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arbeitung des Rohmaterials dienen , denn nur eine gut ein¬
gerichtete Fabrik kann genügend leistungsfähig sein. Diesen
Umstand sollte jeder beachten, der sich der Herstellung von
Massenkonsumartikeln , wie es Bouillon - und Suppenwürfel
sind, znwenden will . Auf dem Gebiete der Fabrikations-
Einrichtungen für die Konserven- und Präservenindustrie
sind besonders in den letzten Jahren ganz bedeutende Ver¬
besserungen geschaffen worden und sollen daher die für
einen neuzeitlichen Fabrikationsbetrieb erforderlichen Ma¬
schinen und Geräte in den nachstehenden einzelnen
Fabrikationsabschnitten näher beschrieben und bildlich ge¬
zeigt werden.

Die Rohmaterialien.
1. Leguminosen und deren Mehle.

Die Leguminosen (hülsenfrüchtige) sind solche Pflanzen,
die durch meist unregelmäßige (schmetterlingsförmige)
Blüten mit fünfgliedrigen Blütenkreisen , meist zehn, seltener
zahlreicheren, monadelphischen oder diadelphischen, perigh-
nischen Staubgefäßen und ein einziges vorderes Karpell,
welches einen einfächerigen, oberständigen Fruchtknoten
darstellt , der sich zu einer ein- oder vielsamigen Hülse
(leLumen ) ausbildet , sich charakterisieren.

Zu den Leguminosen gehören also die Bohnen , Erbsen,
Linsen, Sojabohnen usw., die wir allgemein unter dem
Namen „H ülsenf  r ü cht e" kennen. Die Hülsenfrüchte
zeichnen sich durch einen hohen Gehalt an stickstoffhaltiger
Substanz neben einem reichen Stärkegehalt aus . An
Proteinsubstanz enthalten beispielsweise die Erbsen , Linsen
usw. etwa 23 A . Diese Proteinsnbstanz ist aber vor¬
zugsweise Legumin , eine Unterart des Pflanzenkaseins.
Man kann das Legumin erhalten , wenn man die Erbsen,
Linsen usw. mit kaltem, Atzkali enthaltendem Wasser
extrahiert und den Auszug mit Essigsäure fällt . Legumin
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ist in Wasser kaum, in sehr verdünnten alkalischen Flüssig¬
keiten leicht und in sehr verdünnter Salzsäure etwas löslich.
Nach dem Kochen mit Wasser wird es aber in Alkalien und
Säuren unlöslich . Tie Leguminlösung gerinnt beim Er¬
hitzen nicht wie Eiweißlösung , bildet aber beim Verdampfen
eine sich immer wieder erneuernde Haut , wie die Milch.
Die große Ähnlichkeit des Legumins mit dem Kasein hat
mehrere Chemiker veranlaßt , beide Körper für identisch zu
erklären , daher der Name „P f l a n z e n k a s e i n" . Diese
Stickstoffsubstanz der Hülsenfrüchte ist nach Versuchen von
Prof . Or . Nubner  nicht so verdaulich als die der Cerea¬
lien (Getreidemehl ), und allgemein bekannt ist ja auch,
daß die Hülsenfrüchte von manchen Personen nicht so gut
verdaut werden . — In folgenden Zeilen , sollen nun die
hauptsächlichsten für die Fabrikation von Suppenwürfeln
in Frage kommenden Hülsenfrüchte und deren Mehle näher
beschrieben werden.

Bezüglich der getrockneten Samen der Hülsenfrüchte
soll noch bemerkt sein, daß diese nicht mißfarbig und runz-
lich, sondern glatt , dünnschalig, in Farbe und Form gleich¬
mäßig sein müssen, von unauffälligem Geruch und im
Innern hart und dicht.

B o h n e n.
(Franz . ImriLot8 vert8 , engl. bean8 , lat . ?Im8eo1u8.)

