196 Die Herjtellung von Suppemviirfeln.

Die Herfiellung von Suppenwiicfeln.

Die Suppentviivfel find im Handel ein viel gefauftes
Praparat gur bequemen Herjtellung von Suppen aller At
obne bejondere Jutat von Saly oder Fletjchbriithe und
feinesfalls 31 vevivedhieln mit den Vouillonmiirfeln, welche
aud) faldhlicheriveife ald ,Suppeniviicfel” bejeichnet
werden. Die befannteften und am meiften gehandelten
Guppemiviirfel find die von Maggi, die jogenannten
JSUreugjterniuppen”, welde in mehr als 40 Sorten
angefertigt fwerden, vie beifpielsiveije Erbs, Exbs mit
Sped, Schinfen oder Schweindohren, Julienne, Griinfern,
Kartoffeln, Linjen, Rei8, Tabioca, Sago, Gries, Graupen,
Tomaten, Sterndhen, Riebele ujiw., fermer die Suppen-
toitrfel bon Knorr in Heilbronn.

Vet diefem Fabrifat untericheidet man zwei Avten
w. 3w. find died die Wiirfel, welche durch Prefjen ded Ma-
terialg zu Wiirfeln in fefter Form hergejtellt oerden, jorvie
jolche Wiirfel, die in threr Padung die Vejtandteile mux
[ofe eingefiillt enthalten. Hievaus exgibt fid) aljo, daf nicht
alle Suppeniviivfel al8 fejte Form Dhergejtellt iverden
miiffen, es vichtet {ich) vielmebr die jeweilige Vejdhaffenbeit
ujio. nach) der Art ded zu berarbeitenden Materials.

Bei Herjtellung von Suppeniviirfeln oird im allge-
meinent fo verfabren, daf die Vejtandteile unter Sugabe
der notigen Wenge Sodhjalz im Trodenofen eingetrodnet
werden. Bei jolchen Majfen, die in Wiirfeln gepreft
werden follen, exfolgt die Trodnung nidt vollftandig jdarf,
jondern man behalt nod) einen getvifjen Prozentgehalt
Feudytigfeit bei, bamit die flave Mafje {id) beffer ju einem
fejten Witrfel prefjen laft; bet den nur lofe emjufiillenden
Bejtandteilen dagegen iverden bdiefe bollformmen ausdge-
trodnet, was zur Daltbarfeit des Fabrifates unbebdingt
notig ift.

Die Behandlung ded Rohmaterials hat mit dexjenigen
i der Privattiihe bdiel gemein, nur verivendet man
natiiclid) im Grogbetricbe Spezialmajchinen zum Wajdyen,
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Bugen und Jerfleinern der Geniife, ebenjo zum Buiihen,
Dampfen, Rojten und Trodnen. Die Avt ded Fettzujapes
und der eingelnen jugefesten Gefdhmaddmittel wie aud
bie gange Fabrifation ijt bei jeder Ddiefer Suppeniviirfel
berftellenden Fabrifen verjhieden und toivd moglichit
geheim gehalten. Tropdem 1jt ed bei einigermaBen Ge-
johiclichEeit und Kombinationstalent nidht jondexlid) jdhiver,
unter Subilfenahme eines guten Kochouches fidy jelbjt Ju-
jammenjesungen fiiv die Maffe jur Hexftellung von Sup-
pentviicfeln gu jdaffen.

Suppenfonjerven find feine mneuweren Fabrifate,
jondern man feunt jolde {chon feit Jabhrzehuten, nur mit
dem Unterjhied, daf fie frither mehr in lofem Jujtande
gehandelt rourden, da man majchinell mit der Bearbeitung
noch nicht fo vertraut ar wnd auch die Majdhinen dazu
noch) nicht jo vollformmen vorhanden warven. Die frithere
Art der Fabrifation widh aud) in mandyer BVeziehung von
der jebt gehandhabten ab, docdh gab e auch jhon Cr-
seugnifje, die den jegigen gang dbhnlic) warven. Schon frither
jtellte man zwei Arter von Suppenfonjerven her . jw.:

