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VYorwort.

Die Zeiten, in denen die fiir die menschliche Erndhrung erforderlichen
Nahrungs- und GenuBmittel in den einzelnen Haushalten hergestellt wurden,
sind fir die heutigen Kulturlinder unwiederbringlich dahin. Je mehr die
Kulturvolker von Agrarstaaten sich zu Industriestaaten entwickelten, je
weiter sich die groflen Stadte entfalteten, in um so gréBerem Umfange ist
die Herstellung der Lebensmittel auf die Industrie iibergegangen. Der Nah-
rungsmittelindustrie sind damit gewaltige Aufgaben fiir die Volkserndhrung
erwachsen, welche sie heute in zahllosen Fabriken durchzufiihren hat.

Ein Buch wie das vorliegende, welches es unternimmt, auf verhaltnis-
maBig engem Raum einen Uberblick iiber diese weit verzweigte Industrie
der Nahrungs- und GenuBmittel zu geben, wendet sich daher an die ver-
schiedensten Leserkreise. Vor allem sind es die Nahrungsmittelchemiker
und Chemiker, denen in dem vorliegenden Buche an Hand anschaulicher
Abbildungen das Werden der verschiedenen Lebensmittel erlautert werden
soll. Die Lebensmittelindustrie ist aber auch innig verflochten mit der Ge-
samtindustrie und mit dem Handel. Auch die technischen Vertreter der
Nahrungsmittelindustrie und solcher Industrien, die an der Nahrungsmittel-
industrie ein indirektes Interesse haben, sowie die Vertreter des Nahrungs-
mittelhandels diirften also mancherlei aus dem vorliegenden Buth lernen
kénnen. Letzten Endes mufl aber die Schilderung der verschiedenen Ver-
fahren der Herstellung von Nahrungs- und GenuBmitteln fiir jeden gebildeten
Laien ein Interesse besitzen. Was kénnte wohl den Menschen néher angehen,
als die tagliche Nahrung, die ja fiir sein korperliches und geistiges Wohl-
befinden von so groler Bedeutung ist.

Ich hatte zunichst die Absicht, das vorliegende Buch selbst zu schreiben.
Als mir aber klar wurde, dal ich wegen anderweitiger dringender Arbeiten
nicht dazu kommen wiirde, in absehbarer Zeit mit der Arbeit fertig zu werden,
habe ich dem Verlag fiir diese Arbeit Herrn Dr. Strohecker empfohlen. Herr
Dr. Strohecker ist seit 9 Jahren mein Mitarbeiter im stadt. Nahrungsmittel-
Untersuchungsamt und Universitats-Institut fiir Nahrungsmittelchemie in
Frankfurt a. M. Wahrend der Kriegszeit und Nachkriegszeit herrschte
bekanntlich die Zwangswirtschaft in der Herstellung und im Handel mit
Lebensmitteln unter Fiithrung der Kommunen. Dem Untersuchungsamt
war von der Stadt die wichtige Aufgabe tibertragen worden, alle dem stadt.
Lebensmittelamte angebotenen Waren auf ihre Reinheit und Giite zu priifen
und die iibernommenen Waren auf den Légern dauernd zu iiberwachen und
zu beobachten, um ein Verderben und die damit verbundene Schidigung der



VI Vorwort.

Bevolkerung zu verhindern. Diese Aufgabe ist Herrn Dr. Strokecker zu-
gefallen. Infolgedessen hat er sehr viel Fithlung mit der Industrie nehmen
miissen. Er hat vielfach die fiir das stiddt. Lebensmittelamt liefernden Nah-
rungsmittelfabriken besucht, sich mit ihnen beraten und die verschiedenen
Betriebe infolgedessen aus eigener Anschauung gut kennengelernt. Auch
viele sonstige Aufgaben des Untersuchungsamtes, welche Herr Dr. Strohecker
auBerdem zu bearbeiten hatte, brachten ihn in Beriihrung mit den ver-
schiedensten Nahrungsmittelindustrien. Er ist deshalb fiir die Aufgabe der
Abfassung eines derartigen Buches besonders geeignet gewesen.

Das Buch liegt jetzt fertig vor. Es hat durchaus gehalten, was es ver-
sprochen hat. Es gibt einen guten, klaren Uberblick iiber alle wichtigen
Verfahren der Herstellung von Nahrungs- und GenuBmitteln und erliutert
sie an Hand zum Teil selbst hergestellter leicht verstindlicher Zeichnungen.
Moge das Buch eine weite Verbreitung finden und damit dazu beitragen,
weitesten Kreisen die Vertiefung der Kenntnisse von Nahrungs- und GenuB-
mitteln zu vermitteln und so im weitesten Sinne mitzuwirken an der Ver-
besserung der Volksernahrung.

Frankfurt a. M., im Dezember 1925.
Prof. Dr. Tillmans.



Vorwort des Verfassers.

Die vorliegende chemische Technologie der Nahrungs- und GenuBmittel
hat sich zur Aufgabe gestellt, auf einem gedringten Raum die technische
Bereitung, Behandlung und Lagerung der Lebensmittel an Hand von an-
schaulichen Abbildungen zu schildern, um den Leser im Prinzip iiber die
Methoden sowohl wie iiber die dabei verlaufenden chemischen Vorginge zu
unterrichten. Zur Erreichung dieses Zieles schien es mir jedoch wesentlich,
alles das aus dem Buche fernzuhalten, was verwirrend wirken kénnte und
damit die Einheit des Buches stort. So verzichtete ich auf alle statistischen
Angaben iiber Einfuhr, Ausfuhr und dergleichen. Man findet diese Angaben
im Notfalle leicht in Spezialwerken. Von Zahlen habe ich die meist J. Kdnig
entnommene Zusammensetzung der Lebensmittel hinsichtlich ihrer Haupt-
komponenten: angefiihrt.

Was die Figuren angeht, so habe ich auf Anraten von Herrn Prof. Dr. Binz,
dem Herausgeber der Sammlung, vorwiegend schematische Zeichnungen
eingefiigt, wobei ich stets weniger Wert auf die genaue Ubereinstimmung
der Zeichnungen mit den zur Zeit in Betrieb befindlichen Apparaten gelegt
habe, als vielmehr darauf, dal der Leser die Wirkungsweise aus der Zeichnung
klar erkennt.

An dieser Stelle méchte ich nicht versdumen, allen den Firmen zu danken,
die mich mit Rat und Auskunft oder durch Uberlassung von Druckstécken
unterstiitzt haben. In Sonderheit gebiihrt Dank den Firmen Hugo Greffenius
A.-G., Frankfurt a. M., Werner & Pfleiderer, Cannstadt, Eduard Ahlborn,
Hildesheim, und dem Bergedorfer Eisenwerk in Bergedorf. Dank schulde ich
ferner Herrn Prof. Dr. Tillmans fiir das rege Interesse, das er der Arbeit
entgegengebracht hat und seine wertvollen Ratschlige. Ich danke ferner
meinen Kollegen Herrn Dr. Riffart und Herrn Dr. Stamm, die mich beim
Lesen der Korrekturen eifrig unterstiitzt haben. Dank gebiihrt schlieBlich
der Verlagsbuchhandlung Otto Spamer fir die saubere und iibersichtliche
Ausfithrung der Zeichnungen und den einwandfreien Druck.

Weihnachten 1925. Der Verfasser.
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I. Fleisch und verwandte Produkte.

Fir die Herstellung der Fleischwaren gilt das Gesetz betr. die Schlacht-
vieh- und Fleischbeschau vom 3. VI. 1900 nebst den dazu erlassenen Aus-
fithrungsbestimmungen und Zusatzverordnungen als Grundlage. Nach diesem
Gesetz versteht man unter Fleisch alle fiir den menschlichen Genuf3 ge-
eigneten Teile warmbliitiger Tiere. Uber diese Definition hinaus soll jedoch
in diesem Kapitel unter Fleisch auch das Fleisch der Fische, Krustentiere
und Muscheln verstanden werden. Nach dem Fleischbeschaugesetz sind
auler dem eigentlichen Muskelfleisch auch die tierischen Fette zum
Fleisch zu zéhlen. Im nachstehenden Kapitel sollen die tierischen Fette
nicht behandelt werden, da die Besprechung zweckméaBiger im Zusammen-
hang mit den pflanzlichen Fetten stattfindet.

1. Frisches, nicht bearbeitetes Fleisch.

Warmbliiter. Histologisch besteht das Muskelfleisch aus zahlreichen
langgestreckten Muskelfasern, die von Bindegewebe umgeben sind und
hierdurch in Biindeln zusammengehalten werden. Zwischen den Muskel-
fasern ist eine mehr oder weniger groBe Menge Fett eingelagert. Die Mus-
kelfasern selbst sind schlauchartige Gebilde (Sarkolemma), die mit einem
Safte, dem sog. Fleischsaft (Muskelplasma, Sarkoplasma), angefiillt sind.
Das Sarkolemma verhindert einerseits den direkten Austritt des Plasmas,
andererseits steht jedoch das Muskelplasma durch die Sarkolemmawand und
durch das Bindegewebe hindurch mit dem Blut in osmotischer Verbindung, so-
daB die Zusammensetzung des Fleischsaftes durch den Blutkreislauf geregelt
wird.

Chemisch bestehen die Muskelschlauche aus Eiweill, das Bindegewebe
aus leimgebenden Stoffen (Kollagen, Elastin). Der Fleischsaft besteht in
erster Linie aus Wasser, in dem eine Reihe von Salzen und auBlerdem EiweiB-
stoffe, vorwiegend Myosin, gelost sind. Die prozentuale Zusammensetzung
des Fleisches an Wasser, Fett (das nie ganz von den Muskelfasern entfernt
werden kann) und Eiweil bzw. leimgebenden Stoffen ist von sehr vielen
Faktoren abhéngig und deshalb sehr schwankend. Tierart, Ernahrungszu-
stand, Art und Weise der Schlachtung sowie Lage der einzelnen Fleischstiicke
spielen eine grofe Rolle. Allgemein laBt sich nur sagen, da von Fett
so weit wie moglich befreites Muskelfleisch ausgewachsener Saugetiere, also

Strohecker, Chemische Technologie der Nahrungs- u. GenuBmittel. 1



2 Fleisch und verwandte Produkte.

die Muskelfaser, etwa 75 Proz. Wasser enthalt. Die Eiweillstoffe zusammen
mit dem Bindegewebe machen etwa 20 Proz. aus, auf die Asche entfallen 1 bis
2 Proz., und sog. Extraktivstoffe, zu denen in der Hauptsache Abkémmlinge
des Harnstoffs bzw. der Harnsdure, wie Kreatin, Kreatinin, Xanthin,
Hypoxanthin und Karnin, sowie Phosphorfleischsdure und Lecithin zu
zéhlen sind, sind etwa 2 Proz. vorhanden. Der Fettgehalt betrigt, je nach-
dem das Muskelgewebe mehr oder weniger restlos vom Fett befreit ist,
0,5 bis 4 Proz. An stickstoffreien Extraktivstoffen, wie Glykogen, Inosit und
Fleischmilchsédure, sind im Fleisch etwa 0,5 Proz. enthalten. Die Zusammen-
setzung des Fleisches dndert sich mit dem Alter des Tieres. Fleisch von nicht
ausgewachsenen Tieren (Kalbfleisch) ist wesentlich wasserreicher, bei embryo-
nalem Fleisch kann der Wassergehalt sogar bis 98 Proz. steigen.

Aus nachstehender Tabelle ergibt sich die Zusammensetzung einiger
handelsiiblicher, nicht in besonderer Weise von Fett befreiter Fleischstiicke.

Tabelle 1.
| stoff-
Fleischart | Wasser Ss'ﬁ%l;:g%f; Fett Asche

L% % % %
Ochsenfleisch (Schenkelstiick) . . . . . . . 71,25 21,14 6,17 1,05
Kalbfleisch (mager) . . . . . . . . . .. 78,84 19,86 0,82 0,50
Hammelfleisch (Keule) . . . . . . . . .. 65,06 20,10 14,19 1,09
Schweinefleisch (Schinken) . . . . . . . . 57,93 14,51 26,86 0,72
Pferdefleisch. . . . . . . . . . .. . .. 74,27 21,71 2,55 1,01
Rehfleisch. . . . . . . . . . . ... .. 75,76 20,77 1,92 1,13
Hasenfleisch . . . . . . . . . . ... .. 74,16 23,04 1,13 1,18
Hiihnerfleisch (hell) . . . . . . . . . .. 73,24 21,77 1,57 1,23
Gansefleisch . . . . . . . . . . ... .. 40,87 14,21 44,26 0,66

Die Farbe der Muskelfasern variiert zwischen weiBlich (Gefliigel), blaB-
rosa (Kalb) und braunrot (Rind). In lebendem Zustande reagiert der Mus-
kel in der Ruhe gewohnlich amphoter. Durch den Tod tritt eine erhebliche
Verinderung der Azidititsverhiltnisse ein. Kurze Zeit nach dem Tode des
Tieres wird der ganze Korper starr (Totenstarre). Diese Erscheinung wird
durch eine Anhaufung von Milchséure (Fleischmilchsiure) in den Geweben
hervorgerufen. Friiher nahm man an, daB die Totenstarre bedingt sei durch
die Gerinnung des in dem Muskelplasma enthaltenen Myosins und daf} erst
durch die Wirkung einer groBeren Menge Milchsdure das geronnene Myosin
wiederum in Losung gebracht wiirde, was dann gleichbedeutend mit dem
Aufhéren der Totenstarre sei. Fiirth und Lenk haben gezeigt, daBl es sich
bei diesem Vorgange vorwiegend um Quellungserscheinungen handelt. Die
nach dem Tode auftretende Milchsaurebildung bewirkt eine starke Quellung
der Sarkolemmaschliauche; diese Quellung ist der eigentliche Grund fiir die
suberst zihe Beschaffenheit des Fleisches in diesem Zustande. Derartiges
Fleisch ist deshalb selbst nach kiichenmaBiger Zubereitung ungenieBbar.

1 Nach J. Kénig: vgl. Literaturverzeichnis.



Frisches, nicht bearbeitetes Fleisch. 3

Infolge der weiteren Milchsaureanhédufung in den Gewebeteilen tritt eine
Ausflockung (Gerinnung) der gelosten MuskeleiweiBkorper und damit eine
Entquellung ein, in deren Verlauf das ganze Gewebe schlieflich gelockert
wird. Damit wird die Totenstarre gelost und das Fleisch fiir kiichenmiBige
Bearbeitung geeignet. Die Totenstarre tritt bei den Warmbliitern im all-
gemeinen kurz nach dem Tode ein und dauert mehrere Stunden oder Tage.
Eine Ausnahme bildet das frische Schweinefleisch und das Fleisch von
Gefliigel. Schweinefleisch (Wellfleisch) wie Gefliigel kann sofort nach dem
Schlachten zubereitet werden. Bei Gefliigel tritt die Starre erst nach etwa
6 Stunden ein. Man bezeichnet die Zeit, die bis zum Verstreichen der Toten-
starre verlauft, als Reifen des Fleisches und das gereifte Fleisch als alt-
schlachten. Naturgemaf laufen wahrend des Reifens noch andere Vorginge
nebenher, die auf der Wirkung von Enzymen und Bakterien beruhen. Ge-
rade diese Vorginge sind fiir die Geschmacks- und Geruchsstoffe des Fleisches
von grofiter Bedeutung. Ich erinnere hierbei an den vielfach geschétzten leich-
ten Faulnisgeschmack und -geruch (Haut-gout) bei Lenden, Wild und Gefliigel,
der offenbar durch derartige Enzym- und Bakterienwirkungen hervorgerufen
wird. Altgeschlachtetes Fleisch 148t sich daran erkennen, dafl beim Auf-
driicken des Fingers im Fleisch eine Vertiefung zuriickbleibt. Bei frischem
Fleisch wird die Druckspur durch die Elastizitit der Muskeln wieder aus-
geglichen. Je ilter das Fleisch ist, je lockerer ist das Gefiige und um so
weniger elastisch ist die Faser.

Von wesentlicher Bedeutung fiir die Beschaffenheit des Fleisches ist die
Schlachtart. Je nachdem das Blut durch die Schlachtart aus dem Korper
entfernt oder im Korper belassen wird, ist das Fleisch mehr oder weniger halt-
bar, da das Blut infolge seines hohen Wassergehaltes sehr leicht zersetzlich
ist. Gut ausgeblutet werden im allgemeinen die eigentlichen Schlachttiere.
Nicht oder unvollkommen ausgeblutet wird das Wild, das durch Schuf} erlegt
wird, oder auch das kleinere Gefliigel, das man, wie bei den Tauben, durch
Halsumdrehen tétet. Nicht ausgeblutetes Fleisch ist von dunklerer Farbe
als ausgeblutetes Fleisch, das meist eine hellrote, wenigstens teilweise vom
Hémoglobin bzw. Oxyhéamoglobin, den Blutfarbstoffen, herriihrende Farbe
aufweist. Eine dunklere Fleischfarbe deutet daher auf schlechtes Ausbluten
und deshalb u. U. auch auf verendete Tiere.

Das Schlachten mit anschlieBendem Ausbluten wird so vorgenommen, dall
das Tier durch Kopfschlag, Schull oder Herzstich betaubt bzw. getotet wird.
Das Ausbluten wird dann durch Halsschnitt eingeleitet. Nach der rituellen
Schlachtmethode der Juden und Mohammedaner (Schichten) erfolgt die
Totung durch Halsschnitt mit einem scharfen, breiten Messer. Das auf diese
Weise gewonnene Fleisch ist sehr lange haltbar, da es besonders gut aus-
geblutet ist; jedoch tragt diese Methode der Humanitidt wenig Rechnung.

Die Giite des Fleisches ist in erster Linie von der Beschaffenheit der Mus-
kelsubstanz und dem Mengenverhialtnis von Muskelfleisch zu Bindegewebe
abhéngig. Die Menge des Muskelfleisches soll iiberwiegen, der Muskel selbst
nicht grobfaserig sein. Grobfaseriges, trockenes, viel Bindegewebe enthal-

1%
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tendes Fleisch deutet auf alte, abgearbeitete und unterernahrte Tiere. Das
Fleisch junger, ausgewachsener, gut erndhrter Tiere ist feinfaserig, saftreich,
weist verhaltnisméfBig wenig Bindegewebe auf und enthilt gleichzeitig, im
Gegensatz zu dem Fleisch alter Tiere, groflere Mengen den Geschmackswert
beeinflussende Extraktivstoffe. Ahnlich dem Fleisch alter Tiere enthilt
auch das Fleisch noch in Entwicklung befindlicher Tiere (Kalbfleisch) viel
Bindegewebe. Ein sicheres Merkmal fiir qualitativ hochstehendes Fleisch
ist ein nicht zu geringer Fettgehalt. Im iibrigen ist auch das Geschlecht
der Tiere fiir die Bewertung des Fleisches von Bedeutung. Minnliche und be-
sonders auch kastrierte Tiere liefern ein besonders extraktreiches und somit
schmackhaftes Fleisch.

Aus nachstehenden Abbildungen lassen sich die Bezeichnungen der ein-
zelnen Fleischstiicke erkennen, wie sie in Mittel- und Siiddeutschland, teil-
weise auch in Norddeutschland gebriauchlich sind. Die einzelnen Stiicke sind

der Giite nach geordnet.

Fig. 1. Ochsenfleisch (Rindfleisch).

1. Lenden (Beefsteak) unter der Oberfliche. 7. Hochrippe. 13. Brustspitze.
2. Rinderbraten, Rostbeef (Rumsteak). 8. Bug. 14. Brustkern.
3. Schwanzstiick. 9. Hals. 15. Diinnung.
4. Eckschwanzstiick. 10. Querrippe. 16. Ful.

5. Unterschwanzstiick. 11. Quernierenstiick.

6. Kurzrippe. 12. Hessen.

Fig. 2. Kalbfleisch.

1. Keule. 3. Bug. 7. Haxen.
2. Riicken. 4. Hals. 8. Fufl.
a) Nicrenstiick. 5. Brust.

b) Kotelettenstiick. 6. Bauch.
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Fig. 3. Hammelfleisch. Fig. 4. Schweinefleisch.

1. Riicken. 1. Schinken.
a) Eigentliches Riickenstiick. 2. Riickenstiick, darunter der Lenden.
b) Kotelettenstiick. 3. Koteletten- oder Rippenstiick.

2. Keule. 4. Hals.

3. Bug. 5. Vorderschinken.

4. Brust und Bauch. 6. Bauch.

5. Hals. 7. FuB.

AuBer den vorerwahnten Fleischsorten von Warmbliitern kommen in der
Hauptsache noch folgende Arten in Betracht: Pferdefleisch, Ziegenfleisch, Wild
und Gefliigel. Pferdefleisch unterscheidet sich schon duferlich durch die Be-
schaffenheit des anhaftenden Fettes von dem Fleisch der iibrigen Warmbliiter.
Das Fett ist auffallend zitronengelb, kornig und weich. AuBerdem erhilt
das Pferdefleisch beim Lagern an der Luft mit der Zeit einen etwas ins Bliu-
liche spielenden Schimmer. Ziegenfleisch hat eine hellrote Farbe, das Fleisch
alter Tiere ist dunkelrot. Vom Wild kommen fiir den menschlichen Genuf} in
Frage: Hirsche, Rehe, Wildschweine, Hasen und Kaninchen. Wie schon weiter
oben erwahnt, wird das Fleisch des Wildes nach dem Erlegen vielfach nicht
ausgeblutet. Die Folge davon ist eine héhere Zersetzlichkeit. Bei dem Ge-
fliigel unterscheidet man zwischen dem Hausgefliigel und dem Federwild.
Zu dem Hausgefliigel zahlt das Haushuhn (Hahn), der Kapaun (ménnlicher
Kastrat), die Poularde (weiblicher Kastrat), die Ente, die Gans, der Truthahn
und die Taube. Zum Federwild zihlt man den Fasan, das Rebhuhn, das
Birkhuhn, das Schneehuhn, den Auerhahn, die Schnepfe und die Wildente.
Auller den genannten werden von Végeln in der Hauptsache zwei Arten von
Singvogeln, ndmlich Krammetsvogel und Lerchen, verspeist.

