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Fleijch der Saugetieve durd) das Reifen desjelben der Fall
ijt. Fijdfleifch ufro. muf ftets frijch vevarbeitet werden und
ift um fo wobhljchmedender, je frijcher e8 ijt. Duvd) jede Art
der Aufbervabhrung verliert Fijchfleijch an Schmadhajtig-
feit und ift in der Hinjicht empfindlider, ald dad Fletjdh
aller itbrigen Tiere.

Die Daltbarfeit des Fleijches von Seetieven laft fid
mit Hilfe bon Eis bebeutend vergrofern; doch verliert dasd
Fleijh infolge ded Durdyfrierens mnenmmenswert an Ge-
jomad und in nod) hoherem Grabe gejdhieht died beim
Fiidfleijdy, wenn ECidwafjer diveft eimvirft. Sur Ber-
arbeitung ditrjen nur gang frijde Fijhe, ebenjo Wujdheln
und Seefrebje fommen. BVei frijdhen Fijchen {ind Ddie
Stiemen frifdy rot, die Augen durchjichtig und prall vor-
jtebend, dag Fleifch ijt fejt, Derh und elajtijch, jo daf Finger-
eindritde bald verfdwinden, der Gerud) an den gedffneten
Siemen frijdh. :

PMujcdheln lafjen fidh) befjer aufbervahren ald Seefijdye,
indem man fie in Seewaffer einlegt. Gejunde, frijdhe
Mujcheln erfennt man leicht an den feft gejchlojjenen
Sdyalen; jind diefe gedffnet und laffen fie fih leicht aus-
einnander nehnten, jo ijt dag Tier abgejtorben und nidht ver-
wendbar.

€Jlig.

Ein unentbehrliches Witrg= und Konjervierungdmittel,
jpegiell fitr BVorratdjaucen, ijt der Ejjig, dexr eine flave, fajt
farblofe ober gelbliche Fliijjigfeit mit mehr oder minder
eigenartigem Gerxud) wund jourem Oejdhmad bdarftellt.
Jrgendivelchen Nahrivert befist der Effig nicht; ex ift mur
ein  fogenannted ,Genupmittel”, iweldhed ausd einer
Mijchpung von Ejjigiaure und Wajjer nebjt geringen
Mengen von Ejfigather und denjenigen Subjtanzen befteht,
aud mweldpen der Cijig hergejtellt ift.

Die Herjtellung ded Eijigs gejdhieht nad) drei unter-
einander ganzlidh abiweihenden Verfahren und jivar:
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1. Durd) Garung zuderhaltiger Flitjjigteiten, wobei
suerft der Buder in Weingeift und davauf diefer in Efjig-
jaure iibergefithrt wird, indem an der Oberflache bder
Flhijfigteit die Bildung des Eijigpilzes jtattfindet.

2. Durd) Uniwandlung ded mit Waijfer verditmnten
Weingeiftes in Efjig unter dem Einflu der atmojphari=
jchent Qujt und wabhricheinlich ebenfallsd des Ejjigpilzes.

3. Durd) trodene Deftillation, d. h. Erbien und
Berfohlung von Holz in gejdloffenen Gefagen, wodurd
man Holzeffig gewinnt, dex fehr qut veftifiziert als , Ejfig-
cffens”, mit 65 bis8 75% Ejfigjaure, in den Handel fommt
und, mit der erforderlichen Menge Wafjer verdiinnt, einen
angenehm jchmecenden Tafeleffig liefert.

e nad) der Herfunft unterfherdet man nach B -
jard (Luegerd Lexifon der gefamten Tedhnif):

1. Weinejfig, der, mit Wein Hergeftellt, neben
Ejfigjaure nod) Weinjaure, Bernjteinfaure, Glyzerin, joivie
CEiter diejer Sauven enthdlt, weldhe dem Weineffig den an-
genehmen avomatijchernt Gerud) verleiben. ;

2, Objtefitg, aus pfeln und VBirnen gewornien
und daher neben Effigiaure audy Apfeljaure enthaltend.

3. Branntmwein- oder Spirvitusdeifig,
veldher geringe Wengen von Ejfigather und Aldehyd
aufiveijt.

4. Bier-, Malz-oder Getreideejjig, eine
aus ungehopiter Bieriviivge gewonnene wifjerige Lojung
bon Ejfigiaure und von geringen Mengen vour Aldehyd,
%cpf'trin, ftidjtoffbaltigen Subftangen und phodphorjanren
Salzen.