1. Gemifdhte von Fleifd) oder Fleijdh-
meh[ und Fett mit Mehl und Teigmaren
(Fleijdhgemitfetafeln,Fleifdzmwiebad wa).
L3 jolche find nach K 6 nig gu nennen: Die Rumford-
juppe, weldhe aus 135% groben Fleijdyjtiiden, 31-8%
Graupen, 44:7% feinem Miehl und 10% Sochfalz bejteht;
ferner a8 »German army foode, ein Gemijd) von
Fletjhfajern, mit Getreide- und Exbjenmelhl, Genritjeteilen
und Kodhjals, jowic die Fletjdhleguminoje bon Ad.
Brandt, weldhge 84 Teile Leguminojermehl und 14 Teile
trodenes Fletjchpulver enthalt.

2. Gemijche von Meh[ ujfw. mit Fleijd-
extraftund Fett. Ebenjo wie Fleijch wird auch dex
Fletjhextraft heute in umfangreichjtent WMage zur Berei-
tung von Suppenfonferven beniigt. Diefe mit Fleijdh-
extraft Hergejtellten Lraparate nuifjen jedod) von erfteren
fajt i derfelben Weife wie ganges natiivliches Fleijdh vom
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Sleifdextraft unterfdhicden werden, da fie nur die Genuf-
mittelftoffe, nicht aber bdie Nabrjtoffe des Fleijhes ent-
Dalten. Weitbefannte Konjerven diefer Avt find die fon-
denjierten Leguminofenjuppen oder (Boh-
nen=, Linjens, Crbjen-)@uppen-Grtvafte mit 10
bis 12% TWafjer, 17 bis 20% Giweifsjtoffen, 16 big 19%
ett, 38 bis 429 Koblehydraten und 12 bis 13% Salzen.
Die ruffifde Armee vevivendet eine Haferfon ferve,
weldpe aus Hafermehl, Fleijhertratt, etwas Fett und
Salzen, ferner cine Kavtoffelfonjerve, welde aus

Big. 46.

Sletjchextraft, etwas Fett, Saly und Startoffeliwalzmeb!
bejtebt. Gang dhnlich find die Gries- und Gerftenjuppen
bergejtellt. Hierher it audh) die Tapiofa- SJulienne
vont €. H. Sinorr, Heilbronn, eine mit Suppentrautern ju-
beveitete Reidmehljuppe von der Sujammenjepung des
Neid, ju recdhnen.

Wie jhon am Anfang diefer Abhandlung erioabhnt
ourde, finden im Grofbetriche verjdhiedene Spejialma-
jchinen BVerwendung. Von bejorbderer Widhtigfeit bei Be-
reitung von Supperwiicfelmaije ift namlid) das Mijchen
der Beftandteile. Diefed fann man in der bereits bei der
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Bouillomwiirfelfabrifation erivabhnten Siet- und Mijdy-
majdhine vornehmen obder man veriwendet zuerjt zum
Mijchen der trodenen pulberfdrmigen Vejtandteile die in
Fig. 46 dargejtellte Trommel=
mifdmaidine und bringt
dann diefes Trodenmijchqut in
die Snet= und Mijdhymajdyine, in
der fich) dasjelbe fehr inmig mit
dem  evwdarmien  Fleijchextraft
und Fett mijchen laft.
Bejondere Sorg-
falt erfordert fevier
pas Trodnen dex (e-
miife und Witczfriu-
ter (Suppentfrauter).
Vierzu twerden be-
jontders  fonjtruierte
Trodendfen beriveit-
det, i Ddemen Ddas
e trodnende  Ge-
miife ufiw. auf aus-
wechjelbaren Troden-
Dorben bei beftimm-
ter Temperatur ge-
trodnet wird. Diefe
Trodenofen  befigen
neben einem ZTher-
nonteter jur Kon-
trollierung  bder ov-
forderlichen Trodert-
temperatur nod) eine ig. 47.
Borridhtung Fum
Regulicven der Feuerung. Die Ivodemvdrme wird mue
in fleinen Trodenvfen durch im Trodenofen felbjt an-
geordnete Feuervung evzeugt, wahrend ber Trodendfen fite
Grofgbetried . entveder die CErivavmung und Troduung
mitteljt Dampfheizung erfolgt oder Warmluft duveh einen
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Ventilator von einer gefondert angebradhten Wavmluft=
anlage ugefithrt wird. Jn Fig. 47 ijt ein Troden-
apparat fir fleine und mittleve Betriebe dargejtellt.
Diefer Apparat bejteht aus zwei Hauptteilen, 1. Fo. einem
Hetzrauwm und einem Trodenjchachgt. Der Heizraum ivird
von einem Rippenbheizforper mit Fitll-Regqulier-Einrich-
tung gebildet, deffen ausjtrahlende Warme fich bei
geringem Brennmaterialverbraud) bis 150° erhohen lapt.
Die Wande ded Heijrauntesd find mit ftavfen Asbejtplatten

