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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-
[ungdmethoden find, mogen
_IoIgenbe Bor[dhriften al8 Bei-
piel diemen:

1. 750 g Arnee-Konjer-
benfleifd) werden im Fleijdh-
wolf gut jzerfleinert, bann
500 g Fleijchjaft, Dem man
mittelft bder Fleijchiaftprefje
(Fig. 31) aus frijhem, zer-
fleinertem  mageren Rind-
fleijch auspreft, zugefest und
bievauf 50 g febr fein ge-

' $ig. 31. viegte Sioiebel, 150 g pul-
berifierte  Musfatnuf, 6 g

pulvevifiecte Nelfen und 200 g pulverifierter weifer
Pfefjer beigemijdyt, alled in einen Dampf- oder Wafjer-
bad-Rodyfefjel gegeben und nod) 350 ¢ Waffex suqgejchiittet,
worauf man den Jnbalt unter Umrithren zu etner gany
didjamigen Majje verfodht. Diefe Mafje laft man er-
falten, wobet fie eimen fulzartigen Juftand annimmt.
Unter Bujap von 100 g Vutter oder frifdhem ausge:
lafjenen Rindertalg und 2-8 kg Kodfalz wird bdie julz
artige falte Mafje dann mitteljt einer WMifh= und Kfnet-
mafjchine (Fig. 32 und 33) gehorig untereinander gearbeitet
und gefnetet und davauf mit einer Handivalze breitgervalst
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auf verzinnten oder emaillierten Bledhen in einem gleidh-
magig eowdarmten Trodenjdrant, wie ihn Fig. 34 jeigt,
bei etner Temperatur bon etiva 45° bid 50° C auf un=
gefdhr 5 kg Mafje eingetrodnet. Die weitere Verarbeitung
der Majfe zu Witrfeln gejchieht alddann unter BVervendiung
einer Wiirfelprefje.

2. Gine andere Borfdhrift von Dr. Sergerx
aebt vom Fleijh ausd. Man nimmt das frijde Fleijch von
Snochen und Sehnen, {habt die Knochen ab und jhneidet

Fig. 82. Fig. 33.

aus den Fettpartien die nod) mageren Fleijdhteile aus.
Alles zujammen [dft man dann durch die grofe Sdheibe
cines Fleijchoolfes gehen und gibt dann die Fleijdhmaije
in einen SKochfeflel und gieft die Ddreifacde Wenge bder
Fleijchmafje Wajjer iiber diefelbe, worauf man nun gang
langfam auf ungefahr 50° C ertoarntt und 3 big 4 Stunden
auf diefer Tempevatur erhalt. Jnzwijhen gerfleinert man
die fnochen, bon denen man vorher jauber alle Fetteile ent-
fernt hat, und focht fie unter Jugabe von rohen Sdyveine-
Dildebrand, Herftellung von Fleijhertralt 2c. 12
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fchwarten und Kalberfiien zwei Stunden lang mit Wafjer
aus, as am bejtert im Autoflaven (Fig. 35) bei 120°C
gefchieht. Aus Suppen-
frautern, ivie Peterjilie,
@ellerie, Poree, gelben
Ritben, Siebeln, etwasd
Pieffer, Weusfatblitte und
geriebener Mustatnup, be-
reitet man mit der Vrithe
vom Fleijch einen Abjud,
inbem man ungefdbhr eine
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Big. 34. Big. 85.

Stunbde fodht. Die Briihe bon den Knoden ujiv. [éibt man
durd) ein Filtertud) von Leimmwand, gibt fie gur Fleijd-

Fig. 36.

brithe, bziv. dem mit diefer bereiteten Krduterabjud, und
bringt das Gange nun jum Kodjen. Hievauf wird der jich
bildende Schaum mit einem Schaumldffel (Fig. 36) abge-
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ihopft, die Flitffigleit durch ein Seibtud) gefeibt und ein
su Sdmee gejhlagenes Eiweif jur Briihe gegeben. Man
lagt nun nodymald furz auffochen und jdhawmt wieder ab,
fet dann das erforderlidhe Salz Hingu und dampjt im
offenent Wajjerbadfochfefjel ober im Vafuumapparat bis
gur Gallertefonfijtens etn. Die nod) warme Mafje fiillt
man bievauf in Bledh)formen, wo man fie exftarven [kt

o gleid) vorziiglicher Weife ivie dex ausd Fleifd) be-
reitete Cxtraft [afgt fich der aus Knodhenjubitang ujw. her-
geftellte Cxtraft, itber defien Erzenugung bereitd im Abjchnitt
itber , Fletjchextratt ausd Knodhenjubjtans” berichtet wurbde
jur Fabrifation von BVouillomwviirfeln verivenden. :