Neben dem eigentlichen Fleisch der Schlachttiere spielen die Schlachtabfille
eine bedeutende Rolle. Zu den Schlachtabféllen zéhlt man Blut, Haut, Kopf,
Fiile, Knochen sowie das Eingeweide oder die Innereien (Herz, Lunge, Nieren,
Leber, Milz, Magen, Darm). Die Menge der Schlachtabfille ist schwankend ; sie
betragt bei Warmbliitern !/, bis fast 1/, des Lebendgewichtes. Der grofite Teil
der Abfalle ist fiir den menschlichen Genuf3 noch verwertbar. Nicht genie3bar
sind die Haut, mit Ausnahme der Schweineschwarte und Gefliigelhaut, der Kopf
von ausgewachsenen Tieren, mit Ausnahme von Zunge, Hirn und Backenfleisch
(Kalbskopf und Schweinekopf werden jedoch als Speisen geschatzt), sowie Fiile,
Magen, Gedédrme und Knochen ; doch auch bei diesen 4 letzteren Schlachtabféallen
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bestehen Ausnahmen insofern, als von Fiien und Knochen Fleischgelees bzw.
Suppen bereitet, und die Magen nach besonderer Zubereitung auch gegessen wer-
den. Die Magen der Wiederkéuer, des Schweines und des Gefliigels werden bei der
Wurst- bzw. Fiillselbereitung verwendet. Die Gedirme dienen als Wursthiillen ;
sie werden im allgemeinen nicht genossen. Sehr geschétzt als Nahrungsmittelsind
von den Schlachtabgéngen Leber, Niere, Herz und Lunge. Das Blut, besonders
das Schweineblut, wird zur Bereitung von Wurst verwendet. Der Nahrwert der
Schlachtabgéinge ist verhaltnisméBig groB3, obwohl die darin enthaltenen Stick-
stoffverbindungen vorwiegend aus leimgebenden Stoffen und nicht aus Eiweil3
bestehen. Daneben findet sich jedoch vielfach in reichlicher Menge Fett, in den
driisigen Organen Nucleinstoffe und im Gehirn reichlich Lecithin und #hn-
liche Phosphatide. Eine groBle Bedeutung haben schlieBlich die Knochen der
Schlachttiere. Sie bestehen aus leimgebenden Knorpel, in denen Calciumsalze,
in erster Linie Calciumphosphate, und Fette eingelagert sind. In den Rohren-
knochen befindet sich aulerdem noch das Knochenmark, das in der Hauptsache
aus Fett, geringen Mengen Wasser und Stickstotfsubstanzen besteht. Da beim
Behandelnder Knochen mit siedendem Wasser die leimgebenden Stoffe in Lésung
gehen und dabei Fett mitreilen, lassen sich aus Knochen gute Briihen (Suppen)
herstellen. Das Knochenmark ist gleichfalls sehr geschiitzt und wird vorwiegend
zur Herstellung von Suppeneinlagen (Kl6Ben) verwendet. Uber die Verarbei-
tung des Blutes wird in dem Kapitel ,,Wurstwaren‘‘ weiter berichtet werden.

See-und FluBfische. Fischfleisch unterscheidet sich duBerlich von dem
Fleisch der Warmbliiter durch die Blitterstruktur und die weile glasige Farbe.
Nur das Fleisch des Lachses, des Karpfen und des Stér macht hinsichtlich der
Farbe eine Ausnahme. Es ist rot bis blaBrot gefarbt. Der rote Farbstoff
allerdings riihrt nicht wie beim Fleisch der Warmbliiter von H#émoglobin,
sondern von einem Lipochrom (Fettfarbstoff) her. Histologisch dhnelt das
Fleisch der Fische demjenigen der Warmbliiter. Chemisch unterscheidet es sich
im wesentlichen von dem Fleisch der Warmbliiter durch einen hoheren Gehalt
an Wasser und an leimgebenden Stoffen. AuBerdem besitzt das Fischfleisch
weniger Extraktivstoffe. Hieraus erklirt sich der etwas fadere Geschmack.
Wie bei den Warmbliitern ist auch hier der Fettgehalt grofieren Schwankungen
unterworfen. Aus nachstehender Tabelle ergibt sich die Zusammensetzung
verschiedener Fischfleischarten.

Tabelle 2 1.
— ’| ‘
| Wasser i%g:;?g' Fett Asche
R [ _ S| . Y R
L R e B I e L
Schellfisch. . . . . . . .. .. ... .. 1 81,50 16,93 0,26 1,31
Kabeljau . . . . . . . ... .. ... | 82,42 15,97 0,31 1,29
Hering . . . . . . . .. ... ... .. 1 75,09 15,44 7,63 1,64
Forelle . . . . . . . . . . .. .. ... 77,51 19,18 2,10 1,21
Salm . . . . ... .00 1 64,00 21.14 12,53 1,22
FluBaal . . . . . . . . . . ... .... | 58,21 12,24 | 27,48 | 0,87

1 Vgl. J. Kinig: a. a. 0.
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Der Fettgehalt ist weniger von der Erndhrung, als in erster Linie von der
Fischart abhangig. An Verdaulichkeit und Nahrwert ist das Fischfleisch, abge-
sehen von dem Wassergehalt, dem Muskelfleisch der Warmbliiter gleich zu
setzen. Frisches Fischfleisch reagiert sauer bisamphoter. Der hohe Wassergehalt
bedingt eine schnelle Zersetzlichkeit der Fische. Da die Totenstarre hier keine
Rolle spielt, konnen Fische sofort nach dem Tode genossen werden. Einen Rei-
fungsprozef braucht das Fischfleisch nicht durchzumachen. Einlangeres Aufbe-
wahren bei gewohnlicher Temperatur ist im Gegenteil schadlich, da bald nach
dem Tode der Tiere eine Zersetzung eintritt (Autolyse, Selbstverdauung), die die
Bildung des Fischgiftes im Gefolge hat. Der Wert der Fische ist deshalb um so
groBer, je frischer sie sind, zumal auch das Fleisch kurz nach dem Schlachten am
schmackhaftesten ist. Die Menge der Schlachtabfille (Graten, Haut, Eingeweide,
Kopf) ist bei den Fischen verhaltnismaBig grofler als bei den Warmbliitern. Im
allgemeinen betriagt der Gehalt an Schlachtabfallen 40 bis 60 Proz., steigt jedoch
haufig dariiber. Die groBle Zersetzlichkeit des Fischfleisches kann nur durch
Herabdriickung der Temperatur aufgehalten werden. Deshalb ist bei Fischen auf
eiskiihle Aufbewahrung besonderer Wert zu legen. Die Beurteilung der Frische
der Fische ist bei lebendem Material (vorwiegend FluBfische) nicht schwierig.
Die Tiere sollen munter sein, nicht seitlich an der Oberfliche schwimmen, eine
glanzende, feste Beschuppung haben und hervortretende Augen zeigen. Bei
frisch getoteten Fischen sollen, soweit der Kopf nicht entfernt ist, die Kiemen
stets geschlossen sein und im Innern eine rote Farbe aufweisen. Auch hier sollen
die Schuppen festhaften und glinzen. Tiere mit einem schleimigen Uberzug und
solche mit abnorm trockenen Schuppen sind zu verwerfen. Die Augen der toten
Fische miissen klar und hervortretend sein. Der Geruch sei fischartig, jedoch
nicht unangenehm. Ein aufgeblasener Bauch deutet auf eingetretene Zersetzung.

Bei Seefischen dauert der Transport ins Inland so lang, daB die Tiere nicht in
so frischem Zustande in die Héinde der Kéufer gelangen, wie die Flufifische. Ob-
wohldie Fische zwischen Eis verpackt sind, treffen trotzdem die oben fiirdie FluB3-
fische angegebenen Anzeichen fiir Frische nicht mehr voll zu, zumal Seefische
auch vor dem Transport gekopft und ausgeweidet werden. Bei Seefischen ist
deshalb besonderes Augenmerk auf den Geruch und auf die bei den Warmbliitern
schon besprochene Fingerdruckprobe zu richten. Uberhaupt ist bei kopflosen
Fischen besondere Vorsicht am Platze. Fischfleisch, das bei der Fingerdruck-
probe eine tiefe Druckstelle hinterlaft, ist fiir den Genuf nicht brauchbar. Von
Seefischen (Salzwasserfischen) kommen in der Hauptsache fiir menschliche Ge-
nuBzwecke die Schellfischarten, wie Schellfisch (gadus aeglefinus), Kabeljau oder
Dorsch (gadus morrhua bzw. g. caliaras), Merlan (gadus merlangus), Seelachs
(gadus virens), ferner die Plattfische, zu denen Steinbutt (rhombus maximus),
Seezunge (solea vulgaris), Rotzunge (pleuronectes microcephalus), Scholle (pleu-
ronectes platessa), Flunder (pleuronectes flesus) und Heilbutt (hippoglossus vul-
garis) zahlen, in Betracht. Die gréf3te Bedeutung von den Seefischen besitzt wohl
der Hering (clupea harengus) und seine Abarten wie Sprotte, Sardelle, Sardine.
AuBerdem hat Bedeutung die Makrele (scomber scomber), die allerdings, wie auch
die meisten Heringsarten, vorwiegend in konserviertem und nicht in frischem
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Zustande genossen wird. Von Fluflfischen (SiiBwasserfischen) sind zu nennen die
Truttaarten, wie Salm oder Lachs (salmo salar), Forelle (salmo fario), Lachs-
forelle (salmo trutta), der Hecht (esox lucius), die Karpfenarten (cyprinus car-
pio), der WeiBfisch (leuciscus), das Rotauge (leuciscus rutilus), das vorwiegend
in gebackenem Zustande genossen wird, der Zander (lucioperka sandra), der
Schlei (tina vulgaris), der Blaufelch (coregonus wartmanni), die Karausche
(carassius vulgaris), der Wels (silurus glanis) und der Aal (anguilla vulgaris).
Krusten- und Weichtiere. Bei Krustentieren und Weichtieren (Mol-
lusken) tritt die Bedeutung als Nahrungsmittel hinter derjenigen als GenuB-
mittel zuriick. Von Krustentieren kommen fiir den menschlichen Genuf3
hauptsachlich in Betracht der FluBkrebs (astacus fluviatilis), der Hummer
(homarus vulgaris), die Languste (palinurus vulgaris) und die verschiedenen
Krabbenarten, zu denen man im Handel auch Granaten und Garnelen zihlt.
Eine ganze Reihe Arten von Mollusken werden von Menschen genossen.
Besprochen sollen hier nur werden die Auster (ostrea edulis), die Miesmuschel
(mytilus edulis) und verschiedene Schneckenarten. Erwihnt sei an dieser
Stelle auch, daB von Reptilien die Riesenschildkréte (chelonia mydas) und
von Amphibien die Schenkel des Frosches (rana esculenta) genossen werden.
Histologisch unterscheidet sich das Fleisch der Krustentiere von dem der
Warmbliiter dadurch, daf die Faser, vor allem beim Hummer, dickwandiger
ist und die einzelnen Faserbiindel dichter aneinander liegen. Das Fleisch der
Krustentiere ist deshalb auch schwerer verdaulich als Fischfleisch oder das
Fleisch der Warmbliiter. Im Gegensatz zu den Krustentieren sind die Mollus-
ken, insonderheit die Muscheln, leicht verdaulich. Chemisch #hnelt das Fleisch
der Krustentiere demjenigen der Warmbliiter, mit der Einschrinkung, daB der
Prozentsatz an Glykogen um ein vielfaches groBer ist als bei den Warmbliitern,
bei denen nur das Pferdefleisch, ferner embryonales Fleisch und die Leber,
nennenswerte Mengen Glykogen enthalten. Das Fleisch der Krustentiere und
Mollusken ist erheblich wasserreicher als das Fleisch der Warmbliiter.
Aus nachfolgender Tabelle geht die Zusammensetzung der einzelnen Fleisch-
sorten sowie die Mengen der nicht verwendbaren Abfille hervor:

Tabelle 3%
Nicht ge- EBbarer Anteil
o
. Kohlen-
o, Stickstoff-
iaes/;rg:_r Wasser sllxcbsstanz Fett Asche (gg}{rgégn)
- masse % % % % %
Krebse. . . . . . . .| —— | 81,22 16,00 0,46 1,31 1,01
Krabben . . . . . . . | 52,4 | 17881 15,83 1,32 1,62 2,42
Hummern . . . . . . 61,7 | 81,84 14,49 1,84 1,71 0,12
Austern . . . . . . .| 81,42 | 80,52 9,04 2,04 1,96 6,44
Miesmuscheln . . . . 73,2 = 86,74 8,66 1,31 1,43 2,16
Weinbergschnecken . . | — 80,50 16,34 1,38 1,33 0,45
76,0 | 79,78 1849 | 0,53 1,20 —

Riesenschildkréten. . . |

1 Vgl. J. Konig: a. a. O.
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Der FluBkrebs wird bis zu 25 cm lang. Er weist eine schwarzbraune bis
braune Farbe auf, die aus roten, griinen und braunen Farbstoffen zusammen-
gesetzt ist. Beim Kochen werden alle Farbstoffe mit Ausnahme der roten
zerstért, sodal die anfiangliche Braunfarbung beim Kochen in Rot umschlagt.
Nach Kornfeld! soll es sich hierbei um einen roten Alizarinlack handeln.
Die Krebse werden durch Einwerfen in siedendes Salzwasser getétet. Da-
bei ziehen die lebenden Tiere im Gegensatz zu den toten Tieren sofort ihren
Schwanz ein. Der eingezogene Schwanz bei gebriihten Krebsen ist deshalb
ein untriigliches Zeichen dafiir, dafl die Tiere vor dem Kochen nicht schon
tot waren. Krebsfleisch ist sehr leicht zersetzlich. Es besitzt im zersetzten
Zustande stark giftige Eigenschaften. Bei dem Versand und Verkauf von
Krebsen ist deshalb besondere Vorsicht am Platze, zumal die eingetretene
Zersetzung erst in weit vorgeschrittenem Zustande erkannt werden kann.
Am schmackhaftesten sind die Krebse in der Zeit von Mai bis August. Aufler
dem FluBkrebs wird an den nordischen Kiisten noch der Taschenkrebs (cancer
pagurus) verzehrt.

Eine wertvolle Delikatesse ist der der Familie der Panzerkrebse angehorende
Hummer. Er wird im allgemeinen bis 40 cm lang und 11/, kg schwer. Er findet
sich in fast allen Meeren verbreitet. Am schmackhaftesten sind die Hummer
in der Zeit von Mai bis Juli. Sie werden in Kérben gefangen und bis zum Ver-
brauch in sog. Hummerparks lebend aufbewahrt. Auch das Hummerfleisch
ist ahnlich wie das Fleisch der Krebse leicht zersetzlich. Tote Tiere sind un-
bedingt von der Verarbeitung auszuschlieBen.

Wesentlich grofer als der Hummer sind die im Mittellindischen Meer
lebenden Langusten, die wie der Hummer auch der Familie der Panzerkrebse
angehorén. Sie werden bis zu 0,5 m lang und bis zu 6 kg schwer. Der Riicken
der Langusten ist bestachelt. Daher fithren sie auch den Namen Stachel-
hummer. Die Langusten tragen im Gegensatz zu den Hummern keine
Scheren.

Von den vielen fiir den menschlichen Genuf3 verwendeten Krabbenarten
haben fiir Deutschland Bedeutung die Nordseekrabbe (crangon vulgaris),
die Ostseekrabbe (palaemon sequilla) und die norwegische Krabbe (pantalus
borealis). Die beiden letzteren Arten unterscheiden sich von der Nordsee-
krabbe schon duBlerlich in gekochtem Zustande dadurch, dafl die Nordsee-
krabbe beim Kochen grau wird, wihrend die beiden anderen Arten beim
Kochen eine rote Farbe erhalten. Im frischen Zustande sind die drei Arten
griinlich bis weillich-griin gefarbt. Da die Krabben in frischem Zustande
suBerst schnell verderben, werden sie, um die Zersetzung aufzuhalten,
noch auf den Schiffen in Salzwasser 10 bis 20 Minuten lang abgekocht.
Immerhin sind die so behandelten Krabben auch in diesem Zustande sehr
leicht unter Bildung von giftigen Stoffen zersetzlich. Uber die aus Krebsen,
Hummern und Krabben bereiteten Dauerwaren wird an anderer Stelle be-
richtet werden (vgl. S. 29).

1 Ztschr. f. angew. Chem., 26, 157. 1913. — Chem. Ztg., 37, 71. 1913.
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Die Austern (ostrea edulis) leben kolonienweise auf sog. Austerbénken an
allen europaischen Meereskiisten, mit Ausnahme der Ostsee und des Schwarzen
Meeres. Diese beiden Meere werden von der Auster gemieden, da die Auster
einen bestimmten Salzgehalt beansprucht (3 Proz.), der in den beiden genannten
Meeren nicht erreicht wird. Die Auster wird gewohnlich 7 bis 12 cm grof.
Der Austerkorper wird von 2 ungleichen Muschelschalen eingeschlossen, von
denen die dickere, gewolbte, auf dem Grund festgewachsen ist. Die Austern-
banke finden sich bis 40 m Tiefe, auf wenig schlammigem, jedoch leicht fel-
sigem Boden. Genief3bar werden die Austern mit 3 bis 4 Jahren. Bis zu 5 Jah-
ren sind sie am schmackhaftesten. Das Alter kann an den auf der gewo6lbten
Muschelhélfte befindlichen Jahresringen erkannt werden. Vier Jahresringe ent-
sprechen einem Alter von 5 Jahren. Die Auster kann bis 30 Jahre alt werden.
Man fingt sie entweder mittels Schleppnetzes (s. Fig. 5) oder zur Zeit der
Ebbe durch Einsammeln. Vielfach
werden sie in Austernparks, das
, sind gemauerte oder gezimmerte
Riume, die mit dem Meere in
Verbindung stehen, geziichtet. Be-
rihmt sind die Parks von White-
stable und Colchester. Deutsche
Austernbanke befinden sich an der schleswig-holsteinschen Westkiiste.
Wahrend der Laichzeit, Mai bis August, sind die Austern nicht genieB3bar.
Sie werden sogar in dieser Zeit als giftig angesehen. Die Austern werden
vorwiegend frisch genossen, teilweise auch auf Konserven verarbeitet. Frische
Ware erkennt man daran, daf3 die Muschelschalen fest geschlossen sind. Offene
Muschelschalen sind zu verwerfen, da sie auf tote oder kranke Tiere hin-
deuten. AuBerhalb des Meeres sind die Austern noch dadurch lingere Zeit
lebensfahig, daBl die dicht geschlossenen Schalen eine gréBlere Menge Meer-
wasser einschlieen. Tote Tiere wirken unter Umstanden beim Genusse dullerst
giftig.

Von den Muscheln findet die Miesmuschel, auch Pfahlmuschel genannt
(mytilus edulis), in Deutschland die weiteste Verbreitung. Sie kommt in fast
allen Meeren vor. Durchschnittlich wiegt die Miesmuschel mit Schale 20 g.
Der aus Wasser und Muschelfleisch bestehende Inhalt wiegt durchschnittlich
10 g. Am schmackhaftesten ist die Miesmuschel vom November bis Februar.
Wie die Austern und iiberhaupt der gréBte Teil der Krustentiere und der Mol-
lusken, ist auch die Miesmuschel leicht zersetzlich und in diesem Zustande
giftig. Sogar in frischem Zustande sind hin und wieder Vergiftungen beob-
achtet worden. Der Sitz des Giftes ist die Leber. Zweifellos rithren die bei
frischen Muscheln beobachteten Vergiftungen daher, dal die Muscheln in
schlammigem, unreinem Wasser gewachsen waren. Man kann die Muscheln
entgiften dadurch, daBl man sie lingere Zeit in reinem, sténdig erneutem
Meerwasser liegen 1i8t. Abkochen oder Braten schiitzt nicht vor Vergiftungen.
Die Miesmuscheln sollen 3 bis 5 Jahre alt sein. Geoffnete Schalen deuten wic
bei der Auster auf kranke Tiere. Die Miesmuschel wird im Gegensatz zu der

Fig. 5. Schleppnetz.
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Auster durchweg in gekochtem Zustande genossen. AuBler den Miesmuscheln
kommen fir den GenuBl noch in Frage die Herzmuschel, die Kammuschel,
die Pilgermuschel und andere. In Amerika spielt besonders die Klaff-
muschel (clams) eine groBle Rolle.

2. Die kiichenmiiBige Bearbeitung des Fleisches.

Fleisch wird in jedem Falle fir den menschlichen GenuBl in besonderer
Weise hergerichtet. Die Zubereitung ist einerseits notwendig, um durch Auf-
lockerung des Gewebes die Nahrung fiir das Eindringen des Verdauungssaftes
zuginglich zu machen, andererseits, um der Nahrung diejenigen Wiirzstoffe
zu geben, die zum Genusse reizen und damit die Ernahrung und Verdauung
begiinstigen. Fleisch wird roh, in der Hauptsache jedoch in gekochtem und
gebratenem Zustande genossen. Eine Ausnahme bildet nur das Fleisch der
Fische, das nicht roh verzehrt wird. Roh genossenes Fleisch wird vor dem
Genusse mittels Hackmaschine oder Hackmesser zerkleinert und wohl meist
mit Zwiebel, Pfeffer und Salz gewiirzt. Das Eiweil} des rohen Fleisches ist
leichter verdaulich als das durch Kochen bzw. Braten zum Gerinnen
gebrachte Eiwei. Rohes, sehr fein geschabtes Fleisch wird unter Um-
stinden wegen seiner leichten Verdaulichkeit als Krankenkost empfohlen.
Der GenuB3 von rohem Fleisch hat insofern einen Nachteil, als rohes Fleisch
hin und wieder von Parasiten befallen ist, die beim Genusse den menschlichen
Organismus weitgehend schidigen kénnen (Trichinen u. dgl.). Durch Kochen
und Braten werden derartige Verunreinigungen unschédlich gemacht.

Kochen und Braten haben mehr oder weniger grole chemische Verande-
rungen des urspriinglichen Fleisches im Gefolge. Unter Kochen versteht man
das Erhitzen des Fleisches in einem salzhaltigen Wasser. Beim Braten wird
das Fleisch lingere Zeit in einer Bratpfanne, unter Zusatz von Fett und Ge-
wiirz, bedeckt derartig erhitzt, dal die Warme méglichst gleichméBig von allen
Seiten an das Fleisch herantritt (Bratofen). Beim Résten, einer Abart des
Bratens, wird das Fleisch auf einen Rost gebracht und das abtropfende
Fett sowie der Fleischsaft in einer Rinne oder dgl. aufgefangen. Eine
weitere Abart des Bratens ist das Dampfen. Hier wird das Fleisch nicht nur
mit Gewiirz und Fett, sondern auch mit einer kleinen Menge Wasser angesetzt.
Die Erhitzung erfolgt in derselben Weise wie beim Braten. Die Erhitzungs-
temperatur beim Kochen betrigt etwa 100°, beim Braten etwa 115 bis 120°,
wobei allerdings die Teile im Innern des Fleisches, infolge der schlechten
Wiarmeleitung, eine geringere Temperatur aufweisen. Beim Roésten wird die
Temperatur auf etwa 150 bis 160° gebracht. Durch Kochen und Braten er-
leidet das Fleisch einen nicht unerheblichen Gewichtsverlust, der nach Grindley
und Mojonnier® beim Kochen eines Schenkelstiickes (Ochsenfleisch) in reinem
Wasser im Mittel 35,17 Proz., beim Braten etwa 25 bis 26 Proz. betréigt.
Von dem beim Kochen entstehenden Verlust entfallen auf Wasserverlust
32,15 Proz., auf den Verlust an Stickstoffsubstanz 1,84 Proz., an Fett

1 Vgl. Kinig: Erganzungsband zum Teil 1, S. 3.



12 Fleisch und verwandte Produkte.

0,64 Proz. und an Salzen 0,51 Proz. Beim Braten sind die Verluste, mit
Ausnahme des Wassers, auf ein Minimum reduziert, da das Auslaugen, das
beim Kochen eine groBe Rolle spielt, beim Braten wegfallt. Die Verinderungen
des Fleisches beim Kochen sind weitgehend von der Art des Kochens ab-
hingig. Wird das Fleisch mit kaltem Wasser zum Kochen angesetzt, so wird
in der Hauptsache ein Teil der Extraktivstoffe, etwas losliches Eiweill und
Salze durch Auslaugen entzogen. Teilweise wird jedoch auch. Fleischsaft
durch die bei hoherer Temperatur quellenden Muskelfasern aus dem Fleisch
herausgepreBt. Bei dieser Art des Aufsetzens erhdlt man eine sehr gehalt-
reiche, wohlschmeckende Fleischbrithe. Setzt man dagegen das Fleisch
direkt mit heiBem Wasser auf, so koaguliert das am Rande des Fleisches
befindliche Eiweil momentan, wodurch dem Auslaugen Widerstand ent-
gegengesetzt wird; die auf diese Weise erhaltenen Brithen sind weniger
gehaltreich als beim kalten Ansetzen des Fleisches; jedoch bleibt das
Fleisch schmackhafter als beim kalten Ansatz. Das kalt angesetzte Fleisch
mufl deshalb vor dem Genusse meist noch nachgewiirzt werden, da sich
der groBte Teil der wiirzenden Extraktivstoffe in der Fleischbriihe be-
findet.