Dig. 48.

audgefchlagen, um dad Austveten der Hife zu verhindern.
Jm obeven Teil diefed Rawmes ift ein fejtjitehender Sand-
jtrabl=Warmeverteiler angebradht, welcher die Hike gleich-
mdafig in den Trodenjdhacht leitet. Der Apparat ift mit
einer Borvichtung gur Regulicrung der Feuerung verjehen.
Die Higegrade find an einem an der Vorderfeite ded Appa-
vated herausziehbaven Thermometer abzulejen. JFn dem
Trodenjchacht lagern itbereinander die Trodenhorden, deven
BVoden mit 35 bis8 4 mm weitem verzinntem Drabt=
geflecht befpannt find. Das Ein= und Ausjtellen diejer
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Horden gejhieht duveh) ecin fehr leidht Fu. handhabendes
Hebelwerf.

Kiiv Grofbetriebe, wo taglich Dbedeutende Mengen
Gemiife ujw. getrodnet werden wiifjen, verivendet man
Trodendfen mit mehreven Trodenfammern, die nebenein-
ander angeordnet find, wie e8 Fig. 48 jeigt. Bor dem
Trodenofen ift jur Vefdidung der Tvodenfammern ecine
Sdyienenbahn angeordnet, auf der der Vejdidungswagen
hin und her gejchoben werden fann. Die Trodnung erfolgt
bei diejer Trodenanlage ebenfalld mittels DHeifluft, weldpe
aber bon einer gejondert angelegten Seiflufterseuqung
durd) einen Ventilator in die
Trodenfanumern geblajen ivivd.
Der in Fig. 49 dargejtelite
Hordenvagen  dient Fur  Anj-
aahme  dev  eingelnen  Drabt-
horden und wird Ddann it
jomt den Horden in die Troden-
fanmumern  cingejdhoben.  uj
diefe  Weife 1ft es moglich,
grofe Viengen Genife in fun-
ser Beit ju tvodnen fowie den
Trodenappavat vafeh u ent
[eevem und new zu bejchicden.

Was nun die Trod: Big. 49,
mung der jur Suppen:
witrfelfabrifation gebraudten Gemiije
ujiv. betrifft, jo ijt diefe feineswegs jo einfad) auszufithren,
ie es den Anjchein Hat und vielfach geglaubt wird. Jux
Ausfiihrung diefer Avbeit aupert jich Dr. H. Servger in
der Beitfchrift , Die Konferven=Judujtrie”, Braunjdiveig,
Jahrg. 1916, Nr. 27 unter andevem folgendermagen:

