten
,Suppentnoden” bereitete Vriihe, die jich bei bielen
Pausframen zur Herjtellung von Suppen einer bejonderen
Beliebtheit erfreut, mur einen geringen tdhroert bejise.

Daf dies nicht der Fall ijt, beiveijt R. A Feldhoff
in feinem Aufjap itber ,Fletichexrtralt aus Kuodenjubjtans”
in ber ,Pharm. Jeitung”, Verlin, Jahrg. 1916, S. 229.
Gr behauptet, dafy das einzig Wertbolle an diefen Knodhen,
die Knorpel und Sehnen, bei der Darjtellung der Knodyen-
juppe einfad) fortgetvorfen toird, weil unldslihy und un-
geniebar. Ebenjo geht mit jedem gefauften Stiid [eifch
eine Menge Sehuen, Knorpel, Jadber nuplos verloven,
pad aber nod) gqut sur Emabrung des BVolfed Ddie-
nen fonnte.

Sdpon gur Seit der Belagerung von Parid Hatte ein
franzdiijder Chemifer den Borjdhlag gemadyt, aus Knoden-
jubjtang ein Produft hexzujtellen, weldhes im Gejhymad
und Gerudy dem Fleijchertraft dhnelnd, die damals in der
Seineftadt Herrjchende Fleijdnot mildexrn fjollte.

- Feldhoff Dhatte nun, iwie er in jeiner oben er-
vodhnten Arbeit mitteilt, Gelegenheit, in der Darjtellung
eined jolchen Grivaftes Griahrungen gu janumeln, die, ivie
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er meint, heute dazu dienen fonnen, fiir Fleijd) in gewifjem
Sinne ein Criahproduft zu jdajfen.

Fiir medizinijd) vertvertbare Suppeniviirfel juchte ex
nacd) einem Grundforper, um Aroma und Gejdhmad ge-
wifjer Kitdhenfrauter fejtzubalten. Vefanntlid) geben die
Sitchenfrauter nur jehr geringe Wiengen ivdfjerigen
Crtraftes, 100 kg Blumenfohl beijpielSeife nur etwa
2 kg Zrvodenjubjtan, Sellerie und Peterjilie womidglid
nod) jveniger. €3 urde ihm nun vorgejchlagen, die Ause
gilge diejer Krauter mit Gelatine eingudampien, die vorher
mit Minevalfauren gefodht war. Ju feinen Verjuchen
nahm Feldhoff eine gute Speifegelatine, lief diejelbe
mit drei Teilen Wajfer bet mittlerer Temperatur jtehen und
exhifte Dann bid zur volligen Lojung der Gelatine. Darvauf
fefite ex 0-280 g djemijch reine Salzjdure von 19° Bé jpe;.
Getw. auf ein Kilogramm angewandte Salzjaure hingu
und fodyte fo lange, bis dbie Gelatine alle leimenden Eigen-
{dhaften verloven Datte und alles Chondrin in [98lidje
Subjtangen veriandelt war. Die erhaltene Lojung neu-
tralifierte er mit ©obdaldjung, lieg auf 40° C abfiihlen,
feste dann etivad Eiweiflojung hingu, fochte noch einmal
jdharf auf, worauj alle Verunreinigungen mit dem foagu-
lievenden Ciweiy niedergejchlagen wurden. Hievauf fil-
trierte ex die Flhifjigleit bom Niederjchlag ab und dampite
im Bahomm jur Konjiften eines weichen Extraited ein. Die
Ausbeute betrug etiva 150% bder verarbeitetenn Gelatine.

Das fo exrhaltene Eyrtraft war in Wajjer flar [68lid),
ohne bejonderen Gejdymad; es war lediglid) falzig. Bet
jpaterer Behandlung mit den Ausziigen der Kiichenfrauter
geigte es fid), dafy es diefe gang vorzuglid) aufnahm. Wit
diefent im Wafuum eingedampft, fonnte e3 tm Dampftroden-
fdhrant bei 60° bis 70° C fo eingetrodnet werden, daf man
unjdpver ein Pulver davausd herftellen fonnte, aus dem
jid) leicht Bouillomwitefel herjtellen liegen, die allen An=
forderungen entjpraden.

Bon der Gelatine gu den Robjloffen der Gelatine-
jabrifation war ein jehr nabe liegender Sprung. BVom

Hildbebranbd, Perjtellung von Fleijdhertralt 2c. 0
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Edylachthofe bejorgte fidh mun Feldhoff Teile, wie fie
gur Gelatinefabrifation verwendet werden, wie Sfuorpel,
Sebnen, Sadder, feine Hautchen ujw., aljo die Knodyen-
jubjtan des vorerivabnten framgdjijchen Ehemifers. Er
nabrr 100 ZTeile diejer Subjtangen, veinigte fie gut durd
Abjpitlen mit Wajfer und bradyte fie mit 300 Teilen Wajjex
wd 42 Teilen Salzjaure von 19° Bé jpe;. Gerw. in einen
Autoflavenr mit MRithriverf und fodhte fie unter fort-
pauerndemt Umuithren etiwva drei Stunbden bei einem Drud
von anderhalb Atmojpharen. Die evzielte Lojung wurde
heif mit Soba neutralifiert, wie die Gelatinelojung mit
Ciweif geflart, dann filtviert und im Vabium eingedampit.

Das jo erhaltene Cyrtraft exinnerte in Gejhmad und
Gerud) jdhon wejentlid) mehr an Fleijhextraft, bejonders,
wie Feldhoff jagt, als er im iweiteren Verlauj bdes
Arbeitens mit diejem Produfte magere Fleijchabfalle und
auf 100 kg Subjtang etiwa 05 kg Phosphorjaure bhin-
sufitgte.

Nad) Feldhoffs Anjicht fann ein jo bereitetes
Crtraft bet dev bcutigcu Boltsernahrung eine jehr widhtige
Nolle fpielen. Ta er jehon mit bejtem Exfolg derartiges
Cytraft in grofen Wiengen davgejtellt Hat, jo iff er voll-
fonumen davon iiberzeugt, dag ciner fabrifsmagigen Tar-
jtellung feine Schwierigfeiten evwadyjen.

Feldhoff gibt dann nodh in cimer jpateven Arbeit
cinige Regepte zur Arvomatijierring des jo erhaltenen Ex-
traftes, wovauf id) e dem Abjhnitt iibex die ,Herjtellung
vont Bouillonwiirfen” guriidfonunen iwerde.

it den obigen Vervjudysevgebnijjen geigt uns F e [ d-
hoff aljo, dag man obhne grofe Lilfsmittel aus Stoffen,
die gegemwartig, vom Standpunft der Voltderndahrung be-
tradhtet, wenig Detvertet werden, wertvolle Jtahrungsmitiel
ergielen fann.  Trofdem die genannten Stoffe zur Gela-
tine= und Letmberettung eine umjangreide Verivendung
finden, jo glaubt ex, dap jie unter den obwaltenden Um-
jlandent viel befjer gur menjdhlidhen Nahrung verwendet
werden fonnten, wenn fie in exivahnted Extraft itbergefiihrt
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wiitdeir, um jo mehr, da man ja jest das Volf viel durvd)
Cinvidhtung von Gelatinefitchen und Berbreitung von
Gelatine-Kochbitchern auf diejes wertvolle Nahrungdmittel
hingewiefen hat. Seines Crachtensd nad) wdre die immer-
hin fojtjpielige Darjtellung der Speijegelatine in bdielen
Fallen gar nidt erjorderlich, wenn man diveft aus den
Nobjtoffen ein Produft, wie den bon ihm erzeugten Er-
traft, herjtellte.

{ibex den hohen Ndhrivert eines joldyen Probduftes ijt
nad) den Erfabrungen mit dem Welatinefonjum wohl fawm
ein Wort u verlieven. Eine NReihe von Analyjen hat ge-
jeigt, daf das Extraft nad) Abjug des etiva 25% betragen-
den Kodyjalzgehaltes, auf das trodene Ertvaft berechnet,
im Wiittel einen Stidjtofigehalt von 15% bat. €8 ijt
leichter berdaulid) al8 Gelatinejpeifen, die bei Iangerem
Gebrauche leicht BVerjtopfung Hervorrufen. BVor allem ijt
e$ jehr woblfeil. Feldhoff hat nad) jeinen Angaben
im Durd)jdhnitt das Kilogramm Ertraft mit 20 bis 25%
LWafjer und 23 bis8 25% SKodyjalzgehalt * fitx 070 bis
0-80 MWarf hergejtellt. AIS Jujah zu den Gemiifejpeifen
hebt es deven Gejchmad bedeutend, vor allem aber hebt es
den Nabhroert derjelben ungemein, ohne die Kojten wefjent-
lich zu exhoben, insbejondere da ed moglid) ift, bag Extraft,
o ie es ijt, in einfacher BVerpadung zu billigjiten Preifen
dem Sonjumenten in die Hand u geben, jo daf e aud
der armeren Bevdlferung zugute fonunt.

Nach dem Cradhten Fe[dho {3 wdre twohl ein Weg
ju finden, der die groftmoglidhjte Entfernung von Knor-
peln, Sebnen, Sabdder, feinen Hautden ujro. vom Fleijch
ermoglichte und fie einer Fabrifation des erwabnten
Crtraftes gufithrte, womit der Volfsernabhrung ein grofer
Dienjt geleijtet wdve. AIS Fabrifanten des Eyrtraftes
famen in erjter Linie die bisherigen Leim- und Gelatine-
fabrifen in BVetvacdht. Aud) die Schladyter fonnten im Ge-
nofjenjchaftsbetriebe leicht die einfache Fabrifation auf-
nehmen; gegebenenjalls fonnten audy die Stadtvermwaltun-
gent felbjt im Anjchluf an bdie jtadtijchen Schlachthofs-

9
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betviebe das Extraft bdarjtellen. Hauptjache bleibt aber,
daf gu feiner Jeit Stoffe iveggeworfen oder ungwedmagig
berivendet werden, die bet der Boltsernahrung eine widtige
Rolle {pielen fonnen. —

Auper den fonjijtent eingedidten Fleijdertratten fin-
den fih auch) jolche von flufjiger Bejdhajfenheit im
Handel, doch find jolche tweit weniger angutveffen ald die
erfteve Art. Ein flitfliger Fleijchextraft it derjenige von
Cibilsg, welder eine ahnliche Bujanumenjepung hat wie
der Yiebigiche Fleijchextraft, abgejehen von jeinem grofe-
ren Wafjergehalt und einem Jujag von Kochjalz, der gweds
Haltbarmadyung gemad)t wird. Der Wajjergehalt von
Cibils flijjigem Fleijdhertraft jdhwantt zwi-
jhen 658 und 688%, der Kochjalzgehalt Zwijchent 11-20
und 1354 %.

Fleijdhpepton und Fluid beef.

Jm Anjhluf an das Fleijdhertraft find nod) das
Fletjhpepton jowie Fluid beef zu evivdbnen, da Ddiefe
Praparate mehr-oder weniger dem fonjijtenten und fliifji-
gen Fleijdyextraft nabejtehen. Am befanntejten find die
Fletidhpeptone bon Kemmerid), Kodh u. a.

Die Fleijdpeptone {ind Extrafte, weldye aus fiinjtlic)
verdautem Fleifd) exhalten werden und dienen al8 Nabr-
jtoff Dejonders fiir Sramfe und in joldyen Fallen, in wel-
dhen der Piagen infolge WViangels an Wagenjaft die Eiweil-
jtoffe nicdht tn [osliche, diffundierbare Form umzpuvandeln
imjtande ijt. ach) einer Analyje enthdlt beijpielsiveife
Kemmerichs Fletjchpepton 306% Wajjer, 61'7% orga-
nijche Stoffe (mit 188% Ioslichen Enveifjtoffen (Pro-
pepton), 392% Pepton, 2:85% jonjtigen Stidjtoffoerbin-
dungen wnd 769% Wineraljtoffen (mit 3-34% Kali und
2:61% Phosphorjaure).

Bur Hevjtellung von Fleijdhpepton gibt
RA Feldhoff folgende Borjdyrift:

Pan gerfleinert 50 kg magered Ochjenjleijd) — Ge-
frierfleijc), wenn erbaltli) —, 50 kg magered Hanumel=
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fleifd), 25 kg nidht getvajdhene Schroeinemagen im Fleifdh-
wolf und lagt fie mit 1001 Wafjer und 10 kg reiner Saljz-
faure von 19°Bé fpes. Getw. etiva 5 bid 7 Stunden bei
35 big8 40°C unter haufigem Umnriithren fteFen. Wenn
nad) 7 Stunden die Verdauuna nod) nicht vollftandia ift,
a8 man an der Durdhiichtigleit der braunlichen Fliiffi-
feit erfennt, jo fiigt man noch 2 kg Salzfaure hingu und
exhbit im emaillierten Doppelwandiefiel einige Stunden.
Bum Sdluf fodht man noch etiva 20 MWinuten Tang {dharf
durd), nentralifiert mit Solvapfoda, filtriert durdh Drud-
filter und dbampft sur Konfiftens eined weichen Extraftes ein.

Da8 Fluid beef oder fliiffige Odien:
fleifd hat ebenfo toie dasd Fleifchpepton mir ald Kranfen-
fojt BVedeutuna und ijt u den Fletjhjaft-Braparaten s
sablen.  Sm Sandel findet man e8 ald Valentines
Meatjuice, Brand & €08 Fluid beef. §ohn-
ftond Fluid beef, Sterilifierter Fleifd-
faftoon Dr. Brunnenardaber in Roftod, Leube:
Rojenthalide Fleifjdijolution ujn. Sie wer-
dent ergeftellt, indem man Fleifdy mit Walfer und etivad
Salzjdure einige Reit digeriert, worauf der Saft abgegofien
oder borfidhtiq abaepreft toird, oder er wird bon fein-
gebadtem Rindfleifch durd) einfached Abpreffen gevonnen
und durd) Einbampfen im Vafuum Fongzentriert. Aud
durch Bebhandeln ded Fleifhes mit oder obne Bufaks von
Soda oder Salziaure mitteld Wafferdbampf und unter Drud
follen derartige Praparate gerwonnen werden.