Wefentlich bei der Darjtellung von BVouillonwiirfeln
ift beren LWiirgung. Hiersu Ddient entiveder Geiviirzialz
oder eine Sitchenfrautereffeng. Jn Nr. 35 Jhrg. 1916 der
»Pharm. Btg.”, Berlin, gibt R. A Feldbhoff einige
brauchbare Borjdhriften zur Bereitung von Efjenzen, die
sur Wiirgung Lerwendung finden fonnen. €3 jind haltbax
gemachte Ausziige von Kitchenfrautern, Pilzen und Fleijch-
pepton. Man berfahrt dabei folgenbermafpen:

1. 50 kg Blumentohl, 50 kg Sellerie, 30 kg Suppen-
jpargel, 100 kg reife Tomaten, 3 kg Siviebeln, etivas Ka-
rotten, Snoblaud), Rodmarin, Lorbeerblitter, Peterjilie
und Mustatnuf zerftampft man tm Holzbottid) und bringt
da8 Gemenge mit etiva 30 kg Salzjdure von 20° Bé in
emaillierten Wafijerbadfefjel und erhipt langjam, bis die
gange Majfe zu braunen beginnt. Jjt bas erveicht, jo halt
man etiva 2 Stunden auf der gleihen Temperatur, fiigt
damn 100 1 Waffer hingu, focht nod) eine Halbe Stunde auf
und neutralifiert mit falzinierter Soda. Dasd neutralifierte
Gemenge [aft man durd) ein Drudfilter gehen und dampft
bievauf die abfiltrierte Fliiffigteit im Wajjerbadfefjel unter
dauerndem Umrithren oder befjer im Vafuumapparat bid
sur Sonfifteny eined weichen Extrafted ein.

2. 150 kg reife Tomaten, 50 kg etwad angefaulte To-
maten, 15 kg gerdjtete Siviebeln, 25 kg gerdjtete Sellerie,

12*
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70 g Sinoblaud), 5 kg Suppenjpargel, je 100 g Coriander,
Cardamom und Nelfen, 20 g Salbei und Lorbeerblatter
werden entjprechend zerfleinert und unter Jujas von 4 kg
guter Biecrhefe bei 30 big 40° C viexr bis fiinf Tage dex
Gdrung iibeclafjen. Dann fodht man dad Gemenge unter
Bujat des perdiinjteten Wafjers zwei Stunden im email-
lierten Wafjerbadiejjel auf, febt 5 kg Salzjanre bon 19° Bé
hinzu, fodht nod) etiva 20 Minuten auf und neutralifiert
mit falzinierter ©oba. Hievauf filtriert man bdie Mafje
durd) ein Drudfilter und dampft dann am-bejten im Ba-
fuumapparat jur Steupfonfijtens ein. Jn dem nod) heifen
Grtraft [0t man fdhlieglid) etwa 20% feined Geividhtes
Sochjalz, um eine befjere Daltbarfeit zu evzielen.
Bejonders gqut zur Wiivgung der Vouilloniviirfel-
Grundfubftany find Ausdsiige von Pilzen geeignet. Wean
fann jeden epbaren Pilz verwenden u. 3. untereinander-
gemifcht, tvie Art und Jeit fie gerade bieten. Steinpilze,
SHirjchteulen, Pfefferlinge, Blutreizfer, Champignons;
Tritffeln und Morcheln, twelche ihred eigenartigen Ge-
jhmades wegen fehr mit Vorfidht zu vertvenden find, ber-
bieten fich im allgemeinen {chon durch ihren hobhen Preis.
{ibrigens erhalt man ein gang vorziglides Pilzextraft,
venn man auf etwa 60 kg Steinpilze 1 kg Triiffeln ver-
wendet. Man gerfleinert 100 kg Egpilze, gibt 100 1 Wafjer
und 3 kg Salzjaure von 19° Bé in diinnem Strahle untex
fortdanerndem Umrithren hingu, It etva 8 bis 10 Stun-
den bei mittlerer Temperatur jtehen und focht dann lang-
jam etiva 2 Stunden unter anbaltendem Umrithren auf,
big fidh eine gleichformige gelatindfe Majje bildet. Diefe
berditnnt man mit etiva 50 1 Waffer, neutralifiert mit falzi-
nierter ©obda, filtriert hei durdh etn Drudfilter und dampit
dhliehlidh im Wafjexbadfefjel ober befjer im Vafuumappa-
rat ein, bid eine herausgenommene Probe jofort zu einer
Gallerte exjtarrt. Dad fertige Ertraft fiillt man in Bled)-
dojent, die man zuldtet oder in der Dojenfalzmas
fdine (Fig. 37) gufalzt und wenn langere Aufbervahrung
gewiinfdht wird, im LWafjerbad oder Autoflaben jterilifiert.
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€in fo dargejtelltes Pilzextraft bewahrt feinen Se-
jhmad und fein Aroma nad) frijden Pilzen iveit befjer
al8 bie getrodneten Pilze und ift, richtig bereitet, unbegrenst
haltbar. —