Unter Trodnenoder Dorvrenvbon ®entitfe bers
ftebt man dag Eutziehen ded Wafjers ans denjelben bis su
dem Grade, 1o fie ohne Verderben haltbar find. Dasd Trod-
nen hat untex weitgehenditer Schomuing des Trodenqutes jo
su erfolgen, daf; das wieder in Waffer aufgequollene Produft
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pem  Ausgangsmatevial in Ausjehen, Gerud) und Ge-
jhmad, jowie i jonjtigen Lualitatéforderungen, ivie
BVolumen, Jartheit und Genupfahigleit dbem vorbeveiteten,
alfo vergleichbaren Ausgangsnmaterial weitgehendit ahnelt.
Jn diefer Vegriffsbejtimmung des Gemiifetrodnens liegen
suglei) die allgemeinen Anforderungen, weldhe an ein
qutes Trodenproduft zu jtellen find. Tie bejomderen An-
fordevungen find durd) die Cigenarten der Genuife jelbjt
bedingt. Sind die Abweichungen des wieder aufgequollenen
Trodengutes gegenitber Ddem  borbeveiteten Ausgangs-
material jebr grof, jo fann man von einer Ungeeignetheit
des usgangdmateriald fiiv Trodengivede jprechen. €3
berliert alfo die eingetvodnete Pflangenzelle die Fabigteit,
wieder fo viel Wajjer aujsunehmen, daf eine .Rucﬂhedung
der Jellmafje auf das urjpriingliche Maf erfolgt. Jm all-
genteirtent werden ftart wafferbaltige embryonale, d. h. in
der Entioidhung befindliche Jellgewebe jelbjt duvch das vor=
fichtigjte Tvochiten fo vevandert, daf eine jpatere Luellbar-
feit mur jehr unvollfommen gewahrt wird. Cin Veifpiel
bierfiiv ijt der Spavgel, welder fid) zwar trodnen aber
e uiwolfformen wicber aufquellen (@t und daher zur
Crzengung ecines ITvodengemiijes unbrauchbar ijt. Die
®enutje, aus normal entiidelten Jellen bejtehend, find
nacdh jachgemapem Trodnen famtlich, wenn aud) nicht
gleichgut, wieder aufzuquellen, jomit zur Erzeugung von
Trodengemiife aud diefem Grunde junadyjt geeignet.
Fitr die Suppenmviirfelfabrifation fommen getrodnete
Genuitfe wenig zur Wnvendung, meift find es nur Spargel,
Pilze, Spinat, Tomaten, dann die Suppenfrauter ivie
Stexbel, Peterjilie, Sellerie ujw. Dem Trodnen diefer Roh-
ftoffe aebt ftetd cine befonbdere LVorbereitung voraus. Sie
werden junadyjt griindlid) geajchen, da auf dem Dorvrgut
fejtgetrodnete Schmuppartifelchen fpater nicht mehr durch
Wajdhen zu entfernen jind. Jum Wafden dber Pilze
dient die beveits bei ber Bereitung von Pilzextraft erx-
wahnte und dort abgebildete Pilzwajdymajdine, wabrend
i Wajdenvon Spavgel, Spinat und den
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Suppenfrdautern die in Fig. 50 Ddavgejtellte Ge-
mitfewajdhmaijchine Anwendung findet. Dad  3u
wajchende Material wird einfad) in den Cinmurfstridter
befordert und dann bon der Majdyine vollig felbittatig ge-
ajchen und von Sand und anbdevem @dymup gereinigt
durd) automatifeh arbeitende Auswerfer wicder hinausge-
worfen. Dem Wajchen geht jelbitverjtandlich borfher nod
das Pupen wund Auslejen jchlechter Pflangenteile, fotoie
bes jtets in dem Robmaterial fich findemden Un-
frautes vorans. Veim Reinigen der Pilze miifjen die
Wurgeln beziv. der Fup weagejdnitten werden, aud) find

Fig. 50.

alle fledigen Stellen am Stiel wnd Hut mit etnem jcharfen
Mieffer abgufraen.

Nach dem Reinigen und Wajdhen erfolgt mnun Das
Dampien der Gemitfe Durd) das Dampjen
erden die Getwebe gelodert und jind nad) dem Trodnen
jebr piel mebhr quellungsfiabig als obne dieje Vorbehand=
lung. Die vorhandenen Eiweifitoffe werden fermer zumt
Gerinnen gebracht; fie find in diefem Buftande widerftands-
fabiger gegen Gejhmadsveranderungen und der ,Heu-
gefdmad” wird vermicden. Bielfach toendet man aud
an Ctelle ded Dampfens das Brithen (Blandie-
ven) an. Die vorgebrithten oder aedampijten Trodenge-
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nutje wnd Suppenfrauter find ,qar” oder fajt gar und
[ajfent fich Deffer fochen. Ungedampfted oder ungebriihtes
Trodengemiife und Trodenfrduter find nteijt jtvohig und
bon herabgemindertem Gejchmadsivert.

