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frei bon frembden BVejtandieilen, halt fidh an der Luft dawernd
trodert und flumpt nidht mehr sujammen, befigt aud) einen
mebr veinen, fraftigen Salzgejdhmad als das gewdhnliche
Stochjals und eine fdhneeiveige Farbe.

Die §ette.

1. Begetabilijde Fette.
fofodfett.

Dag Stofosfett wird aus der Frudht dex Kofospalme
geronnen, welde eine einfacherige, einfamige grofe Stein-
frudyt vort 20—30 cm Linge und 18—25 cm Durchmefjer
ift. Die Frudyt befist eine gldatte Oberhaut, unter der eine
ftacfe Faferichicht ltegt, diefe bededtt die bi8 5 mm ftarfe
Steinjdyale, in der fich der im inmern mit einer Hohlung
verjehene Samenfern befindet. Die Hohhung desjelben ijt
mit der jogenannten ,Kofodmildy” gefitllt. Der wertvolljte
Bejtandteil ijt der fettreiche Samentern, dev in getrodnetem
Sujtande unter demt Namen ,Koprabh” in den Handel
fommt. Die Koprah dient jur Getvinming des Kofosfettes.
Jur Vereitung desfelben wird die Koprah zunddjt auf be-
fonderen Majchinen durd) Abfieben und Biirjten geveinigt
und dann giveimal ausdgepreft, obei man beim jweiten-
mal Ausprefien dag gut gerfleinerte Prefgut auf 70—80° C
cvarmt. Gute Koprah liefert auf dieje Weife ehrie Aus-
beute an SKofosfett von 54—61 %. Das vohe $Kofos-
fett seigt inbesug auf Farbe und Gejdmad eine groge Ver-
jchiedenbeit, Wwasd auf dasd jeiveild verivendete verjhieden-
artige Rohmaterial zuvitdsufithren ift. Man unterjdeidet
im Handel danach dret Qualitdten und zivar dag €o o i n-
o, Eeylonol, jovie Singapore und Straits-
0 [e (fursveg al8 Koprahdl begeichuet). Das hodyertigjte
von diefent drei Sorten ift dad Codhindl, dann folgt das
Eeylondl und hicrauf die Singapore- und Straitsole.

Um fiir Speijezivede verivendbar zu jein, wird bdasd
vohe Stofosfett einem Raffinationsverfahren unterivorfen,
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ieldges i drei Arbeitdabjcdhnitten audgefithrt wird und
swar 1. dem Neutvalijationdverfahren, 2. der Dedobori
jation und 3. dem Bleichverfahren.

ity die Giite ded Enbdproduftes ijt in hohem Grade
das verivendete Nohmaterial mafgebend, indbem man mux
aus einev guten, fettreichen, jhimmelfreien und jorgfaltig
getrodieten Koprah ein rveiniveifed und wohljchmedendes
Stofosfett Dexftellen fann. Dad befte Sofosfett ergibt die
jonnengetrodnete  Koprah, weldhe demzufolge auch bder
feuergetrodneten borgezogen iwird.

Gut vaffiniertes Stofosfett befilit eine veinmweife Farbe
und einen milden, an Nuffern evinnernden Gejdhymad.
Die befferen Sorten dienen in grogem Magjtabe ald Speije-
fette und fommen unter den verjdhiedenjten Jamen, vie
SBalmin”, |, Kunevol”, , Pflanzenbutter”, ,Vegetaline”
ujw. in den PHandel, auc) verarbeitet die Margarine-
indujtrie grope Mengen Kofosfett. Der Schmelzbuntt des-
jelbent Tiegt 3ivifhen 20 und 28° C. .

Sheabutter.

Die Sheabutter (Schibutter) finbet fiix fidh allein in
Curopa feine BVerivendung als Speijefett, bagegen vird fie
in Afrifa o8 joldes allgemein benupt. Sie wird aus den
Samen des Sdhibaumes gewonnen, defjen Heimat dasd
nordliche tropijdhe Afrifa ijt. Tie Schinuf befist die Grofe
eined Taubeneied und ijt bon einem mebhr ober weniger
didem, febr {iif {dymedendem Frudtfleijd) umgeben,
welches die Cingebovenen mit Vorliebe verjpeifen. Die
Samenferne der Schinuf enthalten in getrodnetem Ju-
jftanbde efwa 50 % Fett. ;

Die Sheanitffe fommen nad)y Curopa wmeijt in ge-
jchaltem Juftande, wo man ihnen das Fett in erfleinerter
Bejaffenheit durd) Auspreflen in hydraulijden Prefjen
entzieht. Dad rohe Feit befit geroohnlich eine gelblich-
graue Fatbe und ijt im frijhen Juftanbe um allgemeinen
fajt obhne Gerud) und Gejdhmad, mit junehmendem Alter
nimmt ¢8 dagegen einen ividerlihen Gerud) an. Um
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©peifesroeden ju dienen, wird das rohe Fett durd) Raffi-
nation geveinigt und dient dann jur Herjtellung von Kunjt-
jpeijefett und Margarine. Jn Curopa findet die vaffi-
niecte €heabuiter erjt feit eimigen Jahren zu den ge-
nannten Sweden BVeriendung, die iibrigens nod) eine be-
fchrantte ijt, da dex Export bon Sdhinitfjen nod) ein ztemlich
tHleiner ift. Ter Schmelzpuntt der Sheabutter [iegt swifchen
23 und 28" C.

