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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 Weengen bon verdndertem obder
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 Vehandlung 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
fortgefefst toird, bid die Mafje eine Temperatur von etwa
95 big 100° C erlangt hat. Wabhrend diefer Seit toird dad
Fijhfleifh anfgetveicht, ein Teil der Eiteifitoffe 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
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