Sowie beim Kochen die Temperatur von 50 bis 60° iiberschritten wird,
koaguliert das in der Briihe geloste Eiweil (Albumin) und scheidet sich in
Form eines unansehnlichen, graubraunen Gerinnsels ab. Bei linger anhaltendem
Kochen geht schliefilich das Bindegewebe (Kollagen) infolge der durch die
Gegenwart saurer Salze bzw. Milchsdure begiinstigten Hydrolyse in Leim
(Gelatine) iiber, den man teilweise in der Briihe wiederfindet. Durch die
Bindegewebehydrolyse wird erst das ganze Gefiige des Fleisches gelockert
und damit dem Eindringen der Verdauungsséfte Vorschub geleistet. Bei etwa
70° wird der rote Blutfarbstoff des Fleisches zerstort, wodurch die rote
Farbe in Grau umschligt. Die Fleischbrithe enthélt im allgemeinen etwa
2 Proz. Trockensubstanz, die sich aus Salzen, Leimstoffen, Fett und
Extraktivstoffen zusammensetzt. Diese Zusammensetzung zeigt, dal
Fleischbriihe im wesentlichen als Genufimittel und nicht als Nahrmittel zu
bewerten ist.

Zu starkes Kochen bewirkt, abgesehen von dem starken Auslaugen
der Extraktivstoffe, eine weitgehende Schrumpfung der Muskelfasern, die
in einer zunehmenden Zahigkeit des Fleisches zum Ausdruck kommt. ~Ab-
gesehen von der Erschwerung des Kauprozesses wird hierdurch die Verdau-
lichkeit des Fleisches, wie experimentell nachgewiesen wurde, erheblich
verschlechtert.

Beim Braten deckt sich der Gesamtverlust des Fleisches in der Hauptsache
mit dem Wasserverlust. Die Nahrstoffverluste sind auf ein Minimum herab-
gedriickt. Der Wasserverlust, der beim Braten etwa 25 Proz. betrigt, ist
deshalb hier geringer als beim Kochen, weil sich beim Braten das Fleisch an
der Oberfliche sogleich, infolge der Koagulation des Eiweiles, mit einer Kruste
iiberzieht, die die inneren Teile gegen zu groe Wasserabgabe schiitzt.
AuBerdem wird von Zeit zu Zeit von der Hausfrau beim Braten das in der
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Pfanne befindliche Fett iiber den Braten gegossen, was gleichfalls ein moglichst
geringes Austrocknen und die Bildung einer schmackhaften Kruste bewirken
soll. Die geringen beim Braten beobachteten Nahrstoffverluste treten nur
dadurch auf, daB etwas Fett aus dem Fleisch ausscheidet und durch Hitze-
quellung der Fasern Fleischsaft abgepreBt wird. Die beim Braten sich bildende
Kruste verlangsamt im iibrigen auch das Vordringen der Wérme nach dem
Innern des Fleisches. Die Temperatur steigt im Innern meist nicht iiber 65;
die Folge davon ist, daB das Fleisch die rote, von den Blutfarbstoffen
herriihrende Farbe behilt. Durch die héhere Temperatur an der Oberfliche
des Bratens werden aus dem Eiwei des Fleisches Geruchs- und Geschmack-
stoffe gebildet, die fiir diese Speiseart charakteristisch sind.

3. Wurstwaren.

Unter Wurst versteht man nach dem BeschluB des Vereins Deutscher
Nahrungsmittelchemiker (Kiel 1910) Fleischwaren, zu deren Herstellung ge-
hacktes Muskelfleisch, Fett, Blut und Eingeweide, das sind Leber, Lunge,
Herz, Nieren, Rindermagen, Milz und Gekrése, sowie Hirn, Zunge, Knorpel
und Sehnen der verschiedensten Schlachttiere, unter Zusatz von Salz, Gewiirzen,
Zucker, Wasser, Bier, Wein und bisweilen auch Milch und Eier, verwendet
werden. Die zubereitete Masse (Wurstmasse, Wurstgut) wird in sorgfaltig
gereinigte Dirme oder dgl. eingefiillt. Diese Definition fiir Wurstwaren ist ein
Jahr spater von dem genannten Verein durch den Zusatz ergénzt worden, daf3
die Verwendung von Stérke und stirkehaltiger Rohstoffe grundsétzlich bei
der Bereitung von Wurstwaren zu verwerfen ist. Nur dort, wo ein Mehl-
zusatz ortsiiblich ist, soll er unter genauer Deklaration bis zu 2 Proz. gestattet
sein. Bei ausgesprochenen Mehlwiirsten, wie sie z. B. in Westfalen hergestellt
werden, ist ein héherer Zusatz iiblich. Andere Bindemittel, wie Kleber,
Casein u. dgl., die d#hnlich wie ein tiberméfiger Starkezusatz nur eine Be-
schwerung der Wurst mit Wasser im Gefolge haben, sind deshalb gleichfalls von
der Verwendung auszuschlieBen. Der Mehlzusatz wird vielfach damit be-
griindet, daB das Fleisch magerer Tiere oder auch das Gefrierfleisch nicht
geniigend Bindefihigkeit besitze, so daBl die daraus hergestellte Ware beim
Aufschneiden eine kriimelige, brockelige Beschaffenheit aufweist. Praktische
Versuche haben dies bestitigt, andererseits aber auch gezeigt, dafl unter
Verwendung kleiner Mengen gutbindenden Fleisches (am zweckméBigsten
Kalbfleisch) sich sowohl aus Gefrierfleisch wie aus dem Fleisch magerer
Tiere sehr wohl ein geschmeidiges Wurstgut herstellen la8t, ohne dal man
zum Bindemittelzusatz greifen muB. Wihrend man frither von dem Stand-
punkt ausging, daB zur Wurstbereitung vorwiegend Fleischabfille verwendet
werden sollen, fordert mit Recht heute der reelle Wurstfabrikant, daB zur
Wourstbereitung nur erstklassige Ware verarbeitet wird.

Man unterscheidet bei Wurstwaren einerseits nach der Art der Herstellung,
andererseits nach der Art der Behandlung der Ware vor dem Genusse, in der
Hauptsache vier Arten : gerducherte Wiirste, Koch-, Briih- und Bratwiirste. Das
mit der Hand grob zerkleinerte Rohmaterial wird entweder mit dem Hackmesser
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bzw. der Handhackmaschine (Kleinbetrieb) oder mit dem Wolf (s. Fig. 6),
einer mechanisch angetriebenen Hackmaschine (GroBbetrieb), zerkleinert.
Vielfach wird auch im GroBbetrieb das Fleisch vor der Benutzung des
Wolfes mittels mechanisch angetriebener Hackmesser, die sich auf einer
rotierenden Grundlage bewegen, in wiirfelformige
Stiicke zerschnitten.
Die zerkleinerte Masse wird im sog. Blitz
| (s. Abb. 7), einer Schneidemaschine mit rotierender
Spiralklinge, noch weiter fein zerkleinert, so daf die
Fleischfasern nunmehr unkenntlich fiir das bloSe
Auge sind. Gleichzeitig wird die breiige Masse mit
Gewiirz, Wasser und den sonstigen Zusdtzen ver-
mischt. SchlieBlich werden die Grieben zugesetzt,
das sind in Wiirfelstiickchen zerschnittene Speck-
teile. Das so erhaltene Wurstgut wird dann endlich
mit Hilfe der Fiillmaschine (s. Fig. 8) in die sorg-
Abb. 6. Fleischwolf. faltig von allen Schleim- und Schmutzstoffen ge-
reinigten, geruchfreien Wursthaute eingeprefit. Die
auf diese Weise bereiteten Wiirste, soweit es sich um reine Fleischwiirste
handelt, werden dann im Haushalt gebraten (Bratwiirste), in der Metzgerei
nach kurzem Anréuchern im Wurstkessel gekocht (Kochwiirste), oder direkt
langere Zeit im Raucherofen gerduchert. Bei der letzten Wurstart ist zu unter-
scheiden zwischen Wiirsten, die schon
direkt nach dem Ré&uchern genossen
S“:' werden konnen, wie z. B. Cervelatwurst,
Blockwurst, Salami und dgl. und
solchen, die vor dem Verzehren erst
gebriiht werden miissen (Brithwiirste,
Frankfurter Wiirste, Wiener Wiirste).
Die frischen Wiirste gehen wegen
ibres verhéltnismafBig hohen Wasser-
gehaltes leicht in Zersetzung iiber, so
daBl bei der Zubereitung groBle Sorg-
falt darauf zu verwenden ist, daf3 das
Wurstgut aus einwandfreiem Fleisch
" —)  und in einwandfreier Weise gewonnen
Abb. 7. Fleischblitz. wird. Die Wurstmasse muf} in saubere
K = Spiralklinge.  § = Schutzblech (gestrichcl). - Dysrme g0 eingepreBt werden, daB in
dem Wurstgut moglichst keine Luft-
blasen zuriickbleiben, da durch Luftblasen leicht die Zersetzung begiinstigt
wird. Als Wursthiillen kommen zur Verwendung Darme, Magen und Blase
von Rind, Schwein, Schaf und Bock, daneben Hiillen aus Pergamentpapier.
Die gereinigten, gut gewésserten Darme werden meist in gesalzenem Zustand
in Fasser verpackt in den Handel gebracht. Das Firben der Wurst und Wurst-
hiillen ist unzuldssig. Eine Ausnahme bildet nur die sog. Gelbwurst, bei der

U
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gelb gefirbte Darme verwendet werden diirfen. Bei ordnungsméaBiger Ver-
arbeitung von einwandfreiem Material gewinnt man durchweg Wiirste mit
schéner rosa Farbe ohne Farbstoffzusatz.

Nach dem verwendeten Rohmaterial unterscheidet man zwischen Fleisch-,
Blut-, Leber- und Siilzwurst. Daneben werden durch Verwendung besonders
schmackhafter Stiicke, wie Zunge u.dgl., Mischarten hergestellt, wie z. B.
Zungenwurst (Blutwurst mit Zungenstiicken). Auch wurde versucht, Wurst
aus Fischfleisch herzustellen. Verbreitung haben diese Wiirste jedoch nicht
erfahren. Bei der Bereitung der Blutwiirste dient das in besonderer Weise
gewonnene Blut als Ausgangsmaterial. Das von dem geschlachteten Tier auf-
gefangene Blut wird sofort mit einem riihrerartigen Brett stark geschlagen
oder geriihrt, wobei sich an dem Riihrer der Blutkuchen (vorwiegend Fibrin)
abscheidet, der fiir technische Zwecke in der Industrie verwendet wird. Das

zuriickbleibende fliissige Blut -
wird in den meisten Fillen
nunmehr durch Kochsalz und - -.,[
etwas Salpeter konserviert. L\
an |
—{ F—I
|
= !

Zur Blutwurstbereitung wird
das so vorbehandelte Blut
mit Speck- und Schwarte-
stiicken, die als Bindemittel
dienen, vermischt, in Darme
gefiillt, gekocht und dann ge-
réuchert.

Der Wassergehalt von F 8 .\.l V]
Dauerwiirsten soll im allge- Fig. 8. Wurstfiillmaschine.
meinen 60 PI'OZ., der von 4 = von vorn. B :van“(fi:::s?]f;ilt\ft' W = Wurstfiillsel.
frischen Wiirsten 70 Proz. '
nicht iibersteigen. Ein iiberméBiger Wasserzusatz lat sich aus der Federschen
Zahl, dem Verhaltnis von Gesamtwasser zu organischem Nichtfett (Trocken-
substanz, vermindert um den Gehalt an Fett, Asche und eventuell Stéirke) er-
kennen. Bei ungewissertem Fleisch liegt im allgemeinen die Federsche Zahl
nicht iiber 4, bei Schweinefleisch nicht iiber 4.5, bei gewissertem Fleisch er-
heblich dariiber. Ein Mindestwasserzusatz 148t sich deshalb berechnen, wenn
man von der gefundenen Federschen Zahl die Zahl 4 abzieht und den erhaltenen
Wert mit dem gefundenen Prozentgehalt an organischem Nichtfett multipliziert.
Man erhalt auf diese Weise direkt den Mindestwasserzusatz in Prozenten.
Diese Rechnung gilt im iibrigen auch fiir den Wasserzusatz beim Hackfleisch.

Wurstahnliche Zubereitungen stellen die Pasteten (pains) dar. Sie unter-
scheiden sich von Wurst dadurch, daB die gehackte Fleischmasse nicht in
Dirme, sondern in Metall- oder Porzellangefille eingeschlossen wird.

4. Fleischdauerwaren.
Die mehrfach hervorgehobene hohe Zersetzlichkeit sowohl des Fleisches
der Warmbliiter wie der Fische, Krusten- und Weichtiere hat schon friih
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dazu gefiihrt, frisches Fleisch in eine Form zu bringen, in der man es je nach
Bedarf mehrere Tage, wenn moglich Monate aufbewahren konnte, ohne daB
die Ware in ihrer Zusammensetzung und in ihrem GenuBwert wesentlich
verandert bzw. verschlechtert wurde.

Um das Verstindnis der Vorginge, die bei der Herstellung der Dauer-
waren eine Rolle spielen, zu erleichtern, soll hier kurz Grund und Wesen der
Zersetzlichkeit des Fleisches (Faulnis) gestreift werden. Unter Féulnis des
Fleisches versteht man die Vorgéinge, die sich im Verfarben sowie Weichwerden
(Schmierigwerden) der Muskelfasern oder in einem unangenehmen, siilichen,
fauligen oder ranzigen Geruch #uBern. Diese duBeren Kennzeichen der Zer-
setzung treten nicht alle gleichzeitig auf. Vielfach beobachtet man nur die eine
oder andere Erscheinung, bei fortgeschrittener Zersetzung jedoch meist alle
Erscheinungen nebeneinander. Der Grund fiir die grofie Verderblichkeit ist
der hohe Wassergehalt des Fleisches, der in Verbindung mit den vorhandenen
Nahrstoffen ein tippiges Wachstum der Bakterien, besonders der Féulnis-
erreger, begiinstigt, vor allem wenn das Fleisch bei einer dem Bakterienwachs-
tum giinstigen Temperatur aufbewahrt wird. Hinzu kommt, dafl durch die
schon in der lebenden Zelle vorhandenen Enzyme Wirkungen hervorgerufen
werden, die gleichfalls die Faulnis unterstiitzen (vgl. S. 3). Die eigentlichen
Zersetzungsvorgange, die nur indirekt durch Bakterien (Spaltpilze) veranlaft
werden, direkt aber eine WirkungséduBerung der von den Bakterien erzeugten
Enzyme sind, spielensich in der Hauptsache am Eiweilmolekel, zum kleineren
Teil am Fettmolekel ab. Die Féaulniserreger werden durch die Luft, in der sie
sich stets befinden, auf das Fleisch iibertragen. Die von den Erregern erzeugten
Enzyme bauen das Eiweil zu kleineren Molekeln verschiedener Zusammen-
setzung ab, so z. B. zu Albumosen, Peptonen, Aminoséuren u. dgl. Vermutlich
wirken dhnlich die origindr vorhandenen Enzyme. Neben den genannten
Hauptspaltungsprodukten bilden sich bei der Faulnis bzw. bei dem Eiweif3-
abbau auch solche Kérper, die dulerst giftig auf den menschlichen Organismus
wirken. Man faB3t diese Stoffe, die als Urheber der Fleischvergiftung anzusehen
sind, unter dem Namen Toxine zusammen. Ein Teil der Bakterien ist in der
Lage, Enzyme zu erzeugen, die die Eigenart haben, Fette (Glycerin-Fett-
sdureester) in Glycerin und Fettsduren zu spalten. Die Folge einer derartigen
Spaltung ist der ranzige, auf eine Reihe zum Teil noch unbekannter Neben-
produkte zuriickzufiihrende Geruch und Geschmack. Nachdem man erkannt
hatte, daB die Fiulnisvorginge innig mit dem Wachstum der Bakterien und
Schimmelpilze verkniipft sind, war der weitere Weg zur Bereitung der Dauer-
waren angezeigt. Hierbei muB8 hervorgehoben werden, dafl man bei vielen
Bakterien zwei verschiedene Formen unterscheidet, die vegetative Form
und die Sporen. In der vegetativen Form zerstéren die Spaltpilze unsere
Nahrungsmittel durch ihre LebenséuBerungen ; als Sporen finden sie sich iiber-
all verbreitet, in einer sozusagen leblosen Form, ohne EinfluB auf die Umgebung
auszuiiben. Der Zweck dieser letzten Form ist die Erhaltung der Art. Des-
halb ist die Spore auch duBerst widerstandsfihig gegen alle dulleren Einfliisse,
wie Hitze, Kilte, Trockenheit u. dgl. Wenn also die Rede davon war, da8
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Bakterien die Faulnisvorginge hervorrufen, so ist darunter die vegetative
Form der Bakterien zu verstehen. Die Technik der Dauerwaren muflte daher
versuchen, entweder die Faulniserreger in ihrer vegetativen Form in dem
Material abzutéten oder mindestens die Lebensbedingungen fiir diese Form
der Bakterien moglichst ungiinstig zu gestalten, ohne daB der GenuB-
wert geschmilert wird. Gleichzeitig muBte das entkeimte Material vor
neuer Infektion geschiitzt werden. Schon friith erkannte man, dafl Kélte und
Hitze, ebenso wie Essig, Kochsalz und andere chemische Stoffe die Féaulnis
unterbinden und daf auBlerdem die Faulniserreger besonders leicht in diinnen
Niahrlosungen oder in wisserigen Substraten sich fortpflanzen. Die Technik
der Dauerwaren bediente sich dieser Fingerzeige. Man kann danach vier Haupt-
methoden zur Hemmung der Lebenstétigkeit bzw. zur Abtotung der Bak-
terien unterscheiden: 1. Die Haltbarmachung durch Entziehung von Wasser,
2. diejenige durch Entziehung von Wiarme, 3. diejenige durch Zufuhr von
Hitze und 4. diejenige durch Verwendung von faulnishemmenden Stoffen.
Praktisch koénnen die einzelnen Methoden der Dauerwarenbereitung nicht
streng geschieden werden, da bei der Herstellung héufig mehrere Methoden
gleichzeitig Anwendung finden. Im folgenden soll daher die Art der Dauer-
warenbereitung, nach praktischen Gesichtspunkten getrennt, behandelt werden.

Haltbarmachung durch Entziehung von Wasser. Der Bakterien-
korper ist in seiner vegetativen Form sehr wasserreich. Er weist nur etwa
15 Proz. feste Stoffe auf; es ist deshalb erklarlich, da3 diese Lebewesen zur
Sicherung ihrer Fortpflanzung in ihrer vegetativen Form wasserreiches Material
als Niahrboden bevorzugen, da zur Aufrechterhaltung des Stoffwechsels un-
geheure Wassermengen, die in keinem Verhaltnis zur Bakterienmasse stehen,
den kleinen Organismus passieren miissen. Bakterien beanspruchen im all-
gemeinen ein Nahrsubstrat, das mindestens 40 Proz. Wasser enthalt. Dagegen
entwickeln sich die héher stehenden Schimmelpilze schon in einer Masse, die
20 bis 30 Proz. Wasser enthélt. Durch Entziehung des Wassers muB sich daher
ein haltbares Produkt herstellen lassen. Von praktischer Bedeutung fiir die
Fleischtrocknung ist in Europa nur die Bereitung von getrockneten Fischen.
Fleisch von Warmbliitern wird nur an einzelnen wenigen Stellen, so in
Ruminien und SiidruBland, getrocknet. Erwahnt sei allerdings, daf} auch zur
Bereitung von Suppentafeln hin und wieder getrccknetes und gepulvertes
Fleisch Verwendung findet. Dagegen besall die Fleischtrocknung in Amerika
in fritheren Zeiten eine weitere Verbreitung, in erster Linie bei den einge-
borenen Indianerstimmen. Die Indianer zerschnitten das Fleisch in Scheiben
und trockneten die so hergestellte Ware an der Sonne, entweder nach vor-
herigem Salzen oder direkt.

Von Fischen werden vorwiegend der Kabeljau bzw. Dorsch und der Schell-
fisch getrocknet. Nach dem Kopfen und Ausweiden werden die Fische an
Latten (Stocken) aufgehingt und der Luft und Sonne ausgesetzt. Sie
schrumpfen hierbei stark ein. Man bezeichnet diese getrockneten Fische als
Stockfische. Der Wassergehalt betrigt nach der Trocknung etwa 15 Proz.
Teilweise wird der Kabeljau oder Schellfisch auch vor dem Trocknen in

Strohecker, Chemische Technologie der Nahrungs- u. Genu3mittel. 92
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eine Salzlésung gelegt. Der auf diese Weise erhaltene Fisch heifit Klippfisch.
Vor dem Genusse werden die Fische in Wasser eingeweicht, entweder in
der Kiiche oder in der Fischhandlung bzw. in grofien Stockfischwisserungs-
anstalten. Da der Stockfisch durch das Trocknen einen groSen Teil seiner
Quellbarkeit eingebiiit hat, bekommt der Fisch nach dem Wassern nicht die
urspriingliche Form zuriick. Um diese anndhernd zu erreichen, wird der
Stockfisch in den Wisserungsanlagen nach geheimem Verfahren, vermutlich
mit Calciumsulfidlésungen, behandelt, wodurch die Quellbarkeit der Faser
wiederum erh6ht wird. Léngere Wasserung der mit Calciumsulfidlosung auf-
geweichten Fische in flieBendem Wasser ist unerldBllich. Dieses besondere
Wiisserungsverfahren fiir Stockfische ist m. W. vorwiegend in Norwegen in
Gebrauch.