5. Ritbenejfig, welder aus dem Saft der zu
etitent Bret verriebenen und abgepreften Juderviitben dar-
gejtellt wird, indem man den Saft mit Waijjer verdinnt,
sur Abjcheidung der Eitweifjtoffe auffodht und nady dem
Abtithlen durch Einjaat bon Hefe gunachjt einer alfobholi-
jchent, dann einer fauren Gdrung unterivirft.

6. Aus reiner CEffigiaure durch Verditmmen mit
Waifer berveiteten Effig, jogenannte ,Ejjigejjengen”,

Hildebranbd, Herftellung von Fleijdestralt 2c, 2
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wag aber mur dann gejchieht, wenn die Herjtellung der
veinen Ejfigjiauve jich billiger ftellt alg die des Efjigs aus
einem ber borgenannten Rohmatexialien,

Al Spetjeefjig dienen in der Hauptjache mur Wein-
efitg und BVranntweinejjig. Der bejte und feinjte unter
alfen genannten Efjigjorten ijt der Weineffig, welder aber
nmur in weinbauntreibenden Landern bereitet iird. Am
nteiften verivendet und verbreitet ijt der Bramntiveineijig
(Spriteffig), wabrend der Objt= und Getreideefjig die ge-
vingjten ©ovten find. Ejjig{prit nennt man denjeni-
gen Branntiveinefjiq, der bdie gqropte WMenge Efjigjaure
enthalt. Bei der jesigen Schnelleffigfabrifation wird fajt
nur Ejfigiprit gemacht und aus diefem duvch) BVerdiinnen
mit Waijjer der gewdhnlidhe Speifeeifia.

Unter der einfachen Vezeihmung ,, Weinejfig” wird
nach handel8itblichem Gebrauc) und nad) den BVereinbarun=
gen  desd Deutjchen ﬂBcineifigfabrifanteubcrf)anbeﬁ i
folcher Effig verftanden, twelder mit mindeftens 20%
Wein hergejtellt ift, dagegen muf ,echter Weinejjig” nur
aus Wein hergejtellt jein.

{lber die Effigfabrifation im bejonbderen muf gejagt
merden, dafy dazu hauptjachlich zwei BVerfabhren zur An-
endung fonmmen. Das altere jogenannte O rleans-
berfabhren ift heute nodhy forohl in Deutjchland ivie
aud) in den fidlichen Nadybarlandern dasd eingige und bejte,
welches fich) zur Weinejfigiabrifation eignet. Die Oxhdation
(Effiggarung) bollziebt fich hier langjam, gerade durc) diefe
langfame Oxpdation bleiben dem fertigen Weinejfig die
fogentannten ,Bufettitoffe” der hierzu berivendeten
LWeine faft vollftandig erhalten, wasd aber nicdht dex Fall ijt,
wenn felbjt die bejte Weineffigmijdhung (dexr Weinejjigan-
jat) auf dem Wege der Schnelleffigfabrifation in Efjig itber-
agefithrt icd; dabei verjdoindet duvd) dieje rajche Garung
fajt alfes Aroma. Vet dem Orleansverfahren dauert die
Orpdation mindeftens 2 big 4 Wodjen (je mehr Wein, je
langer), bdagegen bei bder Sdynellefiigfabrifation nach
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Sehiigenbach hochitens 4 bis 5 Stunden, daber aud) der
groge LVerlujt an Avoma. Man verwendet bei dem Orle-
andverfahren Wein- oder Saurefajjer aus Cidjenbolz, jog.
»Mutterfajjer”, elhe man ausbriiht und mit {iedendem
Cijig einjauert. Um der Yuft den Jutritt in exforderlicher
Weife zu verjchaffen, jind in dem oberen Dedel Lodher ein-
gebobrt, wabhrend fich unten am Fuf ein holzerner Ablak-
babn befindet. Jedes Faf wird mit etwa 100 Liter Wein,
dem Eiftggut, bejhidt; nach 8 Tagen werden 10 Liter
nachgefuillt und dann in den gleichen Jeitvaumen aber-
malsd diefelbe Wenge, jo lange, bis dasd Fap zu et Drittel
gefitllt ijt. Raddem die gange Menge ded Weines in Ejjig
itbergegangen ijt, was ungefabhr in 14 FTagen nad) dem
lepsten Weingujap evveiht ijt, wird die Halfte ded fertigen
Cfjig8 abgegogen und die gleiche Wenge Wein ivieder nady-
gefitllt. Dexr abgezogene Weinejjig wird nun in Klarbe-
baltern gejammelt und hier vor Luftzutritt und dem Ein-
dringent ded Cijigpilzes gejchiibt aufbetvahrt. Der jo ge-
onnene Weinejfig zeichuet {ich duvch feines Aroma aus.

