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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
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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



170 Die Herftellung von Suppenmwiirzen.

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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