2, Animalijdye Fette.
Talg.

Sm Handel befindet fich Rindstalg und Hammeltalg.
Bon beiden Talgarten ift der Rindstalg der iweidhere aber
[anger haltbare, wahrend der Hanmeltalg harter ift, dabei
aber in furzer Jeit einen eigenartigen Hammelgerud) an-
ninutt, der den Talg fiix Nahrungdmittelheritellung un-
braudhbar macht. Aus dem Grunde foird and) der Hanvmel-
talg nur felten in der Nabhrungdmitteljabrifation ber-
pendet und der Rinbdsdtalg borgezogen. Rindstalg entbhalt
im Mittel 8888 % Fett, 996 % Wafjer und 1°16 % Jell-
membran (Haute), der Hammeltalg enthalt 87-88 % Fett,
1048 % Wafjer und 164 % Jellmembran.

AB Robtalg witd der Rinds- und Hammeltalg mux
wenig gehandelt, meifjt wird er von den Talg- und Feintalg-
jchmefzen in ausgejdymolzenem Jujtande auf den Martt
gebracht, und Fwar gewinnt man aus dem Robtalg dad
prfzmier jus, Oleomargarin und den Pref-
talg.

S den Talgichymelzereien wird jur Gewinnung diejer
Produfte das hautige Jellgeivebe, weldes das Talgfett ein-
jchliept, moglichjt zevfleinert, um eine tunlichjt Hohe Aus-
Deute ju evzielen. Diefe Jexfleinerung gejdieht majdhinell
in jogenannten ,Fleijhoolfen”, in denen die Fellgeiwebe-
haute zexjchnittert und zevrifjen werbden.

Dad Ausjdymelzen desd Talgfetted aus den zerfleinerten
Fettgetweben erfolgt damn entweder iiber freiem Feuer
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oder mitteld  Dampfheizung. JIn  den  Talgjhmelzen
witd das Ausjdhmelzen des Talges meiftens mittels
Dampf Dbewicft und bdie Ddivefte Feuernung Hochjtens
nod) in fleinen Vetrieben angewendet, eil der auf
letere  Art gewonmene Talg von  minderivertiger
Yejdhaffenbeit ift. — Das Ausjdymelzen gejdhicht in
nwdernen Talgjdymelzereien in doppelivandigen Schmelz-
fefjelm  bei einer Temperatur von 50 bid8 zu  etiwa
100" C, toobei jich das flave Talgfett an der Oberflace ded
Steffels anjanmmelt und die geleerten Bellhante und etva
vorhandencr Schmus fich am Boden abjcheidet. Das flave
Fett wird damn abgejogen wnd fonumt dann in erfaltetem
Sujtande diveft jum Vevfauf oder man untexicft es einex
eiteren Raffination zweds Herftellung von jogenanntem
Jgeintalg”

Ta das am Kefjelboden angejammelte Jellgetvebe
nod) veidhlich Talgfett enthalt, wird bdasjelbe nochmals
wnter Buja von efwad verdiinuter Schivefeljaure mit
Dampf aufgefocht oder mittels einer Prejje ausgeprepi.
Der auf dieje Weife getvomene Talg fann twegen jeiner
minderwertigen Befdhajfenbheit aber mur . tedhnijchen
Sweden verivendet werdern.

Cin fehr widhtiger Handelsartifel it dag Tleo=
margavin da dasfelbe eine tweitgehende BVerivendung
i der Weargavine-Judujtrie jur Herjtellung der befjeven
Wargarinejorten finbet. Das Tleomargarin iwird ent-
oeder aus dem jorgfdltig geveinigten Nieventalg (Nieven-
fett) oder dem »premier jus« gewonnen. Man jhmilzt das
et bet niedriger Temperatur und [dft e8 in gerdumige
Ghefage ab, in Denen man e3 bei einer Temperatur von
26—27° etiva 24—48 Stunbden jtehen I[aft. Bei biefer
Tempercatur {detdet fidh) der grofte Teil des Stearing und
Palmiting in friftallintjdher Form aus. Die Majfe twird
pamit duvch Umjchaufeln am fompaften Crjtarren ber-
bindert und bierauf dev ersielte homogene Brei zivijhen
Leinenpreftiihern in einfacdjen Gtagenprefjen ausgepreft.
Der daber verbleibende Prefritctjtand fjtellt den Pref-



-

Die Fette. 17

talg dar, welcher namentlich in den Sonunermonaten
sur Bereifung von billigen Margarineforten verwendet
ird, —

Gut raffinievier Rindstalg befist einen Schmelzpuntt
vont 42 big 50° C, der DHannmeltalg einen joldhen bdon
43 big 55° C, wabrend das Tleomargarin jdhon bei 34° C
jchmilst.