Sebritht werden die Gemiife ujo. 3 big 7 Minuten in
jiedendem Waffer. Das Brithen ijt dag am vationelljten
und fabrifdmakig am bejten durdpzufithrende BVerfahren.
Theovetijch ift dad Dampfen vorvzuzichen, da hierbei dem

Fig. 52. Sig. 53.

Grenuitje weniger [osliche Stoffe entogen werden. Die
Gemiife ujw. fommen in Kafige oder Blandierfiebe
(Fig. H1 wund 52), nachdem fie borher notigenfalls nod) auf
der Gemitjejdneidemafdhine (Fig. 53) ge-
jcbnitten toorden find, und werden bhier duvch Einbhangen
in einen Autoflaven der Eimvirfung von ftromendem
Wafferdampf ausgefest, bis fie die gemwiinjdhte Konfiftens
haben. Sofern die Behanbdlung durdh) Brithen (Blandjieren)
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exfolgen foll, jo gejchieht dies unter mmendung des in
Fig. 54 abgebildeten Blandyierfefjels.

Nadh) dem BVriihen oder Dampfen fommt das Rol-
matevial jofort auf die Darrhorden und in den Troden-
oferf, o unter moglichjter Schonung ded Trodengutes
diefem jhnell das Waifer bid zu etnem beftimmiten Grade
entzogen wird. Cin vorheriges
Abprefien ift entjdhieden zu ber-
werfen, da bierdurd) erhebliche ?
Nahritoffmengen und Wiirzjtoffe
mit der Brithe entfernt toerder.
o den Zrodenapparaten joll
die Temperatur nidht wejentlich
tiber 60° C fteigen, was bei dex
Gemiijetrodnung  bejonders zu
bevitdfjichtigen ijt.

BVei der Hexftellung von
Suppemoiivfeln witd im  all-
gemeinen fo verfabren, daf man
pas  Grundmaterial, beijpiels-
weife Graupen, feire oder Wittel-
jorte, guerft in den Fleijchextralt
bringt und dann das Salz und
cventuell etivad Gerjtenmehl oder
Starfemehl zujept und in der
Suet= und Mijhmajdhine vedst
qut durcdhmijht. €8 entjteht da-
bet eine fih etiwas feudht an- .
fithlende Majfe, die dann fofort
in der Brifettierprefje gu Vrifetts Jig. o4
boit der Grofe 5X35X25cem
gepreft werden. Die hiexzu verivendete Vrifettierprefje fir
Grofbetried ijt in Fig. 55 dargejtellt. Diefe Majchine
arbeitet nad) dem gleichen Syjtem tvie die Bouillonwiirfel-
prefje, bejitst aber, da die su fomprimicrenden Materialien
fitc die Suppenviirfel einen fehr hohen Drud erfordern,
eine bebeutend jtarfere Vauart ald jeme. Um den exforder-
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[ichen: hohen Trud mit geringer Veanfpruchung an Kraft
i exgielen, ijt die WMajdyine mit wei Paar Stahlivalzen
ausdgeritjtet, iweldhe nacheinander auf dag Prepgut einen
enormen. Drud  aus-
itben, twobei gleichzeitiq
erreicht i, daf Ddie
Preflinge eine getvifje
Jeitunter Drud bleiben,
jo baR bie Prefjung
eine duvch umd durch
irfjame und inten-

¥'g. 55.

five ijt. Diefe Majdhine [liefert in 10 Arbeitsjtunden
20 big 60.000 Preflinge.