Die Fleijdjolution von Leube-Rojen-
thal wicd beifpicldmeife durd) 10- big 15§tiindiqed Kodhen
bon 1kg fettfreiem zerhadten Fleijd) mit 11 Wajfer und
20 g @alzjaure in einem Papinjdhen Tobf unter dftevem
Umuiihren hevaejtellt. Nad) genannter Zeit nimmt man
die Maffe aud dem Topf und zerveibt fie tm Morfer, bid
jie emulfiondartig ausdfieht, hievauf wird jie nod) 15 bis
20 Stunben gefodht, ohne daf der Dedel ded Papinjdhen
Topfes gelitftet wird, dann wie cine Saturation big fajt zur



184 Die Herftellung von Fleifdertraft.

RNeutvalijation mit Natviumfarbonat verfest und jdhlieflich
bis zur Sivupfoniijtens eingedampft.

Strohmer unterfuchte jwei diefer Praparate mit
folgendem Refultat: 804 und 672% Waffer, 90 und
110% Albuntin, 18 und 6:5% Lepton. 56 und T6%
jonjtige Stidjtoffoerbindbungen, 0:5% RKodhja’ wnd 0-8 bid
1'4% fonjtiae Salze. Bon den Ehweifjtoffen der Fleijc)-
folution ijt daher mur ein verhdltnidmafpig geringer Teil
in Pepton itbergefiihrt, jedoch ijt die fonjtige jticttofihaltige
Subftanz in einer leidht rvejorbierbaren Form vorhanden,
‘indem nach ©trohmer durdh Hinjtlichen Magenjaft bon
perfelben 99-86% und 99-78% bverdaut miurden.

Gang ahnliche und minbdeftens gleichivertiqe Fletjchjaft-
praparate toie dad Brandidhe Fluid beef ufw. find dasd
Essence of beef (®allerte von Rindfleijd) und
Essence of chicken (®allerte bon $Hithnerfleijch).
Bur Herjtellung diefer Prapavate gibt Fr. G. Sauner
in der ,Pharm. Jeitung”, Berlin, Jabrg. 1916, S. 57
folc ende Borfdhriften:

Essence of beef. Moglidhit fettfreied Rindfleifdh
oird durd) die Fleijdhmajdhine gelaflen und mit der jechs-
fachen Menge faltem dejtillierten TWaffers eingeteigt (fein
falthaltiges, gewdbhnliched Wafjer verwenbden!). Diefer
Brei wird unter Drud (im Papinjdhen Topf) mehreve
Stunden langjam gefodht, dann Feif ausgeprept und die
ablaufende Brithe Deif filtviert, nachdem zuvor das oben-
jchwimmende Fett abaejchopft wurde. Die Vrithe mup
bligblant filtriert oerden; bleibt fie tritbe, jo ijt nicht lange
qenug gefocht wordben. Die blanfe Brithe wird nmun auf
fretem Feuer foreit eingefocht, dap ein Bievtel ded ver-
toenbeten Fleifchgetvichtes ald Endjumme iibrig bleibt. Sie
inird in die gut gereinigten Gefdafe ober Tofen gefiillt. dieje
gefchlofien und 60 Mimuten lang bei 100° oder 20 Minuten
bei 103° C fterilifiext.

Nadh dem Grfalten ift bad Praparat durdhaus gallert-
artiq fejt; jelbjtverjtandlich fann auch in der heifjen Briihe
auBerdem Gelatine geldft werden, falld8 man eine leimige
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Sonfijten witnjdht. Diefe muf jedoch juvor wiederholt in
faltem Wafier gevajden terden, da fie jonjt ftaxt leimigen
®Gefhmad Hat.

Essence of chicken. Die gut gewajdenen,
audgenonumenent Hithner werden mit dem Hadbeil zer-
fhlagen, fo daB Fleijh und Knodhen ein feiner Brei {ind.
Auch diefer Brei wird mit der fedhsfachen Menge Waffer
angejet und genau ivie zubor weiter behandelt, nur mit
dbem Unterfdhied, daf bdie geflarte Vrithe nmur auf dem
Dampfbade eingedampft rird, feinesfalls aber auf offerem
SFeuer, da i) hievburd) Gefhmad und Farbe dndern!
Beim Eindambfen auf freiem Feuer tiirde die Gallerte
cinent bollfommen fiigen Gejchmad erbhalten! WMan febt
dad Cindbampfen folange fort, bid eine Hevaudgenonmene
Probe, auf einen faltenn Tellexr getan, in einer Minute ex-
jtavet, und erhalt auf diefe Weife ungefabr cbenfalls den
bierten Feil derjenigen Menge, welde man Huhn ver-
arbeitete (mit fnodhen). Dad Sterilifieven ded Prapa-
vated erfolgt dann in derfelben Weife wie bei Essence of
beef angegebern.

Bei der Derftellung diefer Praparate muf beritdfich-
tigt toerden, daf ein wunndtig langes Erhigen derartiger
Gallerten vont Nachteil ijt, Denn je langer ftevilifiert wird,
defto mehr [agt die Erftarvungdfabigleit nadh, d. §. defto
leichter verfliifjigt fich die Gallerte! Arbeitet man jauber
und fchnell, verjhliegt man die Dofen gleih nad) dem
Fitllen, o geniigt die angeqebene Jeit der Sterilifation
bollfommen, um bhaltbare Praparate fiir den JInlands-
gebrauch su erbalten. Fiix bden Erport diirfte fih eine
joeite Fitrzere Sterilifation nadh) 24 Stunden empfebhlen.

Cin Salzzujab ift nadh) S awer bei derartigen, rvein
mediginijhen  Jiveden dienenden Prapavaten nidht an-
gebradht, um jo tweniger, da fie infolge der ftarfen Konzen-
tration frdftig genug fdmeden, d. . naticlich fitx Krvanfe,
tweldhe ja befanntlich vecht empfindlich fein fonnen 1ind das
al8 fdharf gefalzen anfprechen, wad ein Gejunder al8 lafch
und gejdymadlos begeichnen twiirde.
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Herfiellung von §leifdyextralt aus Seetieren.

Fijdh-Fleifdhertralt.

Man hat aud) beveitd jchon feit Jahren verjucht, aus
den in grogen Mengen woblfeil zur Lerfiigung ftehenden
Fifhen und Seefrebjen (Rrabben) braudibaren Fleijd)-
extraft hevguftellen. Bejonders das Fijdfleijdh ift ja be-
fanntlid) febr veich an Eiweifftoffer und ergnet ficd) im all=
gemeinen daber vorziiglid) zu diefem Bwed. JFn bielen
Yandern werden alljabelich an Meerestiijten, Seeufern und
in Strdmen Millionen von Fijden der nubbaren Ber-
wending entzogen und ziwar teiliveife infolge ungeniigenbder
Arnbeitsfrafte sur Reinigung und Vorbereitung der Fijde,
teilieife infolge ungiinftiger Witterungdverhaltnifje, weldhe
tad Trodnen vereiteln oder exjdhiveren, der geringen Grofe
der Fijhe, der Eigenfchaften ded Fetted der Fijche toegen
und infolge anbderer Urfacdhen.

Lange Beit fannte man feine andeve Vertertiungs-
moglidhfeit fiiv foldhen Fifdhitberfluf, ald dad abgelbdite
Fijdfleifd) der fleineren Fijche u trodnen und ju Pulber zu
mablen, wahrend man bdie groferen Fijdhe in Dofen und
Fdfjer einmadhte. BVielfad) gingen die Ileinen Fifdje iiber-
haupt jugrunde und foiweit man Fifdfleijchpulver aus den-
felben Dherfjtellte, fo berbarb diefed jehr rajd) und wurde vor-
nehmlicd) infolge der Berfebung ded Fetted ungeniefbar.
Wean ging gur BVermeidung diefer Nbeljtdnde dann dazu
iiber, bag getrodnete Fifhfleijhmehl von feinem Geruch
und Gejdhymad su befreien, dadurdh, daf man ed mit Sauren
und Alfalien behandelte und zum Quellen bradte und
bievauf die gequollene Mafje dann twieder mittelft Altalien
oder @duren neutralifierte ober aud) durd) Salze aus-
jalzte. Anbdeverfeitd fudhte man aud) mur dad Eiteif desd
Fijdfletjhes su gevinmen, indem man dad zerfleinerte
Fildfleijd) mit Alfalien behandelte und dann bdie Aus-
fallung de8 Ciiveifes mittelft Sduren betvictte, aber die jo
hergeftellten Prdparate enthalten mur die dburd) Altalien in
ofung gebrachten und gdnglidh verdnderten Albumin-
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jtoffe, welche jorohl ihre urjpriinglide Struftur, als aud
thre urjprimglichen Cigenjdhaften eingebiigt Haben.

Edylieplih wurdbe ein BVerfahren gefunden, mitteljt
dem man auf einfadhe und billige Weije die CEiteipjub-
jtangen und jonjtigen Nahritoffe, weldhe im Fijdjleijch ent-
balten find, sum groften FTeil in ihrer urfpriinglichen
Struftur fonjerbieren fonnte. Diejed Verfahren ermog-
lichte die BVerarbeitung von Fijdfleijd) beliebiger Herfunit
s einem jdhmadhaften, leicht afjtmiliexbaren und Halt-
baven Nabrpraparat, wobei dagfelbe in der Hauptjade aus
in der Struftur unvevdinderten Bejtandteilen des Fijdh-
fletjches, dem mur geringe Mengen bon verdndertem vder
denatuviertem Eiweily beigemifdht find, bejteht, und oeldyes
fidg gur Herjtellung verjchiedener Gerichte, wie Suppen,
NRagouts, Borgerichte ujw. vortréfflich eignet. Diefes
Nabhrungdmittel ift fitr die niedeven Volfsjdhichten infolge
feines niederen Preifed und feiner vielfachen Verwendbar-
feit bon grofjer Bedeutung.

Sur Durdfithrung ded Berfahrend iwerden Fijdhe
gleidhviel toelcher Grofe und Abart lebend ober fury nad
ver Sdladhtung obhne jebe borbereitende Vehanblung in
eine Fleijhymajdhine gebracdht und darvin bid8 zur bretigen
Sonfijteng zerfleinert. Die fo erhaltene Mafje wird in
Dolzaefagen mit 3wei ober drei Volumenteilen warmen
Waffers von etiva 60° C, weldhed 05 bid 1'5% FIoblen-
fauves Natvon enthilt, gemijcht. Das gange Gemenge bleibt
1 bi8 2 Stunben in den Gefafen und wird von Jeit ju Jeit
dburdygearbeitet. Hierauf ird Wafjerdampf von 100 bis
102° C in da8 Gemenge eingeleitet, ivag 1 bid 2 Stunden
fortgefetst toird, bid dbie Majfe eine Temperatur von ettva
95 big 100° C erlangt hat. Wabhrend diefer Seit toird dad
Fijdfleifch aufgeweidht, ein Teil der Eiweigitoffe geldjt und
ein geringer Teil der CiweiRjtoffe durd) dad fohlenjaure
Natron in Albuminate iibergefithrt. Dad heife breiige Ge-
menge tixd fodann auf Siebe von einer Majdeniveite
bort 3 bi8 5 qmm gebradyt, durch tweldhe die feinen Fleijdh-
teildyen hindurchgehen, oder falls died nicht gefchieht, duvch
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Anivendung eined leichten Druded hindurdhgedriict werden.
Auf den Sieben bleiben die Graten, Schuppen und jtarfeven
PBartien, wie Magen, Eingeweide, Schivimmblajen ujm.
suvitd. Ale diefe Ritdjtdnde werden gefombdert verarbeitet
und fonnen ju Dinger Verwendung finden.

Die durch die Siebmajdhen hindurchgegangene WVienge
ftellt eine griefartige Mafje bon grauer Farbe dar, weldhe
nod) warnt, aljo bei ettoa 50° C, mit verdiinnter Schroefel-
jaure big zur jdhwad) jauren Reaftion verjept wird, wobei
die Abjheidung bder Albuminfubjtangen jtattfindet. Die
Tetiteren twerben von der Fliiffigleit mitteljt Filtrieren durd)
Qeinentiicher oder auch duvd) Jentrifugieven getvennt wnd
hierauf ausgervajchen. Hierdurc) werbden 3iver verjdhiedene
Produfte erhalten und zwar ein Ciweigpraparat von mehr
ober toeniger fefter Konfijteny und eine Flhitjjigeit.

Die CEireifjubjtany bejteht teilieife aud fein jer-
fleinertem Fijchfletich, telches noch feine dhemijche Ver-
anderung erfahren hat, teiliveife aud ber eitveighaltigen
Subftany ded Fleijhes, iwelche durch dad Iohlenjaure
Natron berandert in Form von Albuminaterr und Nukleo-
albwminen fich vorfindet.

Die feudhte eitveifhaltige Maffe wird dann in Wetall-
bitchjen gebracht und in diefen jorvobl von unten, al8 aud
bon der Seite durc) Dampf erivarmt. Dabei fann die Mafje
auf befannte Weife mit Mehl innig bermengt iverden,
swedmagig unter Cinbaltung eines Mijdjungsverhalt-
nifjed von etiva einem Teil Miehl und einem FTeil dex
trodfnen Giweifjubjtan. Man fiigt der trodnen Ciweil-
jubjtang fermer eine geringe Menge Kochjalz und zwar
200 g auf 1 kg hingu und befordect die Maffe, wenn dieje
eine entjprechende Konfijtens erhalten Hat, in den Troden-
apparat, tofelbjt fie durch einen Warmluftjtrom von
G0 big 70° C fjoreit getrodnet wird, daf ein BVermahlen
st Pulver moglid) ijt. Dad jo erhaltene Eieifpulver toird
dann in Cafed gepreft.

Neben dem EireiRpraparat wird nod) dbasd Filtrat nad
dem Preffen durd) Leinenbeutel ober dem IJentrifugieren
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erhalten. Tiefes fongentriert man in Cijengefaen bis auf
et Drittel feined urfpriinglichen Lolumens, wobei darouf
Bedadht su nehmen ijt, daf die Majje eine {hivache Sauve-
veaftion beibehalt. Jm Vahiwmapparat wird diejed Produft
jodanit zu moglichjt dichter Extrattfoniiftens eingedidt. -—
Dicje Maffe ift zwar arm an Eiwei, enthalt aber die-
jenigen Teile des Fijchfleifches, twelche demfelben feinen
vollen Geichmad verleihen.