Shmweinejdmalsy.

Tie BVejdaffenheit des Schveinejhmalzes ift eine
verjchiederte und hangt in der Hauptjache von der Axt des
peviendeten Robjtoffes ab.  Jm allgemeinen ift dag Fett-
getebe deg Shiveines von weifer Farbe, dod) findet man
aud eine gelbe oder graue Farbung, was von der Avt des
sur Wajt vertoendeten Futters Hervithrt.

Der Schmelzpuntt des Schweinejchmalzes liegt zivi-
jhen 34 und 48° C, dodh findet man aud) Sorten, die einen
jebr niedrigen Scymelzpuntt befipen. Died ift befonders
oer Fall bet jolchem Schiveinejchmals, welches von ungari-
jhen Fettichiweinen (Bafonper-, Szalontaer- und Manga-
liczajchioeinen) jtammt, dad v {chver exjtaret und Haupt-
jadlich in der warmen Jahreszeit cime mehr odlige Ve-
fhaffenbeit zeigt.

Cin Hauptlieferant von Schroeinejdhmalz find bdie
Bereinigten Staaten von  Amerifa mit ihren grofen
Edylachtereien in Ehicago ujtv. Jn diejen grogen Betricben
wird das NRebfett in jtark zerfleinertem Jujtande in grofen
mit Dampf geheizten Kefjeln ausgejdymolzen und jwax
bertvendet man jur Sdmalzgewinnung nidht iie in
Deutjchland nur bejtimmte Teile ded Schiveines, fondern
ntan-vevarbeitet dort alle fetthaltigen Tetle desjelben.

Bom  amevifanijhen  Schiveinejhmaly untericheidet
man im Handel folgende Marfen:

1. Dag Neutvaljdmalz (Neutral lard), welches
nur aud dem Neh= und Gefrojefett gervonnen wird und als
bejte Sorte befannt ift. Man unterideidet zrvei Hanbels-

$ilbebranbd, Perjtellung von Fleiihertralt 2. 2
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jorten Meutraljhmalz, weldhe man al8 Neutraljdhmalz I
und 1II begeichnet. Bur Sorte I wird mur dag e und
(Sefrojefett verivendet, wabhrend man jur Sorte 1 aud) nod)
das jorgfaltig gereinigte Riidenfett vevarbeitet. Das MNeu-
traljdgmaly bejist einen fehr gervingen Sauvegehalt und
wird, da es filr getwohnlidhe Spetjezivede zu tewer ijt, mur
jur Hexjtellung der feinjten Margarinejorten und in der
Buderbaderetr und Bistuitfabrifation benust. Dad New-
traljdynialy befit eine weife Farbe, e8 jdhmedt mild und ijt
nicht o gut baltbar, wie die bei hoherer Temperatur ge-
inonnenen Schmalzjorten. Seine Herjtellung exfolgt in der
Weife, dafy man das Fett unmittelbar nach dem Schlachten
des Sdyweines ausbricht, dann jofort in Ciswajjer legt
oder i einen Kithlraoum bringt, hievauf gut zevfleinert
und {chlielich bei eimer Temperatur von 40 big 50° C
ausjdniilzt. Jacdy dem Ausjchmelzen jhopft man die auf
dem Fett jchimimmenden Jellhautvejte vorfidhtig ab und
jtreut auj die Therflache des gejhmolzenen Fetted etivas
Salz, um bdie Wafjerabjcheidbung zu befordern. Hievauf
witd dag Fett in einen Klavfeflel gebradyt und nad
mehreven Stunden in Fdfjer abgezogen, indem man es
dabei durd) ein Leinenfiltertuch fliegen lagt, um nod)
etivaige Griebenvejte juriidzubalten.

2. Dag auggemwdahlte Sdhmalz (Choice lard
ober choice kettle redered lard) ird aus den Ritdjtanden
bont der Serftellung ded Neutraljhmalzes unter Witver-
iendung von Riidenjped, der vorher von den Sdhwarten
befreit ourde, gewonmen, indem man e8 in fleinen
Schmelzlefieln ausjhymilst.

3. Dag Liefen{dmalz (Leaf lard), toelches durch
Ausjhmelzen der Schweineliefen mitteld Dampf unter
Drud gewonnen ird.

4. Da8 Dampfidmalz (Prime Steam Lard).
Dierju werden alle fetthaltigen ZTeile ded Schiweines ver-
tvendet, welche man durd) Ddiveften Dampf entiveder in
offenten Kejjeln oder in Autotlaben unter Drud ausjdhmilst.
Tag Dampfidymals ift von allen Hanbdeldjorten die wid)-
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tigite. &s bejit oft eine dlige, weidhe Konjijtens, was auf
pie Arvt der Oerftellungsiveife zuviidzufithren ift. Um
diejen Fehler gu befeitigen und dem Schmalz eine fejtere
Bejchafienbeit zu geben, jhmilzt man e und [akt e8 dann
bei 10 bis 15° C ausfrijtallifieren. Die bet diefer Tem-
peratur nuy feiliveife erjtarcte Fettmajje wird durdyge-
mijht und abgepreft. Von bdem Prepritdjtand (lard
stearine) fet man dann dem gewohnlichen Dampfjchmal;
joviel zu, dafy biefes die gemwiinjdhte fefte Bejchaffenbeit
exhalt. Dad erzielte Wijchproduft wird ald raffinier-
teg ©d)malj (refined lard) gehanbelt.