Haltbarmachung durch Kélte. Schon friih erkannte man, dafl das
Leben der Bakterien weitgehend von der Temperatur abhéngig ist. Die Er-
fahrung wie die Wissenschaft lehrte, daB8 zwar die Tatigkeit der Spaltpilze
durch Abkiihlung oder Erhitzung stark gehemmt wird, da8 jedoch die Faul-
nisbakterien nicht abgetétet werden. Die vegetative Form der Bakterien, von
der oben schon die Rede war, bildet bei Erniedrigung wie auch bei Erhohung
der Temperatur Sporen aus, die ohne Schadigung Kélte und Hitze vertragen
konnen. Bei der Haltbarmachung durch Kilte ist also zundchst im Auge zu
behalten, dafl ein Abtéten der Spaltpilze nicht stattfindet, vielmehr wird nur
die Lebenstitigkeit gehemmt, jedoch diese Hemmung beim Zuriickkehren der
gewohnlichen Lufttemperatur wieder aufgehoben. Schon lange wandte man des-
halb im Haushalt wie auch im Handel zum Frischhalten von Fleisch die Eis-
kithlung an, indem man die betreffenden Fleischstiicke in Eisschranke héangte
oder legte, oder das Material zwischen Eis aufbewahrte. Das letztere Verfahren
wird zweckmé&Big nur bei der Aufbewahrung und bei dem Versand von Fischen
angewandt. Unter Eisschrank versteht man Schrinke mit isolierten Wanden
oder mit Doppelwinden, in die Eis eingelassen wird. Die Temperatur der Eis-
schrinke betrigt bei gutem Material etwa 4 bis 6° C. Fleisch kann in dieser
Weise nur auf kurze Sicht frischgehalten werden, da bei dieser Temperatur
immerhin die Faulnisvorgéinge weiter fortschreiten, wenn auch in langsamem
Tempo. Dagegen hat es sich gezeigt, daB die Fleischfdulnis ganz unterbunden
werden kann, wenn man das Fleisch auf Temperaturen abkiihlt, die weit unter
dem Gefrierpunkt liegen (auf —10 bis 20° C.). Im Laufe der Jahre hat sich die
Haltbarmachung der Lebensmittel zu einem selbstindigen Gewerbe entwickelt.
Markthallen und Schlachthéuser sind heute mit besonderen durch Maschinen
gekiihlten Hallen ausgestattet, die von isolierten Winden und dickwandigen
Tiiren umgeben sind. Daneben befinden sich vielfach Kiihlhduser
verbreitet, die den =Zweck verfolgen, in erster Linie Lebensmittel
lingere Zeit hindurch aufzubewahren. Das Kiihlhalten der Kiihlhduser
(Gefrierhallen) wird durch besondere Kiltemaschinen bewirkt. Man unter-
scheidet danach die Luftexpansionsmaschinen und Kaltdampfmaschinen.
Bei den ersteren wird Luft durch hohen Druck komprimiert. In besonderen
Apparaten befreit man dann diese Luft von ihrem Druck, wodurch eine starke
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Abkiihlung entsteht. Diese auf etwa —40 bis 50 ° abgekiihlte Luft wird dann
durch besondere Schichte in die einzelnen Gefrierrdume geleitet und die
warmere Luft von dort aus durch Kanile abgeleitet. Die Luftexpansions-
maschinen sind vorwiegend in Gebrauch bei der Kiihlhaltung der Gefrier-
raume der Schiffe, in denen das Material aus entlegenen Weltteilen, be-
sonders Australien und Amerika, nach Europa gebracht wird. In den Kiihl-
hausern des Kontinents bedient man sich meistens der Kaltdampfmaschinen,
von denen man wieder zwei Arten, die Absorptionsmaschine und die Kom-
pressionsmaschine, unterscheiden muf}. Bei der ersteren wird ein in Wasser
gelostes Gas, meistens Ammoniak (vgl. Fig. 9), in einem besonderen Kessel
verdampft und das verdampfte Gas
unter Druck und Kiihlung konden- QE_
siert. Von dem Kondensator wird das

Ammoniak-
kessel

verfliissigte Gas in den Verdampfer
geleitet, in dem es sich wiederum //%
e——

Kondensalor

\\

in gasférmigen Zustand verwandelt,
wobei eine grofle Kilte erzeugt wird. Al
Das Rohrensystem des Verdampfers,

in dem die Kilte erzeugt wird, wird /,';w,,e,.
von einer Solelosung (Salzlgsung) um- :
spiilt. Die kalte Solelosung wird dann % Z —
meist mittels eines Rohrensystems & Verdampler
durch die verschiedenen Kiihlkam-
mern geleitet, oder aber man lift © — =
die Kalte wiederum auf Luft ein- dote
wirken und pumpt die Luft durch
Schachte in die einzelnen R#ume,
wobei natiirlich die verbrauchte Luft
durch ein zweites System von Kanilen
abgeleitet wird. Die direkte Kiihlung der Ré#ume, die von Solelésung
durchflossen sind, hat den Nachteil, daB an den Rohren die in den
Raumen vorhandene Fliissigkeit sich in Form von Eiskristallen abscheidet,
wodurch der Raum imnierhin in einem gesittigten Feuchtigkeitszustand
gehalten wird. Dagegen hat die Luftkiihlung den Vorteil, daf die feuchte
Luft abgeleitet und durch trockene Luft ersetzt werden kann. Bei den
Kompressionsmaschinen wird direkt ein leicht zu verfliissigendes Gas, wie Am-
moniak, schweflige Séaure oder Kohlensiure, durch Druck in einem Kon-
densator verfliissigt und in d4hnlicher Weise wie bei der Absorptionsmaschine im
Verdampfer vergast, wobei ebenfalls eine grofie Kélte entwickelt wird, die durch
Solelésung oder durch Luft auf die Rdume iibertragen werden kann.

Handelt es sich um kleine Warmbliiter, so werden die von Kopf und Ein-
geweide befreiten ganzen Tiere (vorwiegend Hammel), bei Ochsen und Rindern
usw. die Tierviertel, entweder in Sicke genaht oder ohne weiteres in den Kiihl-
hallen aufgestapelt. Das Einnahen in Siacke hat den Zweck, das Fleisch beim
Lagern und Verladen vor Verschmutzung bzw. Insektenangriff zu schiitzen. Das

Fig. 9. Schema einer Absorptions-Kiélte-
maschine.

‘2*
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auf solche Weise tief unter dem Gefrierpunkt abgekiihlte Fleisch wird
im Handel als Gefrierfleisch bezeichnet. Gewohnlich wird das- Fleisch
einige Zeit zuerst auf — 20° abgekiihlt und dann bei etwas héherer
Temperatur (ca. — 6°) aufbewahrt. Im stark gefrorenen Zustande ist das
Fleisch fast unbegrenzt haltbar. Die Gefriermethode ist da unentbehrlich,
wo es sich darum handelt, Fleisch aus UberschuBgebieten (Australien
und Amerika) nach Bedarfsgebieten (Europa) zu bringen, wo es meist
nicht sofort, sondern je nach Bedarf im Handel Verwendung findet.
Qualitativ ist das Gefrierfleisch dem frischen Fleisch, gleiche Qualitat des
Schlachtviehs vorausgesetzt, unterlegen. Wahrend sich ein nur auf Tem-
peraturen von O bis 6° abgekiihltes Fleisch von frischem Fleisch im
Durchschnitt kaum unterscheidet, haftet dem Gefrierfleisch an den duBeren
Partien gewohnlich ein eigenartiger, etwas storender Beigeschmack an,
der angeblich auf gewisse, auch bei tiefer Temperatur wirksame Enzyme
oder moglicherweise auch auf Annahme des in den Kiihlhallen stets
anzutreffenden Geruches zuriickzufilhren ist. Auch die aus dem Ge-
frierfleisch erhaltene Fleischbrithe ist geschmacklich nicht so wertvoll
wie die Brithe aus frischem Fleisch, da sie weniger Extraktivstoffe
enthilt als diese. Das Gefrierfleisch ist auch an sich extraktdrmer.
Es ist dies eine Folge der beim Gefrierproze3 auftretenden Kristallbildung
des in dem Fleisch enthaltenen Wassers. Durch diese Kristallbildung
wird das' ganze Gewebe mechanisch gelockert, so daB beim Auftauen
dem Fleischsaft Gelegenheit gegeben wird, auszutreten (abzutropfen).
SchlieBlich treten auch bei lingerer Lagerung von Gefrierfleisch Oxyda-
tionen durch den Luftsauerstoff ein, die eine Anderung von Geschmack
und Geruch im Gefolge haben. Wenn auch Gefrierfleisch im GenuBwert
dem frischen Fleisch unterlegen ist, so stehen doch Néhrwert und Ver-
daulichkeit dem . frischen Fleisch nicht nach. Ein Nachteil des Gefrier-
fleisches beruht auch darauf, da es in wieder aufgetautem Zustande
nur sehr kurze Zeit haltbar ist. Beim Herausnehmen aus dem Gefrierraum
beschligt sich das kalte Fleisch meistens mit einer Wasserschicht, die,
wie aus dem oben Gesagten hervorgeht, an der Oberfliche ein iippiges
Bakterienwachstum begiinstigt, das in einem Schmierigwerden der AuBen-
partien zum Ausdruck kommt. Da durch den Gefrierprozel das ganze
Gefiige der Muskelfasern zerrissen und gelockert ist, so ist den Bakterien viel
leichter Gelegenheit gegeben, in das Innere des Fleisches zu dringen, als es bei
dem frischen Fleisch der Fall ist. Wegen dieser durch die Wasserdampfbe-
schlagung hervorgerufenen Zersetzlichkeit des Gefrierfleisches empfiehlt es sich,
das Gefrierfleisch stufenweise auf die gewohnliche Lufttemperatur zu bringen,
indem man es erst mehrere Tage etwa bei 0° und dann mehrere Tage bei 5°
Wéarme liegen 148t. Selbstverstindlich soll die umgebende Luft des Aufbe-
wahrungsraumes hierbei méglichst trocken sein. Nach dem Auftauen muf} das
Fleisch méglichst schnell verarbeitet werden.

Haltbarmachung durch Salz, Essig, Zucker und andere che-
mische Stoffe. Ahnlich wie die Wasserentziehung und die Kilte wirken
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Zusiatze von Kochsalz, Essig, Zucker und anderen chemischen Stoffen, wie
Salicylsiure, Benzoesdure, schweflige Séure, hemmend auf die Bakterien-
tatigkeit ein. Es besteht ein deutlicher Unterschied in der Wirkung
dieser einzelnen Stoffe. Wahrend man bei der Haltbarmachung durch Salz
groBere Mengen Kochsalz verwenden muBl, um die Tatigkeit der Bakterien
zu hemmen, geniigen bei der Salicylsdure, Benzoesidure u.dgl. verhiltnis-
méiBig geringe Mengen, um den Bakterienorganismus zu schédigen. Man be-
zeichnet zweckmiBig die zuletzt genannten Stoffe als Bakteriengifte, da sie
direkt auf den Bakterienorganismus stérend einwirken. Ahnlich verhilt es
sich mit der Wirkung von Essig. Auch Essig, obwohl er in gréBerer Konzen-
tration als die anderen Substanzen, angewendet werden muB, ist als Bakterien-
gift anzusehen. Dagegen ist die Wirkung von Kochsalz und Zucker eine in-
direkte. Durch die notwendigen, groBen Mengen Kochsalz wird die Bakterien-
nahrung, insbesondere das EiweiB, derart veriandert, daB3 eine Resorption in nor-
maler Weise nicht mehr stattfinden kann, so da8 auf diese Weise der Bakterien-
organismus in seiner Tatigkeit gehemmt wird. Die Wirkung des Zuckers bei
der Haltbarmachung des Fleisches ist wieder eine andere. Der Zucker begiinstigt
das Wachstum der stets vorhandenen Gérungserreger, die ihrerseits, unter-
stiitzt durch die aus dem Zucker gebildeten sauren Abbauprodukte, die
Faulniserreger iiberwuchern.

Beim Salzen oder Pokeln des Fleisches werden die Fleischstiicke mit
Kochsalz oder einer Mischung von Kochsalz, Salpeter und hin und wieder
auch Zucker, eingerieben, in Fiasser eingedriickt und zwischen die einzelnen
Stiicke Gewiirze, wie Wachholder, Lorbeerblitter und Pfefferkérner ver-
teilt. Der Salpeter- bzw. Zuckerzusatz zu dem Kochsalz betrigt etwa
0,6 Teile auf 100 Teile Salz. Verschiedentlich wird die Ware auch direkt
oder nach dem Einreiben mit Salz mit einer 25 Proz. Kochsalz und
etwa 0,5 Proz. Salpeter enthaltenden Lake iibergossen. Das Material
bleibt dann etwa 6 bis 8 Wochen stehen, bis die Lake, die entweder
zugegossen wird oder die sich bei den mit Salz eingeriebenen Stiicken von
selbst bildet, das Fleisch durchdrungen hat. Wahrend der Pokelung
finden mancherlei Verinderungen in dem Fleisch statt. Vor allem wird
durch das eingeriebene Salz den Fleischstiicken Fleischsaft entzogen, dafiir
tritt etwas Kochsalz ein. In jedem Falle wird das Fleisch durch das
Salzen bzw. durch die Pokelung wasserirmer. Es reichert sich im Innern
um etwa 5 bis 6 Proz. Salz an. Durch die Salzlake werden jedoch dem
Innern des Fleisches grofle Mengen Extraktivstoffe, sowie vor allen
Dingen Salze, in erster Linie Kalisalze und phosphorsaure Salze, daneben
geringe Mengen Eiweil, entzogen. Die Folge dieses Auslaugungs-
prozesses ist, daB man aus Pokelfleisch keine schmackhafte Suppe mehr
bereiten kann, da die den GenuBwert der Fleischbriihe bedingenden Extrak-
tivstoffe in dem Pokelfleisch nicht mehr vorhanden sind. Bei allzu langer
Pokelung wird die Fleischfaser zih und strohig, wie iiberhaupt das Pokel-
fleisch der zarten Beschaffenheit des frischen Fleisches entbehrt. Der
Salpeterzusatz hat den Zweck, die rote Farbe des Fleisches, die beim
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Salzen ohne Salpeterzusatz bald in grau umschligt, zu erhalten. Er be-
wirkt, da3 die rote Farbe auch beim Kochen bestehen bleibt. Die Salpeter-
farbung ist auf ein Stickoxydhémoglobin zuriickzufiihren, das sich aus der
durch Abspaltung aus dem Salpeter entstehenden salpetrigen Siure bildet.
Der Zuckerzusatz bewirkt, wie oben schon erwihnt, eine Uberwucherung
der Faulniserreger durch die Garungserreger. In diesem Zusammenhange sei
hervorgehoben, dafl durch das Pokeln durchaus keine Keimfreiheit erzielt wird,
vielmehr weist die Pokellake ein iippiges Bakterienwachstum auf, und zwar
solcher Bakterien, die imstande sind, in einer stark kochsalzhaltigen Losung
zu wachsen. Die Pokelung hat deshalb einen selektiven Charakter, indem
fiir die Lebenstatigkeit der Faulniserreger sehr ungiinstige Bedingungen ge-
schaffen werden, wiahrend den anderen Erregern, die besonderen EinfluBl auf
die Geschmacksbildung haben, die Lebenstétigkeit gestattet wird. Zu be-
achten ist bei der Pokelung, daB im Laufe der Zeit durch die Extraktion die
Pokellake immer reicher an Nahrstoffen wird und somit ein immer giinstigerer
Nihrboden fiir Bakterien darstellt. Ist somit die Kochsalzmenge nicht aus-
reichend, so wird durch die Pokelung nicht nur die Faulnis nicht vermindert,
sondern sogar begiinstigt.

Um die verhiltnismaBig lange Pokelzeit von 6 bis 8 Wochen zu verkiirzen,
und um weiterhin die bei der Pskelung entstehenden Nahrstoffverluste herab-
zumindern, hat man mehrere Schnellpokelverfahren empfohlen. U. a. werden
sog. Lakespritzen verwendet, das sind Spritzen, die in einer Hohlnadel endigen.
Diese Spritzen (s. Fig. 10) werden tief in die Fleischstiicke eingestochen. Die
Lakelosung wird dann in die inneren Partien eingespritzt. Auf diese Weise
wird das Pokeln gleichméBiger und in kiirzerer Zeit ausgefiihrt. Das zweite
Verfahren der Schnellpskelung ist das der Verwendung von Lakepumpen?!. Man
verfahrt dabei derart, dal man dem geschlachteten Tier sofort die Brust auf-

bricht und das Herz freilegt.

= jl i a : {_ D In die dickere Hailfte der

. . Aorta fithrt man eine Kaniile

Fig. 10. Lakespritze. ein, die durch einen Schlauch

mit einem in etwa 6m Hohe befindlichen, mit Salzlé6sung beschickten Be-

halter verbunden ist. Hierbei dringt die Salzlosung durch die Blutbahn in

den Korper ein, wobei die rechte, zunachst diinnere Hilfte der Aorta an-

schwillt. Nunmehr bringt man an dieser aufgequollenen Seite einen Schnitt

an, damit das unter dem Druck der Salzlésung stehende Blut abgepreft

werden kann. Sobald nunmehr aus der rechten Herzhalfte in der Haupt-

sache nur Salzlosung und kein Blut mehr ausgeschieden wird, ist die Ein-

salzung beendet. Die Prozedur dauert, von der Schlachtung an gerechnet,
etwa 10 Minuten.

Eine weitere Art der Schnellpokelung beruht darauf, da man die Lake
auf das in evakuierten Kesseln befindliche Fleisch einwirken 1a8t. Durch

1 Morgansches Pokelfleisch (Ztschr. f. Unters. d. Nahrungs- uud GenuBm. 24, 365
bis 385. 1912).
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den vorhandenen Unterdruck wird das Gewebe gelockert und dadurch der
Lake ermoglicht, schneller in das Innere einzudringen.

Eine ausgedehnte Anwendung findet das Salzen oder Pékeln bei der Kon-
servierung der Fische. Die Heringe werden sofort nach dem Fang getéotet
(gekaakt), indem man einen Schnitt unter dem Hals anbringt und gleichzeitig
den Magensack entfernt. Die Tiere werden dann mit Salz eingerieben und in
Fisser verpackt. Wie bei dem Fleisch der Warmbliiter entzieht das Salzen
dem Fischkorper Wasser, wodurch sich eine Lake absondert. Mitunter wird
auch direkt iiber die gesalzenen Fische eine 25 proz. Kochsalz-Lésung
gegossen. In frischem Zustande heilt der Hering griiner Hering. Als Voll-
hering bezeichnet man das geschlechtsreife Tier. Rogener nennt man die weib-
lichen, Milchner die mannlichen Tiere. Die weiblichen Tiere erkennt man beim
Offnen des Bauches an den kérnigen braunen Eiern (Rogen), die mannlichen
Tiere an dem weiBlich-grauen Samengewebe, das hiufig durch Verriihren mit
Essig bei dem Marinieren der Tiere als Sauce verwendet wird. Noch nicht bis
zur Geschlechtsreife entwickelte Tiere heiBen Matjesheringe. Sie sind besonders
fettreich. Im allgemeinen werden die Heringe in der Zeit von Juni bis Oktober
gefangen, und zwar zweckmiBig vor dem Laichen. Nach dem Laichen sind
die Heringe fettéirmer und somit minderwertiger, sie heien dann Hohlheringe.
Nach der Herkunft unterscheidet man zwei Arten, die Nordsee- und die Ost-
seeheringe. Letztere leben meistens an den Kiisten, sind kleiner als die Nord-
seeheringe und weniger haltbar. Deshalb werden die Ostseeheringe vorwiegend
gerduchert in den Handel gebracht. Die geschétztesten Heringe sind die holl-
landischen und die schottischen. Hauptfangplitze in England sind Great-
jarmouth, Wick, Peter Head und Groll, in Norwegen die Kiiste zwischen Bergen
und Stavanger, in Deutschland Emden, Geestemiinde, Elsfleth, Vegesack und
Gliickstadt, an der Ostsee Eckernférde und Hela.

Durch das Salzen der Heringe wird der Geschmack, vermutlich infolge
autolytischer Vorginge wiahrend der Pokelung, verbessert. Nach einem Jahr
verliert jedoch der Hering wiederum an Geschmack, so dafl eine Ware, die
alter als 1 Jahr ist, im Handel minderbewertet wird.

Neben dem Hering spielen andere, in gesalzenem Zustande in den Handel
kommende Fische, eine untergeordnete Rolle. Es handelt sich hier vor allem
um Sardellen oder Anschovis und um den Klippfisch. Die echten Anschovis
oder Sardellen (engraulis encrusicholus) werden von Frankreich, Italien und
anderen Mittelmeerlindern geliefert. Sie kommen zur Laichzeit im Mai bis
Juni an die Kiisten und werden dann in Massen gefangen. Die Tiere, die eine
Linge bis 15 cm erreichen, werden gekopft, ausgeweidet, gesalzen und in
Fasser verpackt. Die Farbe des Fleisches soll rosa sein. Als Anschovis oder
Sardellen werden im Handel auch vielfach andere Arten, wie kleine Heringe,
Sprotten, Pilcharde, bezeichnet.

Auf das Salzen des Dorsches oder Kabeljau, der im gesalzenen Zustande
Klippfisch heiBt, ist schon weiter oben hingewiesen worden (vgl. S. 18).

An dieser Stelle sei auch die Herstellung von Fischpasten erwihnt. Es
handelt sich hier in der Hauptsache um Anschovis- und Sardellenpasten. Zu
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ihrer Bereitung werden die gesalzenen Fische fein gemahlen durch ein
Sieb getrieben (passiert) und nunmehr mit Gewiirz, oder wie bei Sardellen-
butter, mit Butter vermengt. Die Pasten werden jetzt zum grofiten Teil
in Tuben, die das Material moglichst luftdicht abschliefen, in den Handel
gebracht.

Einwandfreies Pokelfleisch von Warmbliitern erkennt. man u. a. daran,
daB die Lake klar rot ist und nicht riecht. Eine triibe, graue, ammoniakalisch,
faul oder sauer riechende Lake deutet auf eine eingetretene Zersetzung. Auch
bei gepokelten Fischen soll der Geruch der Lake nicht unangenehm sein.

Pathogene Bakterien werden, wie ja auch die Faulniserreger, durch die
Pokelung nicht abgetotet, sondern nur in ihrem Wachstum gehemmt. Auch
Trichinen werden nicht sicher abgetotet. Gut gepokeltes Fleisch ist fiir meh-
rere Jahre haltbar.