Bur Herftellung von Kartoffeljuppenivitefeln dienen
entiweder  Kartoffelfloden oder SKartoffeloalzmedhl. Jn
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grogen Betricben werden diefe Kartoffelpraparate oftmals
jelbjt Hergeftellt, obwohl e8 dafiiv Spezialfabrifen gibt, die
nur Kavtoffelflodfen und Kartoffelivalzmehl exzeugen. Bei
der Herjtellung diefer Fabrifate werden die Kartoffeln zu-
nachjt vecht gritndlich gewajdien und damn auf der in
Fig. 56 abgebildeten K avtoffelfdhalmajd)ine bon

der Sdyale De-
freit. Die gejdhal-
tert und nodhmals
in Waffer gejpiil-
ten  SKartoffeln
fommen dann in
Dampffefjel, o
fte mittels Dampf
gefocht  werden.
Hievauf  zer-
quetjcht man die
gefodhten Kariof-
feln in etner Wal-
sermiible zu Bei,
der- it binmney
Sdicht auf Trof-
fengplindern auf-
getragen  wird.
Sobald die Maijje
troden ijt, Inird
jie mitteljt auto-
matije) arbeiten-
der Sdjaber in
feinen  Spanen

Fig. 50.

(Floden) von den fich drehenden Trodenzylindern abge-
jchabt und dag gewonnene Produft mun entiveder jo wie es
iit alg Startoffelflocen berarbeitet ober su KNartoffelvalz-
mehl gemahlen. Die Weiterberarbeitung gejchieht dann ju
Witrfeln wie vorhin bei Graupen angegeben.

Jm allgemeinen findet man die Suppenivitcfel nux
mit Fletjhextraft, Salz und wenn notig Gewiivg, ohne
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Fettgujas Devgejtellt, jo daf lepteres exjt beim Gebraud)
sugefeit werden muf. Dieje Fabrifationdiveife wird des-
halb gehandhabt, weil bei ldngevem Lagern der Ware das
mett letcht rangig wird und die Wiirfel dadurd) ungenieh-
bar twerden. Der BVolljtandigfeit wegen, jollen aber nad-
jtehend aud) noch zwei Verfahren genannt twerden, in
denten neben Fleijchextraft nodh) Fett BVertwendung findet.

Nach den , Neuejten Erfindbungen und Erfahrungen”,
Wien, erhalt man eine Suppentviirfelmaije fitr jogenannte
yorvithlingsjuppe” beifpieldweije auf folgende Art:
5 kg feinftes Rinbexfett laft man in einem Kejjel gut durdh-
braten. Darauf fitgt man 3 kg fein gewiegte Bwiebeln hin-
su. Sobald bdiefe fchom braun find, gibt man zundadijt 7 kg
Zalj, joivie 1 kg Fletjchertraft, und nad)dem diefes qut vex-
vithret 1jt, 12 kg Weizengrie und 25 kg Brudyreis davunter.
Das Gange wird gut durchgearbeitet und gefiebt. Juleht
werden nod) 2 kg Juliennegrief und 100 g gemablene
Macidblitte hingugegeben und gut gemijeht. Man laft
dann die Mafje exfalten und preft fie hievauf in Wiirfel. —
Sur . Perjtellung von  ,Wurvzelfrauterjuppe”
aibt man 7 kg audgelajjenen frijden Rinbertalg in einen
Steffel, lagt ibn qut durchfochen und fiigt 3 kg feingewiegte
Jwiebelt hingu. Wenn Ddiefe gebraunt {ind, fommen
sundachit 5 kg Kodhfalz und dann 20 kg Braunmebhl,
joinie 12 kg Weizenmehl darunter. Dag Gange wird
nun gut durchgearbeitet, damit e8 i) gut vermijcht.
Hievauf wird die Mafjfe gut gefiebt und man feht mum
nodh) 5 kg Juliemtereid und 100 g gemablene Macis-
bhite zu, wworvauf man ecfalten [aft und dann in Witrfel
oder Tafeln preft.