A8 Grundjubjtanz zur DHerftellung von Bouillon-
~oitrfeln eignet fidh) aud) dasd Fletjchpepton, defjen Bereitung
unter ,,Fleijhextraft” angegeben ift. Man wahlt die ein=
selnen Bejtandteile (Kocdhfalz, Grundjubjtans, Pilzausdzug
und Kitchenfrauterausdzug) nad) Gejdhmad oder Rentabili-
tat. Einen febr wohljdhmedenden BVouillomwiirfel gibt eine
Mijdhung im Vexhaltnid von 45%
Kodjalz, 356% Grundjubjtang (Fleijd-
peptont), 5% Pilzauszug und 20%
Kitdhenfrduteranssug. :

Sdliehlich feien nocdh die An-
gaben ur Darftellung eined Bouil-
[onwiicrfels zur fodjaljs
armen Didat gemadht, die fih u. a.
bei @pileptifern betwdbhren. Bei bdex
Darftellung  joldher Bouillomwiirfel
erfet man nad) Riehet-Ulrid
dag Kodjaly zum groften Teil durch
Bromnatriunt, A3 Grundjubjtanz
bermendet man daher aud) nidht den e
mit Salzjaure bereiteten Fleijchextraft Sig. 87.
aus Snodjenjubjtang, fondernm man :
beniipt an Stelle ber Salzjaure
@defeljaure zur Hydrolifierung und neutraliftext in
biefemt Falle dann mit gefalltem BVariumfarbonat ovdex
aucdh) mit Witherit diveft. Man fann aber ebenfogut auch
mit Kalziumfarbonat neutralifieren, da bdad gebildete
Kalziumjulfat mur in jo geringen Mengen im Cxtraft
bleibt, baf e8 iveder auf die ‘LVualitat, nod) auf die BVex-
braudysfabigfeit Ddesjelben einen Einfluf ausitben fann.
CGin mit Sdefeljdure hergejtelltes Fletjchextraft enthalt
dentnach fein bon der Neutralifierung Herrithrended Koch-
falz und eignet fid) daber zu Ffochjalzarmen Bouillon-
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wiirfeln gang vorziiglid). Nach) R. A Feldhoff hat fich
fitr die Darftellung von BVouillommwiirfeln zur fochjalz
armen Didt folgende Vorjdyrift qut bewabhrt: 50% wajjer-
freted Bromnatrium, 10 bid 15% Ehlornatrium, 15%
Grundforper (fodjalzfreier Fletjhextraft aus Knoden),
10% Pilzauszug und 15% Kidenfrantevauszug. Auper-
dem fann man nod) 1% DButter ober Rinbdertalg zur
trodenen Mafje derfelben bor dem Prefjen der LWiirfel zu-

Fig. 38.

feen. — Vet der Perjtellung joldyexr Vouilloniviirfel ijt
bejonbers ju beritdfichtigen, daf fie infolge ded Bromnatri-
umgehaltes fjehr bygrojfopijch fimd. Man muf daber
dafitc forgen, dap fie nad) dem Preffent fofort in Wad)3-
papier eingejhlagen fverden und die Lerpadung in gut-
jhliefende Dofen erfolgat. 7

Bur Bouillonwiirfelfabrifation beriendet man ald
Kodjalz entieder Steinjalz oder nod) befjer gewobhnliches
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RKochjalz, dem durcd) Ausfallen mit Soda dag Kalzium und
Magnefiumdylorid entzogen ijt. Soldhes gereinigted Kodh-
jalz bleibt unter normalen Verhaltnifjen dauernd troden,
fo daf die damit Dergeftellten TWiirfel feine Feudhtigleit
angiehen und nicht zerweichen.