Die Konservierung durch Essig wird bei Warmbliitern gewodhnlich im
Haushalt vorgenommen. Das Fleisch wird entweder in eine diinne Essig-
losung (2 bis 3 proz.) gelegt oder aber mit einem mit Essig durchtrinkten
Tuche umgeben. Auf letztere Weise behandeltes Fleisch ist nur wenige Tage
haltbar, da die Konservierung nur oberflichlich wirkt. Beim Einlegen in
Essig, dem man meist noch Gewiirze, wie Lorbeerblatter, Pfefferkorner u. dgl.
zugibt, wird das Fleisch von der Lésung durchdrungen. Es verliert hierbei
seine rote Farbe und einen Teil seiner Extraktivstoffe, dafiir erhalt das Fleisch
durch den Essig den geschitzten Sauerbratengeschmack. An Stelle von Essig
verwendet die Hausfrau auch héufig saure Milch oder saure Molken. Die Wir-
kung beruht auf der in diesem Material enthaltenen Milchsdure, die wie Essig
auch hemmend auf das Bakterienwachstum einwirkt. Als Konservierungs-
mittel findet der Essig auch bei dem Marinieren der Fische Anwendung.
Vorwiegend sind es wiederum Heringe, die in mariniertem Zustande in den
Handel kommen oder auch von der Hausfrau mariniert werden. Die von
Kopf, Eingeweide und Griten befreiten frischen Tiere werden in einer minde-
stens 129, Kochsalz enthaltenden, 6 bis 8 proz. Essiglosung gelegt. Nach
2 bis 3 Tagen ist die Losung eingedrungen. Die Fische werden dann mit Ge-
wiirzen, wie Pfefferkérnern, Senfkérnern, Lorbeerblittern, Zwiebeln und
sonstigen Zutaten, wie Gurken u. dgl., versetzt und in Blechbiichsen verpackt.
Man erhalt auf diese Weise die Bismarckheringe, Rollmoépse und andere
Arten, je nach den verwendeten Zutaten bzw. der Behandlungsart (Rollen
des Herings bei den Rollmépsen). Im Haushalt geht man bei dem Marinieren
von den Salzheringen aus. Hierbei ist lingeres Wiassern zur Beseitigung des
Kochsalziiberschusses erforderlich. Die Fische werden dann nach dem Wéssern
unter gleichzeitiger Zusetzung von Gewiirzen in eine Essiglosung eingelegt,
in der man vielfach vorher das Samengewebe der ménnlichen Tiere verriihrt
hat. Bisweilen wird der Essiglosung noch Zucker hinzugesetzt. Erwahnt sei,
daB auch bei Fischgeleekonserven Essig als Konservierungsmittel Verwendung
findet. Die marinierten Fische werden hierbei mit einer Gelatine oder Agar-Agar
und gleichfalls Essig, Salz und Gewiirze enthaltenden heilen Losung iiber-
gossen. Nach dem Erkalten erstarrt die Masse. Diese Ware, die vielfach in



Fleischdauerwaren. 2H

Blechdosen verpackt wird, ist nur begrenzte Zeit haltbar. Es handelt sich hier-
bei um nicht sterilisierte Produkte.

Verwendung findet das Salzen auch bei der Haltbarmachung von Krebsen,
und zwar kommen hierbei in erster Linie Scheren und Schwinze der Tiere in
Frage. Durch das Salzen wird jedoch der typische Krebsgeschmack beein-
trichtigt. Hier angefiihrt sei auch das oben schon erwéhnte Abbriithen der
Krabben in Salzwasser kurz nach dem Fang.

Das Fleischbeschaugesetz verbietet die Anwendung folgender Konser-
vierungsmittel: Borsdure und deren Salze, Formaldehyd und solche Stoffe,
die bei ihrer Verwendung Formaldehyd abgeben, Alkali-, Erdalkalihydroxyde
und Carbonate, schweflige Siure und deren Salze sowie unterschwefligsaure
Salze, Fluorwasserstoff und dessen Salze, Salicylsiure und deren Verbindungen
und schlieBllich chlorsaure Salze. Das Verbot griindet sich einerseits auf die
Schidlichkeit dieser Stoffe fiir den menschlichen Organismus, andererseits
darauf, daB die Wirkung dieser Bakteriengifte in den in Frage kommenden
Mengen durchaus nicht so durchgreifend ist, dafl die schidlichen Faulnisvor-
ginge beseitigt werden konnen. Vielmehr sind die Konservierungsmittel zur
Tauschung geeignet, da sie, wie z. B. schweflige Sédure oder Borsdure, bei ge-
ringem Zusatz dem in Zersetzung iibergegangenen Fleisch die rote Farbe des
frischen Fleisches erhalten, ohne dabei die Faulnisvorgénge zu behindern.
Der Kiufer, der nach der auBBeren Beschaffenheit urteilt, wird also in dem Glau-
ben sein, eine frische Ware zu erhalten, wéhrend im Gegenteil das Produkt
unter Umsténden auf den Organismus duBerst gefahrlich wirken kann. Ver-
botener Weise werden die oben genannten Konservierungsmittel meist bei
Hackfleisch und Wurstwaren angewandt. Hin und wieder findet man sie auch
bei ganzen Fleischstiicken, die vom Ausland eingefiihrt worden sind. Aufler
den in dem Fleischbeschaugesetz verbotenen Konservierungsmitteln sind eine
Reihe anderer unzulissiger Stoffe zur Konservierung empfohlen worden. So
vor allem Natriumphosphat, Benzoesaure, benzoesaure Salze, Aluminiumver-
bindungen wie Alaun, Natriumacetat, weinsaure Salze, Natriumsulfat u. a.
Alle diese genannten Mittel, die in verschiedenen Zusammensetzungen, ver-
mischt mit Kochsalz unter Phantasienamen wie Priservesalz, Konservensalz,
Hacksalz usw. vertrieben werden, erhalten wohl dem Hackfleisch oder der Wurst
die rote Farbe, hemmen jedoch die F4ulnis in héchst unvollkommener Weise.

Auf ein Konservierungsmittel sei hier noch hingewiesen, das bei Kiihl-
fleisch, das aus Argentinien nach England gebracht wird, Verwendung findet.

" Um die Tieftemperatur von — 10 bis 20° zu vermeiden, die, wie oben schon aus-
gefiihrt, verschiedene Nachteile des Gefrierfleisches im Gefolge hat, emp-
fahl Lindley, das Fleisch nur auf 0° zu kiihlen, dann aber mit einer Form-
aldehyddampfe enthaltendenLuft zu behandeln. Das auf dieseWeise gewonnene,
naturgemiaB an der Oberfliche Formaldehyd enthaltende Fleisch ist recht
gut haltbar und wird in England in grofem Mafstabe konsumiert. Analog
diesem Verfahren wurde in Deutschland, wo Formaldehyd als Konservierungs-
mittel verboten ist, empfohlen, Formaldehyd durch ozonhaltige Luft zu er-
setzen. Auch hierdurch sollen gute Erfolge erzielt werden.
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Haltbarmachung durch Rauchern. Der Raucherproze beruht auf
einer zweifachen Wirkung. Einerseits wird durch das Rauchern dem Material
Wasser entzogen, andererseits téten die Rauchgase die Keime an der Ober-
fliche des Fleisches ab. Die Rauchgase erzeugt man durch unvollstindiges
Verbrennen von Hartholzarten, wie Buchenholz, Erlenholz, Eichenholz,
Wacholderholz. Harzreiche Holzer, wie Tannenholz, sind nicht verwendbar,
da sie ein unangenehmes, terpentinartiges Aroma der Ware im Gefolge haben.
Das Rauchern wird in Kaminen oder besonderen Rauchéfen vorgenommen.
Die in den Rauchgasen in kleinen Mengen enthaltenen wirksamen, keimtétenden
Stoffe sind in der Hauptsache Carbolsiure, Kresol, Kreosot, Formaldehyd,
Ameisensiure und Essigsdure. Formaldehyd bewirkt an der Oberfliche des
Fleisches aufler der Faulnishemmung eine Koagulation des Eiweifles, wodurch
gleichsam eine Kruste um das Fleischstiick gebildet wird, die das Eindringen
der desinfizierenden Stoffe nur in beschrankten Mengen zuldft. Bei groferen
Fleischstiicken kann deshalb eine Einwirkung der Rauchgase im Innern nicht
erfolgen. Bei Fleisch gesunder Tiere ist dies auch gar nicht notwendig, da
solches Fleisch im Innern keimfrei ist. Dagegen wird Fleisch, das im Innern
Keime enthilt, wie z. B. das Fleisch kranker Tiere oder auch frische Wurst,
durch Réuchern nicht véllig keimfrei gemacht. Die Haltbarkeit von gerducherter
Wurst ist deshalb, falls die Ware nicht besonders wasserarm ist, nicht sehr
groB. Man unterscheidet zwischen dem kalten (langsamen), dem heiflen (be-
schleunigten) und dem Schnellrduchern. Im ersteren Falle setzt man das
Material mehrere Tage oder Wochen ununterbrochen bei einer Temperatur von
etwa 25° den Rauchgasen aus, im zweiten Falle 143t man den Rauch bei 70
bis 100 ° nur einige Stunden einwirken. Bei dem Schnellrducherungsverfahren
bedient man sich nicht des Holzrauches, sondern entweder der Holzessig-
dampfe oder des Holzessigs selbst (s. w. u.).

Meist wird das Fleisch vor dem Réauchern schwach gepokelt (Schinken,
Déorrfleisch, Speck). Die Pokelung unterstiitzt die faulnishemmenden Vor-
ginge insofern, als durch die wasserentziehende Wirkung des Salzes die Trock-
nung begiinstigt wird. Das Warmbliiterfleisch ist um so haltbarer, je lang-
samer es geriuchert wird. Deshalb verwendet man hierbei meist das Kalt-
riucherverfahren. Fische werden dagegen vorwiegend heifl gerauchert.
Auch hier wird die Ware schwach gesalzen und dann erst den Rauchgasen aus-
gesetzt, und zwar in der Weise, daBl man zunichst erst einige Stunden bei hellem
Feuer trocknet und erst nach geraumer Zeit die eigentliche Rauchentwick-
lung durch Bedecken des Feuers mit Holzspianen einleitet. Bei wasserarmen,
fettreichen Fischen, wie Lachs und Lachshering, wird das Kaltriucherverfahren
angewendet. Von Fischen kommen hauptsichlich fiir die Raucherung folgende
in Frage: Hering, Sprotte, Aal, Schellfisch, Kabeljau, Flunder, Lachs und
Lachshering. Der gerducherte Hering heiit Biickling oder Biicking.

Nach dem Schnellrducherverfahren hergestellte Fleischprodukte weisen
zwar den typischen Rauchgeruch und geschmack auf, besitzen im iibrigen
aber durchaus nicht die Haltbarkeit normaler Ware, was nicht weiter verwun-
dert, da bei dem Schnellrducherverfahren der Trocknungsprozef3, der bei dem
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gewohnlichen Rauchern eine groBe Rolle spielt, fast vollig fortfallt. Die
Schnellraucherung beruht darauf, daf die Fleischstiicke entweder in Holz-
essigdampf gehdngt oder in rohen Holzessig getaucht werden, dem man
etwas Wachholder6l oder Kreosot zusetzt. Die. mit Holzessig benetzten
Fleischstiicke werden dann zum Trocknen aufgehéngt. Das Eintauchen und
Trocknen der Fleischstiicke mufl mehrere Male wiederholt werden. Mitunter
wird auch das luftig aufgehidngte Fleischstiick wiederholt mit Holzessig be-
strichen. Eine weitere Methode des Schnellriucherns besteht darin, da3 man
wie iiblich gepokeltes Fleisch in eine kochsalzhaltige Aufkochung von Glanz-
rull (1/, kg GlanzruB}, 9 Liter Wasser, 2 bis 3 Handvoll Kochsalz) legt. Wurst
soll nach diesem Verfahren je nach GroBle in 1/, bis 1 Stunde, Speck in 6 bis
8 Stunden, Schinken in 12 bis 16 Stunden fertig gerauchert seinl.

Haltbarmachung durch Sterilisation und LuftabschluB. Bei
diesen Konservierungsverfahren wird einerseits dafiir gesorgt, dal das Fleisch
durch Erhitzen keimfrei wird, andererseits wird dann dieses keimfreie Fleisch
vor erneuter Infektion geschiitzt. Das erstere erreicht man durch geniigend
langes Erhitzen des Fleisches auf hohe Temperatur und letzteres durch Ver-
packen des Materials in luftdicht schlieBende Gefdafle oder durch Einhiillen
der Produkte in eine luftdicht schlieBende Fett- oder Paraffinschicht.

Die zuletzt genannte Methode hat nur geringe Bedeutung fiir die Praxis. Nach
Redwood taucht man das zu konservierende Fleisch in ein auf 130 bis 140 ° erhitz-
tes Paraffinbad und belaBt es so lange darin, bis keine Wasserdampfe mehr ent-
weichen. Darauf nimmt man das Fleisch wieder heraus, 148t es etwas abkiihlen
und taucht es nochmals in wenig iiber den Schmelzpunkt erhitztes Paraffin.
Nach dem Herausnehmen aus dem Bad hat sich das Fleisch mit einer luftdicht
schlieBenden Paraffinschicht umgeben. In dhnlicher Weise taucht man bei den
Pasteten das vorher gekochte Fleisch in ein Fettbad, wobei sich das Material
mit einer Fettschicht umgibt, die wie das Paraffin die Ware keimfrei erhalt.

Eine wesentlich weitere Verbreitung hat die Methode erfahren, die das
keimfreie Fleisch in luftdichte GefiaBe verschlieft. Sie wurde zuerst im Jahre
1804 von Appert empfohlen. Im Haushalt dienen hierzu durchweg Gléaser oder
TongefiBe, im GroBbetrieb vorwiegend verzinnte Eisenblechdosen.

Im Haushalt wird das aus Raumersparnisgriinden von Sehnen und Knochen
befreite Fleisch im angebratenen oder angekochten Zustande in die gut ge-
reinigten Glaser gebracht (s. Fig. 11 A) und dann mit Briihe oder Sauce
bis kurz unter den Rand des Glases aufgefiillt. Nunmehr wird das Glas mittels
Gummiring (2) und Glasdeckel verschlossen in einen besonders konstruierten
Topfeinsatz (B) gebracht, in dem die Deckel durch Klammern (d) fest auf das
Glasgefi3 aufgedriickt werden. Der Einsatz mit den Glisern wird in einen
hohen Topf (C) gesenkt, der bis zur halben Hoéhe der Glaser mit Wasser
gefiillt ist. Will man im Dampf erhitzen, so wird nur der Boden mit Wasser
bedeckt, wie es in der Figur dargestellt ist. Nunmehr erhitzt man das
Fleisch etwa eine Stunde auf 100°. Bei Fischen betrigt die Erhitzungs-

! Kénig: Bd. 2, S. 521.
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dauer wegen des leichteren Zerfallens nur 30 Minuten. Durch das Erhitzen
wird die in dem Glas befindliche Luft durch Wasserdampf ersetzt, sie ent-
weicht durch den Gummiverschlul. Bei Abkiihlung entsteht in den Glasern
nunmehr ein Vakuum, da durch den Klammerndruck verhindert wird, da8
Luft in das Innere eindringt. Der entstehende luftverdiinnte Raum halt die
Glaser, auch nach Entfernung
der Klammern, gut verschlossen.
Durch Herausziehen des Gummi-
ringes lassen sich die Glaser dann
wieder Offnen.

Bei der Herstellung der
Fleischkonserven durch Sterili-
sation in Groflbetrieben unter-
scheidet man zwischen der Kon-
servierung mit Vorkochen und

dem Roheindosen.
’_ﬁ’ Nach der ersten Methode

werden die Fleischstiicke un-
gefihr 31/, Stunden mit Wasser
vorgekocht (blanchiert), unter
Verwendung der durch Aus-
kochen der Knochen erhaltenen
filtrierten Brithe. Das Ankochen
soll im allgemeinen so lange
fortgesetzt werden, bis beim An-
schneiden der Stiicke Blut nicht
mehr austritt. Nach dem Er-
kalten wird das Fleisch in
Dosen verpackt und nach dem
Auffalzen der Deckel (vgl. S. 30)
im verschlossenen Druckkessel,

Fig. 11. Weckapparat. dem Autoklaven, sterilisiert. Die
4, Wi s Dol nd Smnldiong, 5 St Serilisation soll nach Serger und
der Sterilisation. a = Stellteller (Bodenplatte). b = Halter  Hempel (Taschenbuch der Kon-

fir Bodenplatte. ¢ = Lingsschlitze zum Einklemmen . .
der Federn (d) und der Stellteller (¢). g = Thermometer. servenindustrie 1922)nach folgen-

h = Gummidichtung,.
¢ dem Schema erfolgen:

1/,-Kilo-Dose bei 121° — 20 Minuten, 7 Minuten steigen und fallen
1/]‘ ”” ” ’ 1210 - 30 ”” ’ 8 ”” ’” * ’
2/1‘ ”” ’ 29 1210 - 40 ’ ’ 9 ’ i 2 £
Beim Roheindosen wird das frische Fleisch in Wiirfel geschnitten, mit Ge-
wiirz und Salz vermischt und dann fest in die Dose eingedriickt. Die Dosen
werden alsdann verschlossen und in folgender Weise sterilisiert:
g
1/,-Kilo-Dose bei 121° — 40 Minuten, 10 Minuten steigen, 8 Minuten fallen

1/]‘ ’” ” ” 1210 - 60 ” ’ 15 ’” ’” ’ 10 ’ ’
2/1' i ’ ’ 1210 - 80 ”” ’ 20 ”” ”»” ’ 12 ’ ’
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Die aus Mischungen von Gemiise und Fleisch bestehenden Konserven werden
in dhnlicher Weise bereitet, nur da beide Teile zunichst getrennt vorbereitet
werden. Siedewiirstchen, Frankfurter Wiirstchen u.dgl. werden mit Salz-
wasser in den Dosen iibergossen und nicht bei 121°, sondern bei 100 bis 105°
sterilisiert. Nach dem Herausnehmen der Dosen aus dem Autoklaven laBt
man sie entweder langsam durch Auseinanderbreiten auf dem FuBboden er-
kalten oder man kiihlt in flieBendem Wasser.

Die Herstellung des unter dem Namen ,,Corned Beef* bekannten ameri-
kanischen Biichsenfleisches geschieht in folgender Weise: Das gepokelte Fleisch
wird in verzinnte Blechbiichsen eingelegt und gepreBt, derart, daB moglichst
wenig Luftraum in der Biichse zuriickbleibt. Alsdann wird die Dose mit einem
Deckel zugelotet. Hierauf erhitzt man die Dosen in einem Wasserbad oder auch
in einer konzentrierten Calciumchloridlésung auf 100 bis 110°. Durch An-
bohren 148t man die in den Konservendosen noch vorhandene Luft nach dem
Herausnehmen aus dem Bad entweichen und sofort danach wird die Biichse
wieder zugeldtet.

Fischfleisch, in d#hnlicher Weise behandelt wie das Fleisch der Warmbliiter,
wiirde durch das lingere Erhitzen zerfallen und unansehnlich werden. Eigent-
liche Fischkonserven, d. h. in Blechdosen verschlossene Waren, die durch
Sterilisation entkeimt worden sind, gibt es nicht. Als Ausnahme kann hochstens
die Olsardine bezeichnet werden. Die im Handel befindlichen Fischkonserven
(vgl. S.24) enthalten durchweg ein Konservierungsmittel, wie Essig oder
Borsaure (Krabben), das die Sterilisation ersetzen soll. Diese Art von
Konserven sind deshalb, da sie ja nicht keimfrei sind, von beschrinkter Halt-
barkeit, auf jeden Fall aber nicht langer haltbar als offen gehandelte, gerau-
cherte, gesalzene oder marinierte Ware. Die Sardine (clupea sardina), auch
Pilchard genannt, kommt an der Westkiiste Frankreichs und im Mittelmeer
vor. Die vom Kopf befreiten, gereinigten Tiere werden zur Bereitung der
Olsardinen zunichst mehrere Stunden in eine Salzlake gelegt, darauf gewaschen
und im Freien getrocknet. Alsdann werden die Fische 1 bis 2 Minuten in Ol
getaucht, das eine Temperatur von etwa 160 bis 170° aufweist. Nunmehr a8t
man auf besonderen Rosten das Fett von den Fischen abtropfen, legt die
einzelnen Tiere in Blechdosen, fiillt die Dosen meist mit Olivendl auf, 16tet
den Deckel auf und erhitzt die Biichsen 1 Stunde in siedendem Wasser.
Neben der echten Sardine werden vielfach auch kleine Heringe auf Olsardinen
verarbeitet.

Was von den Fischkonserven gesagt wurde, gilt auch von Krabben-
und Krebskonserven in Blechdosen. Auch hier werden im Handel durch
Sterilisation gewonnene Konserven nicht angetroffen, da das Krabben-
oder Krebsgewebe ein lingeres Erhitzen ohne Schidigung nicht aushélt.
Krabben werden allerdings kurze Zeit (etwa 20 Minuten) in mit Pergament-
papier ausgeschlagenen Blechdosen auf 100° erhitzt, doch geniigt dies nicht,
um sie keimfrei zu machen. Aus diesem Grunde werden Krabben-
konserven vielfach mit Borsiure konserviert. Dies bedeutet insofern
keinen Versto gegen das Fleischbeschaugesetz, als Krabben nicht unter
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dieses Gesetzfallen. Buttenberg! hat ein Verfahren vorgeschlagen, nach dem Bor-
saure zur Konservierung von Krabbenkonserven entbehrlich ist. Danach werden
Krabben mit viel Salz und etwas Weinsaure in Dosen verschlossen und in zwei
aufeinanderfolgenden Tagen in siedendem Wasser etwa 1/, bis 1 Stunde erhitzt.
Allerdings soll der Wohlgeschmack der Ware nach diesem Verfahren etwas leiden.

Noch kurz einige Worte iiber das bei der Konservenfabrikation verwendete
GefaBmaterial. Zum iiberwiegenden Teil werden die sterilisierten Konserven
in Blechdosen, Glisern, Flaschen, Steingut- oder Porzellantopfen aufbewahrt.
Bei den Blechdosen unterscheidet man zwischen Weilblechdosen und Schwarz-
blechdosen bzw. vernierten Blechdosen. Weillblechdosen werden aus einem
ein- oder doppelseitig verzinnten Eisenblech hergestellt. Schwarzblechdosen
und vernierte Blechdosen, die in den Zeiten des Zinnmangels eine Rolle
s spielten, bestehen aus Eisenblech, das einen auf-
gebrannten Lackiiberzug tragt.

Die Weilblechdosen sind in jeder Beziehung dem
anderen Material iiberlegen. WeiBlblech wird durch Ein-
tauchen von gebeiztem Eisenblech in geschmolzenes
Zinn hergestellt. Es soll nicht briichig sein. Die
Blechstirken betragen je nach der Grofe der Dosen
0,22 bis 0,30 mm. 100 gcm WeiBlblech sollen mit 0,15 g
bleifreiem Zinn bedeckt sein. Bei lackierten oder
vernierten Blechdosen soll der auf 100 gem liegende
- Lackiiberzug 100 mg wiegen. AufBlerdem darf der

* Lackiiberzug keinerlei Geschmack hervorrufen oder
schidliche Stoffe enthalten. Blasige, streifige, gelb
angelaufene Bleche mit starker Porigkeit sind zu ver-
Fig. 12. DosenverschluB- werfen. Als Dichtungsmittel dienen bei dem Ver-

maschine. schluB der gewohnlichen Konservendosen Dichtungs-
ringe aus Gummi oder Papier. Sie sollen ohne wesentliche Verdnderung eine
Temperatur von 121° vertragen. Bei Papierringen ist darauf zu achten, daB
das zur Herstellung verwendete Papier nicht mit alkalischen Stoffen geleimt
war. Das SchlieBen der Konservendosen erfolgt durch luftdichtes Auffalzen
des Deckels durch besondere VerschluBmaschinen (s. Fig. 12).

Vielfach werden im Handel Fehlfabrikate angetroffen. Man hat hier
zu unterscheiden zwischen Fehlern, die hervorgerufen sind durch undichte
Dosen, Fehlern, die in der Fabrikation begriindet liegen, und solchen Fehlern,
die eine Folge chemischer Einwirkungen sind. Vorwiegend werden Fehl-
fabrikate dadurch gekennzeichnet, dal die betr. Konservenbiichse aufgeblaht
(bombiert) ist. Beim Offnen derartiger Biichsen entweicht durchweg ein
starker Uberdruck. Man muB diese Bombagen unterscheiden von den sog.
Flatterboden, d.s. Konservenbiichsen mit gewdlbten Boden, die entweder
durch Fiillen von zu stark lufthaltigem Material oder durch zu pralles Fiillen
hervorgerufen werden. Die Flatterboden sind daran zu erkennen, daB die
Wolbungen der Boden wieder eingedriickt werden koénnen, beim Nach-

1 Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuBm. 16, 92, 1908 u. 20, 311, 1910.