5 Tas Salzipedidmaly (Off grade Lard) ijt
die minderivertigite Hanbdelsforte und wird aud gejalzenem
Sped und andeven gejalzenen Fettgeweben Hergejtellt.

Zuec) dad Gefes bom 3. Juni 1902 hat man in den
Bereinigten Staaten von Nord-Amerita folgende Defini-
tion fitr Sdweinejhmaly feftgelegt:

1. Lard ift da8 ausgelafjene frifhe Fett gejchladhte-
ter gejunder Sdweine.

2. Leaflard ift bag bei maRig Hoher Temperatur
audgelajjere Schmalz aus der Fettjubjtan; des BVaudjes
Des Schweines, mit Ansjchluf bdesd den Eingerveiden an-
haftenden Fettes.

3. Neutrallard ijt dag bei niedriger Temperatur
ausgelajjente Fett gejhlachteter gejunder Schiveine.

»Standard larde und »Standard leaf
larde« {ind Scdhmalze frei von rangiger Befhaffenbeit und
mit nidt mehr als 1% Nidhtfett.

Neben Amerifa liefert aud) nod) Danemart, Holland,
Serbien wnd Ungarn Sdmal auf den Maxft, lebteres
Yand jedoch in gervingerem Mage algd die andern Lander.

Wie jchon oben einmal angedeutet, zeigt dad ungarijche
Sdyweinejchmaly einige bejondere Eigenjdhaften, die in ber
andeven Grnabrung bdiefer Schweine begriindet [iegen.
Bemerfendivert davon ift die meift rotliche Farbe, die
weidhe und fornige Vejchaffenbeit.

2*



20 Die Fette.

Sunftipeifefett.

Sunjtjpetjefette dienen als Criabitoffe des Schiveine-
jbmalzes und unterjcheiden fidh in Ausjehen, Gerudhy und
Gejdymad haufig nur wenig von demjelben. Ein grofer
Teil ded im Handel befindlichen Kunjtjpeijefettes fommt
aud Amerifa, o e3 unter den Namen Cottolene, Cotusuet,
Compound Lard und felbjt aud) Refined Lard gehanbdelt
ioird. Gegenivartig ift die Einfubr von Kunjtjpeifefeit nad
Deutjdland nicht mehr jo bedeutend wie frither und wird
tmmer geringer, toeil in Deutjchland die Fabrifation von
Sunjtipeifefetten von Jahr zu Jahr umfangreicher tvird.

Mm eine Verwed)flung mit dem Schweinejdhmalz zu
perhindern, ift die Fabrifation und der Handel mit Kunijt-
jpetjefetten gefeplich feit dem Fabhre 1897 in Deut{chland
gevegelt. Danad) find Ddiejenigen dem Schtveinejchmal;
abnlichen Fabrifate, deven Fettgehalt nicht ausjdhliehlich
aud Sdyweinejdhmalz bejteht, als Kunjtipeifefette anzujehen.
Hierbon midgenomunten find unverfalichte Fette beftimmter
Tier= und Pflangenarten, welde unter den threm Urfprung
entfprechenden  Begeichnungen in den BVerlehr gebradt
werden.

Fiir die Fabrifation bon SKunjtipeifefett berivendet
man auBer Sdhweinejdhmaly und Sdyweinefettitearin ver-
fchiedene Pilangenole, Talg, insbejondere Preftaly, Pre-
mier jus und Kofosjett, jo dbaf die im Handel befindlichen
Stunftjpeifefette in der Mebrzahl aus Mijdhungen von
Sdiveinefett mit  Pflangenolen (Baummwolljamendl und
Baumivolloljtearin) oder Mijhungen von Shiveinefdhmals,
Talg und Kofosfett oder aus Talg und Pflangendlen be-
jteben. A8 Pflangendle diencn fitr die Kunjtipeijefett-
fabrifation  hauptjachlich BVaunwolljamensl und Baum-
-wolldljtearin, die man mitte[s Vleicherde vorher entfarbt
bat, danun nod) SKofosdl, Palmferndl, Sefamdl und
Arvadyisol.

Die Lexftellung der Kunijtipeifefette ijt giemlidh einfadh
und befteht in der Hauptiache aus dem Jujammenjdhmelszen
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per jachgenafy bovbehanbdelten Roburaterialien bei einer
Temperatur swijdhen 50 big 70° C. Die jujammenge-
fhmolzenen Beftandteile werden damn aus dbem Sdhmelz-
feffel in bent mit einem Rithriverf verjehenen Kithhingsbe-
balter abgelafjen und Hievin unter ftetem Umrithren durch
Lrafjerfithlung vajd) zum Critarven gebradt.