€ind die Fijche nicht veidh an Fett, dann faun ein
Tetl diefer Mafie mit dem CEiweiBprodutt, bevor dasjelbe
su Cafes gepreft wird, beveinigt werden. War dagegen
dag verarbeitete Material febr reich an Fett, jo lat man
die etweififreie Flitffigieit, bevor fie in den BVafuumapparat
gegeben twird, etiva 24 Stunbden abfiihlen, wobet dasd Feit
an die Oberfladye fleigt und von da entfernt wird. Tie ein-=
gedidte und gleichfalls mit Mehl vermijdhte Majfe ivird
nach) der Behandlung mit Dampf und nad) dem Trodnen
auc) in Cafesdform gepreft. Diejed Praparat fann vorteil-
hajt jur Herftellung bon Suppen und Nabhrgerichten ver-
toendet jverden.

@erﬁe[lu.ng bon MWiesmuichel-Cyrtraft.

eben den Fijchen verwendet man in newerer Jeit jur
Herftellung von Suppenextraft auch die Miedmujcheln in
fehr grofen MWengen, ivelche -in. faft allen DVieevenn um
Guropa leben und daber leicht umd auferjt billig su be-
fchaffen find.

Die Miesmujdheln bergén befanntlich bei natitrlicher
Bejdhaffenheit, das heift, fo wie fie bem Meere entnommren
erden, in ihrem Fleijdhe und wafjerigem Safte jebr viel
bitter fdhmedendes Meerfaly und iibeljchmedendes tranigesd
DI Diefe Beftandteile, weldye bei der iiblichen Extraftion
der Miesmufcheln nidht entfernt werden fomnen, madpen
eine BVertvendung Dder lepteren Fur Gewinmung von
Suppenextraft ohre weitered unmiglid). Duvd) fortgefepte
Berfudhe Hat man mum verjhiedene Bevarbeitungsoer-
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fabren gefumden, wmitteljt demen man einen Mied-
mujdel-Crtraft erhalten fann, der wobhljchmedend,
leicht verdaulich und von fehr Hhohem Nabhrivert ijt, joivie
auferjt appetitanvegend twirkt.

Wm zu zeigen, auf velche Weife man einen guien
WMiegmujchelextraft Herftellen fann, follen nachjtehend nux
soet befonberd beadytenderte BVerfahren befanntgegeben
werden. — Dasd eite Verfahren geht davon aug, dad bitter
jmedende Meerjaly und itbeljhmedende tranige LI ben
[ebendent Mujcheln durd) zwedmahige Cntwohrmung und
Ernahring vor ithrer Berarbeitung ju Extraft zu entziehen.
Dieje Borbehandlung der Miedmujdeln in lebendem Ju-
ftande madyt 8 erft moglich, teild ausd dem Safte, teild aus
dem Mujdhelfletjch eimen brauchbaren Exivakt zu getwinnen.

Die BVehandlungsweije ur Enttwodhnung und oed-
mafpigen Ernabrung bejtebt darin, daf man die frijchen
Miesmujcheln aud dem Eeewafjer in ein nad) gewifjen
Beitabjdnitten zu ~ wedhfelnded Erndahrungdbad bringt,
eldhesd aus einem Gemifd) bon Siigajier, WMild) und Salz
mit gunehmendem Mild)- und abnehmendem Salzaehalt
bejteht.

Ptan verfahrt dabei betjpielSweife in der Art, daf
nian die Wiedmujcdheln guerjt in ein Siigwafjerbad bringt,
weldem Salz und Mild) in dem Berhaltnid beigegeben
find, daf auf 96 Gewidtsteile Wajjer 256 % Sal; und
15 % Wildhy entfallen. Nachdem die Mufdheln hierin 12
Stunben gelegen haben, fommen fie in Siigwajjer, weldem
Saly und Mild) im Verhalinid von 2 % Saly und 2 %
Mild) beigegeben {ind. Nachdem fie 24 Stunbden Dhierin
gelegent haben, fommen fie wiederum in Siigwajfer,
weldhem Saly und Mild) beigegebent find, und zwar dies-
mal im BVerhaltnis von 96 % Waffer, 1 % Salz und 3 %
Milch. Wenn die Mujcheln in diefem Babe iweitere 24
Stunben gelegen haben, werden fie in Eithivafjer gebradht,
teldhem eine 3 %ige Mildhmenage ohne Salzzujat beige-
geben ift und bleiben nun hierin fernerbin 24 Stunben.
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Die Crnahrungsfliijjigleit nmuf in allen Fallen frijdh
und auf einer Temperatur gehalten twerden, welche der
Lebensiveife der Miesnujdyeln angepaft ijt.

Die in der befdhriebenen Weife behandelten Miies-
mujcheln erden nun nad) Entfernung der Schalen und
dergl. auf Extraft verarbeitet, toobei man ivie bei der be-
fannten Fleijchextraftgewinnung aus Rindfleijd) verfahren
fann. — Der aus joldhen borbehandelten Miesnmutjcheln
gelonnene Extraft bildet ein bon Olen und bitteren Salzen
freied und woblidhmedendes Produtt,

Cin andeves Verfahren bezwedt eine teitere BVer-
befjerung der Avbeitdweife und Vorbehandlung der u vber-
acbeitenden Miesmujdjeln dadurd), daf Ddiejelben 1od)
einem bejonderen Reinigungsverfahren unterzogen werden,
um den Magen= und Darminhalt vorher fu entfernen und
die in den Bartfaden der WMujcdheln hangenden Sandteile
3u bejeitigen.

Man befreit gunadyjt die Mujcheln in befannter Weije
durd) Wajden mit Seewaffer von allen anhangenden
Scpletmieilen und dergl. und legt jie hievauf in lebendem
Sujtande auf langere Seit in ein beliebig oft zu ermeuern-
des Supmajierbad, dem eine Altalifarbonatldjung von an-
gemefjener Starfe gugefest wird. LWie durdh praftijhe BVer-
fjudpe fefigejtellt yworden ijt, werden die Mujdheln hierdurd
etnter intenjiven Reinigung unterioorfen und veranlaht, den
garngen, den unangenehmen Beigejdymad befienden Wagen-
und Darminhalt von fid) gu geben. Ferner werden jdhon
durd) das exjte Vad jamiliche Sanbdteile entfernt, jo daf das
gur Berarbeitung fommende Fleijd) volljtandig rein und
wobljchmedend ift.

Um den Gejhmad der Mujcheln nod) weiter zu ver-
edelin, fann dem Bade etivas Jitvonenjauve ugejest werden,
worauf man die Mujcheln nad) der Reinigung alsdann auf
Cytraft vevarbeitet. Dad BVerfahren der Reinigung iwird
in folgender Weife ausgefithrt: :

Wiesmujcheln, weldhe in Seewvajjer qut abgejpiilt jind,
werden in ein Siipivajjexbad gelegt, ju weldem eine
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14 prozentige  Lojung vor  doppeltfohlenjaurem iatron
sugefett wird. Bwedmifig gefchieht dies in Holzbehaltern
mit einem gelochten Doppelboden. Nad) Ablauf von etiwa
12 Stunden wird das Siiwafjer erneuert und eine ver-
{tdxfte, mit etivad berdiinnter Jitronenjdure vermijdhte
¢ojung von doppeltfohlenjaurem Natron (Yo Y%ig) 3uge-
geben.  Jm diefem VWade bleiben bdie Miesmujheln 24
Stunbden [liegen, wobei fie, wie borher angegeben, bon
jamtlichen Sand- und Schleimteilen befreit und fiiv die
weiteve Berarbeitung auf Extraft geeignet gemacht werden.
Der Sand und Schleim gehen durd) die Lodher des Toppel=
bodend Hindurd) und lagern fich auf dem darunter befind-
lichen Voitichboden ab. Die Fliiffigleit des TVaded wird
jblieglich abgelafjen, worauf die geveinigten Mujdheln ent-
fernt und munmehr nad) nodymaligem, grimdlichem Spiilen
in reinem Siifwajjer genau wie gewdhulidher Fleijchextratt
auf Gytraft vevarbeitet terbden.

-@erftel.[ung bon Srabben-Eytraft.

eben den Fijdhen und Geemujdeln finden bejonders
in neuerer Jeit die ald ,Strabben” befannten Seefrebje
eine umfangreidhe Verwendung zur Herjtellung bon
Strabben=Cytratt. Wie den Fijdhen und Seemujdheln, muf
aud) den frabben eine vorbereitende Vehandlung zur Ent-
fernung des thnen anbaftenden Fijdhgejchmades und Fijdh-
geruches zuteil werden, weldes auf ver{chicdene vt ex-
folgen fann.

Bur Herjtellung von Krabben-Eytraft find verjdhiedene
Berfahren befannt. Jm allgemeinen ift die Axbeitdieife
derfelben bdie gleiche toie bei der Herftellung von Fleijdh-
extraft, Fijd)- wnd Seemuichel-Crivaft. Die Hauptjache
bildet bei der Derjtellung des Krvabben-Eyxtrafted tmmier
die Bejeitigung des Fijchgejchmades und Fijdhgerudhes und
die Dievzu iiblidhen Verfahren iverden meijtens von bden
Fabrifanten forgfam geheim gehalten.

_ Nady einem frither patentievten Verfahren wird der
Fiidgejhmad und Fijdhgeruch in der Weije bejeitigt, daf
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man dent Dag Eyrtraft bildenden Sajt mit Holzjpanen flaxt,
twelche por ihrer Venupung durd) Aujfocdhen mit jchroad)
alfalijchem Wafjer behanbdelt worden jind. Vei der Her-
jtellung des Ertraftes verfahrt man nach diejem Verfahren
in jolgender Weife:

Die frijchen Strabben verden reht jauber gewajden,
per Darm uj. entfernt und basd getwonnene Fleijd) aus-
gepreft, wozu man die Fleijdhjaftprefje mit Vorteil benitht.
Der audgeprefte Fletjhjaft wixd mit Holzjpanen aus
Buchenholj, weldhe durcd) Auffochen in einexr jdhwadhen, etiwa
d%igen  Alfalilojung (Natvonlauge ober dergl.) bor-
behanbdelt, indem man ihn mit denjelben mijcht oder den
Saft durch die auf ein Filter gejchichteten Holzfpane laufen
(agt und flart, wonad) derjelbe in Lefannter Weije genau
toie Fleijdhertratt im Vafuumapparat jur Extraftfoniijteny
eingedampft wird. Cin auf diefe Weife gewonmencsd Extraft
ijt fehr haltbar und wohljdhmedend und bejibit weder einen
Fijhgeruch noch Fijchgejchmad.

Stad) einem anderen Verfabhren jur Herjtellung von
Srabbenextraften, die moglidhit arm an Fett wnd veid) an
ajjerloglichen Eyrtraftitoffen fein jollen, ertvarmt man die
gerfleinerten, moglidhjt frijchen Strabben [angere Jeit auf
70° C, befreit fie dburch Abgiegen und Abprefjen von der
Shijfigfeit und [t das Filtrat in hohen, jdhymalen Gefagen
erfalten, oobei fich bas in der Flitfjigteit enthaltene Fett an
der Lherflade anjfammelt. Hievauf witd bdiefed Fett vor-
fichtig mwoglichit vollformmen entfernt, der fettfreie Saft
mebhrere Stunden im BVafuumapparat mittelft Dampf ge-
fodht und {dhlieplich) bdie Fhifjigieit nacdh nodhymaligem
wiltrieven unter Zujap von Kodhjalz in offenen Kejjeln bis
sur Grtraftfonjijteny eingedidt. Joch vorteilhafter famn
man in der Weife arbeiten, wenn man dad fraftionierte
Sterilijationsverjabren aniwenbdet, nad) eldhem bdie mit
peinlichjter Sauberfeit gefitllten Dojen zuerjt, iie 1tblich,
im Waiferbadfodhfeffel exhipst und nadh eintagiger Lagerung
bei einer fitr bag Austeinten etiva nod) borhandener Sporen
gitftigenn. Tempervatur nodymald in gleicher Weife eine



144 Herftellung von Bouillonpulver.

halbe Stunde erivdrmt werden. Dieje gweite Erhiung be-
einfluft allerdingd Farbe, Gerud) und Gejhmad der Kon-
ferben in geivifjem Grabe, doc) erhdlt man auf dieje QBeue
eine Ware bon febhr Ianger Paltbarfeit.

 Berftellung von Bouillonpulver.

Bur Herjtellung von Bouillonpulver fann man nidt
allein Rindfletjd), jondern auch) das Fleijch von Fijdhen
und Krujtentieven joinie Mufdjeln berwenden. Wenn man
Fijchfletjch zu Bouillonpulver verarbeiten will, jo muf
diefed vorher einer bejonderen Behandlung unterzogen
werden, um den Fijhgejdhmad moglidhjt vollfommen 3u
befeitigen. Am befjten eigren fich folche Fijhe, die moglichit
wenig Fett enthalten, tvie e beijpicldweife der Sdellfijch) -
ift, der auferdem aud) mur jehr wenige Graten enthalt.

Das Arbeitdverfabhren gur Herftellung von Bouillon-
pulver beginnt mit der Subereitung ded Rohmaterials, die
bei Berwendung von Rindfleijh darin bejteht, daf man
dasjelbe bon Fett, Sehnen ujto, moglichjt befreit, wahrend
Tijhe gundchjt gut gejuppt, entgratet ujw. terden
nuifjent, worauf ein griimdlides Wajjern ju erfolgen hat.
Yad)y diefer LVorbereitung wird dasd Fleijd) mittelit desd
Fletjchioolfed fein gehadt, jodann itbergieft man e8 mit
etiva Dem gleichen Gewidht eimer 2- bis 3%igen Natron-
lauge (bergejtellt aus demijd) reinem Apnatvon) und lajt
bas Gange bei einer Temperatur bon etiva 37° C iwei
Zage lang ftehen. Dad Fleijd) geht dabei volljtandig in
Liung iiber. Wan filtriert nunmehr die Flhifjigleit und
fohiittelt Dad Fpiltrat davanf mit dther aus. Aus ber
iajferigen Lojung ird dasd Eiweif mitteljt verdiinnter
©alg oder Ejjigjaure ausgefallt, dann filtriect man die
‘Eireigjtoffe ab und befreit jie durd) Abprejjen ober Sentri-
fugieren von der anbaftenden Fliijjigfeit. Dad getvonmene
Citveif wird jchlieflich mit ettoasd 40- bid 50 % igem Alfohol
einigemal audgetvajchen, nun bei 50° C langjam im
Tvodenapparat getroduet und enbdlich pulverifiert. Dasd fo
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exbaltene Produft ftellt ein hellbraunes, gejdhmad= und
gerudhlojes Pulver dar, weldes fich durd) jeine Loslichfeit
in Alfalien ausdgezeichnet.