Fleischextrakt, Hefeextrakt, Speisewiirzen, Fleischbriihwiirfel usw. 31

lassen des Fingerdruckes ,flattert der Boden zuriick, d. h. die Wélbung
nimmt wieder ihre alte Lage ein.

Bei undichten Dosen konnen Bakterien durch Risse in das Innere der steri-
lisierten Masse gelangen, wobei unter Umstéanden starke Gasentwicklung ein-
tritt, die ihrerseits durch den hervorgerufenen Druck das Bakterieneinfalls-
tor durch Teilchen der Konservenmasse dicht verschlieSt, sodaB der Uber-
druck nicht entweichen kann. Eine Aufblahung der Biichse ist die Folge.

Bei den Fabrikationsfehlern spielt neben der durch undichte Dosen her-
vorgerufenen Bombage nicht geniigende Sterilisation infolge veranderter Koch-
zeiten oder Temperaturen und unter Umstinden unreine Gewinnung eine
wichtige Rolle. Derartige, nicht sterile oder unreine Konserven entwickeln
natiirlich, besonders wenn sie in warme Temperaturen kommen, allméhlich ein
ippiges Bakterienleben, was meist mit einer Gasbildung verkniipft ist, die
dann ihrerseits die Konservendosen aufblidht.

Im Gegensatz zu diesen Fabrikationsfehlern spielt bei den Fehlern, die
durch chemische Einwirkungen hervorgerufen werden, die Einwirkung von
Essigsaure und anderen organischen Siuren auf die Konservendose die Haupt-
rolle. Abgesehen davon, daB der Konserveninhalt sich natiirlich an aufgelostem
Metall anreichert und dadurch unter Umstinden das Produkt ungenie8bar
macht, wird durch den Sidureangriff Wassertoff entwickelt, der die Bombage
bewirkt. Derartige chemische Bombagen werden héufig bei Fischkonserven!
(Marinaden) angetroffen, die, wie oben erwdhnt, vielfach unter Verwendung
von Essigsiurelosung in Blechbiichsen mariniert werden. Bei einer fehler-
haften Beschaffenheit des Zinniiberzuges kommt der essigsaure Inhalt mit
dem unter dem Zinn liegenden Eisenblech in Beriihrung und schafft somit die
Vorbedingung fiir die Wasserstoffentwicklung.

5. Fleischextrakt, Hefeextrakt, Speisewiirzen, Fleischbriihwiirfel, Fleisch-
briihersatzwiirfel, Suppentafeln, Fleischndhrmittel.

AuBer solchen Produkten, die nur aus Fleisch hergestellt sind, sollen an
dieser Stelle auch einige Erzeugnisse besprochen werden, die nicht ausschlief3-
lich aus Fleisch gewonnen sind, wie z. B. Hefeextrakt u.dgl. Da sich diese
Stoffe in ihrer Technologie von den betr. Fleischprodukten kaum unterscheiden,
so erscheint ihre Besprechung an dieser Stelle geboten.

Die hier angefiihrten Praparate sind, mit Ausnahme der Suppentafeln,
infolge ihres mehr oder weniger groBen Gehaltes an Extraktivstoffen als
GenuBmittel anzusprechen. Die Extraktivstoffe rithren entweder schon
von dem verwendeten Fleisch oder Gemiise her, oder sind erst durch
chemische Behandlung daraus erzeugt worden. Der angenehme, wiirzige Ge-
schmack des Fleischextraktes, der Speisewiirze, der Fleischbriihwiirfel u. dgl.
rithrt nach Waser? im wesentlichen nicht von den Eiweikorpern, Peptonen,
Kreatin und Purin her, vielmehr sprechen alle Anzeichen dafiir, dal der charak-

1 Wie schon auf S. 29 hervorgehoben, handelt es sich hier um Scheinkonserven.
2 Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuBm. 20, 289. 1920.
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teristische Fleischbrithgeschmack von einigen wenigen organischen Stoffen,
wie einzelnen Aminoséduren, Purinderivaten, Milchsiure, Essigséure u. dgl. in
Verbindung mit anorganischen Salzen hervorgerufen wird. Fleischextrakt
und daraus bereitete Produkte zeichnen sich durch einen groflen Gehalt an
Kreatinin bzw. Kreatin aus, der deshalb zu ihrer Beurteilung herangezogen
wird. Da bei den Wiirzen ein ausgepréigt wiirziger Geschmack durchweg auch
von einem hoheren Gehalt an Aminosduren begleitet ist, so zieht man neuer-
dings, abgesehen von der Geruchs- und Geschmackspriifung, den prozentualen
Aminoséurenstickstoffgehalt zu ihrer Beurteilung heran.

Fleischextrakt wird in folgender Weise bereitet: Das von Sehnen und Fett
befreite, gut gereifte, zerkleinerte Fleisch wird mit kaltem Wasser extrahiert
oder mit Wasser langsam auf etwas héhere Temperatur erhitzt. Durch diese
Art der Extraktion soll vermieden werden, dal die leimgebenden Stoffe des
Bindegewebes in Losung gehen. Der wisserige Auszug wird hierauf stirker
erhitzt, um das Albumin auszuscheiden, und die von Albumin u. Fett befreite
Losung darauf im Vakuum bis zur Syrupkonsistenz eingedampft. Die durch
langes Erhitzen auf hoéhere Temperatur, eventuell unter Druck, extrahierten
leimgebenden Stoffe sind als Verfialschung des Fleischextraktes anzusehen.
Auch Fett, Glycerin und Kochsalz werden mitunter alsBeschwerungsmittel
von Fleischextrakten verwendet. Die grofite Bedeutung im Handel besitzt
der Liebig-Fleischextrakt. In &hnlicher Weise wie Fleischextrakt werden
die Hefeextrakte gewonnen, bei denen als Ausgangsmaterial gewohnliche
Bierhefe Verwendung findet. Fleischsifte enthalten im Gegensatz zu den
Extrakten viel koagulierbares Eiweil. Man bereitet sie durch Einengen des
vom frischen Fleisch abgepre3ten Sa ftes beiniederen Temperaturen (bis 60 °).

Die Fleischbriihwiirfel werden dadurch erhalten, dafl man Fleischextrakt
mit einer bestimmten Menge Kochsalz, Gewiirz und Fett durchknetet und die
so erhaltene Masse in kleine Wiirfel formt. Die auf diese Weise erhaltenen
Fleischbriithwiirfel werden vor dem Gebrauch in heiBem Wasser aufgelést und
liefern eine fleischbriihdahnliche Suppe.

Wihrend bei den bisher besprochenen Produkten die wertbestimmenden
Stoffe (Aminosiuren und Fleischbasen) in ihrer urspriinglichen Form vorhanden
sind, werden neuerdings durchweg bei den anderen Préparaten die wiirzenden
Stoffe erst durch Einwirkung von Salzsiure, Enzymen oder Wasserdampf
unter Druck auf das Fleisch erzeugt. Als Ausgangsmaterial neben Fleisch
dienen Hefe, Gemiise aller Art, Pilze, Casein, Kleber, Legumin (Eiweikorper
der Leguminosen, in der Hauptsache aus Sojabohnen gewonnen). Diese Stoffe
werden mit Salzsiure oder auch nur mit Wasser mit oder ohne Druck
langere Zeit gekocht, wobei die Eiweilstoffe des verwendeten Materials zu
Aminosduren abgebaut werden. Der Salzsiureiiberschul wird durch reine
Soda neutralisiert und die Lésung dann bis zur gewiinschten Konsistenz ein-
gedampft.

Eine untergeordnete Bedeutung besitzt der Abbau von Eiweiflstoffen durch
Einwirkung von Fermenten, wie Pepsin, Pankreatin, Papayotin. Meist nur
bei Fleisch angewendet, erhalt man auf diese Weise die Peptone. Durch
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Einwirkung von Wasserdampf unter Druck auf Fleisch erhélt man gewisse
als Fleischnihrmittel empfohlene Priparate, wie Somatosen u. dgl., die die Ei-
weiBkorper in einer leicht resorbierbaren Form enthalten.

Die durch Extraktion bzw. durch Einwirkung von Salzsidure auf Gemiise,
Pilze u. dgl. erhaltenen Produkte werden als fliissige Speisewiirzen in den Handel
gebracht, oder aber nach Zusatz von Fett, Salz, Gewiirzen, frischem Gemiise,
Speckwiirfeln, Fleischmehl, Suppenmehl u. dgl. in Rithrmaschinen gemischt, in
Vakuumapparaten auf eine geringere Feuchtigkeit gebracht und je nach den Zu-
taten in Wiirfel, Prismen oder Wurstform gepref3t, als Fleischbriithersatzwiirfel,
Suppentafeln, Erbswurst u. dgl. feilgehalten. Die Suppenwiirfel oder Suppen-
tafeln und somit auch die Erbswurst sind als Nahrungsmittel anzusehen, denn
sie enthalten nennenswerte Mengen Fett, Kohlenhydrate und EiweiBstoffe.
Die ausschlieflich aus Gemiise, Casein, Kleber, Legumin u. dgl. hergestellten
Wiirzen und Briithwiirfel diirfen nicht als Fleischwiirzen bzw. Fleischbriih-
wiirfel feilgehalten werden, vielmehr ist fiir sie eine Bezeichnung zu wihlen,
die eine Irrefiihrung ausschlieBt. Mafigebend fiir die Beurteilung dieser Erzeug-
nisse ist die Verordnung iiber Fleischbriihwiirfel und deren Ersatzmittel vom
25. 10. 1917 u. vom 11. 11. 24. Sie bestimmt, da derartige Erzeugnisse nur
dann eine das Wort ,,Fleischbriihe‘¢ enthaltende Bezeichnung aufweisen diirfen,
wenn sie aus Fleischextrakt oder eingedickter Fleischbrithe unter Zusatz von
Kochsalz, Fetten oder Wiirzen oder Gemiiseausziigen oder Gewiirzen herge-
stellt sind und einen Gesamtkreatingehalt von mindestens 0,45 Proz. und einen
Gehalt an Stickstoff, als Bestandteil der den GenuBwert bestimmenden Stoffe
(Aminosdurenstickstoff), von mindestens 3 Proz. enthalten. Der Kochsalzgehalt
darf 65 Proz. nicht iiberschreiten. Auch diirfen Zucker und Sirup bei der Her-
stellung nicht verwendet werden. Fleischbriiherzeugnisse, die durch das Wort
»Ersatz¢ gekennzeichnet sind, sollen mindestens 2 Proz. Aminoséurenstick-
stoff enthalten und hochstens 70 Proz. Kochsalz aufweisen. Auch bei der Her-
stellung dieser Erzeugnisse diirfen Zucker und Sirup nicht verwendet werden.
Bei Erzeugnissen, die aus Hefeextrakt gewonnen sind, ist die Bezeichnung
Ersatz bei geniigender Deklaration nicht notwendig.

6, Gelatine,

Wie schon weiter oben erwihnt, bestehen die Knochen der Warmbliiter
aus Knochenknorpel, in die Calciumsalze in groBer Menge eingelagert sind.
Die Knochen der Warmbliiter weisen nach J. Konig! ungefihr folgende Zu-
sammensetzung auf: 5 bis 50 Proz. Wasser, 20 bis 70 Proz. Mineralstoffe, 15 bis
50 Proz. Knochenknorpelsubstanz (Kollagen) und 0,5 bis 20 Proz. Fett. Beim
Erhitzen mit Wasser verlieren die Knorpel ihr Zellengefiige, quellen auf und
gehen allméhlich durch die Einwirkung des Wassers (Hydrolyse) in Leim iiber.
Die Hydrolyse der Knochenknorpel geht besonders glatt vonstatten, wenn die
Mineralsubstanz vorher aus den Knochen entfernt wird. Die charakteristische
Eigenschaft des Leimes ist seine grofe Gelierfahigkeit, von der in der Kiiche
LA a O
Strohecker, Chemische Technologie der Nahrungs- u. GenuBmittel. 3
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mitunter Gebrauch gemacht wird. KalbsfuBBabkochungen, die reich an Leim
sind, werden zur Bereitung von Fleischgelees und Siilzen verwendet.

Im grolen wird der Knochenknorpel auf die Speisegelatine, einen beson-
ders gereinigten Leim, verarbeitet. Die frischen, nicht angefaulten Knochen
werden zunichst so lange in kalte, verdiinnte 8 proz. Salzsidurelosung einge-
legt, bis alle Mineralsubstanz aufgelost ist. Der zuriickbleibende, dehnbare
Knochenknorpel wird dann gewaschen und schliellich in Wasser bei maBiger
Temperatur gelost. Die dabei erhaltene, meist gelb gefarbte, triibe Losung
wird mittels schwefliger Saure, Wasserstoffsuperoxyd oder auch Oxalséiure
(auf 5 kg Knorpelmasse 7,5g Oxalsaure) gebleicht und durch Albumin ge-
klart. Um das Produkt geschmeidiger zu machen, setzt man etwas Alkohol und
Zucker zu (auf 5 kg1/, 1 bzw. 15 g). Hierauf wird die Losung in Vakuumapparaten
auf nicht iiber 15 Proz. Trockensubstanz eingedampft und die dickfliissige Masse
dann zu diinnen Tafeln auf gekiihlte Aluminiumbéander gegossen, wobei die
Masse nach dem Verdunsten des Wassers zu den bekannten papierdiinnen Gela-
tineeblattern erstarrt. Die Speisegelatine wird sowohl ungefiarbt, wie auch durch
unschédliche Teerfarbstoffe rot, blau, gelb und griin gefiarbt in den Handel ge-
bracht. Die Handelsware soll geruch- und geschmacklos sein. Ein unangenehmer
Leimgeruch und -geschmack deutet auf die Verwendung alter, angefaulter
Knochen oder auf schlechte Reinigung. Eine 1 proz. Gelatinelésung soll bei 15 °
erstarren. Je unreiner die Ware ist, um so geringer ist die Gelierfahigkeit. Die
Gelatine besitzt eine weite Verbreitung im Haushalt zur Bereitung von Puddings
und Siilzen, zum Dicken von Saucen und zur Bereitung von Uberzugsmassen.

Gelatine hat etwa folgende Zusammensetzung: Wasser 11 bis 17 Proz.,
Asche 1,0 bis 2,7 Proz., Stickstoffsubstanz 82 bis 87 Proz.

Aufler Gelatine wird in der Kiiche als Gelierungsmittel vielfach auch die
teurere Hausenblase benutzt. Es ist dies die innere, aus reinem Kollagen be-
stehende Haut der Schwimmblase von Hausen und Stéren. Sie kommt in ge-
reinigtem Zustande in den Handel. Obwohl sie teurer ist, ist sie doch im Ge-
brauch der Gelatine gleichzusetzen, da ihre Gelierfahigkeit eine groBere ist.
Geschmacklich ist die Hausenblase der Gelatine iiberlegen.

Als Ersatz fir Gelatine wird auch oft das aus Schlachtabfallen herriih-
rende, in besonderer Weise bearbeitete Fibrin angeboten. Das Blutgerinnsel
der Schlachtabfille (Blutkuchen) wird zunichst mit verdiinnter Schwefelsidure
gewaschen, sodann mit Sodalésung verquollen. Nach dem Erhitzen geht das
Fibrin in Losung. Durch vorsichtiges Eindampfen erhélt man gelatineartige
Platten, die etwas gelb gefirbt sind.

Schlieflich kommt als Ersatz der Gelatine noch ein aus dem Pflanzenreich
stammender Stoff in Frage. Durch Abkochen von gewissen Meeresalgen Ost-
indiens erhdlt man ein stark gelierendes Produkt, das in getrocknetem
Zustande unter dem Namen ,,Agar-Agar in den Verkehr kommt. Dieses
pflanzliche Geliermittel unterscheidet sich von der gewohnlichen Gelatine
dadurch, daB es stickstofffrei ist. Es handelt sich hierbei um einen pektin-
artigen Korper. Die Gelierfahigkeit einer Agar-Agarlosung ist ungefdihr
doppelt so grol wie die einer Gelatinelossung gleicher Konzentration.
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7. Kaviar.

Erwihnt sei an dieser Stelle auch die Technologie des als Leckerbissen sehr
geschitzten Kaviars. Man versteht unter Kaviar die in besonderer Weise
gewonnenen und verarbeiteten Eier (Rogen) von Fischen aus der Familie der
Stére. In erster Linie ist hier der Kaviar des Hausens und des Stors zu nennen.
Eine untergeordnetere Rolle spielt der Kaviar des Sterlets, der zwar als feinste
Qualitit angepriesen, aber nur in beschrinkten Mengen gewonnen wird.
Konsumiert wird der Sterletkaviar fast ausschlieBlich in Ruflland. Die Fang-
stitten der Kaviarfische sind vorwiegend die Fliisse und Seen im siidlichen und
siidostlichen RuBland (Don, Dnjepr, Wolga, Kaspisches Meer, Aralsee, Asow-
sches Meer), die Elbe und einige amerikanische Fliisse. An Qualitét stehen die an
der Elbe und in Amerika gewonnenen Kaviarsorten (Elbkaviar und amerika-
nischer Kaviar)dem russischen Kaviarerheblich nach. Derechterussische Kaviar,
der im Handel angetroffen wird, stammt vorwiegend von den Hausen (Beluga),
wihrend Elbkaviar und amerikanischerKaviarausanderen Stérartenund anderen
minderwertigeren Fischen, wie Dorsch, Kabeljau, Barschu. a., gewonnen werden.
Die Gewinnung des echten Kaviars geschieht in der Weise, dafl man den grau-
weilen Rogen sofort nach dem Fange den Fischen entnimmt, von dem um-
schlieBenden Eierstockhiutchen befreit, und zwar entweder durch vorsichtiges
Durchpressen des Rogens durch ein Sieb, wobei die Hdutchen auf dem Sieb
zuriickbleiben, oder dadurch, daB3 der zerschnittene Rogen mit Birkenruten
einige Zeit geschlagen und dann erst gesiebt wird. Der von dem Héautchen be-
freite Kaviar wird mit wenig Salz vorsichtig gerieben, wobei die einzelnen
Eier unter VolumenvergroBerung kornig werden. Der so verarbeitete Kaviar
ist versandfertig. Bei der besten Kaviarsorte (Malossol) wird zum Salzen
etwa 3 Proz. Kochsalz verwendet. Bei den iibrigen Kaviarsorten wird der
Kochsalzgehalt zugunsten der Haltbarkeit, aber zum Nachteil des Geschmackes
bis zu 12 Proz. gesteigert. Von Bedeutung fiir die Qualitat des Kaviars ist
es, daB3 der Rogen in nicht zu reifem und nicht zu unreifem Zustande gewonnen
wird. Der Kaviar ist einige Monate vor der Laichzeit am schmackhaftesten.
Der in der oben beschriebenen Weise bereitete Kaviar wird auch als fliissiger
oder korniger Kaviar bezeichnet, im Gegensatz zu dem gepreften oder Ser-
viettenkaviar, der meist aus minderwertigem Rogen hergestellt wird. Man
preBt hierbei den Rogen durch ein Sieb und 148t die Eier in eine Salzlake fallen,
in der sie noch 5 bis 10 Minuten liegen bleiben. Alsdann pret man von der
Salzlake ab, wobei naturgemaB ein Teil der Eier zerquetscht wird. Die Be-
zeichnung Serviettenkaviar rithrt daher, daf3 die Fisser, in denen der Kaviar
versandt wird, mit Serviettenleinen ausgeschlagen sind. AuBer den beiden
genannten Sorten des russischen Kaviars (fliissiger Kaviar und gepreflter
Kaviar) unterscheidet man noch den Sommerkaviar und den roten Kaviar.
Ersterer wird auBerhalb der eigentlichen Gewinnungszeit hergestellt, und
zwar vielfach aus verdorbenem Rogen. Die Eier bleiben bei diesem Kaviar
so lange in der Salzlake liegen, bis sie hart geworden sind. Der rote Kaviar
soll von besonders guter Qualitit sein, er wurde bisher kaum im Handel
angetroffen.

3*
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Nachstehend die Zusammensetzung einiger Kaviarsorten:
Tabelle 41
Art Wasser Sst‘i;l;mtzf- Fett }llIyo(;xrlaeg Asche Kochsalz
% % % % % %
Russischer  geprefter
. Kaviar . . . . .. 37,20 37,13 15,76 2,06 7,85 6,37
Elbkaviar . . . . . . 49,83 24,45 13,48 3,55 8,69 6,63
Russischer, nicht ge-
preSter Kaviar . . . 45,11 28,27 13,65 5,45 7,52 6,06

1 J. Konig: a.a.O.




II. Eier.

1. - Zusammensetzung, Beschaffenheif und Aufbewahrung der Eier.

Von Eiern kommen fiir den menschlichen Genuf}, abgesehen von Fisch-
eiern (Kaviarrogen), von denen an anderer Stelle gesprochen wurde, die Ge-
fligeleier in Frage. Von den Gefliigeleiern wiederum spielen in der mensch-
lichen Erndhrung die Hiihnereier die wichtigste Rolle. Eine geringere Be-
deutung besitzen Enten-, Ginse-, Puten-, Kiebitz- und Méveneier. Die beiden
letzteren gelten als Leckerbissen. In den nachstehenden Ausfiihrungen sollen
unter Eier die Hiihnereier verstanden werden. Das Ei ist im allgemeinen 30
bis 70 g schwer, im Mittel wiegt es etwa 50 g. Davon entfallen 10 bis 12
Proz. des Gesamtgewichtes auf die Schale, 58 bis 59 Proz. auf das Eiweil3
(Eiklar) und 30 bis 31 Proz. auf Eigelb (Dotter).

Die Schale besteht neben kleinen Mengen organischer Substanzen (3 bis
6 Proz.) vorwiegend aus Calciumcarbonat, dem geringe Mengen Magnesium-
carbonat (ca. 1 Proz.) und Calcium- und Magnesiumphosphat (3 Proz.) bei-
gemischt sind. Die Eierschale ist von vielen Poren durchsetzt, was fiir die ge-
ringe Haltbarkeit der Eier von gréfter Bedeutung ist. Die Zusammensetzung
des Gesamteiinhaltes und die Zusammensetzung des Eiweiles und Eigelbes
verschiedener Gefliigelarten ergibt sich aus der nachstehenden Tabelle:

Tabelle 5.