Die Farbe der verjchiedenen Sorten Kunjtjpeifefett ijt
meiftenteils reinivei, dod) findet man aud jolche, die ind
gelbliche {pielen, je nach dem vermwenbdeten EEobmatequ bon
dem aud) der Gejchmad abhangig ift. Jn der Konjiften
unterjdheiden fie jidh fajt gar nicht von dem Schiveinejdhnmal;
und toerden daher auch ofter zur Verfaljdhung desd lehteren
beniitst.

Butter.

Bon allen Speijefetten befit die Butter die widhtigjte
Bedeutung und jie ijt eines unjever wertvolljten Nahrungs-
mittel. Der Verbraud) ift demzufolge aud) ein fehr grofzer,
pent leider die inlandijche Butterproduttion nidht voll ge-
nitgen fan, jo dafy daneben nod) ein ziemlich grofer Teil
bom 2usland eingefithrt werden muf. ALE auslandijche
Butterlieferanten fommen in der Hauptjade Danemart,
Holland und an erjter Stelle Rufland in Vetvadht. Am
gejchastejten ijt die danijdye Butter wegen ihrer tadellofen,
gleichmapigen Bejchaffenbeit. Geringer beivertet wird da-
gegen die rufjijche Butter, obwoh! fie am Produftionsort von
tadellofer Bejchaffenheit ift. Durcd) den langen Transdport
diefer Butter geht jedoch mehr oder weniger von ihrer Giite
verfoven, toag die Urjache 1t ihrer geringeren Vewertung
bildet. uch die hollandijche Butter jteht nidht mehr jo Hoch
im LWert, ivie e8 frither nod) der Fall war, weil man bis
ot einigen Jahren haufig Berfaljdyungen entdedte, die
vas Probutt in Migfredit brachten. Cxfjt in neuerer 8cu
ijt darin eine Yndevung eingetreten, nadgdem die hollandijche
Regicrung Butterfontrolle durd) Ausgabe einer offiziellen
Stontrolljchutmarte, mit der jedes BVuttexjtitd vexjfehen wird,
demt Falfcherwefen im Buiterhandel ftveng entgegenivirit.
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Jm Handel unterfcheidet man  hauptjacdhlich 3ivei
Sorten Butter und zvar Sugrahmbutter und
Vuttevausdgejauertem R abn. Sowobhl die ausd
fitgem Rabhm al8 aud) angefanertem Rahm erzengte Butter
1t bon tadellofer Vejdhaffenbheit. Veim Verbuttern von
faurem Rahm ird eine etwad hohere ugbeute exielt als
bei der Verarbeitung von jiigem Rabm, aud) ift die aus
jauver: Rabhn beveitete Butter meiftend Haltbaver, insbe-
jenbere ijt dies der Fall, wenn die Vutter aud pajteuri-
jfievtem und ftervilifiertem Rahm Hergeftellt rourde.

Die Farbe der BVutter hangt von der Fiitterung der
Stithe ab, jo bafy man fie jwijchen weif bid jum fraftigen
bochgelb gefarbi findet. Wenn die Kithe Gritnfutter durd
Weidegang exbalten, jo zeigt die Butter eine jdhone jattgelbe
Farbe, twabhrend in der falteven Jabhreszeit, o fein Weide-
gang exfolgen fann und den Tieven Tvodenfutter geveicht
werden mnp, die Butter weif gefarbt ift. Daber fommt o5
aud, daf die Butter in der warmeren Jahredzeit {tets gelb
gefarbt, im Winter aber mur weif im Handel zu haben ijt,
bovausqgejet, daf Feine Hinjtliche Farbung jtattgefunden
bat. Biele Kaufer verlangen namlidh eine ftetd gleidhge-
farbte Butter auch in der Winterdzeit und dadurch fieht jich
ver Vuttererzeuger genotigt, die Butter fiinjtlich) mit den jo-
genannten ,Butterfarben” ju {dhonen, um den An-
ipritchen jeiner Sundicdhaft zu geniigen. BVom Standpunite
ved  Yabrungdmittelchemifers ijt aber dad Farben bder
Butter, obivohl e8 gefeblich exlaubt ijt, fofern unjchadliche
Farben bverivendet werden, eine Unjitte, weil durd) dasd
Facben vorgetaujcht toird, ald jei die Butter beim LWeide-
gang der Sithe durch dag Griinfutter evzeugt. Jum Favben
verioendet man geringe Mengent Butterfarbe, die ausd
Pilangenfarbftoffen ivie beijpieldweijfe Saffran, Safflor,
Stuchuona, Orlean ufw. hergejtellt find. Neuerdings diirften
wohl audy die giftfreien Teerfarbjtoffe Anvendung finden.