Tie ursprüngliche Heimat der Bohnen soll am Kaspi¬
schen Meere gewesen sein und sie waren schon im Altertum
als Speise bekannt, doch aß man damals mehr die Weißen
Bohnenkerne als die ganze grüne Bohnenschote. Bei den
Bohnen unterscheidet man verschiedene Arten und zwar
.1. die gemeine Vits-  o d e r S chm i n kb o-h n e (k>lla-
8eolli8 vulLari8 ), die als Stangenbohne  kultiviert
wird . Zu den Stangenbohnen gehören ferner die soge¬
nannten Schwertbohnen , Zuckerbrechbohnen, Wachsbohnen,
Prinzeßbohnen , blauen Speckbohnen, Erfurter Mark¬
bohnen und arabischen (türkischen) Feuerbohnen ; 2. die
Zwerg - oder Buschbohnen,  welche nur einen
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niedrigen Busch bildert und weniger reichlich tragen als die
Stangenbohnen , aber sehr viel als Garten - und Feldfrucht
eingebaut werden , weil sie nicht der kostspieligen Stangen
bedürfen . Man hat unter ihnen ebenfalls eine Menge
verschiedener Sorten , wie die schwarze Treibbuschbohne,
mehrere Arten Schwertbohnen , Weiße und rote Flageolot -'
bahnen , die Flageolotwachsbahne und noch verschiedene
andere Sorten Wachsbohnen ; 3. die F e l d b o h n e n oder
Puffbo  h n e n , welche zur Gattung der Wicken gehören.
Die Puffbohlte hat einen aufrechtstehenden Stengel und
dicke grüne Blätter . Sie stammt aus Persien und wächst
heute noch dort und am Kaspischen Meer wild . Die ein¬
zelnett Sorten geben jung vor der Reife gepflückt und aus-
gehülft eilt angenehmes Gemüse nach Art der grünen
Erbsen , während die trockenen Samenkerne zu Mehl ge¬
mahlen werden, welches verschiedene Verwendung für
Rahrungszwecke findet . Hierzu eignen sich am besten die
Zwergpuffbohne , die große Erfurter Puffbohne , die große
englische Windsor -Puffbohne lind portugiesische Puffbohlte.

E rbse  n.
(Franz . poi8, engl. pea8 .)

Tie Erbsen sind die in den grünen Schoten ent¬
haltenen Samenkerne der Erbsenpflanze (? i8um 8ativum)
und werden sowohl in grünem , unreifem Zustande als auch
ilt reifem , getrocknetem in den Handel gebracht. Tie
grünen Erbsen sind weit wohlschineckender als die reifen
gelben und auch leichter verdaulich . Die Erbsen teilt man
ilt verschiedene Arten und zwar zunächst ilt zwei Haupt-
gruppen : Die Garten - und die Felderbsen,  diese
zerfallen wieder in mehrere Unterarten : Die Garten¬
erden in Anskern -, Pahl - oder Kneifelerbsen lind in Zncker-
erbsen, welch letztere nicht ausgekernt , sondern samt Schale
verbraucht werden ; die Felderbsen ilt Winter - und Som-
mererbsen, je nach ihrer Aussaat . Volt den Garten - und
Felderbsen gibt es eine Menge verschiedener, durch die
Kultur entstandene Abartelt . So zieht man in Erfurt
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allein über fünfzig Sorten , wovon nur die vorzüglich wohl¬
schmeckenden und reichtragenden Markerbsen (tVlarroxv)
hervorgehoben sein sollen. Die Samen der Kern - oder
Pflückerbsen sind entweder kugelrund oder durch den gegen¬
seitigen Druck infolge des dichten Standes in der Schote
kubisch und werden in diesem Falle als „Quadrat¬
erbsen"  bezeichnet , während die Feld - oder Ackererbsen
kugelige, etwas gedrückte Samen besitzen.

Linsen.
(Franz , lentille , engl, lentil , lat . Lrvum Ien8.)