’ Stickstoff- Kohlen-

Art des Fies Wasser sfl‘iast:nz Fett Asche h;dr:::le
% % % % %
Ganzei . . . . .. .. 73,67 12,57 12,02 1,07 0,67
Huhn { Eiklar . . . . . . .. 85,61 12,77 0,25 0,67 0,70
Eigelb . . . .. . .. 50,93 16,05 31,71 1,02 0,29
Ga.nzel ........ 70,81 12,77 15,04 1,08 0,30
Ente { Eiklar -. . . . . . .. 87,00 11,10 0,03 0,80 1,07
Eigelb . . . ... .. 45,80 16,80 36,20 1,20 —
Ganzei . . . . . . .. 69,50 13,80 14,40 1,00 1,30
Gans { Eiklar . . . . . . .. 86,30 11,60 0,02 0,80 1,28
Eigelb . . . . .. .. 44,10 17,30 36,20 1,30 ‘1,10
Ganzei . . . . . . .. 73,70 13,40 11,20 0,90 0,80
Pute ‘ Eiklar . . . . .. .. 86,70 11,50 0,03 0,80 0,97
Eigelb . . .. .. .. 48,30 17,40 32,90 1,20 0,20

Das Eiweifl unterscheidet sich von dem Eigelb durch einen wesentlich
geringeren Fettgehalt und einen hoheren Wassergehalt. Es stellt eine glasige,

1 Vgl. J. Konig: a. a. O.
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schwach gelbliche, zahe Masse dar, die in der Hauptsache aus einer alkalisch
reagierenden, wisserigen, in ein Geriist von Keratinmembranen eingelagerten
Loésung von Albumin besteht. Von der Schale ist das Eiwei durch ein
feines Hautchen getrennt.

Das Eigelb wiederum ist durch ein diinnes Hautchen von dem Eiwei3 ge-
schieden. Es stellt eine gelbe, undurchsichtige, in Wasser gleichm#8ig verteilbare
Emulsion dar. Von Stickstoffkérpern enthilt das Eigelb Vitellin (iiberwiegend),
Nuclein und etwas Albumin. Die gelbe Farbe riithrt von einem in Alkohol,
Ather und Fett loslichen, zu den Luteinen zahlenden Farbstoff her. Wichtig
fiir die Ernahrung ist der Gehalt des Eigelbes an Lecithin, das sich hier an
Vitellin gebunden vorfindet. Von Bedeutung ist schliellich der Gehalt an
Vitaminen (vgl. S. 145), der in keinem Nahrungsmittel derartig vielseitig ist
wie gerade in frischen Eiern. Neben frischen Eiern sind es in der Haupt-
sache Milch, Butter, Obst, frisches Gemiise und Lebertran, die die Vitamine
in nennenswerten Mengen aufweisen.

Bei frischen, gesunden Eiern ist die Schale véllig durch den Eiinhalt aus-
gefiillt. Je alter das Ei wird, desto mehr trocknet der wasserreiche Inhalt,
zumal in trockener Luft, ein. Die Kontraktion des Eiinhaltes bewirkt ein
Nachdringen von Luft durch die Poren der Schale. Allmahlich bildet sich
an dem stumpfen Ende des Eies (zwischen der Eihaut und der Schale) eine mehr
oder weniger grofle Luftblase. Durch das Eintrocknen des Eies leidet der Ge-
schmack der Ware. Wichtiger jedoch als diese Geschmacksverschlechterung
ist die Tatsache, dafl durch das Eindringen der Luft in das Innere des Eies
Bakterienkeime, Schimmelsporen, und Hefepilze mit hineingelangen, die nun die
Eihaut durchdringen und auf dem Eiweill einen zu ihrer
Weiterentwicklung giinstigen Nahrboden vorfinden. Haufig
tritt die Infektion auch schon im Eileiter ein, ehe sich
der Eiinhalt mit der schiitzenden Schale umgeben hat. In-
folge des Eindringens der Luft beim Eintrocknen der Eier
verkleinert sich das spezifische Gewicht des Eies. Man hat
von dieser Beobachtung in der Praxis Gebrauch gemacht,
indem man das Alter der Eier ungefihr dadurch bestimmt,
dafl man sie in eine Kochsalzlosung von bestimmtem Gehalt,
meist 5 bis 10 proz., einsenkt und beobachtet, ob das Ei in
der Losung untergeht oder schwimmt. Je schéarfer die An-
forderungen sind, die man an das Ei stellt, desto konzen-
trierter mul3 die Kochsalzlgsung sein. Ganz frische Eier
sollen in einer 10 proz. Kochsalzlgsung, deren spezifisches
Gewicht 1,0733 betrigt, zu Boden sinken. Eier, die mehrere
Fig. 13. Ovoskop. Tage bis Wochen alt sind, schwimmen dagegen in dieser

Losung. Handelsware soll in einer 6 proz. Lésung untersinken
oder sich auf die Spitze stellen. Sicherer lassen sich die meisten Veranderungen
des Eies, die durch Eintreten von Bakterien- oder Pilzwachstum oder
Altern hervorgerufen sind, durch die Eierlampe (Ovoskop) feststellen. Das
Ovoskop (s. Fig. 13) hesteht aus einer von einem dunklen Schirm umge-
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benen Lampe. Der Schirm trigt an einer Stelle einen eigroBen Ausschnitt.
Halt man ein Ei im dunklen Raum vor den Ausschnitt der brennenden
Lampe, so kann man an dem sich ergebenden Bild sowohl ungefihr
das Alter der Ware als auch evtl. Verinderungen des Eies durch
Pilzwucherungen erkennen. Die Gréfe der in dem stumpfen Ende des
Eies befindlichen Luftblase 148t einen SchluB auf das Alter des Eies zu,
wihrend dunkle Flecke am Rande des Eies auf eine Infektion durch
die Schale hindurch und dunkle Flecke im Inneren auf eine Infektion
im Eileiter hindeuten. Die dunklen Flecke werden durch Pilz-, Hefe-
und Bakterienwucherungen hervorgerufen. Véllig verdorbene Eier sehen
einheitlich dunkel aus, wihrend frische Eier ein schwaches rotlich-gelbliches
Licht hindurchlassen. Derartige Eier, die beim Durchleuchten dunkle Flecke
zeigen, werden im Handel als Fleckeier bezeichnet und minder bewertet.
Sie werden entweder fiir technische Zwecke oder in Backereien fiir Back-
zwecke verwendet.

Die Hauptproduktionslinder fiir Eier sind RuBland, Galizien, Ungarn,
Italien, die Balkanlinder und China. Eier, die in den Produktionslindern
von Aufkaufern gekauft und direkt zum Versand gebracht werden, heiBen
Originaleier. Die Originaleier werden in Holzkisten, die mit trockener, harzfreier
Holzwolle ausgefiillt sind, verpackt. Nasse Holzwolle bewirkt einen dump-
figen Geschmack der Eier. Eine Originalkiste enthalt 1440 Stiick oder
24 Schock Eijer. AufBler Fleckeiern werden im GroBhandel noch kleine und
Schmutzeier ausgesucht, die dann als Ware 2. Qualitiat in den Handel kommen.

Die Eierproduktion ist bekanntlich wihrend des Jahres nicht gleichmaBig
stark. Ein groBler Teil der Hiihner setzt in der kalten Jahreszeit mit dem Legen
lingere Zeit aus. Die Hauptlegezeit fillt in das Friihjahr und in die Monate
August bis September. Es ergibt sich hieraus, in Verbindung damit, daB einige
Lénder wegen zu geringer Produktion auf Import angewiesen sind, die Not-
wendigkeit, die Eier aus der produktionsstarken Zeit bzw. aus den Produktions-
léindern zu konservieren oder sie zum mindesten in genieBbarem Zustande in
die Bedarfsgebiete zu bringen. Auf die Zersetzung des Eies durch Bakterien
oder Pilze entweder durch Infektion im Eileiter oder durch nachtrigliches
Eindringen der Keime in das Ei ist schon oben hingewiesen worden. Um nur
einwandfreies Material aufzubewahren, ist deshalb sorgfaltiges Ausscheiden der
Fleckeier durch die Durchleuchtungsprobe notwendig. Von gleicher Wichtigkeit
ist, daf} die Eierschale rein ist. Beschmutzte Eier sollen moglichst ganz von
der Aufbewahrung ausgeschlossen sein, zum mindesten aber nach dem Heraus-
nehmen aus dem Nest rasch gereinigt werden, da Stallmist besonders in feuchter
Luft als guter Ubertrager von Keimen wirkt.

Zur Konservierung von Eiern sind eine grofle Reihe von verschiedenen
Methoden empfohlen worden, von denen jedoch nur wenige Eingang in die
Praxis gefunden haben. Die meisten Methoden sind entweder zu umstandlich
oder in der Ausfithrung zu teuer. Von den iiblichen Konservierungsmethoden
scheidet von vornherein die Sterilisation durch Erhitzen aus, da das Albumin
bei 60° koaguliert und somit das Ei durch Sterilisation tiefgreifend veriandert
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wiirde. Im groBen Stil hat in der Praxis die Konservierung der Eier durch Kilte,
durch Kalkwasser und durch Wasserglas Eingang gefunden. Bei der ersten
Methode werden die Eier in den gewohnlichen Kisten in Kiihlhauser gebracht
und auf eine Temperatur von O bis 4° bei einer Luftfeuchtigkeit von 75 bis
80 Proz. abgekiihlt. Die Luftfeuchtigkeit spielt hierbei eine nicht unwesent-
liche Rolle, da bei zu geringer Luftfeuchtigkeit die Eier eintrocknen und
dann an Geschmack verlieren oder bei zu grofler Luftfeuchtigkeit leichter
den Pilzwucherungen zum Opfer fallen.

Die Kiihlhauseier sollen im Geschmack den frischen Eiern etwas nachstehen.
Auch ist die Haltbarkeit dieser Ware, einmal aus dem Kiihlhaus herausgebracht,
gering. Temperaturen unter 0° sind zu vermeiden, da hierdurch die Schmack-
haftigkeit der Eier beeintrichtigt wird. Die Luftfeuchtigkeit der Kiihl-
rdume soll 70—75 Proz. nicht unterschreiten.

Die weiteste Verbreitung von allen Konservierungsverfahren besitzt das
Einlegen der Eier in gesattigtes Kalkwasser (Kalkmilch, etwa 5proz.). Ver-
schiedentlich werden aus Atzkalk bestehende Konservierungsmittel unter
Phantasienamen in den Handel gebracht. Diese Konservierungsmethode
beruht darauf, daB die Poren der Eier sich durch die Bildung von
Calciumcarbonat verschlieBen, wodurch das Eindringen von Bakterien,
Schimmel- und Hefepilzen verhindert wird. Die Schale von Kalkeiern
springt beim Kochen des Materials leicht auf. Es ist dies darauf zuriickzu-
fithren, dal die Luft beim Erhitzen aus dem Inneren infolge Verstopfung der
Poren nicht entweichen kann und sich somit einen gewaltsamen Austritt ver-
schaffen mufl. Man verhindert das Springen der Eischale durch Anstechen
mittels einer Nadel. Die Methode des Kalkens hat den Nachteil, da hiufig
Kalkhydrat in das Innere des Eies hineindiffundiert und auf diese Weise den
Geschmack unangenehm beeinfluBt. AuBerlich sind Kalkeier schon an der
matt gewordenen, rauhen Eierschale erkennbar, die mit vielen Calcium-
carbonatablagerungen bedeckt ist. Man hat versucht, die Diffussion des
Kalkhydrates dadurch zu verhindern, dal man dem Kalkwasser so viel
Kochsalz zusetzte, als zur Erreichung-einer isotonischen Lésung notwendig
war. Es hat sich jedoch gezeigt, daBl bei Verwendung von kochsalzhaltiger
Losung das Kochsalz sehr bald in das Ei eindringt und den Geschmack verdirbt.

Neben dem Kalken der Eier ist die Konservierung durch Einlegen in eine
Wasserglaslosung als die erfolgreichste Methode anzusehen. Die durchleuch-
teten, gesduberten, frischen Eier werden in eine 5- bis 10 proz. Wasserglas-
16sung (meist 1 Teil kiufliches Wasserglas und 4 Teile Wasser) eingelegt und
die Eier durch ein beschwertes Brett am Aufsteigen verhindert. Durch Ein-
wirkung der Luftkohlenséiure auf die Wasserglaslosung wird gallertartige
Kieselsdure ausgeschieden, die die Poren der Eierschale dicht verschliefit.
Vielfach verfihrt man auch so, daB8 man die Eier einige Male in die kéufliche
30 proz. Wasserglaslosung eintaucht, dann in der Luft trocknet und nunmehr
wie frische Eier in Holzwolle, Hicksel u. dgl. verpackt. Die mit Wasserglas
behandelten Eier sind sehr lange haltbar und zeigen keinen fremden Geschmack.
Wie bei den Kalkeiern springt auch hier bei dem Kochen die Schale sehr leicht.
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Die iibrigen, nassen Konservierungsverfahren haben keine nennenswerte
Verbreitung gefunden. Als bewéhrt kann die Behandlung mit einer Losung
von iibermangansaurem Kali angefiihrt werden. Die Eier werden nach dieser
Methode in eine 1proz. Kaliumpermanganatlosung getaucht, wodurch alle
Keime auf der Schalenoberfliche abgetotet werden. Hierauf trocknet man
die Eier gut ab und hebt sie, in sauberes Papier gehiillt, an einem frostfreien
Platze auf. Die Haltbarkeit der so behandelten Eier ist auch recht groB.

Als gute, nur zu teure Konservierungsfliissigkeit kann Glycerin (2 Teile
Glycerin und 1 Teil Wasser) empfohlen werden. SchlieSlich hat man versucht,
die Poren der Eierschalen dadurch zu verstopfen, da8 man die Schale mit einem
festhaftenden Uberzuge umgab. Hier sind zu nennen : Paraffin, Vaselin, Leim-
losung, Dextrinlésung, Einreiben mit Speck u. dgl. Der Vaseliniiberzug soll sich
gut bewdhrt haben.

2. Fliissige Eikonserven.

Abgesehen von dem Verbrauch im Haushalt, in Konditoreien und Bicke-
reien werden Eier im groBen Mafstabe fiir technische Zwecke verwendet, und
zwar benétigen einzelne Industriezweige nur das Eiweil, andere hingegen nur
das Eigelb und andere das Ganzei. Eiweil (Albumin) wird vorwiegend bei der
Herstellung photographischer Papiere und Platten, in Firbereien und Kattun-
druckereien, zum Kléren von Flissigkeiten, Eigelb bei der Margarinefabri-
kation zur Imitation des Briunens der natiirlichen Butter, ferner bei der
Lederfarberei, bei der Herstellung der weiBlgegerbten Leder und bei der
Likér- und Teigwarenfabrikation verwendet. Fiir technische Zwecke werden
meistens keine frischen Eier, sondern Eikonserven verwendet. Man unter-
scheidet hierbei zwischen fliissigen Eikonserven und Trockenei.

Von fliissigen Eikonserven werden vorwiegend Eidotter, die bei der Al-
buminfabrikation abfallen, im Handel angetroffen. Auch fliissiges konser-
viertes Ganzei befindet sich ab und zu im Handel, dagegen wird Albumin ent-
weder frisch oder meist in getrocknetem Zustande verwendet.

Die fliissigen Eikonserven gewinnt man durch Zusatz von fiulnishemmenden
Stoffen zu dem durch Aufschlagen gewonnenen in Riihrbottichen vermischten
Eiinhalt. Eierkonserven, die fiir die Nahrungsmittelindustrie bestimmt sind,
diirfen nicht mit unzuléssigen Konservierungsmitteln, wie Salicylséure,
Methylalkohol u. dgl. versetzt werden. Man verwendet gew6hnlich 10—12 Proz.
Kochsalz oder nur 5—6 Proz. unter Hinzufiigen von 3/, Proz. benzoesauren
Natriums. Auch mit Borséure (1,5 Proz.) konservierte Ware wird angetroffen?.
Neuerdings wird die fliissige Eimasse vielfach in Gefrierhdusern eingefroren
und in Eisblécken als Gefrierei gehandelt.

An dieser Stelle seien die Majonnaisen erwihnt, die auch als fliissige
Eikonserven anzusprechen sind. Sie werden hergestellt durch Emulgierung
von gekochtem oder frischem Eigelb in Ol, unter Verwendung von Essig und
Gewiirzen. Inden meisten Fillen geniigt der Essigzusatz, um diese Majonnaisen
fiir langere Zeit genuBfahig zu halten. Die Verwendung von Mehl zur Her-
stellung von Majonnaisen ist als Verfilschung anzusprechen.

1 Vgl. H. Popp: Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. Genum. 50, 135. 1925,
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3. Trockenei.

Das Eiweil wird im Gegensatz zu dem Eigelb durchweg in trockener
Form aufbewahrt. Das sorgfiltig vom Eigelb getrennte Eierklar wird
durch ein Sieb gepreft, wobei das Keratingeriist zuriickbleibt. Die durch-
geprefSte Menge, die immer noch einige Geriistteile sowie unter Umstédnden
etwas Eigelb enthdlt, wird nun durch Zusatz von 30proz. Essigsiure und
wasserhellem Terpentinol (je 250 g auf 1001 Eiweill) geklart. Der Bodensatz
sowie auch die obere Schicht, die das Terpentin und eventuell vorhandene
Dotterteile enthilt, werden verworfen bzw. auf geringwertigeres Albumin
verarbeitet. Die klare, mittlere Schicht wird durch Ammoniak neutralisiert,
darauf auf Stahlplatten, Glastafeln oder Hiirden in diinner Schicht auf-
gestrichen und in einem besonders gebauten Vakuumkasten bei etwa 30 bis
40° in luftverdinntem Raum getrocknet. Man erhélt auf diese Weise das
Albumin in Form von sproden, wasserklaren bis hoéchstens schwach gelb
gefiarbten Tafeln.

Unter Serumalbumin (Naturalbumin) versteht man das in dhnlicher Weise
wie das Eieralbumin getrocknete Blutserum des Schlachtblutes. Wird das
Blutserum durch Terpentin und Essigsaure geklart, so gewinnt man ein Pro-
dukt, das als Patentalbumin in den Handel gebracht wird.

Auch die Eidotter werden auf diese Weise in luftverdiinntem Raume oder
aber durch Uberleiten von trockener, héchstens 55 bis 60° warmer Luft in
Trockenei iibergefiihrt. Man erhilt hierbei durch Pulvern der Trockenriick-
stande eine gelbe, kriimelige Masse.

AuBer Trockeneiweil und Trockeneigelb werden auch Ganzeipulver
hergestellt, vorwiegend fiir die Verwendung im Haushalt. Die Gewinnung
geschieht hierbei meistens in derselben Weise wie beim Trockeneigelb. Neuer-
dings wird das Ganzei auch nach verschiedenen Zerstdubungsverfahren (Spray-
verfahren) getrocknet. Nach dem Krauseverfahren, einem der bekanntesten
Zerstaubungsverfahren, werden die Eier aufgeschlagen, der Eiinhalt wird
dann in Riihrbottichen mechanisch gemischt und die flissige Eimasse
in dem Krauseturm (s. Figur S. 61) auf eine schnell rotierende Scheibe
gespritzt. Hierbei wird die sirupése Masse zu feinsten Fliissigkeits-
nebeln zerteilt, die nunmehr in dem Turm regenartig herabfallen und
dabei einem Strom warmer auf 100° erhitzter Luft begegnen, der die
einzelnen Tropfchen momentan trocknet. Trotz der hohen Temperatur
des Luftstromes werden die Eiteilchen nicht iiber 50 bis 60° erhitzt, da ein
groBer Teil der gebotenen Warme von der Wasserverdunstung des Materials
beansprucht wird. Die im oberen Teile des Turmes nebelartig verteilte Eier-
masse verwandelt sich im unteren Teile des Turmes zu gelbem Schnee, der zu
Boden fillt und mechanisch aus dem Turm entfernt wird. Die Haltbarkeit
der nach dem alten Verfahren hergestellten Trockeneipulver ist verhiltnis-
miBig gering. Hiufig trifft man im Handel fiir Erndhrungszwecke bestimmte
Produkte an, die mit 2 Proz. Kochsalz oder auch mit unerlaubten Konser-
vierungsmitteln, wie Borsiure oder Salicylsiure, haltbar gemacht sind. Die
Haltbarkeit des nach dem Krauseverfahren gewonnenen Pulvers ist im Gegen-
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satz zu der anderer Erzeugnisse, sofern fiir eine trockene, dunkle Lagerung
Sorge getragen wird, verhaltnisméBig groB.
Die Zusammensetzung von Trockeneiweifl und Trockeneigelb ist folgende:

Tabelle 6.

Wasser S:;%‘;:;%fzf' Fett }]1{3?(;11‘1:{: Asche

% % % % %
Trockeneiweiff . . . . . . . . . | 11,65 | 7320 030 | 865 | 620
Trockeneigelb . . . . . . . . . | 580 | 3332 51,54 573 | 3,53

4. Ei-Ersatzmittel.

Wiahrend des Weltkrieges hat die Ei-Ersatzmittelindustrie in Deutschland
hinsichtlich der Verbreitung ihrer Produkte eine Bliitezeit erlebt. Quali-
tativ blieb allerdings viel zu wiinschen iibrig. Die von dem Konsumenten
an den Eiern geschitzten Eigenschaften, namlich Nahrwert (Vitamine),
Lockerungsvermdégen, Bindefahigkeit und gelbe Farbe suchte die Ei-Ersatz-
mittelindustrie bei dem wahrend des Krieges eingetretenen Eiermangel durch
dhnliche Eigenschaften anderer Produkte zu ersetzen. Leider sind dabei die zu-
letzt genannten Eigenschaften in weit hoherem MafBe beriicksichtigt worden
als der Nahrwert. Wurden doch Ei-Ersatzmittel im Handel angetroffen, die
nur aus gelb gefarbten Mehlen oder aus gelb gefarbter Kreide bestanden, die
also lediglich die Bindeféhigkeit bzw. die Farbe des Eies ersetzen sollten.
Glicklicherweise sind diese Produkte bald aus dem Handel verschwunden.
Die brauchbaren Ei-Ersatzmittel bestanden zum iiberwiegenden Teil aus
Mischungen von getrocknetem Casein oder Trockenmilch, mit oder ohne
Zusatz von Trockenei, etwas gelbem Farbstoff und Bicarbonat oder Back-
pulver. Das Casein soll hierbei den Niahrwert, das Bicarbonat oder Back-
pulver das Lockerungsvermogen ersetzen. Hin und wieder wurde zur Erh6hung
der Bindefdhigkeit auch Starkemehl zugesetzt. Daneben wurden auch Mi-
schungen aus getrocknetem Molkeneiweill, Blutalbumin, Kleber u. dgl. mit
Lockerungsmitteln und gelbem Farbstoff als Ei-Ersatzmittel angetroffen.
Die angefiihrten Mischungen durften nicht unter dem Namen ,,Eipulver
feilgehalten werden, vielmehr waren sie deutlich als ,,Ei-Ersatzmittel“ zu kenn-
zeichnen; auBlerdem sollten diese Produkte einen etwa dem Ei entsprechenden
Nahrwert (Stickstoffsubstanz) aufweisen, andernfalls durften sie nicht mit einer
das Wort ,,Ei“ enthaltenden Bezeichnung belegt werden.

Die Ei-Ersatzmittel wurden vorwiegend in kleinen Quanten in Papierbeuteln
abgepackt feilgehalten. Zurzeit sind diese Produkte wohl aus dem Handel
verschwunden.