Die Butter erleidet bei [angerem Aufbervahren fehr
leicht Beranderungen, wodurch namentlich der Geruch, Ge-
jhmad und dag Ausjehen betroffen werden. Diefe Ver-
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anderungen find auj eine Spaltung der Glyzeride und dex
Bexjepung der Eiweifjtoffe und des Mildhzuders zuriid-
sufiibren. Fiiv die gute Haltbarfeit der BVutter ift die Ab-
baltung dex Luft duvd) gqute, jorgfaltige Verpadung und
Aufbewabrung bei niedrigexr Temperatur ein Haupter-
fordernis. Weam follte mun glauben, dap, je falter die Aujf-
betabrung der BVutter erfolgt, defto befjer die Haltbarfeit
fei. Tied 1jt aber nidht der Fall und ed hat jich namlich in

ver Praxis geseigt, daB die geeignetjte Aufberwahrungs-

temperatur eine joldye bon 4 big 5° C ift.

Cine grofere Haltbarfeit ded Vutterfetted erreidht
man auch dadurd), daf man die Vutter durdh) Schmelzen
bei einer Temperatur von etiva 45° C von Wajjer, Kafein,
Milchzuder und Salzen befreit, . h. die Butter wird aus-
gelajjen. Tatjadylich wird diefes Vexrfahren audh haufig an-
getoendet, indbejonders in Vapern, und man nennt das auf
dieje Weife von den Vildhbejtandteilen getrennte flave, ex-
faltete Fett ,Butteridmalz”, ,Sdhmalsz obder
Sdhmelzbutter”. Beijorgfaltiger Bereitung ijt diefes
Butterjchmalz jehr lange haltbar; es enthalt etiva 98 bid
995% reined Butterfett. Nacdh dem genannten BVerfahren
laffen fih aus 100 kg Butter ungefahr 80 big 82 kg
Butterjichmalz gewinnen.

o Jord= und Witteldentjchland, Holland, Danemart
md im gangen itbrigen nordlichen Curopa ijt e8 Gebraud),
jamtliche Butter u falzen, wabhrenddem in Siiddeutichland
und den fitdlichen Landern die Butter in ungefalzenem Ju-
jlande gebandelt wird. Duvd) dad Salzen wird aud biel ;ur
Haltbarfeit der Buiter beigetragen, doch hat fich eviviejen,
dafy gu ftarfed Salzen die Haltbarfeit vermindert und ein
Suja vou 1 bis 3% feintornigem Salz die befte Haltbar-
feit getabrleiftet. Lon gewiffenlofen Handlern wird jedoch
oft der Butter zur Vejdhiverung ein itbermafig grofes
Quantum Salj eingefnetet, iwas aber gejeflich) verboten ijt
und al8 Verfaljchung jtreng beftraft wird. Tas gleidhe ift
bei 31t grogem Wafjergehalt der Fall.
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Lon allen Speijefettert gehort die Butter zu dem am
leichteftent verderblichent und unterliegt haufig geiwifjen
Srantheiten, die man al8 ,Buttevfehler” bejeichnet.
Die Nrjadje dazu find voriegend in ungeniigender Rein=
lichfeit und mangelnder Sovgfalt bei bder Vereitung u
judhen. Se bewirft mangelhaftes Ausfneten der Butter,
D. h. ungenitgende Entfermung der Buttermild, eine rajde
Berfesung derjelben, die jich durch den Gerucdh) und Ge-
jhmad und befonders in der Junabme ded Gehaltes an
freien Fetfjauren fenngeichnet. Wird Vutter in unreinen
Gefafen aufbetvabrt, jo wird fie jdnell ranzig, was man
oft an der ungleidhmagigen fledigen und jtreifigen Farbe exr-
fennen fann. Aud) dag langere Liegen an der Luft unter
Cinwirfung ded Lidhtes, insbejondere diveften Sonnen-
lichtes, qibt der Buiter allmahlidh eine weife Farbe und fie
nimmt einen jtavfen Talggefdhmad an. Sehr empfanglicy
ift bi: Butter fitr Aufnahnre fremder Gervitche, ovausd fich
ergibt, dafy man fie von Waren, die joldhe Geriiche ber-
bretten, frxgfaltig entfernt und getvenut aufbervahren nuif.

Neuwerdings madht man aud) vangige, alte, nehr oder
weniger feblerhafte Butter wieder gebraudydfahig, inbem
man diefelbe ausjdhmilzt, mit Wafferdampf und Soda oder
deppeifoblenjourem Natron behandelt, dann mit Milch
emulgiert, abfiiblt und hievauf roieder verbuttert. Man
begeichitet jolche Buiter als ,Regenevievte Butter”
oder ,PBrozef-Butter”

Der Echmelzpuntt guter Naturbutter liegt bei 28 bis
SHC.

Margarvine.

Fitr die verjchiedenjten Jiwede in der Nahrungsmittel-
Jnbuftrie, fotvie ded diveften Verbraudhs im Haughalt hat
die Kunjtbutter oder Margarine eine immer ausdgedehntere
Berwendung als Crjapmittel fitv Naturbutter gefunden,
ingbejondeve in den lepten Jabhren, jeit die Wargavine-
fabrifation eine hohe Stufe ber Vollformmenbheit erveicht hat.
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linter Wargarine verjteht nan nad) dem Nahrungs:
mittelgefets alle diejenigen der Milchbutter oder dem Butter-
jhmaly abhnlichen Jubereitungen, deren Fettgehalt nidht
ausjchlieflich der Mild) entjtammt.