Die von bdem Eiweify abfiltriecte und abgeprepte
Fhifjigleit, dag jogenannte ,Serum”, wird dann nod) auf
letjchertraft-2Pulver in folgender Weije verarbeitet: Die
Shitjfigteit wird mit joviel Alfali verjest, bis fie mur nod
{chad) jauer ijt und dann big jur didiliijfigert Konjijten
eingedampft, wasd am vorteilhafteften im Vafuumapparat
gejchieht, bievauf duvcdh) Dialhfe von einem FTeil der Salze
befreit und bdavauf volljtandig zur Trodne eingedampit,
ias fehr porfidhtig exfolgen mufp. Der trodene Riidjtand
wird dannt auf einer Mithle gemabhlen und ftellt in diefem
Jujtande ein hellgelbes Pulber vom febr angenehmen
Fletjhertraftgejhmad dar. Dasjelbe enthalt Eimweify in
mapiger Wienge, foivie die Salze und Extraftivitoffe des
Sleifches. Das Pulver (67t fich jehr leicht in Wafjer und
[tefert dabei eine jebr twohljchmedende BVouillon.

§leifdyextrabt-€rfastoffe.

Al Fleijhextraft-Crjaitoffe befinden fich im Handel
ver{dhiedene Praparate, die teils aus Pflangenjajten, 3. B.
Gemiijecxtratten, teils ausd Ciweif enthaltenden organijchen
Stoffen hergejtellt jwerden, indem man die Safte ohne odexr
mit Kochjalzzujas oder einem Bujap bon Eijen- und Kal-
siumjalzen eindidt. Diefe Produfte jollen als Speijeivitrze
an Stelle von Fleijchextraft verwendet werden. Um aus
den Pilangenjaften braudhbare Praparate ju erhalten, ijt
e8 tefentlich dabei, daf diejelben juderfrei find oder juder-
fret gemacht toerden.

Nach einem Verfahren, welded Dr. Georg Fre-
rid)8 in BVonn am Rbhein patentiert ijt, fann man auch
aus dem Saft der Tomatenfriichte nach Befeitigung des
davin enthaltenen Fuders Ertrafte hexjtellen, welde dem
Fleifchextratt jehr abhnlich find und bei der Jubeveitung von
Spetfen den Fleijdextraft mehr ober minder erjepen fon-

Htldbebrand, Herjtellung von Fleijdestratt 2. : 10
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nen. Um den Juder zu entfernen, wird der ausd frijchen
oder gefodhten Somaten ausgeprefte oder ausgejchleuderte
Saft nad) dem Sterilifieren durch Aujfochen und nacy dem
Wiederabfiihlen mit DHefe verfept. Der vergorene Saft
wird durc) Filtvation vder Schleudern von der Hefe befrett
und bievauj zu eimem Ddimmen ober Ddiden Eytraft,
gegebenenjalld aud) bis zur Trodne eingedampjt. Wan
fann aber auch bei der Derjtellung diejes Extrattes jo ver-
fabren, daf man das durd) Jerfleinern der Tomaten exr-
haltene Mus mit Hefe vevmijcht, dann vergdren lagt und
nad) der Gdrung den Sajt durd) Preflen ober Aus-
jhleudern abtrennt und eindidt.

AlS weitere Fletjchextraft-Criapjtoffe jind bdie Wiir-
gen und die Hefeextrafte (Pflangenfleifd:
extrafte) su nennen. Die Wiirzen werden aus Kajein,
andeven tievijchen oder Pilanzenenweigjtoffen, die Defe-
extrafte aus entbitterter Bierhefe durch Hydrolyfe mit Salz-
jaure und nadheriger Neutraltjation mit Soda hergejtellt.
Die Herjtellung der Speijewiivgen hat fich u einem gang
befonderen Jndujtriegiveig entwidelt, wabrend die Hefe-
ertrafte gegenartig zwanglod al8 Jtebenprodufie der
Brauereibetriebe geronmen werden; in leter Jeit haben
fich jedoch aud) Vetviebe gebildet, die [ediglic) Hefeextratie
(jog. ,Pflangenflet{hg-Cyrtrait’) jowohl aus
entbitterter Bierhefe wie aud) Winervalhefe exzeugen. Beide
Produfte find in ihrer Art wertvoll und braudybar fiix die
menjdhliche Grnabhrung, ftehen jedod) in Herfunft und Ju-
jommenjepung den eigentlichen Fletjchextratten ferner.

Die Pflanzenfleifdy-Cxtrabte.
(Defe-Cytratte.)

Die Hefe ift in den lepten Jahren ein Handeldprodutt
bon grogter ivictjdaftlicher Vebeutung geworden. Jn
friteren Jahren twar fie ein Neben- und Abfallproduft
der Brauereien, weldesd jogar wegen feiner grofen Wengen
und ded ldftigen Gerudhes wegen oft unangenehm empjun-
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den murde. Peute ijt die Hefe aber in getwiffen modernen
Betrieben, wie Dr. MWaxr Windel in jeinem ausgegeid)=
neten Bud) ,Die wirtjdhaftlidhe BVedeutung
dDer Hefec als Nabhrungs:, Futter- und Heil-
nittel“*) {dhreibt, nidht mebhr ein Abfallprodbutt, jondern
ein wertvolles Nebenproduft, in mandem Betrieb neuer-
dingd jogar ein Hauptproduft; man hat exfannt, daf in
der Pefe jo eminente LWerte verborgen {ind, daf fich ihre
Blidhtung und Kultur lohnt, daf fie geradezu zu einem
BWirtjdaftsfaftor in dem Problem der Volfsernahrung ge-
worden ift.

Ter grope Gebalt der Hefe an jtidjtofihaltigen Stoffen,
tvie nicht minder ihr Gehalt an Engymen foivie die %ﬁgigy
feit der Defe, jich mittel8 ded Engymes , Endodrpptaje”
jelbjt u verdauen, fithrten auf den Gedanfen, jie zur Dar=
jtellung von Nahrprdaparaten und fleijchertrattahnlichen
Flitfjigleiten su verwenden. Die BVerfahren, deren man
ji) zu diefem Swede bedient, find verjdhiedenartig und
baben f{id) derartige Praparate bejonders in der lepten Jeit
ein bejonderes Abjapgebiet erobert.

Die Fleijdyertraftjurrogate, gleidviel ob aus Hefe
oder ambderen eiweifreichen Stoffen, wie RKajein, Hithner-
eiweiy ujw. Dergejtellt, unterfcheiden fidh von den nach
dem Yiebigjchen Verfabhren hergejtellten Praparaten natur-
gemdap in threr Jujammenjepung jehr wejentlid), jo vor
allem dadurdh, daf jie nidht die auf dag Nervenjyjtem an=
regend mwirfenden Stoffe Kreatin und SKreatinin enthalten,
fernmer aud) die Sujanmumenjepung der Salze eine anbdere ijt.

Betrachtet man die Jujammeniepung der Hefe, jo ex-
aibt fich zunddhjt, daf die frijdhe Bierhefe verhalt-
nidmagig febr verd) an Wafjer ijt; der Wajjergehalt berwegt
fich mach dem Abpreffen immer nod) jwijdhen 70 und 75%.

LWejentlich anders liegen die Verbalinifje bei bex
Trodenhefe. Nad) bon Dr. Mayx Windel in fei-
nem Jnjtitut audgefiihrien Analpfen der von ihm felbjt

*) Berlag von Carl Gerber, Miindjen.

10*
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bergeftellten Trodenbefe ijt Ddiejelbe efiwa fo[genbetmaﬁ%n
aujammengejefit:

BooeiR . . o i e, 05400
Dapont s . .. . o 8500% berdaulich
Waller o o wan w8000
L7 AR R L S ST T
L A LS A SR N ]
‘Robfajer . . 1-54%

Stidjtojjreie  Cxtraftivjtoffe 2711%.

Aus diefen Analpjenzahlen berechnet jich ein Kalo-
rienwert von 3572 per Kilogramm ZTrodenhefe.

Die Nabrialze, darunter in erfter Linie die wertvollen
Rhosphate, erheben die Hefe su einem bejonders wertbollen
Nahrpraparat. Die Ajde (Salze) der Hefe bejteht rund
gur Halfte aus Phosphorfaure, auperdem ijt nod) Wagnejia
und Kali in groferer Menge vorhanden. Ter hohe Stid-
jtoffgehalt dexr Defe weift n erjter Linie auj ihre Ber-
wertung ald Nahrungdmittel hin. Davon ijt aber mux
der in Form von Ciweif vorhandene Stidjtoff fiix den
LWert der Hefe mafgebend, da nur diefer fitr die Jwede der
Ernahrung in Betvacht fommt. Nach eingehenden Unter-
judpungen von Stuper warven in der Trodenjubjtans
einer Hefe vorhanden:

Gejamtjtidjtoff . . . . 8648%
Ciweifitiditoff . . . . T773%
Nufleinjtidjtoff . .- . . 22567%

und mithin beftanden 100 Teile Stidjtofj aus:
10-11% Ctidjtoff in Form von Amiden und Peptonen,
6380% " ” ” ’” (ﬁmEiB,
26:09% # i e i i Tlewt

Dies ift ein febr giinjtiges Verhaltnis, da mebhr ald
dbie Halfte desd Gejamtjtiditoffed in Form von Eitveif bor-
liegt und mebr alg ein Viertel in Form der den Jellfern
bilbenden phosphorhaltigen ukleine.

Allerdings muB man auch beviidjichtigen, daf die Bu-
jammenjepung der Hefe immerhald jehr teiter Grengen
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jdowanfen fann. Die Hefe ift namlid) eine eingellige
Pilanze (Sprofpilz) und daher ebenjo den Gefepen ver Gr-
nabrung unteriworfen, ivie jeded anbdere Lebewefen. Wiufp
jie fich unter jchlechten Grndbhrungsverhalinifien vermehren,
fo leidet fie Hunger unb die Folge ift, daf thr Erndbrungs-
juftand fchlecht wird, wad fich — abgefehen bon rein phy-
fiologifchen Gricheinungen — aud in dex Bujammenjepung
dufert; der Gebalt an ftidjtoffhaltiger Subjtang nimmt
darmt unter Mmitdnden betvachtlichy ab. Umgetehrt fann
purd) febr giinjtige Grnahrungsverhaltniffe gerabegu ,ge-
mdjtete” Hefe erzeugt werden.

Herfrellung der Dﬂaﬁ;zqﬂt—ird)-extmtte.

Die Herftellung von Bilanzenfleifh-Cxtraften (fog.
Fleifchexrtraft-Criap) aus Hefe fann nad drei berfchiedenen
Berfahren erfolgen, und zroar:

1. aud Tebender Hefe durdh) Selbjtabbau (Selbjtver-

bauung), : .

a) mur durch) Warmeivirfung,
b) durd) Warmewirfung bei Gegentvart eines
Salzes;
2. aus lebender, . h. frijher Hefe durd) hemijhen
Abbaut;
3. aud Txodenbhefe, d. H. toter Hefe durdy demijchen
Abbant.

Die Herftellung ausd lebender Hefe durch Selbjtabbau
(Selbftverdauung) ift dad dltere BVerfabren, elded mux
gevinge Ausbeuten gibt und daber feine ausfithrliche Be=
fehreibung finden joll. Wie ich fhon am Anfang des Ab-
{dhnittes itber , Plansenfleijh-Crtvatte” exivabnte, fommen
in der Hefe neben anderen Engymen auch die Enbdotryptafe,
Hefepeptaje oder Endotrppiin genannt, bor. Diefed Enzhm
vermag Giweifforper s fpalternt und aud) die jogenannte
,Selbjtverdarung” ber Hefe einguleitern. Uberlagt man
namlich Hefe bei hoherer Temperatur in ftidjtoffreier Nahr-
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[ojung fich felbjt, fo verarbeitet fie nicht nur die ihr ur
Berfitgung ftehenden Koblehydbrate, jondern fie greift die
Stidjtoffjubjtan; ibres eigenen Leibed an und baut mit
Hilfe der Enboirhptafe die CEiweififorper ab, woburdh die
avomatifhen Aminofauren entftehen.

Gang abnlich gefchieht der Abbai der Hefe durd
Warmewirfung bei Gegentvart eined Salzes. 1Um wenig-
ftend ein Veifpiel diefer Art su geben, fet dbad Verfahren
bont £ A ubry ndher befhrichen. ;

Nad) Aubry find in den Hefezellen Gimeifitoffe ent-
Dalten, teldhe dem Gejdhmad nad) grofe. Ahnlichteit mit
jertent befient, die im Fleifhjaft vorhanden find und beim
Eindampfen ihrer Lojung einen an Fleijdhextraft evinnern-
den. Gerud) verbreiten. Nad) dem folgenden BVerfahren
toerden dicfe wohljchmedenden und nahrhaften Beftandteile
auf odmotijhem LWege, ofhne Hinjtlihe Verdamung, aljo
durd) Selbitverdamung, aud der Hefe herausgeholt. Ju
diefem Jmwed ioird die Hefe durch) Ausficben von Verun-
reiniqungen befreit, dann durch LWajchen mit einer ein-
progentigen Lofung von fohlenfaurem Ammonium ent-
bittert, hierauf fehr troden abgeprelt und mit min)efiens
5 big 10% ibred Gewidhtes an Kodfaly innig gemifdt,
worauf fdnell Verfliifjiqung eintritt. Die Hefezellen jdhei-
den ibren flitffigen, eitveifbaltigen Jnbalt aus, Kodyjalz
tritt et und wirlt [Bfend auf die nodh) vorhandenen Eirveif-
ftoffe. Durc) den Bufah von 5 big 10% Kodhfalz wird die
Selbjtgarung der DHefe zuviidgehalten. Vorteilhaft laft
ntan nun die fo praparierte Hefe einige Jeit bei niederer
Temperatur im Reller ftehen, bdigeviert fie dann 2 big
3 Stunden Dbei einer Temperatur von ungefihr 500 C
und bringt fie darauf rajd) sum Sieden. Ther man trigt
die Mafie in die gleidhe bis doppelte Menge Tochenbden
Waffers allmdhlich ein und fodht fie 1 bid hodhjtens
2 Gtunden, worauf man die Flifjigleit nod) heif abpreft,
den PreBriidjtand nodhmald mit heigem Waffer auszieht
und abermalg abprefit. Die Fliifjigleit wird dann auf dem
LWafferbad oder bei niedriger Temperatur eingedampit, bis

-
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fich eine Salzhaut bildet, toobei noch eine Ausjheidbung von
Civeify und Kodhfalz ftattfindet. Die eingedampite Fliiffig-
feit ftellt man in zylindrifchen, offenen Kldvgefafen zum
Abfehen tubig Hin und filtviert den nabhesu Haren Crivaft.
Durd) langered Stehen an der Luft wird der Wobhlgejchmad
be3 Crivafted exrhobt.