Die Mijdung famtlicher Bejtandteile nimmt man,
bejonbderd bet groferven Miengen, am bejten in einer heij-
baren Snet= und :
Mifmajdine box
(fiche Fig. 38), u. 3. bor-
teilaft in einer folchen
mit fippbarem ZTrog, da
dann ein [eichted Entleeren
der Mafchine moglich 1ft.
Die Heizung erfolgt ent=
teder durd) Dampf oder
SHeipwafjer; meift ift exjte-
red der Fall. Die gut ge-
mijdhte Maiffe bringt man
in ditnnen Sdyichten auf
Gmaillehorden und trod-
wet fie im Dampftroden-
fchrant bei einer T5° C
nicht iibexjteigenden Tem-
peratur. Dad Trodengut
witd hierauf rafd i vol=
[ig trodenen Raumen auf
einer mit Mahlfdheiben bex- Sig. 39.
feberten M it h [ e (Fig. 39)
gepulvert und in antomatifdhen Bouillomwiivfelprefien in
2 g jehwere Wiirfel gepreft. %

Fiir die Leiftungsfahigfeit einer automatijd) arbeiten-
pet Bouillonmwitrfel-Romprimiermajdine ijt
in der Hauptjacdhe ihre Konftruftion magebend. Sehr lei-
jtungsfihig find Ddie fogenanuten ,Original-Doppel-
preffex”, wie jie Fig. 40 fiiv Grofbetried jeigt. Dieje Wa-
{thine dient fpegiell fiir vationelle Mafjenberjtellung von
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Bouilloniirfeln, bon demen fie in 10 Arbeitsftunden’
150.000 Wiirfel in normaler Grofe Herzujtellen bermag.
Die Majchine arbeitete nur mit Unteritempeln,
devent 3abl getoohnlich 20 betrdgt, und ohne Oberjtempel,
wodurd) ein Antle:
ben und Sdymieren
ver Bouillomviirfel
maffe, vie e3 fonjt
Dei Majdhinen vor=
fommt, Dei Ddenen
aufer Unterjtempeln
auch nody Ober-
jtempel  vorgefehen
jind, volljtandig aus-
aefchloffent ft, jo daf
jich ein rationeller

Dauerbetrieb
evmoglicdyen lagt und
Storungen nidt vor-
fommmen. Da  die

Majchine ferner
eintenn Vorratsbehal-
ter (Fitlljchub) bejibt,
der in feiner gan-
zen Hobe abjolut
fenfredt zurv

Matrizen=
. fdeibe angeord-

- net ift, fo witd da-

burd) ein durdhausd
: aleichmagiges Fiillen
Jig. 40. der Matrizenoffnun=

gern evzielt.

Der Formung von Bouillomwviicfeln dienen neben
den Wiirfelpreflen nod) die Wiirfelidhneidemas=
jhinen, wie fie in Fig. 41 dargejtellt ift. Solde Ma-
jhinen befiben nidht die grofe Leijtungsfabigfeit ivie die

Gdos
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Wiirfel-Romprimierprefien und ergeben aud) nidht jo fejte
und jharffantig geformte Wiirfel. Jum Schneiden der
Wiirfel dient ein Vielfadhmefjer, weldes der Groge der
angujertigenden Wiirfel entfprechend an einem LQuerjtind
befejtit, in feitlichen Fithrungen der auf dem Schneidtijdh
angebrachten Stinber duvd) eime mit Eyzenter berfehene
Welle auf- und niederbeivegt wird. Die Jufithrung dex
Bouillontitrfelmafe gejhieht in Form eined ausdgeivalzten
Suchend, der auf einem gleitenden JBufithrungsbrett ge-
[agert  givifchen
soei Gleitjdhienen
auf bem Schneid-
tijch der WMajchine
unter das fich auf-
und niederbeive-
gende Neffer bor-
gejchoben  iird,
wobei die Mafje
in  oiirfelformi-
gen Stiiden ge-
{hnitten, am an-
deren GEude Dder
Majchine egge=
nonumen  werden
fann. Eine jolche
Wiirfeljchneide- 2

majchine jchneidet Gig. 41.

minutli) je nach

der Anzabhl dexr Mejferjeqmente ettoa 800 BVouillomwviirfel
und findet hauptjadhlidh in fleineren und mittleren Be-
trieben Aniwendung.