Die Crifteny dber Margarine geht bis Anfangs bder
jivoziger {Yabre des vovigen Jahrhundertd jurind, fie ijt
rdjo fein Produft der Neuzeit, wurde dagegen exjt im lepten
Jabrzebnt fo vervollfommmnet, ivie wir fie gegenivdrtig
fermen. Dic BVeranlafjung gur Fabrifation ot Margarine
ging vont Kaijer Napoleon I11. aus, dexr im Fahre 1868 den
© Chemifer Mege-Mouried beauftragte, Verjuche zur Tar-
jtellung eines billigen und guten Crjapmitteld jitr Natur-
butter amgujtellen. Ju dem Jwede ftellte Napoleon fein
Gut St. Gloude gur Verfiigung, wo es dem Chemifer nad
cingehendent Verjuchen gelang, fury vor Ausbrud) bdes
deutch-franzofijchen Krieged jeine Aufgabe in vollfommien
befriedigender LWeife zu [ofen und ein butterabhnliches Pro-
ouft hergujtellen, weldhes im Gejdymad, Gerud) und Aus-
feben grofe dAhnlichfeit mit veiner Naturbutter jeigte.

Die erfte Marvgarinefabrif gritndete Mege-Meouries
Deveits wm 1870 i Poifjy bei Paris, defjen Herftellings-
vevfahren im wejentlichen heute nodh gehandhabt wird, mux
mit denmt Unierjchied, daf man dad von diejem gebraudyte
Saliwmtarbonat, foivie Sdhafs- und Schweinemagern, die in
diefem Verfahren beim Ausjdhmelzen des Talges verivendet
ieden, jest nidht mehr benupt.

Bur Erzeugung von Margarine finden folgende Rob-
materialien BVertwendung:

1.0 i L) in Form von Vollmildh, Magermilch, Rahm
oder Butiermild) und goar ditrfen nach den gefesslichen Ve-
jiimmungen in Deut{chland auf 100 Teile Fett nicdht mehr
ald 100 Zeile Milch obexr eine entfprechende Menge Rabhm
berarbeitet toexden.

2. Fette und Ole tievifher und pflanglicher Ab-
jtammung.  Tierijhe Fette, die verwendet twerden, find:
Oleomargarin, Preftalg, Premier jus, Schiveinefett und

Faehbillinthal: j I

YWiheaep . Ve g
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Speifetalg, wahrend von Pilanzenfetten und Pflangendlen
Baumivolljamenjtearin, Kofosdfett, joivie vaffintertes Palm-
fett, Morwrabfett und Pilangenfett, lehtere drei Avten erjt
in neuerer Jeit, ferner Baumolljamensl, Sejamsl, Erd-
nufol, Wobnol, Sonnenblumendl und Maisdl vevarbeitet
werden. In allerneuejter Beit beginnt man aud) die joge-
nannten ,gehdarvteten Ole” su verwenden, dID ge-
jchieht died zunacdhit nur exjt in geringem Mafe. Das
Sejamol foird nur auf gefepliche Vorjdrift hin in einer
Nenge ven 10 Teilen Sejamdl auf 100 Teile der ange-
iendeten Felte zugefest, um einen etiwaigen Bifas bon
WMargarine gu Naturbutter leicht nadhveifen ju fonnen.

Der gur Herjtellung der Margarine vertvendete Fett-
und Olnjas ift nach Menge und Axt ein jhroanfender;
magebend it dafite die Jabhreszeit und aud) dex Preis dex
berzujtellenden Margarineforte. Jm Sommer bejw. den
darnteren  Jahredjeiten vertendet man jur Erzielung
einer fefteren Sonjifteng hauptjachlich die fefteren Fette,
im Winter dagegen Ddie tweicheren. Ferner findet eine
Materialfjonderung aud) je nad) der Qualitat der Herzu-
jtellenben Margarine jtatt, indem man fiix die bejte Marga-
vine nur dic bejten Marfen Sejamol, Oleomargarin und
Avachisol bertvendet, fiiv mittlere und billige Sorten bda-
gegent ‘tveniger guted Oleomargarin, Premier jus und
billige Pflangensle.

3. Farbijtoffe aus dem Lilangenveih oder Teer-
farbitoff, wie fie audy jur Farbung von Naturbutter BVer-
iendung finden.

4. Stodhialzje nad) dem Gejchmad, in Wiengen bid
su bodhfiens 3% und givar falzt man muy die fitr Speije-,
Brat= und Kodzivede bejtimmte Wargarine, wahrend die
fiir Vadzwede getvohnlid) ungejalzen in den Handel fommi.