Ofterd fommt e8 vor, daf aus Hefe hergeftellte Erirafte
eintent bitteren oder brenjlichen Beigejdhmad zeigen. Diefen
Beigefdhnmad zu befeitigen und ein angenehm jdhmedendesd
Produft berzujtellen, bildet den Gegenjtand dbed D. R.-P.
Nr. 130.362. Danad) wurde gefunden, dak der ftovende
Nebengefhmad dent getvonnenen Erirvaften deshalb an-
Daftet, toeil Dbeim BWerarbeiten bder Hefe entiveder ber-
haltnidmaig su wenig Waffer angetwvendet wurbe ober die
Mifhunaen bon Waffer und Hefe auf Temperaturen ge-
Balten fourden, welde den Woblgejhmad ded Crirvafted
beeinflufjenr. Ein unveiner Gejdhmad ift aud) allen den-
jenigen Grivalften eigen, bei tweldhen die verivendete Hefe
dburd) allmabliches Erhohen der Temperatur erft abgetotet
ivith. Diefe Mbelftande roerden durch dad folgende Ber-
fabren ficher bermieben.

Die gewajchene entbitterte Hefe wird in fleinen Por-
tionen in eine groRere Menge Waffer eingetragen, weldhed
borher auf eine jur Abtdtung der Hefe geniiqende und fiir
bie Ausdlaungearbeit geeignete Tempervatur exhist worden iit,
und teldhed twdhrend ded  Eintragend nad) Moglicdhfeit
auf diefer Temperatur gehalten wird. Je nadh) der Art
ber Hefe fonnen bdie Temperaturen in gewiffen Grenzen
baviteren. Gine Temperatur jwijdhen 60° und 70° C hat
fich fitr die meiften Falle am qeeianetiten gezeiqr. Bei
niedbrigerer Temperatur wiirde ein Blaken der Hefezellen
nidht erveiht twerben, wahrend bei exPeblich hoheren Tem-
peratiren dad Giteify foagulieven toiirde.

Durdh biejed Eintragen wird die Hefe jofort abgetotet,
die Hefezellen jum Plagen gebracht und jo eine volljtandige
Audnubung der Protopladmabeftandteile exveiht. E3 wird
ferner Bierdurd) jedes Angehen der Hefe, wie 8 bei dev
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piveften Grbhitung grogerer Mengen von Hefe unvermeid-
lich ift, bermieden. Ebenjo werden damit audy alle Ein-
flitffe einer Gdrung auf die Hefebejtandteile oder die 3n-
feftion der Brithe mit uneviviinjdyten Mifroben verhindert.
Die Waijfefmenge ift jo ju bemeffen, dap jie geniigend ift,
wm die [0alichen Hefebejtandteile, indbejondere die Wineral-
bejtandteile, in Lofung su bringen. Swedmapig veriwendet
man bei didbreiiger Hefe dad gleiche Volumen Wafjer. Die
jo erhaltene Brithe wird nad) langerem Stehenlafjen und
eventuell borangegangener Filtvation durd) Leinenjadfilter
im Wafferbadfeffel vorfichtig bis gu gewiinjdhter Konzen-
tration eingedidt. ©8 fann dabei unter Umijtdnden, bevor
eine didere Konfifteny eintritt, nod) einmal filtriert yoerden,
tpas aber meiftens gar nicht erforderlich fein oird.

Der fo erhaltene Extraft ift bon ellbrdunlidher Farbe,
seigt einen auferordentlich angenehmen Bratengerud), ohne
jeden bitterlichen oder jcharfen Nebengejchmad. Der Ertrvaft
ijt infolge der Anwendung grofer, auf den geeigneten Tem:
peraturen gehaltener TWafjermengen um Auslaugen der
Hefe fehr reih an Nabhrialzen, indbefondere an phosphor-
{fauren Salzen.

Das Verfahren von Rid). Ritdford in Stettin
beztoedtt die Derftellung eined eiweigarmen Hefeextratted
mit dem charafterijtijchen Fleijdextraftgejhmad bei be-
jtimmter Temperatur. 3

M bied ju erveichen, wird die geveinigte, entbitterte
b qut getwajdene Hefe, nacdhdem man fie bon dem Wafjer
durc) Ausprefien befreit hat, erhist, w. ziv. jo, daf man
itber einer Temperatur von 58° C bleibt, wodurd) gundadit
der grofiere Teil der in den Hefeellen vorhandenen Eitweih-
forper foaquliert toird. Died gefdhieht mit Abficht, um
einen @xtraft su erhalten, dex frei bon jenen foagulierenden
Eimeifgforpern ift. g

G3 ijt weiter von Borteil, jene Maffen von Eiweip-
forpern getviffermagen von den ferneren chemijchen Bor=
gangen durch bad Grhigen iiber 58° C auszujchliefen, toeil
bann der dharatteriftifhe Gefhmad fpater deutlicher und
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intenfiver hervortritt. Gang abgejehen hierbon ijt ed abex
aund, um den Gejdhmad herborzurufenr, von Bedeutung,
hohere Temperaturen ald 58° C anjuivenden, . . ijt die
Dauner der Cinvirfung bon Widtigleit. Fiix 1hl Hefe
geniigt meiftens eine Cinivirfungsdzeit bon 3 Stunden.

Cin toeiteres Moment, welhes ju obigem Jwede biel
beizutragen {dheint, ift dad in der Hefe in auffalliq groker
Penge borhanbene faure phodphorjaure Kali. Diefes be-
darf naturgemad jur Cinoirfung auf den Sellinhalt, bejon-
der8 auf die duvch den Stoffivechiel der Hefe entjtandenen
organifdent Verbindungen, einer getviffen Hobhe der Tem-
peratur und Lange der Cinvirfung. Bei der Herftellung
ijt auferdbem Sorge zu tragen, daf nady Moglichieit dexr in
vent Hefezellen, baw. in dem Gemifd) vorhandene Wafjer-
gehalt — dad Gemifdh foll 80% LWafjer enthalten — bis
sur  Beendigung bder Erhigung erbalten bleibt. BVer-
dampfended Waffer ift daher tvieder durch heifed Waffer
bon moglichit gleicher Temperatur zu eradngen.

Da dad Hefematerial verfdhiedener Natur ijt und fich
daber aud) bei der Werarbeitung verfdhieden verhalt, lafjen
fich die sur Veravbeitung exforderlichen jeweiliaen Tempera-
tuven nidht genau angeben. Die eingelnen Arbeitdiveifen
haben fedoch dag gemeinjam, dak man 1iber die Temperatur
bont 58° C hinausdgeht, die beftimmte Temperatur, welde
der jededmalige Verjud) erqibt, langere Jeit einwirfen lafkt,
dabei aber nidht itber die Grenge von 85° C hinausdgebt,
fo dak die tiber 85° C noch nidht foaquilierten Eitweiforber
in Lofung bleiben. Nachdem die Erhibung einmige Jeit
ftattgefunden hat, ftellt fich obhne weitered der verlangte
dhavafterijtijche Fletichextraftgejhmad ein, weldher mit dex
Daner der Eimirfung der Temperatur intenfiver wird.

Man getvinnt mit diefem BVerfabren ein fliifjiges
Gemijd, dad nun jur Getvinmuing ded Hefeertraftes filtriert
toird. Lebterer ift fomit frei von der Maffe von Eirveify
forpern, dbie durd) Grhibung von Hefe auf die angegebenen
Temperaturven foagqulieven und wird nun auf die jeweils
getviinjdhte Konfifteny vorfichtig noch weiter eingedampit.
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€3 ift ertoiefen und befannt, daf bder Fleijdhextraft
jeinen angenehmen Gerud) und Gefdymad hauptiadlich ge-
wiffen ftidjtoffbaltigen Ertraftivftoffen berdanft, welde fich
g_urgd) pent Abbau und die Umjeung von Ciweifforpern

ilben.

Um nun cinen Fleijdhertratterfa aus
Hefe von demfelben Gefdhmad und Gerudy davzuftellen,
bietet bdie Tatigfeit gewiffer Afparqillus-Arten (einesd
Sprofpilzes), wie fic den Sfapanern bereitd jeit langem be-
fannt find und von ihnen aud) jur Darftellung ded vege-
tabilifden Kadfed8 (Mifo) und ded Sojaextraftes im grofen
benubt erben, ein fehr geeigneted Mittel, den Eiiveil-
abbau der Hefe Fiinftlich ohne gewaltfamen Eingriff herbei-
sufithren.  Bei diefer Darftellung findbet ein Abbau der
Ciweifforper ohne wefentlichen Stidjtoffoeciuft ftatt.

Befonderd eignet fidh nad) diefem BVerfahren bdie ab-
getdtete Hefe dazu, tweil bei der Tebenmden, d. B. frifdhen,
nebenbei nod) ein fafiger Gefhmad entjteht, der fonft durdy
ein umftandliched Reinigungsdverfahren entfernt werden
muB. Dad Verfahren wird auf folgende Weife audgefiihrt:

Gemwohnlicdhe entbitterte, qut getvajchene and abgeprefte
Brennerei- und Brauereihefe wird durd) Erhiten getotet.
Der mebr oder weniger dide Brei ober audh dad gemahlene,
troderte und vieder angefeuchtete Hefepulver wicd mit den
Sporen einer Kultur von Afpergillud Orhzae ober Wentii
oder eined verivandten Pilzed bejdt und gemifcht, worauf
man bdie Maffe unter jetveiligem Mmrithren mindeftens
8 bi8 10 Tage einer BVruttemperatur von 32° big 38°C
ausfest. Die Cinwirfung ded Pilzed fann nod) daburdh
erhobt werden, daf man der Mafje geeignete, die Dajeins-
bedingungen und dad Wacdhdtum ded Pilzes begiinftigende
Bufase macdht.

Nady etioa 10 Tagen gibt man 10% ded Getwidhtesd der
angetvendeten Hefe an Kodhjalz zu, [aft nochmald 2 Tage
jtebenr, behandelt dann die Maffe mit heifem Waffer,
filtriert und preft bierauf in geeigneter TWeije ab und
dampft fchlieglich bi8 jur Sirupdide ein. Dad erbaltene
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Produft, weldhes bis u 20% der angetwendeten feudhten
Hefe audmadyt, it in Ausdfehen, Gerud), Gejchmad und
feiner Bufommenfeung faum von dem iiblichen Fletjh-
cxtraft zu unterjdheiden. —

Die  Pilangenfleijchertralte ftellen meift febr did-
fliiflige, Dell- bid duntelbraune Mafjen dar, andererfeitd
findet man aber aud foldhe von fefter Konfijtens mit nabezu
fchwarzer Farbe unbd Hohem Salzgehalt, wie beifpielsweife
SODfena-Crtralft’, Pyt-Pypt” u. a. Mande
abrifate find nebenbei auch noch) mit einem geringen Jujasp
bon Kitchenfrauterextraft verjehen, der beim Aufldjen desd
Grtrattes in Waffer ber Lojung einen mit Suppentfrautern
getvitrzten Bouillongejdymad erteilen foll.

Gegentodrtig ftellt man die Pflanzenfleijchertratte fajt
audnahmlod aud der roohlfeilen und in grofen Mengen
borhandenen Bierhefe Her, die entweder in frifhem Su-
jtande, fo toie fie bon der Brauerei diveft fommt, ober in
getrodnetem Sujtande ald Pulver verarbeitet wird. Beide
Sorten Bierhefe geben bei richtiger Vehandlung ein gleidh
guied Fabrifat.

Wird gur Herftellung ded Hefeertraftes frijhe Brauerei-
hefe berwenbet, fo it dieje borher ftetd ju entbittern, da
fonft Der Ertraft nady feiner Fertigitellung ebenfall3 einen
bittern Gejdhmad befien wiirde. Diefer bittere Gefdhmad
der Bierhefe wird in der Hauptjade bon einer Friftallifier-
baren Saure hervorgebracht, twelche nrfpriinglich im Hopfen
borhanden ift. Diefe in veinen, weifen Nadeln Ffrijtal-
[ifierende, febr fhwer in Wafjer [68lid)e, diefem aber einen
intenfiv bittern Gejdymad erteilende Saure ift an der Luit
febr unbejtandig, verharst jehr rajdh und [aft fih aus der
Bierhefe mur jdhoer vollfommen entfernen. Am boll-
fommenjten gelingt die Gnibitterung mitteljt Sodaldjung,
indem man die Bierhefe mit ihrem mehrfacdhen BVolumen
2:5%iger Eodalbjung itbergielt und mijdht. Man [aft diefe
WMijchung dann unter Hfterem Nmrithren mehrere Stunden
jtehen, Taft hierauf die Hefe rubhig abjehen und gicft jchlief-
li) die itberftehende Sodaldfung ab. Diefez Verfahren
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muf man jo lange wiederholen, bis aller Bitterjtoff ent-
fernt ift, wad man durd den Gejchmad leicht exfentiten fann.