Dieraus ergibt fid) aljo, dafj die Anfertigung dex
Bouillonwiirfel zwedmdfig auf dem Wege des Kompri=
mierend erfolgt. Dad Anfertigen der Wiirfel durcdh) Kom-
primieven anjtatt duvd) Scdhneiden bietet den BVorteil, daf
e8 rein majchinell bor {id) gebt, jodaf aljo aud) dadurd
ein Betrieb, der fomprimiert, bebeutend mebhr leiftet ald

Ponhhlie :
i alClistp.ifiigi"'E{ derp

Wieaer Harktamizhbeamter
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einer der jdhneidet. Gin iveitever BVorteil ijt der, daf die
Witrfel fhomer und fauberer ausjehen, und daf fie vor
allen Dingen gleidhmapig in den Abmefjungen find, was
fitr bie Anwendung einer Einwidelmajdine unerlagliche
Vorausjegung ift. €3 fonnen nur geprefte, nicdht aber ge-

Fig. 42.

jchnittene Wiirfel, leptere mur bedingungsdiweife, majchinell
eingewidelt werden.

Die Einwidelmajchine, wie eine joldhe in Fig. 42 ab-
gebildet ijt, arbeitet in der Weife, dafy bie Wiirfel haufen-
eife auf thren Aufnabhmetifd) gelegt werden, von dem fie
das bebdienenbe Maddhen in endlofer Reihe auf dad Bufiih-
tungsband {jhiebt. Diefes Jufithrungsband fithrt die
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Wiirfel in die Majchine ein, jdhiebt jeweils den vorderjten
ab, wodurdh er in den eigentlichen Einvidelmedanidmus
fommt, um dann die Majdjine auf der anderen Seite in
ciner Auslaufbabhn fertig eingewidelt zu berlafjen.

Die Einwidelungsdart ijt allgemein die, dap
die Wiirfel in eine Jnnenbhiille aus braunem Wad)spapier
und ein Ddaviiberliegended bebrudtes Streifband einge-
jhlagen werdben. Das braune Wachdpapier ivird in die
Majdhine in Form einer Rolle eingefept, von der fie fidh
Blatt fiix Blatt in der erforderlichen Menge abjdhneidet.
Die Streifbander werden in einem Stapel von etiva 1000
Stitd in den Dbetreffenden Aufnabhmefchacht eingefest und
die Majdhine Hebt fich davon felbjttatiq Blatt fitr Blatt ab.
Die innere Wadhspapierhiille wird nicht verflebt, jondern
mur um den Wiirfel herumgefaltet; verflebt werden nur
die Dbetben itberetnandergreifendent beibent Endent Desd
auferen Streifbandes, jodafy aljo nicht an den Wiirfel jelbjt
flebejtoff gelangen fann. Die Streifbdnder werden zwed-
magig aus etwad fteifevem gepragtem Papier gemommen.
Hierburd) foird evveidht, dafy der Wiirfel auch bei langerent
Liegen ober Turdjeinanderjdittteln immer feine {dharf-
fantige und gleidhmafgige Wiirfelform behalt.

Weniger in Deutjhland ald im Ausdlande, bejonbders
in Jtalien, witd an Stelle der Streifbandpadung eine
andere Padungdart angewendet. Diefe befteht aud einer
Snnenbhitlle aud Jinnfolie und einem Dbdariiberliegenbden
Aupenumidhlag aus durdyjcheinendem farbigem Pergamin-
papier; diefe Cinvidlungdart ift oar teurer, getwabrleijtet
aber eine gute Haltbarfeit und gibt durch den Glang der
durdhjchimmernden Binnfolie ein jehr {dhones Ausjehen.
Die Grundform der zu diefer Verpadungsdart bertvendeten
Majdhinen it die gleidhe wie fiix Streifbandpadung. Die
Binnfolie wird bon der Rolle, das Aufenblatt bom Stapel
berarbeitet; eine BVertlebung ded Aufenblattes findet micht
ftatt, da die gemeinjam mit dem Aupenblatt herumgefaltete
Binnfolic dag Wupenblatt, joivie e8 einmal gefaltet ift,
fefthalt und nicht wieder aufgehen laft.
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