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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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