Nach anderen Angaben gemiigt aber die Vehandlung
mit Soba allein nidht zur vollftandigen Entbitterung der
Hefe, fondern man muf die rohe Bierhefe sunadhjt qut mit
faltem Wajfer wajchen. Dann toird fie bei einer Tempera-
tur bon 30 bi8 35° C mit etner Lojung von Borar und
Soda verrithrt und unter fortiwdahrendem Wmrithren mit
fpeiteren Wiengen von Boray verfeht, bid bdie Hefe {ich
abjest und tweif getworden ift. Danad) wird fie auf einem
Seibtud) gejammrelt und griindlich mit Wajjer gewajchen.
Die Hefe fann audh durch fufzeffivesd Audmwajdhen mit ange-
fauertem Wafjer (256 g Weinjdure auf 1007 Waffer),
Natriumchloridlojung (5%ig) und reinem Waifer geniigend
gereinigt foerben.

Die entbitterte Hefe bringt man dann in groRe Leinen-
fade, um bad iiberfhifjige Waffer ablaufen zu laffen,
worauf man die Mafie nod) gelinde auspreft.

€3 erfolgt bann ein Bujap von jtarfer, hemifd) reiner
Salzfaure, die ald Mittel zum Abbau, d. h. dex Hinftlichen
Berdamung der Eiweifijtoffe der Hefe bid u den Antino-
fauren, dient. Die mit der Salzjdure und einem Wafjer-
sujab in breiartigen Sujtand aqebrachte Hefe fomumt nun in
eintert Wajferbad- oder Dampflocheffel (Fig. 18), der aus
Steinqut oder Porzellan fein muf, feinesfalld aber aus
Peetall fein darf, und wird davin jo lange exhibt, bis die
Hefe fajt gang geldft ijt, wad mehrere Stunden Jeit er-
fordert. LWdbhrend der EGrhibung muf der Kodfefjel ftetd
gut gugededt {fein, damit dad Waffer nidht verdampft.
DTennod) ettva verdampfendes Waffer muf man ivieder
durch heifed Waffer bon gleidher Temperatur ded Keffel-
inhaltes ergdanzen.

©obald bie Erhitung geniigend lange ftattgefunden hat
und {id) die Mafje nahezu in aufgeldjtem Buftande befindet,
tithlt man fie in einem befondeven Gefaf, weldhes die dop-
pelte Menge Mafje faffen fann, auf etwa 50°C ab und
neutvalifiert nun die Saure durc) Beigabe bon falzinierter



Herftellung der Pflangenfleijd)=Crtratte. 157

(entivajjerter) Soda, indem man diefe nach und nach unter
fortindhrendem Umrithren dex Fliifjigteit in fleinen Wengen
gujept. Dabei tritt eine {tarfe Schawmbildung und Hod)-
jteigen Der Fhifjigfeit infolge ftattfindender Koblenjaure-
entiwidhung ein.  Ein zu {dnelled Sujepen von Sobda ijt
daber unbedingt gu vermeiden, da e jonjt jebr leicht bor-
fommen famn, dap befonders bei ju flein bemefjenem Neu-
tralifierung8gefdf die Flitfjigleit heftig itberfchaumt und ein

Fig. 18.

empfindlicher Verlujt an Hefeextraft entjteht. Die Neu-
tralifierung dexr Sauve ijt als beendet angujebhen, wenn die
Flitfjigleit faum nod) jhaumt wund mur nod) gang leidht
fauer reagiert, was man Ddavan erfennt, wemn blaes
Ladmuspapier beim Betupfen mif dex Flitfjigteit von diefer
gerade nod) gerdtet foird.

Die auf diefe Weife forgialtig neutvalifievte Flitjjigleit
Dejit gunadyjt emn tritbes Ausjehen und muf nod) getlart
werden. Died gefchieht zuerft durd) mebhrtagige rubige Lage-
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tung des auj Glasballons gefiillten Produftes an fiihlem
Ort. Gtad) diefer Borflarung erfolgt das Blanffiltrieren,
was durd) angefeudtete Sadfilter aus Leimwand gejchieht.
Der gewonnene dunnfliifiige Hejeertraft wird mun im
Lxafjerbad- oder Dampflodhfefiel sur didflifjigen Ertraft-
foujijften; oder fejten Sonjijten; eingedampjt. Soll dex
$efeertraft nod) mit einem geringen Sujat von Suppen-
frauterefiens avomatifiert werden, jo mufp diefer bei der
Derjtellung eines Extraftes von fejter Konfijten; fury vor
Leendigung des Eindampjens demjelben beigegeben werden.

Jn gang gleidjer Weife gejchieht die Herjtellung von
Pilangenjleijchertraft aus Trodenbhefe, mur mit dem Unter-
jdjied, dap bei bereits entbitterter Txodenbefe diefelbe vor-
erft in Waffer aufgejdhiwvemmt werden mup, die Weiterver-
arbeitung exfolgt dann tie oben angegeben. Unentbitterte
Trodenbefe wird nad) dem Aufjchoemmen genau wie frijde
Hefe mit Sodaldjung entbittert.

Bei der Hexjtellung mit Salzjdure bildet fich durch das
Jeutralijieren mit falzinierter Soda aus der Saure Kod)-
jal3, weldhes in dem Fabrifat verbleibt und gleichzeitig zur
Daltbarfeit des Eytvaftes beitvagt. Gin ju fejter Konfi-
jteng eingedampiter Hefeertvaft joll nicht biel mehr als
00% Progent Kodyjalz enthalten. Daz Abfiillen der halb-
fejten (didflitjfigen) und fejten Hefeextvatte gejdhieht mittelft
einer  heigbaven Abfiillmajdhine in warmem Sujtande
meijftens in Bledhbiichien, feltencr in Steingutdojen,

Die in lepter Jeit von verjdhiedenen Fabrifen in den
Dandel  gebradyten  Hefeertrafte (Pilangenfleijdyextratte)
jowie Defewiirgen und Hefejuppeniviivel, auf deren Her-
ftellung ich) nod) in den folgenden Abjchnitten zuritdfomme,
jind von vorgiiglihem Gejdymad, fo da jie mit Recht eine
tmmer teitere Verbreitung wid Anivendung finden, um
fo mebr, da fie veid) an Ciweif-Nutleinen und an Phos-
phaten find. Diefe Hefeprodufte befiten ferner nodh den
Borzug, daj fie wegen ihrer pflanglidhen Abftammung audy
filr die begetarijthe Kiiche Verwendung finden fommen, der
bisher ein derartig branudjbaves Erzeugnis fehlte.
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Die BHerfiellung von Suppenwiirzen.

Neben den Fleijchertraften fommen feit langer Jeit
nod) berjdhiedene Suppemviirgen in den Handel, weldye teil-
ieije etivas Fleijdhbrithe enthalten. Die Mehrzahl der-
jefben wexden aber aus pilanglidhen Extraftivjtoffen neben
anf dhemijchem LWege hergejtellten Eireifextratten beveitet.

Bon den Suppemwiiven, die iibrigens auc) den ex-
weiterten Namen ,Speifemwiirzen” erhalten Hhaben,
da jie nicht allein jum Witrgen von Suppen, jondern aud)
Gemiifen ujw. vertoendet werden, ijt die Maggimitrze
das am meiften gebrauchte und beltebtejte Fabrifat.

Wie bei allen devartigen Erzeugnifjen, ijt aud) bei dex
Maggiwiivge die Herftellungsieife ein jtreng gemwabhries
Fabrifationsgeheimnis, welhes zu erforjchen bisher nod
nicgt vollfommen gelungen ijt. Fur Crmittehug dexr Ju-
jammenjepung der Waggitvitrze fjind eine verhaltnidmagig
grofie Anzabhl von nahrungsmittelchemijchen Unterjudungen
gemadt worben, die aber alle mur das Rejultat evgaben,
daf dad Praparat angeblich nur ein haltbar gemadytes,
wafjeriges Grtvaft von Suppenfrautern, wie Sellevie,
Porree, gelben Ritben, Pajtinafen, Kohlrabi ujw. jei, in
weldhem deven Salze und avomatijhe Bejtandteile neben
abjichtlich) Dingugejeptem Sodhjalz vorhanden find. €8
herejeht nach allen Unterjuchungen allgemein die Anjidt
vor, bafy Maggis Suppemviirze nur alg ein flitfjiged mit
Sochjalz verjehenes Erivaft der jeder Hausdfrau befannten
Juliennejuppenjpezied angujehen fei. Aud) das Unter-
judhungsamt u Dresden bejeichnet dag Prdpavat nad
einer fritheren Unterjuchung al8 ein fochjalzhaltiges
Pilangenextraft, bei dejjenn Herjtellung Sellerie berivendet
wurde. Nach andeven Anjidhten foll jedoch der Maggiiiirge
cin Garungsproduft dev Sojabohne gugrunde liegen. Eines
ijt aber nad) den Rejultaten der bisher ausgefithrten Unter-
judyungen al fejtjtehend eviviejen, ndmlid), daf Maggis
Suppeniviirze feinerlei BVeimengungen von Fleijdertvait
oder ahnlicdhen Ausziigen enthalt.
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Gutgegen allen diefen Vermutungen und Behauptun=
gen muf aber davauf hingewiejen werden, daf W aggis
Suppeniviirze durdhaus nicht mur ein Pilangenextratt
ift, was aud) jdhon injofern ju ecfennen ijt, wenn man in
Betvadyt 3ieht, daf Suppenfrauter beim volligen Ein-
daimpfen nur dufexjt wenig feften Riidjtand hinterlajjen.
Um daber das fpezifijhe Gewid)t der Waggimiirze 3u
erreichen, muiften gang auferordentlihe Wiengen bon
Cuppenirauteveztraft eingedampjt werden; died ift aber
jchont toegen der darausd entjtehenden Fabrifationsunfojten
nicht angangig.

Neuere Unterjudungen und BVerjuche haben den Ve-
tveis ecbracht, daf Maggiiirze ein Fabrifat bejonderer Art
ijt. Die Suppemwiirgen nady Art von Maggi find dem-
sufolge audy ein jelbjtandiged Produft. Sie enthalten als
chaxafterijtijhe Stoffe die Aminojauren und meift ber-
haltnismagig groge Viengen Kochjalz, welched aber nidht
ctma al§ jolches diveft willfitclich dem Fertigfabrifat zur
Stonjerbietung zugefest oird, jombern fidh) chemijch duveh
Wed)jelvirfung bet dex Herjtellung der Wiirze bildet. Neben
den flitfjigen Wiirzen fpiefen die fejten, bzw. Halbfejten gur
Hecftellung von Bouilloniviirfeln und Fleijdjextratt-Criat
eine geinijje SRolle.

Bur Hexjtellung von Suppen- oder Speifetviirzen wird
als Grundjubjtan; Eitvei verivendet, u. . laffen fid) alle
Giweifarten, ie betjpiclseife Mildheitvei (Kajein),
Oetreideeitveif  (Aleuronat), Leguminojeneiieif, fjowie
Hefeettveify (Pflangenfleijd)), entjprechend beriverten.

Fitr die Herjtellung von fliffjigen und Dalbfejten
Suppemwiivzen jpielt das Milcheitveif (Kajein) die Haupt-
volle, ahrend Aleuronat und Leguminojeneieif nur jelten
perivendet werden. Aus Hefe tverden vorjugdieife die als
Fleijchertraft-Criap dienenden, al8 Pilangen-Fleijhertrafte
begeichneten Hefeextvatte hergejtellt, itber deven Herjtellungs-
berfahren bereitd bevichtet yourde. _

Das Eieif in irgendeiner Form iwird dhnlich wie
bei Den Defeextraften in der Warme behandelt; dadureh
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wird es itber die Gruppe der Peptone himweg bis Fuv
Gruppe dex fitr bie Suppeniviirzen darakteriftijchen Amino-
fauren abgebaut, d. h. in einfacdhere Vejtandteile zerlegt,
wobei die Saure eine fatalptijhe Wirfung ausiibt.

Al Berfepungsjaure dient faft ausjdlieplihy Salz-
fdure, die chemijch vein jein mufp, welde nacd) beendeter Jer-
legung de8 Eiweifitoffes mit einer Natronbaje neutralifiext
wird. Hierbei wird reined Kodhjalz in dem Extraft gebildet,
dasd in Dem Produft verbleibt. An Stelle von Salzjaure
fann man bdie Berlegung der Eiveifjtoffe aud) mit demijdh
reiner ©dywefeljaure betvicfen, die dann al8 Kalziumiulfat
ivieder abgejdhieden twird. Je nach dexr Art ded angetwende-
ten Bexfahrens erhdlt man dann natiiclidy aud) berjdhiedene
Cubdprodufte, u. gw. bei Amvendung von Salzjaure ein
fodyjalzhaltiges, bei Gebraucd) bon Sdyvefeljaure dagegen
ein vollfommen fodjalzfreies Fabrifat. Da man gegen-
wértig die Suppen- und Speijerviivzen lediglich) unter Ver-
wendung von demijd) rveiner Salzjaure ald erjepungs-
jaure herjtellt, jo findet man aud) fajt ausjchlieflich die jtart.
focdhjalzhaltigen Wiirzen im Hanbdel. ;

Bur Herftellung von Suppeniviivgen gibt ed mehreve
Verfahren, die, ivie {hon erwahnt, von den Fabrifanten
jorgfaltig geheim gebalten werben, teiliveife jogar patentiert
Prg). Sm allgentetnen oicd dabei folgendermafgen ver-
abren: ’

Das al8 Grundjubjtans dienende Milcheiweify (Kafein),
welded im Handel ju haben ift und ald Trodenfajein ein
groblidhes, gelbliches, fajt gerudylojes Pulver darjtellt, jotvie
wafjexloslid) ift, ferner das ausd den Molfereien ald Quarf,
Topfen ober Kajematte begeichnete fajein, joll etiva 40 bis
45% afjergehalt haben. Jn diefem Buftande ftellt es
eine Majje von {dhnittiger Konjijten dar.