Das  jweite Verfabhren, die Sdhnelle{figfa-
brifation von Sdiigenbach, bringt dad Ejfigaut duvd
eine moglichit grofe Tbherflache, ohne daf dadurdh) ein
groferer Raum beanjprudht wird, in die innigjte Be-
vithyung mit Quft und oyydiert dadurch) grofe Wengen
Alfohol in furzer Jeit und mit gevingjtem BVerlujt u Effig-
jaure. Die verwendeten Eifigiafjer, Gradierfdajjer,
Cifigftander oder Efjigbtldner, find 2 bis 4 m
bodh und 1 6is8 1:3 m weit. Jn einer Hohe vbon 20 big 30 cm
tiber dem Vobden find im Umireid des Fafjes in gleichen
Cntfernmungen voneinander fechs Luftjuglocher von etiva
3 cm Durdhmefjer mit einem Gefdlle nad) inmen einge-
bohrt. Nngefahr !/, m itber dem Voden ift ein {iebahnlich
duvchtocherter faljcher Boben angebradyt, der zur Unter-
lage von ausgelaugten, getrodneten und fpivalig gerollten
Buchenholzjpanen dient, mit weldhen der Stanber bis auf
ettoa 15 big 20 cm unter dem oberen Rand gefiillt ijt. Die
aufgejchichteten  Spane werden dann mit  erwarmtem

T*
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Gjjtg itbergoffen und die Fdjjer, damit der Ejfigbunit das
Holz in der notigen Weife durchdringen fann, 24 Stunden
bededt, fich felbit itberlafjen. 18 bi 24 cm unter dbem obeven
Rand des Standers liegt ein holzerner Siebboden mit mog-
[ichft bielen Lochern von der Starfe ecined Ganjefieles.
Durd) diefe ragen Bindfdden oder fleine glajerne Heber-
rohrchen ettva 3 cm toeit in den mit Spanen erfitllten Raum
binein und efiillen den Jwed, dad auf den Siebboden
aufgegebene Ejjiggut in vielen eingelnen ditnnen Strablen
itber die Spane viefeln zu laffen. Fiinf bis acht grofere
Bohrldder in dem oberen Siebbobden, in welde etiva 8 cm
hody aufragende Glasvorchen zur BVerhinderung desd Ein-
flicgens ded Effiggutes in die Stanbder eingefest find, jorgen
fitr den Abjzug dexr durd) die Suglocher unten eingetretenen,
im Stanbder ihres Sauerjtoffed beraubten Lujt. Jnjolge
diejer Sauerjtoffabgabe entoidelt jich im Apparat Warme
genug, um ein fortiwdhrended Stromen der Luft bon unten
nad oben zu veranlafjen. Der Stanber wird oben mit
einem Dedel verjchloffen, dev in feiner Witte ein Lod) be-
jist, dburch teldhed das Ejfigaut aufgefiillt wixd und die
Luft den Apparat verldht. Brei bis vier jolder Standex
bilden eine Gruppe. Dasd aus dem erjten Fap abfliefende
Giftggut foixd im jiveiten aujgegeben ujo., bis unter jedes-
maliger Sugabe bon etivas alfoholhaltiger Mijdhung mog-
lidhit allex Altohol in Effig itbergefithrt ift. A8 Effigout
wird bet der Schnelleffigfabrifation Branntivein, mit wenig
Malzauszug, Bier ober Wein beniibt. :

Der Wert ded Effigs hiangt von feiner Starfe, d. h. bon
dem Gehalt an Effigidure ab. Nad) bem Gehalt an Eijig-
jaure untericheidet man daber auch) einfadhen €jjig
(Speifeefiia, Tafelefiig), Cinmadeejjig Doppel-
effigund Gijigiprit (dreifachen Cjfig). Die Effige
mit niedrigem Sauvegehalt werden meijt durc) Verdiinnen
der hoheriertigen Eifige mit Wafjer bergejtellt. Guter
Speijeefiig mup einen Minbeftgehalt an 4 % Cifigjaure
haben, wabhrend jogenannter Doppelefiig 6 bis 8 %, Cijig-
jprit mindejtens 10 % Eifigjauve enthalten joll.
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