Es ist allgemein bekannt, daß die Linsen schon bei
den alten Hebräern und Ägyptern eine sehr beliebte Speise
waren . Bon Ägypten aus bürgerten sie sich in Griechen¬
land und Italien , sowie später nach und nach in dein
übrigen Europa ein. Die Pflanze gehört zu der Familie
der Wicken und ist eilte einjährige Hülsenfrucht. Tie
kleinen, bräunlichen Samenschalen enthaltet ! zwei runde,
auf beiden Seiten plattgedrückte Samenkerne , welche sehr
mehlreich und , wie alle Hülsenfrüchte, etwas schwer ver¬
daulich sind. Tie Ernte findet gewöhnlich Mitte August
statt und zwar wenn sich die Schälchen bräunlich zu färben
beginnen , wenn auch das Kraut noch grün ist, da sie bei
völliger Reife leicht aufspringen , wodurch die Ernte starken
Ausfall erleidet. Man kultiviert verschiedene Arten der
Linsen und zwar die gemeine kleine Feld linse,  die
große Gartenlinse , auch Pfennig-  oder H elle r-
linse  genannt , die langschvtige, sehr ergiebige, aber
weniger gute Linse mit dunkelbraunem Samen , die
schwarze Linse, sehr ertragreich und wohlschmeckend, mit
schwarzblauen Samen , die Proveucer -Linse, von sehr
gutem Geschmack, mit kleinen, weißgelben Samen , die
vortreffliche rote Winterlinse , welche im Herbst ansgesät
wird , sich aber nur für mildere Gegenden eignet , die spa¬
nische große, grünlichgelbe Linse und die schwarze amerika¬
nische Linse, sehr wohlschmeckend, mit dunkelgrauen , ge¬
fleckten, großen Samenkernen . Linsen sollen recht glatt,
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konvex, mehlreich und trocken sein, in der Größe ausge¬
glichen (Gartenlinsen größer , Feldlinsen kleiner). Linsen
von gelblicher oder weißlichgrüner Farbe sind den rötlichen
vorzuziehen.

Die Soyabohne.
(Lat. OoIlLii088oja.)

Die „Soja "- oder „Soha "-Bohne ist eine Hülsen¬
frucht, einjährig und gleicht unserer Gartenbohne . Ihre
Heimat ist Asien, Ostindien , China und Japan . Die
Pflanze weicht im Wuchs von dem unserer Bohnen völlig
ab und nur die Scholen
gleichen den letzteren. Sie
besitzt euren dünnen , un¬
gleichmäßig gewachsenen
und eine Höhe von einem
Meter und etwas darüber
erreichenden Stengel , der
ebenso wie die dreizähli-
gen Blätter mit rauhen
Haaren besetzt ist. Die
Blüten sind klein, schinet¬
terlingsartig , violett und
weiß und die zweisamigen
Schoten sind 5 bis 6 ein
lang , mit steifen Borsten
besetzt und enthalten gelbe,
glatte , bohnenförmige Sa¬
menkerne. Figur 2 zeigt
die Sojapflanze und

3 die ganze und
zerlegte Schotemit
den Samenkernen.
Diese Samenkerne sind
außerordentlich reich an
Protein , Fetten und mine¬
ralischen Bestandteilen , be- Fig. 2.
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sonders an Phosphorsäure . Sie enthalten rund gerechnet
WA Trockensubstanz, 38A Stickstoff, 18A Fett , 12A
Kohlehydrate und 4 5A Salze . Hieraus ergibt sich, daß die
Sojabohne einer: außerordentlich hohen Nährwert besitzt.
Demzufolge ist ihre Verwendung auch eine sehr vielseitige,
aus die noch an anderer Stelle hingewiesen werden soll.
Gegenüber unseren einheimischen Leguminosen unterscheidet
sich die Sojabohne nicht allein durch ihren Wohlgeschmack,

Fig. 3.

sondern auch dadurch, daß die nährenden Bestandteile leicht
verdaulich sind und fast restlos ausgenntzt werden, so daß
schon kleine Mengen großer: Nährwert Haber:. Nachdem
man der: hohen Wert der Sojabohne als Nahrungsmittel
erkannt hatte , versuchte man sie mehrfach auch in Europa
zu kultivieren , was aber bis jetzt noch zu keinem befriedigen¬
den Ergebnis geführt hat.