Diefer RKafeinbrei toird mum gunddjt mit demifd
reiner, ftarfer, etroa 36%iger Salzjaure mitteljt eines Holz-
rithrjcheites jehr gleidhmagig durdhgemifdht und das Gemiich
bicrauf im Steingutleffel, dexr in einem Wafjerbad ein-
aeftellt ijt, erhibt, wobei der Keffel leiht mit einem Dedel

Pildebrand, Herftellung von Fleiihertralt 2c. 11



162 Die Herjtellung von Suppenmiirzen.

sugededt gebalten wird. Jn einem jolchen Kejjel fann die
Crhiung der Majfe nur bet einer Hodjttemperatur bon
100°C und gewohnlichem Atmojphavendrud jtattfinden.
Temzufolge ijt die Erhifungsdauer auch eine entjprechend
langere und betragt bis zur Vollendung der dhemifchen Jer-
febung, bzio. Spaltung der Kajeineiiveifjtoffe etiva 8 bis
12 Stunden. — Fum Erhien des Kajeinbreies fann man
aber aud) einen Autoflaven (Fig. 19) verwenden. €3 ijt
dieg fiir einen rationellen Betrieb weit vorteilbafter, weil
man im Autoflaben die Erhipung bei einer Temperatur
bon 112°C und einen Drud
von 05 Atmojphdren vor-
nehmen fanm und dann die
Spaltung  der Eiweifjtoffe
jhon in der furzem Ieit bon
34 bis 1'% Stunben boll=
endet ijt. Hievausd ergibt fich
ohne tveiteres, daf ein mit
Autoflaven avbeitender Be-
trieh bedeutend leiftungsfabi-
ger ijt alg ein jolcher, bex mux
einen TWaffer- ober Dampj-
babfochfejjel beniiist, wie ibhn
Fig. 20 jeigt.

Da die Kajeine jid) beim
Berarbeiten nicht inmer gang
gleich verbalten jowie auch die Crhigungsbedingungen uji.
wedhfelnde {ind, jo lat fich dex HBeitpunft, an dem bdie
Erhibung der Maffe aufsuboren hat, nidht ohne iveitered
erfenen, fondern man muf nad) Ablauf der normalen
JerjeBungsbauer priifen, ob der Etweifabbau aud) tatjad)-
lid) vollftandig, d. h. bis ju den minojauren erfolgt ijt.
3u dem Jwed wird eine mit Waffer verdiinnte und mit
Zoba genau neutralifierte Probe der zerjepten WViafje mit
LBhosphoriwolframjaure verjept. Hievauj darf hodjtens
eine geringe Fallung von Peptonen entjtehen. Wird ein
grofever Niederjhlag gebildet, jo mufy die Majje der Grofe
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pes Niederichlages entfprechend nod) weiter exhibt werben,
foobei man die bejdhriebene Pritfung jeitweife ju Wicber-
bolen bhat, bi8 mur nod) ein ganj geringer Nieber-
{hlag exrfolgt.

©obald diejer Jeitpunft erveicht ijt, fhreitet man jur
Reutvalijation der jaurehaltigen Flitjjigfeit. Vian gibt die
mit der Salzjaure erhite, ridhtig abgebaute Maffe in eine
grofere Steingutiwanne, welhe ettoa die doppelte Menge
Slijjigteit fafjen farn. Diesd ift unbedingt erforderlidh, da

Fig. 20.

ahrend desd Neutralifievens bdie Fliffigleit infolge dabei
ftattfindender Entividlung bon grofen Mengen Kobhlen-
jaure ftart jdhdumt und e3 daber bei Amvendung eines
Cteingutgefafed mit zu gering bemefjenem Fafjungdraum
leidht gefchehen fomnte, dap die Majje beftig itberjcdhaumt
und dadburc) empfindliche Verlufte an Extraft entjtehen.
M ein gu ftarfes Sdhaumen dex Flitjjigfeit zu vermeiden,
muf leptere wabhrend des Neutralijierend andawernd durch
Nithren in BVewegqung gehalten werden. Die Neutralijation

13
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erfolgt durd) Sujap entwdfjerter Soda vorfidhtig unter Bu-
aabe fleiner Weengen berfelben nach und nach zur Fliifjig-
feit, Die dabei anguwendende Menge Soda laft fich vor-
ber nidht genau bejtimmen; jie hangt von verjdhiedenen Um-
jtanden ab und muf von Fall zu Fall exmittelt erden.
Die Neutvalijation ift als vollformmen angujehen, wenn die
Flitffigteit mur nodh) gang {hwad) fauer veagiert. Durd)
die Neutralifation wird die m der leteren enthaltene Sals-
jaure durd) chemijche Bindbung in Kodhjaly umgewandelt,
weldes gleidhzeitig als Konjervierungdmittel der Wiirze in
dem Fabrifat verbleibt.

Da die auf diefe Weife neutralifierte Fhiffigleit von
tritber Befdaffenheit ift, mup man fie, um zur LWeiter-
berarbeitung brauchbar zu jein, nodh flaren. Ju dem Jwed
filllt man fie zunddjt in grofe Glasballons, die man gut
verjchlieft und zum Abjegen der die Tritbung verurjadhenden
Bejtandteile rubig 4 bis 8 Tage in einem fihlen Raum
lagert. Hievauf erfolgt dag vorjichtige Abziehen der bor-
geflavten Flitfjigleit vom Vobenjag und dann die voll-
fommene Blanffiltration durd) eimen Filterapparvat. Am
gecignetjten bievzu ift eim A{bejtfiltrievrapparat
(Fig. 21). Die blanffiltvierte Flitffigleit jtellt die jog.
pabrifmitrze” ober Rohwiirze dar, weldhe nun
nod) mit Suppenfrauterefien; avomatifiert wird.

Bur Bereitung diefer Rr&uteteigna ierden die be-
fannten @uppenfrauter (Sellerie, *Porree, Pajtinafen,
Mobrritben, Jwiebel ujw.) vertvendet. Wian gerfleinert
diefelben auf einem Gemutferolf, mijdht fie mit Kodhjalz
und prefgt die Mijdhung, nacdhdem fjie einige Tage gezogen
hat, mittelft dex Krdaterprefie (Fig. 22) gut aus.
Ler erbaltene Krauterjaft ift tritbe und twird deshalb nod
blanffiltriert, bebor er der Robiiirge jugejept ivird.

Die jum Avomatifieven erforderliche Wenge laft {ich
jablenmagig in feimem Falle angeben; der Sujaf ridytet
fid) nadh der Wiirzfraft und dem Aroma der berivendeten
Suppenfrauter und muf nach dem Gejdhymad erfolgen.
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i gang vorzitgliches Prapavat zum Arvomatifieren
der Mobioiirze ift ferner der Pilzextralt, welder durd
jeine hocharomatijdhen Veftandteile der Wiirze einen be-
jondersd feinen Wohlgejhmad verleiht. Die Herjtellung
bon Pilzertraft ift mit feinen befonderen Schivierigfeiten
perbunbden, die Koften dedfelben find gering und er ijt,
wenn fachgemdR Hergeftellt, dauermd haltbar. A3 Robh-
material fonnen alle efbaren Pilze verarbeitet werden, am
beften find aber Steinpilze, Champignonsd und vor allem

Fig. 21. Fig. 22.

ber ,gqute Reizfer”, aud) Hexbjtling genannt, der den feinjten
und fraftigiten Pilzertvaft liefert und in manden Jahren
in viefigen Weengen in jungen Fichtengebiijhen borfommt.

1 bei dex Perjtellung von Pilzextraft richtig vorzu-
gebent und cine vollfommene Ausnupung des Rohmaterials
s erzielen, mup man fic), wie Prof. Dr. Ridard
% alf in feincr Arbeit ,Bber die Kultur, den Eytrafigehalt
und die Konjerviering cfbarver Pilze” fagt, ummer vor
Augen Halten, daf die Pilzzellen, ebenjo wie alle ambderen
pilanglichen und tievifhen Jellgewebe, jo lange fie in leben-
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dem Jujtande vorhanden find, fich mit Wafjer nicht extra-
hieren laffen, dap die Ertvaftion aber jehr leicht und jchnell
erfolgt, wemit dex Pilz, jei 8 durch Trodnen oder duvch
fiebendesd Wafier, abaetotet ift. Dr. Falf hat fite die Extraft-
bejtimmung dic Pifse erit getvodnet wund fie dann mit faltem
RWaffer ausgesogent, ein Verfabren, welhes aud) bei der
Herjtellung des Extraftes im qrofen amwendbar ijt, joweit
mcf)t beim Trocnen Verdnderungen ftattfinden, me[d)e den
Gefchmad des Produfted beeinflufjen.

MWian fann die PLilszellen aud) durch Einjtampfen odex
durd) majchinelle Ferfleinevung im Fletjd- und Genriije-
wolf und nadtragliched Brithen mit [)eiﬁem LWajfer toten
und vollfonmmen egivafieven, muf aber immer dafiic Sorge
tragen, daf die jum Zeil flithtigen aromatifchen Ctoffe
dem Prodbult evhaltin bleiben.

Bei der Herjtellung des Pilsertrattes ijt
am bejten folgenderntafen zu verfahren: Man reinigt
sunadyft die frijch gepjlitdten Pilze durc) iwiederholtes
Wajchen mit faltem Wajjfer in der Pilzmwaid-
majdine (Fg 23), welde zum Wajden grofger Pilz-
mengen fehr borteilhaft ijt und dad Handwajden nachahmt.
Sie Dejteht tn der Hauptjache ausd dem Wafjertroq und bier
Fitllzylindern, welch leptere sur Aufnahnte dexr Pilze dienen.
Nachdem dad Einfitllen exfolgt ift, wird mittelft Kurbel die
LWelle mit Krang gedrebt, s taudhen jomit die eigenartig ge-
Todhten Fitllzhlinder in dad Waffer ein und wieder Heraus.
Durd) dag Aufjchlagen auf dem Waifer werden aud) die an
dent Pilzen feftiibenden Tannennadeln qelodert und ent-
fernt und fallen jodann durd) die Siebe hindurd.

Die gewafdhernen Pilze werden dann mit einem jharfen
Ritchermefier gepust und die am Fupe fitenden Mycel-
und Erdteile abgejchnitten. Ebenjo nuifjen alle jonjtigen
fledigen und fdhadhaften Stellen jauber befeitigt ywerben.
Die gepupten Pilze werden nun im Fleijd- odber Genuiife-
wolf zexfleinert 1nd ohne Sujak von Waffer, fo twie fie aud
der Majchine fommen, im Wajferbadfochiefjel im eigenen
Zaft gefocht. Der ausflicgende Saft wird durd) den am
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Bobden des Kodfefjels Defindlichen Habhn von Jeit ju Jeit
abgelafjen. Fliegt mur nod) wenig Saft heraus, jo focht
man die Maffe mit etroad Waffer noch einmal jdharf auf,
ldft die erbaltene Vriihe ablaufen und vereinigt jie mit
bem borher abgejogenen Saft. Der auf diefe Weife er-
haltene Grtraft wird nun mit dem erforderlichen Kodyjals
im Wajferbadfochfefiel bis sur didflifjigen Konfijteny ein-
gedampft. Biur Aufbetvahrung des Pilzertraftes fitllt man
diefent mun in grofere Glasflajdhen, die man gut verjdlofjen

Tig. 23. Fig. 24 und 25.

im Autoflaben ftecilifiert. Jn diefer Weife behandelt, lapt
fich der Grivaft jahrelang aufbewahren, ohne an Aroma
eingubiifen obder fich fonjtivie ju veranberm.

Gine vorjdriftdmagig beveitete Suppen- und Speije-
wiivze zeigt eii dunfelbraunes Ausjehen, muf aber pollig
flar und obne tritbende Beftandteile fein, joivie ein fpeifi-
jches Gevicdht von 1-24° bis 1:26° Bé befipen. Die Kon-
trollierung Yes fpesifijcher Gewidytes exfolgt mit dem Aveo-
meter (Senfjpindel, Fig. 24) in einem hoben, ju diejem
Mefinftrimenr gehorigen Mef-Glaszylinder (Fig. 25), ge-
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wobhnlich bei etucr Tempervatur der Flitffigleit von 18° C.
Beigt fich die Wiirze ju leicht, fo muf fie nod) tweiter ein-
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gedampft werden. Ties gejdjieht am borteilhafteften im
Batuumapparat (Fig. 26) mit Riihrivert, rweldhes
vie Flhifjigleit gut durdjeinander rvithrt, jo daf die Ber-
pampfung d23 itberichiifjigen LWaffers jdhnell erjolgt. Die
Kodhung im  LVahumumapparat geht aud) in  bedbeutend
fitrzerer 3eit vor fid), al8 in offenen Keffeln, dba die Ver-
dampjung unter Luftlecre eine viel lebhaftere ift. Obwohl
die Einbampfung bei niedriger Temperatur, jchon bei 45°
bi8 50° C erfolgt, ift dbie LWare dennoch vollftandig fteril,
da fie auf furge Beit auf die ur Abtdtung der Schimmel-
pilze erforberliche hohere Temperatur gebradht wird. Bon
befonderer Wichtigleit ift ed aber, daf beim Eindampfen
ber Wiirge im Vafuumapparat nichtd von ihrem roma
berloven gebt, wie e8 fonft bei Lertvendung von offenen
SKeffeln unbermeidlich ift.

Spetfewitrze aus illagermi[ld).

Dad nadh dem D. R.-P. Nr. 280.446 gejdyiihte BVer-
fabreit bertvendet zur Hexjtelling bon Suppen- und Sheife-
titrze diveft die Wagermild). Diefe wird sweds Jnverfion
bed Mildhauderd untexr gleichzeitiger Stexilifierung junadit
mit einer Sauve, beifpicldweijfe Salzjaure, erhist und das
erhaltene Produft der gleidhzeitigen Wirfung von peptoni-
fierenben und vergdrend iwirfenden Fermenten, 3. B. von
Trppfin und Hefe, ausdgefeht, worauf die Lojung in be-
fannter Weife giwed3 Abtotung der Fermente erhist und
jehlieglich filtriert und eingedampft wird.