5. Bejondere Jujdase exfolgen meijtend nod
sur Eregiclung eined butteravtigen Aromad und um “die
Wargarine im Gejdymad der Naturbutter moglichft abnlich
g macdhen. Dad butterartige Aroma fudht man dburd) Ju-
jab verjdjiedener Mittel 31t erveichen und gibt ed ju dem
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Swede vericdhiedene Verfahren; bdie eimen bdermenden
Capron- und Propionjdaure in jtart verdiinnter Lojung und
gertitger Menge, die andern wiederum Glyzeride der flidhti-
gen Fettjauren oder gemifdhte Glyzeride der fliichtigen und
hiheren fFettjduren.

Ferner werden auch berjchiedene Jujase gemadyt, um
der Margarine dad darvafteriftijhe Schaumen und
Braunender Naturbutter beim Braten ju ver-
[eiben. Man fennt nach diefer Ridhtung hin verjdhicderne
Berfahren, die fich mehr oder weniger qut berwdbhrt haben.
AL exjter endete Bermnegau eimen Jujah von Eigeld
und Glyfofe an, womit gute Exgebnifje erzielt murden; was
sur Folge batte, daf die VWerwendung von Eigeld zur
Fabrifation pon Margarine rajdh Eingang fand. — Nadh
einem aidernt Patent verivendet man an Stelle ded boll-
jtandigen Eigelbd nur dad wirfjame Pringip desfelben,
weldes dag BVraunen und Scdhaumen hervorrujt, namlid
vas Lecithin, welded nman aud dem Eidotter, Gehirn oder
anderen organijdhen Lecithinjtoffen herjtellt.

Tie Derjtellung der Margarine evfolgt in dret Ar-
beitSabjchnittenn und sivar: 1. dem Sdhmelzen ded Fettes,
2. dem Emulgieven ded Fettgemijches mit Mildh und 3. dexr
Nachbehandlung. ES fann hier nativelich) nicht der Plap
feir, um audfithelich auf die Hexjtellung einzugehen und
beroeife i) Ddaber zur gemauen Orvientierung auf die
Werfe: ,Die Fabrifation der Runijtbutter,
Sunijtipeifefetteund Pflangenbutter” von
Bictor Lang und ,Kofodbutter und andere
Sunjtipeifefette” von Louid Edgar Andes, der
Chem.-techn. BVibliothef. Jn folgendem jollen dagegen die
bauptjadylichjten Punfte der Margavinefabrifation fury
exldutert werden, um eine Nberficht daviiber zu geben. -

Bei der Herftellung der Wargarine exfolgt juerjt das
Sufammenjdmelgen Dev Fette und Ole in
dem ur Fabrifation nodtigen Verhaltnid ueinamder in
¢ i e m Schmelzlefiel oder ivie in groferen Fabrifen, jedes
Fett fiir fich in einem bejonderen Schmelzteffel mit Dop-
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pefioandung, unter Levivendung von Dampf bei moglichft
niedriger ZTemperatur,

Lon den Schmelzteffeln bringt man dann das gejdymol-
sene Fett in die Kirnmajdhine, in der die Mijdhung
dDer Fette mit dev Mild) exfolgt. Diefe Progebur
hat den Fwed, die Veftandteile vecht innig miteinander ju
mijchen und das vermwendete Fett in die davafterijtijche
Form des Vutterfettes itberzufithren, joie dem Produft
Gejdhymad und Avoma zu verleiben. Nach dem Kirnen,
welches etiva 45 Minuten dauert, wird dbas Gemijd) etwas
oy Falied Wajfer abgefithlt und hievauf in flache Bajfing
auslaufen gelajjen, wobei bdie Fettemulfion rajd) durd
Cistwoajjer auf ettoa 2° C abgefithlt witd. Died Dbeirft
eine jofortige Crftarvung der Emulfion ju einer fritmeligen
Wajje, die dann in den Kithlgefafen nod) weiter untex
Lerwendung von Eiswafjer durdhgearbeitet wird. Von dex
gentigend abgefithlten Margarine wird hievauf dad Waffex
abgelafjent und diefe dann in holzerne Gefae mit durdh-
[ochertemn Boden gebracht, o fie einige Jeit belajffen wird,
it dad nedy anhangende Wafjer ablaufen ju lafjen.

Die davauf folgende Nadbehandlung bejteht
davin, aus der Wargarine bdie Rejte bon iiberichiijfigen,
wdafjerigen Flitffigleiten 31 entfermen und fie in einen
butterartigen, homogenen und jtveichfahigen Suftand iiber-
sufithren.  Man bringt fie ju dem Jwede jur Walz- und
Stnctmajdbine, wo man die Margarine 3 bid 4 mal Hin-
durchgehen lagt. Bei diefer Arbeit wird dem Fabrifat audh
das Saly gugefest und auBerdem die exfordexlichen anderen
Bufate  jum Braunen und Schaumen ufw. gemadht.
Selieplich exfolgt das Abfitllen der Margarine in Fdjjer
oder bas Formen in Witrfel.

Sdhmelgmargarine. _

Zo ie die Margarine ald Criapmittel fiix Natur-

butter'dient, fo findet die Schmelzmargarine ald Erjab-

mittel fitr da8 Butterjhmaly ober die Schmelzbutter BVer-
enbing.
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