2. Tie Leguminosen-Mehle.
Das Mehl von Hülsenfrüchten kommt unverändert

verhältnismäßig wenig in den Handel (höchstens etwas



Die Rohmaterialien. 9

Mehl voll weißen Bohnen für medizinische und kosmetische
Zwecke), denn die Hülsenfrüchle werden meist ganz oder
geschält im Haushalt selbst zubereitet . Es erfordert be¬
kanntlich eine lange Zeit , ehe sie weich werden und manche
Sorten werden überhaupt gar nicht weich, wahrscheinlich
weil in ihnen nicht genug phosphorsaure Salze enthalten
sind, um die Stickstoffsubstanz löslich zu machen. In
neuerer Zeit hat mail aber , um diesem Übelstande abzn-
helfen, präparierte , unter hohem Druck gedämpfte Hülsen-
sruchtmehle unter dem Namen „L eguminos  e" in den
Handel gebracht, die schon in einer halben Stunde weich
werden . Das Präparieren der Leguminosenmehle besteht
meist darin , daß die Mehle nach vorheriger Behandlung
mit geeigneten Agentien (meist verdünnten Säuren ), der
Einwirkung überhitzter Wasserdämpfe unter starkem Druck
längere Zeit ausgesetzt werden . Hülsenfruchtmehl läßt sich
ill anderen Mehlen leicht an Stärkekörnern , den dicken
Zellmembranen und der Schale erkennen , wenn letztere vor¬
handen , dagegen ist es sehr schwer, die einzelnen Arten
unter sich als Bohnen -, Erbsenmehl usw. zu unterscheiden.

Fast sämtliche Hülsenfrüchte haben einfache  Stärke¬
körner von bohnen- oder nierenförmiger oder auch ovaler
Gestalt , meist mit sehr deutlicher Schichtung . Im Innern
der Stärkekörner findet sich meist eine große, in die Länge
gezogene und wegeil des Luftgehaltes meist schwarz er¬
scheinende Kernspalte , mit radialen Rissen, welche das
Korn durchsetzen. Die Gartenerbse  hat , wie ans
Fig . 4 zu ersehen ist, ziemlich große Stärkekörner . Die¬
selben sind meist ohne Kernspalte , rundlich , weniger ei¬
förmig , oder oft mit wulstigen Austreibungen oder länglich
nierenförmig . Die Stärkekörner der Felderbse  sind
dagegen unregelmäßig nierenförmig , Mit scharfen Ein¬
buchtungen und Kerben . — Die Linse  hat ei- oder nieren¬
förmige Stärkekörner (Fig . 5) mit sehr deutlicher Kern¬
höhle und vielen Sprunglinien . — Die Gartenbohne
besitzt Stärkekörner , welche von allen Hülsenfrüchten im
allgemeinen die größten sind (Fig . 6), bohnenförmig oder
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elliptisch, stets mit starkem, oft verzweigtem Spalt . Die
Ackerbohne (Puffbohne ) hat ähnliche eiförmige, elliptische

oder eingebuchtete eckigeoder eingebuchtete eckige
Korner.

Die Hülsenfrüchte
haben nur kleine Kle¬
berzellen an der Peri-

pherie , die Hauptmasse der Proteinsubstanz ist gleichmäßig
in allen Zellen des Innern verteilt.

Tie Samenschale
ist sehr charakte¬
ristisch, meist aber in
Hülsenfruchtmehlen

nicht inehr vorhan¬
den.

Der Legnminge-
halt der Hülsen¬
fruchtmehle schwankt
zwischen 36 und
18 7 A . Ritt¬
hausen  fand in

Fig . 6. den L inse  n 5 '2A,
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