Durd) die Erhibung mit Salzfdure werden die Eiteify-
ftoffe teiliveife Bereitd in lbumofen und Peptone itber-
gefithrt, fo daf man mit gevingen Mengen Trypiin aus-
fommt, um den Abban der Eiweifmolefiile bid zum ge-
witnjdhten Grade (den Aminofduren) ju exrveichen. Wit der
gleichzeitigen Eintvirfung ded Trypfing und der Hefe oird
mun ferner der gange Progef wefentlich verfitrzt und dadurd)
aufjer dex Beiterfparnis dad Auftreten von Nebengdrungen
auf ein geringes Maf hevabgedriidt. Durd) die bei der
Bergarung gebildbete Kohlenjaure wird namlic) die Wirfung
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ded Trypfins befordert, wabhrend anbdererjeitd die Abbau-
produfie der Eiweijtofie den Nabhrboden fitx die Hefe ver=
beffexn.

Suppen- und Speijfemwiivrge mit
Fleifdbrithezujat.

Cine bejendere Art fitr fidh, aber im Handel nur wenig
borfommende Suppen= und Speiferviivze ift die mit einem
Fletichbrithesujap. Nad) Graff wird ein foldhes Praparat
tvie folgt hergeftellt: Mobhrriiben und Schalotten werden u
Wiirfeln gejdnitten und in Butter angebraten, mit fein
serjdhnittener Sellerie- und Peterfilienwurzel joivie Porree,
Blumentohl, Spargel und Spinat vermijtht und je 25 kg
diefer Gemitjemijhung mit 1 1 Waffer 8 Stunden im
Wafferbadfefjel gefodht, twobei das verdampfende Waffer
jeitiveife ergamst werden muf.  3u je 1kg diefer Ab-
fodjung toerden 150 g Kodhialz und ein wenig Judercoulenx
gegebeit.  Nach dem Erfalten und Kldren werden je 60 g
Gemwiivzefjens, enthaltend Pfeffer, Bimmt, Gemwiirgnelfen,
Musfatnup, Macié¢ und Lorbeerblatter, hinjugefiigt. Ju
je 10 kg der jo bereiteten Mijhung terden jehlieflich nodh
151 einex durch) Ausfodyen von 5 kg Rindermarfinoden,
ettem Rinderhers, 3 kg Ochfenfleifch und einem Hubhn her-
gejtellten Fleijchbriihe sugegeben.

Das Abfullen der Suppeniiirzen,

Diefe Erzeugnifje werden in verfanfsfertigen Flajchen
bont !/, bis 11 Jnbalt in den Handel gebracht. Man
verivendet gewobhnlid) Flajdhen aus dunfelgriinem ober
braunem Glag, um die Cimwirfung des Lidhted auf das
Praparat gu verhindern. Suppen- und Speifemiirze wird
hauptjachlich von der Maggi-Gejelljhaft in den Hanbel
gebracht, die hierfiir ihre befannte vievedige Flajchenform
berendet. Tas Fiillen der Flajden exrfolgt auf majchi-
nellem Wege, u. zw. in Grofbetrieben mit Hilfe von
NRundlanf-Flajdhenfitllmajdhinen, tie eine
jolche in Fig. 27 dargeftellt ijt. :
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Tas Wefen diefer Majdyine bejteht davin, daf die
Flajdhen fjtetd bis zu einer genau einftellbaren und fjich
gleichbleibenden Hobe gefitllt rwerden. Die zu fiillenden
Flajdhen werderi auf die an dem Umireid des Fiillbehilters
angebrachten Robre aufgejtreift, der Fiillbehalter {elbjt
[auft auf Sugelfagern, jo daf er fich lewcht drebt, und es
witd jeweild die herumfommende leere Flajde gegen eine
gefillte Flajche ausgetaujcht. Dadurd), daf der Julauf dex
Fhiffigteit felbjttatig aufhort, wenn die
ridhtige Fitllhohe in der Flajche erveicht
ijt, fonnen die Flajhen niemals iiber-
laufen, bleiben ftetd jauber und ber
Staufer erbalt feine rvidhtig gefiillte
Flajche. €8 wird mit diefer Wajdhine
nicht etwa ein beftimmte Menge dex
Flhitffigleit in die Flajche eingemtefjen,
oeil Ddied bei der ftarf mwedjelnden
Wand- und Vobenjtdarfe der Flajche
dagu fithren iviirde, daf die Flajche
cinmal itberlduft, dag andevemal nicht
geniigend gefitllt erfcheint; vielmehr
vegelt fich der Bulauf der Fliifjigteit
beim Fitllen der Flajdhen nacdy der
gewiinjhten Fitllhohe, d. b. beijpiels-
weife bis jum Halsanjap, in den Halsd-
anjap hinein ufio. :

Die  Rundlauf = Flajchen - Fiill- -
majdhinen find fiiv jamtliche Flajchen- ~  Fig. 27.
grogen leicht einftellbar, fie lafjen fid)
mit wenigen Hanbdgriffen in ihre einzelnen BVejtandieile
gerfegen und fich injolgedefjen — wag beim Abfiillen bon
Suppenivitrgen jehr notwendiq ijft — bequem und grind-
lich reinigen. Jhre Leiftung betragt je nacy der Flajdhen-
grofe und der Sabhl der Fiilljtellen jtitmdlid) 1000 big 2000
gefitllte Flajchen.

Fitr fleinere BVetriebe ift eine Abfiillmajdhine, vie fie
Fig. 28 jeigt, jehr braudjbar und geniigend leijtungsfabig.
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OShre Sandhabung ift ohne iveiteres aus der Abbilbung
exfihtlid) und bedarf baber feirer befomberen Erflarung.
Dieje Mafjdyine fann aud) von ungeiibtem Perjonal bedient
iverden, da jie aud) automatifd) avbeitet, indem fie, tie die
Rundlauf-Flajdenfiilimajdine fiir Gropbetried, die Fla-
jdhen mur bis gu einer vorher bejtimmien Hobe fitllt, was
durd) ein bejonders fonjiruiertes Fiillrohr bewirft iwird,

Sig. 28. Fig. 29.

jo daf cin lberlaufen und Bejhmusen der Flajhen audy
bei diefer cinfachen Abfiillmajdhine nicht vorfommen famn.

Eine tveitere unentbehrliche und praftijce Borridhtung
it die Flajhen-Verforfmajdyine (Fig. 29). Mittelft Diejer
Deajdhine fann man jowohl engbalfige, weithalfige, al8
auch groge und fleine Flajchen ohne Sdhievigleiten leidht
verforfen.  Je nad) den zur Verwendung fommenden
Flafdhen mit verfdyiedener Haldieite ird die Mafchine
mit mehreven im Durdymejjer verjchicdenen SKorfbiidyfen
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und Kovibolzen verfehen. Die Verforfung der Flajchen
exfolgt dabei in der Weife, daf man den Korf junddit in
die RKoribiihfe einjtedt, dann ivird diefelbe mitteljt bed
unteren Hebeld auf den Flajdhenhald herabgefentt und der
in der Koridiihie ftedfende Korf mittelft ded an dem oberen
Hebel angebradhten Korfbolzens in den Flajdhenhald ein-
gedriidt. Hierbei ift eine Bejchadigung des Flajdenhaljes
purd) Ausbrechen vollfommen ausgejhlofjen und es findet
ein jletd gleidybleibended tiefed Eintreiben ded Korfes ftatt.

@ebr praftijch ijt die Veigabe einesd jiveiten Korfed gur
Flajche, Dder mit -
einer  Tropjtitlle i et
bont  Porzellan
berfehent ijt, iie
e8 beijpielsiveife
bont der WMaggi-
Gefelljhaft  ge-
{hieht. Diejer
Tropflorf  ioird
nad)y Entfermung
des  eigentlihen -
Verjhlupforfes in
den Flajchenbhals
eingefefst und ex-
moglicht die fiche- :
re und bequeme, Fig. 30.
jolie  jparjame :

Cntnahme der Suppeniviirze tropjentveife aus der Flajde,
wobdurd) ein wmilltiicliches Nberwitrgen dex Speifen ver-
mieden iwird.

Bon bejonderem Wert jpeziell fitr Grofbetriebe ijt sum
nun folgenben Gtifettieven der Flajdhen eine automatijd
arbeitende Gtifettiermajdhine (Fig. 30). Soldhe Majdyinen
gibt e8 in berjchicdener Wusfithrung, die {ich nad) der
jeweil8 vevivendeten Flajdhenform vidtet und entiveder,
vie bei den bieredigen Maggiflajchen, die bier eingelnen
Gtifetten gleichzeitiy automatifch auj den Flajchenrumpf
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flebt und auforiidt ober eine Gtifette bei mehredigen ober
runden Flajhen um den Flajthenvumpf herumjpannt. —
v Kleinbetriebe lohnt jid) die Anjdyaffung einer Flajden-
ctifettiermajchine nicht und erfolgt da das Etifettieven dex
Flajdhen, wenn auch langjamer, jo dodh billiger, von Hand
durd) eiblidye Hilfstrafte.

Die Herfiellung der Bouillonwiicfel.

Nadhjt dem Fletjchextraft erfreuen fich die BVouillon-
iviivfel einer bejomderen DWeliebtheit jur Vereitung von
Bouillon und hat deven BVerbraudh) hauptjachlich in lepterer
Beit einen gang bedeutenden Umfang angenommen. Sie
oerden daber gegemwdrtig aud) in grofen Mengen und
bon jablreichent grofeven und fletneren Fabrifen und jelbjt
ald Hausdinduftrie bhevgejtellt.

Die Bouillonwiirfel untericheiden fich vom fonjijtenten
Fleijchextraft in ihrer Jujammenjepung dadurd), daf fie
bereits bie jur BVereitung von Bouillon erforderliden Ge-
toitrge enthalten und daber beim Aufldjen in Heifjem ober
fodhendem Waffer eine genuffertige, “gemwiirzte Bouillon
ergeben, die allenfalld nur mnod) eined geringen Salz-
sujabes bedarf.

Die Derjtellung von BVouillomwiicfeln erfordert, wie
die aller anderen Sonferven und Prijerven, ein gemwifjes
Maf von Erfahrung, um ein wictlich gutes Produft u
erzeugen. €3 erjcheint daher angebracht, bei der Vebeu-
tung, welde die Bouillonmwiirfel gegenwartig fitr den Haus-
balt exlangt haben, naher auf ihre erforderlidhe Bejchaffen-
beit eingugehen, um ihren Wert beurteilen ju fonnen.

Wie jdhon oben gejagt wurde und aud) ihr Name
exfennen lagt, {ollert die Bouillomwiivfel zur Herftellung
bon Bouillon (Fleijchbriihe) dienen; Fleijchbrithe ijt aber
toeiter nidhts als ein Fleijhauszug. Bouillomwitrfel fonnen
aljo nur dann ihrem Bwed entjpredhen, wenn fie unter BVer-
endung eined Fleijhauszuges hergejtellt find. Ein jolder
jtebt im Fleijchextraft sur Verfiigung, welder fomit der
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wejentlichjte Bejtandteil eined Vouilloniviirfels fein muf,
wennt man bom Kodyjaly abjieht. Diefed dient nur ald
Trager fitr die wirflid) wertvollen Bejtandteile und ermog-
licht exjt die Formgebung, die ihrevjeitd wieder eine leichte
Dofierung gejtattet. Aus diefen Gritnden fann man mit
dem Sodhjalzgehalt nicht zu rweit hevabgehen, da fonjt die
Majje nicht fejt genug wirdbe. Dr. Serger balt einen:
Gehalt davon bis zu 656% fiir alle Falle ald ausdreidhend.
Die verbleibenden 35% umfafjen dann die wirflic) rert-
bollen Bejtandteile, in der Hauptjache aljo den Fleijch-
ertraft, weiterhin nod) Fett- und Gemiijeausziige, welde an
jich al8 Jujdke zu Speijen jehr willfommene Jubereitungen
jind, in drefem FFalle aber gegeniiber dem Fleijchextraft
suritdtreten miiffen. Leider findet man neben den diefen
Anforderungen entjprechenden BVouilloniivfeln Produfte
im DHandel, die eher alles anbdere, aber nux feine , Bouillon-
wiirfel” jind, b3w. nidt als jolche bejeichnet werden fomnen,
da fie abjolut nicht oder doch mur faum mertliche Mengen
letjchextraft enthalten. Soldhe Fabrifate befigen nicht
jelten einen SKochjalzgebalt bid8 zu 7T9%, viel %ett und
Speiferviirgen und nur Spuren von Fleijdertvaft, meijtens
feblt diefer jogar noc) und die Wiirfel ftellen bann nur ein
gemwiivztes Fettjalz bar. Dem Sadhfundigen offenbaren fidh
jolche ,Spezialfabrifate” jdon durd) ihren Preis, der bei-
{pielsiveife vielfad) nicht mehr ald 6 Mart fiir, 1000 Stiid
Witrfel betragt. Daf man aber fiir diefen Preisd feine
guten Bouillomwiicfel unter Vertvendung von Fleijdhertraft
bexjtellen fann, ift wobl ohne reitered flar. Ein wirtlich
guter und bden an ihn geftellten Anforderungen ent-
jprechender Bouillomwiivfel joll hodjtens einen Kodhjalz-
gehalt bon 65% befiben und der Gebalt an Fleijdertraft
normalen Wajjergehalted 21%, mindeftend aber 15%
betragen.

Bur Herjtellung von Bouillommwiirfeln gibt ed ver=
jchiedene BVerfahren und jeder Fabrifant hat wohl fein
eigened, welches er fich in feiner Praxid nad) feinen Er-
fabrungen gujammengejtellt Hat und jorgjam gebeim halt.
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Jm allgemeinen griinden fie fid) aber alle auf die Ber-
wendung bon Fletjdertraft, den dex eine Fabrifant diveft
fertig Degieht und berarbeitet, dexr andeve dagegen unmittel-
bar bei der Wiirfelfabrifation aus Fleijdh ufro. {elbjt
berjtellt. Vielfach findet man neben den allgentein be-
faunten Bouillonwiirfeln mit Rindfleijhertraft audy jolche
im Handel, die al8 ,Hithner-Bouillonmwiirfel”
bezeichnet toerden und ivelche an Stelle des gewidhnlichen
Fletjchertrafted einen foldhen von Hithnerfleijc) enthalten.
1m zu geigen, jvie die Herftellung von Bouillontwiirfeln zu
erfolgen hat und toie ber-
jchieden Die eingelnen Herftel