Snoabnlicdher Weife fanun man Suppenoiirfel aus
Crbsmehl mit Sped und Schinfen herjtellen. Die Majfe
gleicht derjenigen fitr Erbswurit vollfontmen und wird nad
der , Stonjerven-Jeitung, 1915“ in folgender Weije bereitet:
25 kg gelbed Grbsntehl wird in einem .mafig evivarmten
Stefjel bet beftandigem Umrithren troden eriwarmt und dbann
ourch ein Mehljieb gefiebt. Anbeverfeitd {dhneidet man
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mitteljt der Spedjdhneidemaidine (Fig. 57)
12:56 kg gejalzgenen und gerducherten Sped, bon dem man
vorher dbie Sdhivarte abgeogen hat, halbfetten Ritdeniped
und Halbdburchwadyjene Baudje in fleine LWiirfel und vojtet
diefe dann hodhgelb. Man gibt dann nod) 125 kg ausdge-
bratenen Schjennierentalg bingu, o daf diefer mitjhmilzt
und gut evivavnt
ird. Ferrer
werdent aud) noch
1 kg 3iiebeln ge-
jhalt, in  fleine
Wiirfel gejdnit-
tert umd in 14 kg
Schmalz gelb ge-
jhiwipt. Schlief-
(ich vermifcht man
ntit dem trodernen
Grbsmehl 2 kg
Sochjalz und 4 kg
teifen, gemable-
nen Pfeffer in dex
Mijchtrommel
und gibt  dieje
Mijdhung — da =
die  Maffe  in °
einent evipdarmten
Steffel angeriihrt
werben mug, da-
mit diefelbe wavin Fig. o7.
bleibt und nicht :
jchon Bei Dex Bearbeitung durd) Ven Talg exftarrt — in den
evidrmtent Kefjel, fovic aud) alle angefiihrien Bejtand-
teile, welche recht Heif fein jollen, forvie etivas Fleijhextralt,
permijdht alled vecht gut, [aBt dann die Mafje erfalten und
preft diefelbe mun in Wiirfel. Um mebr Fleijdjtiide in der
SMafje gu haben, fiigt man aufer dem angegebenen Sped
b kg gerducerten und gefalzenen Vorderichinfen ohne
Hildbebranbd, Perftellung von Fleijdertralt 2. 14
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Sdhwarte und Knochen, in fleine Wiirfel gejdhnitten, zu
pem Sped, mit weldhem ex gleidhzeitig gelb gebraten wird,
hingu.

Cine von den bigherigen WMajjen fiir geprefte Suppen-
tiivfel etwad abweidende Behandlung exfahren die lofe in
Startons eingufiillenden Materialien, wie man jie beijpiels-
toeife fitr Genuifefuppe, deutiche Tapiofa, Sterndyernnudeln
ujo. notig hat. Hier werden die trodenen Bejtandteile ju-
exft mit dem flitjfigen Fleijchextratt gemijcht, damit fich alle
Teilchen mit Ddie-
fem  gleichmapig
itberjiehen  und
dain das erforder-
liche Sodhjaly zu-
gefest und nody-
mal8 vecht innig
gemijht ; fdhliel-
lich vird bie iem=
lich trodene Maffe |
purch ein  ent-
prechendes Sieb
gegebent und bdar-
auf in die Paf-
fungen abgefutllt.
Jn gleicher Weife

Tig. 58. aejchieht die Be-

handlung der Ge-

miife, wie beifpielsiveife der Sarvotten, Teltotver Ritbchen

. a. Diefe werden zundd)jt in der Karottenpup-

mafdine, wie jolde in Fig. 58 dargeftellt ift, jauber ge-

pubt, dann auf der Gemiifejdhneidemajchine in ettva 114 cm

lange jdhmale Streifchen gejchnitten, die hievauf gedampit,

getrodnet und nun mit Fleijhertraft und Kodhjaly weiter
ivie borher angegeben behanbdelt toerden.

Fiiv eine rvattonelle Fabrifation der Suppentviicfel ijt
aud) deren Berpadung von widtigiter Bedeutung, Die-
felbe muf, um eine gute und lange Haltbarfeit zu ge-
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wibren, eine jorgfaltige jein, insbefonbdere die Fabrifate
auch) gegen Feuchtigfeit fchiigen, gemanr ivie bei Dem
Bouillonwitrfeln.

Die Art der Cinwidlung ijt aber eine anbdere ald
jene der Bouillonwitefel, und das majdinelle Einmideln
der Suppentvitrfel ijt infofern etwas jdwieviger, weil die
Witrfel meiftensd in eine doppelte bis dreifache MWmbiillung
eingujchlagen find, ferner weil die Fejtigleit der gepreften
Wiirfel nicht jo grof ijt, als bei BVouillomwiirfeln und fie
bet zu jtarfem Drud leiht jerfallen, und jchlieflich aud) in-
jofern, ald die Witrfel beim Prefjen nidht inmer gleich-
mafig ausfallen und infolgedefjen die Majchine jo be-
jhaffen ift, dafy fic devartige Schivanfungen in der Dide
obne iveiteres aufnimmt. Die in Fig, 59 dargejtellte Ma-
jchine dient um Cinwideln geprefiter Suppeniirfel.

Die Art der Cinwidlhung exfolgt vielfad) in der Weije,
baf eine Jmnenbiille ans Wachspapier, daviiber eine jeite
Ditlle aug einem perganentartigen Papier verwendet tird,
wnd  diefe beiden Jmuenbiillen durch einen bedrucdten
Aupenumichlag, weldper gleichfall8 den gangen Wiirfel be-
dedt, gefehlofjen wird. — Die Fivma Maggi hatte frither
cine etivad andere Ginppidlung; fie hatte auch die Jnnen-
bitlle augd Wachdpapier, berivandte Ddammt aber eine
Bwijhenlage aus Jinnfolie und daviiber den Aufenum=
jhlag ausd durchicheinenden Pergaminpapier, wodurd) die
Wiirfel jehr twivfungsvoll ausjahen, sumal das dufpere
Pergaminpapier aud) noch ladiert war. Sie hat aber in
den fepten Sabren die Verivendung der Jinnfolie — ver-
mutli) ihres Hohen Preifes mwegen — fallen lafjen wnd
iidtelt ihre Wiirfel gleichfalld fo twie vorher bejdhrieben ein.
Y allerneuejter 3eit vertvendet fie jogar mur nod) eine
Jnnenbiille aug Wad)spapier unbd darvitber folgt fogleid) dev
bedructte Aupenumichlag.

Die Gimvidelmajdhine arbeitet grundjaslich in gleicher
Weife wie diejenige der Vouillonwitrfel. Die Wiirfel werben
auf ein Bufithrungsband, weldes fie in die Majdhine ein-
fithet, gelegt und verlaffen fie fertig eingewidelt in einex

14*
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Auslaufbahn. Die beiden Junenbiillen werden bon der
Rolle, der Aupenumjdlag vom Stapel verarbeitet, Dex
letere wird in der Langsnaht und an den beiden Stirn-
jetten fejt verflebt.

DVielfad) werden die Suppenviirfel nod) zu je fitnf
Stiid nebeneinanberliegend in einen gemeinfamen durd)-

Fig. 59.

fidhtigen Papiexumjdhlag su jogenannten Stangen einge-
ilagen; aud) bdiefes erfolgt mit Hilfe von Gintidel-
majchinen befondever Ausfithrungsform.

Die in Fig. 60 abgebildete Majdhine ift zum BVer-
paden bon Suppeneinlagen in Witrfelform beftimmt,
tvelche nicht in Wiirfel geprefyt werden, jondern infolge ihrex
Bejchaffenbeit und Jujammeniesung in loderer Form ver-
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padt werden fonnen oder miiffen. Bei diefer Mafjdyine
erdent die leeren Pafete in offenjtehender, fiillfertiger
Form Hergejtellt und der Fitll- und Schliegmajchine un-
mittelbar jugefithrt. Die gange majchinelle Cinvidhting
bejteht demnad) aus einer fombinierten Fitll- und Schlief-
majchine, twelche volljtandig antomatijch arbeitet. Dasd Ab-

vig. 6o,

iviegen und Ginfiillen der Ware gejchieht durch jwei ein-
gebaute Spezial-Wagen. Jn den verichiedenen Stationen
wird dag Fitllgut eingejftampit, das Pafet gejdhlofjen, dann
berflebt und mit einent Datum oder Kontrolljftempel ber-
jeben, worauf die Witrfelpadungen unter jtanbdiger Prefjung
vie Majdhine verlafjen, weldhe 32 fertige Padungen in der
Winute Herftellen fanm.
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