1 Vgl. Konig: a. a. O.



III. Mileh.

1. Aligemeines iiber Zusammensetzung, Beschaffenheit, Gewinnung
und Transport der Milch.

Unter Milch versteht man die aus den Milchdriisen weiblicher Siaugetiere,
vorwiegend nach der Geburt abgeschiedene Fliissigkeit, mit der die Siuglinge
erndhrt werden. Auf die Entstehung der Milch sei hier nicht eingegangen,
da sie noch nicht restlos geklart ist. Die Kuhmilch, von der in diesem
Kapitel hauptsichlich die Rede sein soll, ist eine gelblichweiBe, undurchsich-
tige Fliissigkeit ; sie stellt physikalisch eine wisserige Lésung von krystalloiden
und kolloiden Stoffen dar, in der Fett emulgiert ist. Da der miitterliche Or-
ganismus die Zusammensetzung der Milch ganz den Bediirfnissen des Séug-
lings anpaft, so ist naturgemaB die chemische Zusammensetzung der Milch
selbst bei ein und demselben Tiere grofen Schwankungen unterworfen.
Sie richtet sich in erster Linie nach dem nach dem Kalben verflossenen Zeit-
raum. Daneben spielt bei den einzelnen Tieren die Rasse, die Art des Melkens,
die Melkzeit (Morgen-, Mittag- und Abendmilch), der Gesundheitszustand, ein
eventueller Futterwechsel und schlieBlich die Veranlagung des Tieres eine ge-
wisse Rolle. Die Zeit des Milchens wird als Lactationszeit oder als Lactations-
periode bezeichnet. Dieser Zeitraum, der vielfach groBen Schwankungen
unterworfen ist, dauert meist etwa 10 Monate.

Die zuerst kurz nach dem Kalben von dem Muttertier gelieferte Milch, die
Colostralmilch, ist schon #uBerlich von der normalen Milch verschieden. Sie
weist eine mehr gelbliche Farbe und eine rahmartige Konsistenz auf. Fiir Er-
niahrungszwecke soll Colostralmilch nicht verwendet werden. Einige Tage nach
dem Kalben (3—12 Tage) verliert die Milch die rahmartige Konsistenz sowie die
ausgesprochen gelbe Farbe und nimmt nunmehr die oben beschriebene #uBere
Beschaffenheit der als Kuhmilch im Handel angetroffenen Ware an. Der Fett-
gehalt der Milch frischmelkender Kiihe ist meist auffallend gering. Er nimmt
mit fortschreitender Lactation zu. Fiir die Beurteilung der Marktmilch
koénnen nachstehende Gehaltsschwankungen als Richtlinien dienen:

Fett . . . . . . ... ... .... 2,50 bis 4,50 Proz.
Trockensubstanz . . . . . . . . . . 10,50 ,, 14,20 ,,
Fettfreie Trockensubstanz . . . . . . 8,00 ,, 10,00 ,,
Stickstoffsubstanzen. . . . . . . . . 3,00 ,, 4,00 ,,
Asche . . . . . . ... ... 0,60 ,, 0,90 ,,
Milchzucker . . . . . . . . . ... 40 ,, 55 ,,

Hinzugefiigt sei, dal bei Erkrankung oder Unterernahrung der Tiere
sehr leicht auch vorstehende Werte unterschritten werden kénnen. Anderer-
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seits ist darauf hinzuweisen, da3 Milch, auch wenn ihre Werte innerhalb der
oben genannten Schwankungen fallen, doch nicht ohne weiteres als rein
und unverfilscht bezeichnet werden kann.

Als normale Bestandteile der Milch sind zu nennen: Wasser, Casein, Lacto-
albumin, Lactoglobulin, Fett, Milchzucker und Salze. Daneben befinden sich in
untergeordneten Mengen Cholesterin, Lecithin, Citronenséaure, stickstoffhaltige
Extraktivstoffe wie Harnstoff, gewisse Enzyme, eine Reihe von Vitaminen,
(s.S.145), hin und wieder Leukocyten und schlieBlich verschiedene Gase (Kohlen-
siure, Stickstoff, Sauerstoff). Freie Milchsdure kommt in der urspriinglichen
Milch nicht vor, sondern wird im Laufe der Zeit durch die Tatigkeit von Milch-
siurebakterien aus dem Milchzucker gebildet. Technologisch ist tiberhaupt
der Keimgehalt und die damit verbundene bakterielle Zersetzlichkeit der Milch
von groBter Bedeutung. Wie bei Fleisch und Eiern ist auch hier ein duBerst
giinstiger Nahrboden fiir Bakterien gegeben, ja es spielt bei der Milch die Bak-
terientétigkeit noch eine wesentlichere Rolle als bei Fleisch und Eiern, da sie
hier besonders stérend auftritt und in normalen Gutswirtschaftsbetrieben
kaum ganz zu unterbinden ist. Das gesamte Bestreben bei der Gewinnung
und Verarbeitung der Milch auf Trinkmilch ist darauf gerichtet, das Wachs-
tum der Spaltpilze zu unterbinden und damit eine moglichst keimarme Ware
zu erzielen. Im Euter ist die Milch gesunder Tiere keimarm. Die Annahme, daB3
die Milch véllig keimfrei sei, kann durch die Arbeiten von Burri und Hokl1 u. a.
nicht als erwiesen gelten2. Wenn also nach diesen Arbeiten die Milch auch in ihrer
urgpriinglichen Form als keimhaltig angesehen werden kann, so ist doch die An-
zahlder Keime, immer gesunde Tiere vorausgesetzt, so gering, daf} bei geeigneter,
nicht zu warmer Aufbewahrung ein nennenswertes Bakterienwachstum nicht
eintreten wiirde, wenn fiir Beseitigung aller irgendwie in Betracht kommenden
Infektionsherde gesorgt werden konnte. Aber schon beim Verlassen des Euters
kommt die Anfangsmilch in den Zitzen mit den Resten alter keimhaltiger
Milch in Beriihrung, so daB ihr eigener Keimgehalt dadurch schon betréchtlich
erhoht wird. Weitere Infektionen konnen stattfinden durch den Schmutz,
der an den Tieren selbst haftet, durch unreine Hinde und Bekleidung der Melker,
durch unsaubere, noch alte Milchreste enthaltende GefiaBe, durch die Stall-
luft und schlieBlich durch die weitere Behandlung bis zum Verbrauch im
Haushalt.

Bei der Gewinnung der Milch miissen deshalb die Infektionsherde beseitigt
bzw. muB dafiir Sorge getragen werden, daf3 die Milch nicht oder nur kurze Zeit
mit ihnen in Beriihrung kommt. Ferner ist beim Versenden darauf zu sehen, daf3
die Entwicklungsbedingungen fiir die Spaltpilze moglichst ungiinstig sind.

Unter den Spaltpilzen besitzen fiir die Zersetzung der Milch die Milch-
siurebakterien die groBte Bedeutung. Es sind dies, wie oben schon einmal
erwihnt, Bakterien, die aus Milchzucker Milchsdure bilden. Dieser Vorgang
wird an einer zunehmenden Sduerung der Milch erkannt. Im fortgeschrittenen
Stadium geniigt die gebildete Milchsdure, um das in kolloidaler Losung befind-

1 Molkerei-Zeitung, Berlin, 1916, S. 89, 97, 105 bis 113 u. 1917, S. 226, 233, 241.
2 Nach Weigmann ist die Milch im Euter als keimfrei anzusehen.
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liche Casein aus seiner Verbindung mit Calcium auszuféllen. An sich wirken
diese Spaltpilze nicht gesundheitsschadlich auf den menschlichen Organismus.
Sie sind nur insofern unerwiinscht, als sie durch die fortschreitende Milch-
siurebildung und die sich daran anschlieBende Koagulation des Caseins eine
vollige, im Haushalt meist unwillkommene Veranderung der physikalischen
Beschaffenheit der Milch hervorrufen. In gewisser Hinsicht ist das Wachs-
tum der Milchsiurebakterien sogar erwiinscht. Solange sie namlich kraftig
wuchern, wird die Tatigkeit anderer Spaltpilze, insonderheit der eiweiBspalten-
den, peptonisierenden Pilze, deren Tétigkeit fiir den menschlichen Organismus
weniger ungefiahrlich ist, hintangehalten. Als Beispiel sei hier die Kasebereitung
angefithrt. Wird hierbei durch irgendwelche fehlerhafte Behandlung der Milch
ein Uberwuchern der peptonisierenden Bakterien iiber die Milchsiurebakterien
bewirkt, so wird die Reifung in falsche Bahnen geleitet. Dies ist z. B. der Fall
bei erhitzter oder gekochter Milch, bei der die Milchsaurebakterien abgetotet
sind, wihrend sich die Sporen einzelner Fiulniserreger durchaus noch im
entwicklungsfahigen Zustande darin befinden, da ihre Lebensfahigkeit erst
bei sehr hoher Temperatur zerstort werden kann.

Werden durch abnorme Behandlung der Milch die Milchsidurebakterien
zugunsten anderer zuriickgedringt, so erhdlt man ein Produkt mit
Milchfehlern. Hierzu zahlt u. a. das Blauwerden, das Bitterwerden und
das Schleimigwerden der Milch. Das Blauwerden wird meist durch Bac. cyano-
genes oder verwandte Arten bewirkt, das Bitterwerden tritt vorwiegend bei
abgekochter Milch zutage, wenn den kochfesten Sporen Gelegenheit zur Weiter-
entwicklung gegeben wird, wobei sich durch die Tatigkeit peptonisierender
Bakterien Peptone bilden, die den eigentlichen bitteren Geschmack hervor-
ruten. Auch durch angefaulte Futterstoffe wird bittere Milch erzeugt. Das
Schleimigwerden ist meist auf verschiedene Abarten der eigentlichen Milch-
sdurebakterien zuriickzufiihren.

Wie schon erwihnt, ist die Tatigkeit der peptonisierenden Bakterien
fir den menschlichen Organismus nicht unbedenklich, um so mehr, als
man die Wirkung dieser Bakterien der Milch nicht so deutlich ansehen kann,
wie es z. B. bei starker Wucherung der Milchsdurebakterien der Fall ist
(Gerinnung, saurer Geruch u. dgl.). Dieser Umstand ist bei Verarbeitung der
Milch auf Trinkmilch nicht aus dem Auge zu lassen. Neben den genannten
Bakterienarten werden in der Milch bisweilen pathogene Bakterien an-
getroffen, die entweder von kranken Milchtieren stammen (Rindertuberkulose,
Maul- und Klauenseuche, Milzbrand) oder, wie Typhus, Cholera und Diphtherie,
von krankem Melkpersonal auf die Milch iibertragen werden konnen.

Um daher eine moglichst frische, von pathogenen Bakterien freie Milch
den Sauglingen zu bieten, ist auf die Gewinnungsweise und die weitere Behand-
lung der Milch besonderer Wert zu legen.

An die Gewinnung der Milch in ordnungsméafligen Betrieben miissen des-
halb folgende Anforderungen gestellt werden: Der Stall muf} téglich gut ge-
liftet werden. Zweimal téglich ist den Tieren neue Streu unterzulegen, und
zwar diirfen verschimmelte und muffig riechende Stoffe, durch die Pilzkeime
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in die Stalluft gelangen kénnten, nicht verwendet werden. Die Fiitterung der
Tiere erfolgt zweckmiBig nach dem Melken, da auch durch Futtergeriiche und
Diampfe unter Umstéinden eine Verunreinigung der Stalluft eintritt. Das Euter
der Tiere muBl vor dem Melken gewaschen und mit einem sauberen Tuche ge-
trocknet werden. Das ganze Tier ist aber taglich mindestens einmal einer griind-
lichen Reinigung zu unterziehen.

Das Melkpersonal hat vor dem Melken Hande und Arme kraftig zu reinigen.
Es soll moglichst mit waschbaren Uberkleidern und waschbaren Kopfbedeckun-
gen bekleidet sein.

Unter keinen Umsténden diirfen die ersten Milchstrahlen mit der Gesamt-
milch vereinigt werden, da hierdurch, wie oben angedeutet, leicht Infektionen
stattfinden konnen. Sie sollen vielmehr in einem besonderen Gefi3 auf-
gefangen werden, damit der Melker auch
gleichzeitig beurteilen kann, ob der Milch
irgendein Fehler anhaftet. Abnorme Milch,
wie Colostralmilch, blutige Milch u. dgl., sind
dabei zu erkennen und deshalb leicht von der
Gesamtmilch eines Stalles abzuscheiden.

Die MelkgefaBe miissen gut gereinigt sein.

Sie diirfen keinerlei Milchreste oder gar Stall-
schmutz enthalten. ZweckmiBig werden die
Gefille mit einem Deckel verschlossen, der
nur eine Offnung fiir das Einmelken aufweist.

Nach dem Melken mufl die Milch sofort
aus dem Stall entfernt werden, damit sie
nicht linger als notig mit der Stalluft in Be-
rihrung kommt. Zweckmafig schiittet man
die Melkeimer in ein die Wand durchbrechen- Fig. 14. Wasserrundkiihler.
des Trichterrohr und fingt sie im Nebenraum
in einem besonderen MischgefiB8 auf. Hierbei ist gleichzeitig darauf zu achten,
daB die Milch durch Wattefilter oder durch saubere vor jeder Melkzeit mit
Soda ausgekochte und gewaschene Leinentiicher filtriert wird, damit man
den evtl. vorhandenen Stallschmutz zuriickhalt. Zweckmé&fBig werden diese
Tiicher oder Wattefilter haufig erneuert, da anderenfalls die nachkommende
durch die Reste der vorhergegangenen Milch infiziert wird.

Die Milch muB sofort nach dem Melken auf 10° gekiihlt werden. In mitt-
leren oder groBen Gutsbetrieben verwendet man hierzu vielfach den neben-
stehend abgebildeten Kiihler (s. Fig. 14), iiber dessen durch flieBendes Wasser
gekiihlte Oberfliche die Milch rieselt.

SchlieBlich ist darauf zu achten, dafl mit Infektionskrankheiten behaftetes
Personal nicht mit der Milch in Berilhrung kommt.

Will man besonders keimarme Milch erzeugen, die lange Zeit haltbar
ist, ohne sie zu kochen, so muB man an die Gewinnung der Milch noch
scharfere Anforderungen stellen. Es seien hier noch die Forderungen ange-
fiihrt, die man an die Gewinnung keimarmer oder aseptischer Milch stellt.
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Uber die vorstehend genannten Forderungen hinaus ist bei der aseptischen
Milchgewinnung in erster Linie auf eine zweckmiBige Aufstallung der Tiere
Wert zu legen. Bei der gewdhnlichen Aufstallung haben die Tiere reichlich
Raum zur freien Bewegung, wodurch meistens eine Verschleppung des Kotes
und somit eine Beschmutzung der Tiere beim Lagern herbeigefithrt wird.
Durch das nicht zu vermeidende Schwanzschlagen, Austreten und Hautjucken
der Tiere gelangt dann Kot in die Milch und gerade Stallkot bewirkt iiberaus
schnell eine betrichtliche Erhohung des Keimgehaltes. Diese MiBstinde
werden bei der hollandischen Aufstallung vermieden. Die Tiere sind hierbei
kurz angebunden, so daf wohl cin Hinlegen ermoglicht, aber eine nennens-
werte Bewegung vor oder zuriick verhindert wird. Der Kot wird dadurch nur
in die Rinne entleert und kann jederzeit durch Wasserspiilung beseitigt werden.
Das Schwanzschlagen wird durch Anbinden der Schwanzfahne eingeschrinkt.
Im ibrigen muB darauf gesehen werden, daBl die Winde des Stalles, wie tiber-
haupt alle Ecken und Fugen, sauber und frei von Spinnengewebe u. dgl. sind.
Die Winde sind ofters zu kalken, da durch den Kalk evtl. an ihnen haftende
Bakterien vernichtet werden. Fliegen sind mdoglichst abzuhalten.

Eine weitere Forderung ist bei der Gewinnung aseptischer Milch, daB die
Tiere vor jedem Melken moglichst ganz abgewaschen und besonders die Euter
mit einer formalinhaltigen Losung abgewaschen werden. Schliefilich muf} das
Melken in einem besonderen sauberen Melkraume vorgenommen werden.

Um zu verhiiten, daBl die Milch von kranken Tieren mit verwendet wird,
miissen die Tiere unter lautender, in kurzen Abstinden stattfindender tier-
arztlicher Kontrolle stehen. Zur Bekdmpfung der weitverbreiteten Rinder-
tuberkulose (Perlsucht) werden sie alle 2 bis 3 Monate einer Tuberkulinimpfung
unterworfen, um kranke Tiere moglichst schnell auszuscheiden. Die auf solche
Weise gewonnene keimarme Milch wird nach der Kiihlung unter Beachtung
peinlichster Sauberkeit in Flaschen gefiillt, mit VerschluBmarken versehen und
dem Handel iibergeben. Diese Milch kann in rohem Zustande den Sduglingen
verabreicht werden. Der Keimgehalt einer derartigen Milch betrigt im allge-
meinen nur einige hundert Keime im Kubikzentimeter, wahrend bei der zuerst
geschilderten Gewinnung je nach Sauberkeit des Betriebes in 1 cecm 100 000
bis 1 000000 Keime gefunden werden. Die aseptisch gewonnene Milch ist
deshalb infolge des geringen Keimgehaltes in rohem Zustande lange Zeit (2 bis
3 Tage) haltbar.

Bei der in iiblicher Weise gewonnenen Milch beginnt die Séauerung schon
bald nach dem Melken. Die Hausfrau kocht deshalb die Milch. um sie vor Zer-
setzung zu schiitzen, im Haushalt ab, wobei sie allerdings eine Reihe von Schiden
mit in Kauf nimmt. Durch das Kochen erhilt die Milch den wenig beliebten
Kochgeschmack. Sie bildet an der Oberfliche eine feste, nicht gut zu ver-
teilende Haut. Die kleinen, in der Milch verteilten Fettkugeln vereinigen sich zu
groBeren Konglomeraten und setzen sich schnell an der Oberflache ab. Albumin
wird durch das Kochen koaguliert, und schlieBlich werden die Schutzstoffe
(Vitamine) in ihrer Wirksamkeit nach den neuesten Ergebnissen der Forschung
etwas, wenu auch in geringem Malle, beeintrichtigt. Andererseits bietet
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das Abkochen den Vorteil, da3 hierdurch die evtl. vorhandenen pathogenen
Keime abgetiotet werden. Der GenuB roher Milch soll wegen der damit ver-
bundenen Ansteckungsgefahr, wenn es sich nicht gerade um aseptisch ge-
wonnene Milch handelt, moglichst unterbleiben.

Da in der heutigen Zeit, besonders bei der Versorgung der GroBstadte, mit
groBen Entfernungen und Verkehrsschwierigkeiten gerechnet werden muf,
80 ist es vielfach nicht moglich, rohe Milch in frischem, kochfdhigem Zustande
an den Konsumenten zu bringen. Dazu kommt, da die Rindertuberkulose
ungeheuer weit verbreitet ist und daB durch den langen Transport die Moglich-
keit einer Infektion durch pathogene Bakterien zunimmt. Aus diesem
Grunde wird die Milch in Molkereien gesammelt, durch Erhitzen von ihrem

Fig. 15. Stechdeckelkanne. Fig. 16. BiigelverschluBkanne.

Keimgehalt befreit, wodurch die Sauerung einige Zeit unterbunden wird, und
in gekiithltem Zustande dem Transport iibergeben.

Hier seien noch einige Worte iiber die BeférderungsgefiBe der Milch einge-
fiigt. Man verwendet zum Transport von der Produktionsstelle zum Verbrau-
cher entweder verzinnte Eisenblechkannen oder Eichenholzkannen. Die erste-
ren sind den Holzkannen vorzuziehen, da sie leichter sauber zu halten sind.
Abgesehen von der Schwierigkeit des Reinhaltens haben die Holzkannen noch
den Nachteil, daf3 sie wesentlich schwerer sind als verzinnte Eisenblechkannen.
Bei den verzinnten Eisenblechkannen unterscheidet man die Stechdeckel-
kannen (s. Fig. 15) und die Patent- oder BiigelverschluBkannen (s. Fig. 16).
Letztere sind mit einem Gummidichtungsring versehen, der unter dem Deckel-
rand liegt und die Kanne dicht verschlieBt, so daB3 Verluste wihrend des Trans-
portes nicht eintreten. Im Gegensatz hierzu sind die Mankos bei den Stech-
deckelkannen wihrend des Transportesrecht erheblich. In Danemark werden bis-
weilen Aluminiumkannen verwendet, die mit einem Eisenmantel versehen sind.

Strohecker, Chemische Technologie der Nahrungs- u. GenuB8mittel. 4
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Milch.

2. Bearbeitung der fiir den unmittelbaren Verzehr bestimmten Vollmilch.
Schon frith hat man erkannt, daB durch Kochen ein lingere Zeit
haltbares Produkt erhalten werden kann, diese Behandlung hat jedoch,
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Fig. 17. MaBeimer
mit Schwimmer.

wie oben geschildert, einige Mangel an sich. Die
Molkereitechnik hat deshalb versucht, diese Mingel zu
beseitigen, trotzdem aber ein Produkt zu gewinnen, das
moglichst frei von Keimen ist.

Im nachstehenden soll die Behandlungsweise geschil-
dert werden, die eine Milch erfahrt von der Ankunft in der
Molkerei bis zur Abgabe an die Verbraucher. Von gréter
Bedeutung fiir die Qualitat der verarbeiteten Milch ist
das Aussuchen solcher Milch, die schon bei der Ankunft
gesduert war. Dies geschieht durch die Ausfiihrung der
Alkohol- oder der von Morres eingefiihrten Alizarolprobe.
Eine Reihe von Reagensglisern wird mit 2 cem 70 proz.
neutralisiertem Alkohol oder Alizarol (gesattigte 70 proz.
alkoholhaltige neutralisierte Alizarinlésung) beschickt. Mit
einem kleinen Loffelchen oder einem Stechheber entnimmt
man den ankommenden Kannen nach vorherigem Umriihren

je 2cem Mileh und gibt sie zu den mit Alkohol bzw. Alizarol beschickten Rohr-
chen. Nach dem Umschiitteln beobachtet man, ob eine Gerinnung bzw. Ver-

£K

Fig. 18.

A

werk.

AH = Austritt der heiBen Milch. J = innerer . .
Behalter mit gewellter Wandung. lassen; aus einer bereit gehaltenen Tabelle

farbung oder beides eingetreten ist. Gerinnt
die Milch oder zeigt das Alizarol gleichzeitig
einerote bis gelbe Farbe, so ist die betr. Milch

als gesduert anzusprechen. Sie darf fiir die
weitere Frischmilchverarbeitung nicht mehr
verwendet werden. Neben der Ausfiihrung
der Alkoholprobe ist die Spindelung der
ankommenden Milch mittels des Lactodensi-
meters von grofiter Bedeutung, um durch
Wasserzusatz oder Entrahmung gefiilschte
oder sonst irgendwie abnorme Milch von

Vorwérmer (Warmeaus-
tauscher).

EX = Eintritt der kalten Milch. 4V = Aus-  an dem aus dem Eimer herausragenden Stiel
tritt der vorgewirmten Milch. R = Riihr-

der Verarbeitung auf Trinkmilch auszuschei-
den. Die vorgepriiften Kannen, die die Ali-
zarolprobe ausgehalten haben, werden dann
zur Feststellung der Milchmengen in die
Milchwage oder in den MilchmeBeimer
(s. Fig. 17) gegossen, die an dem Hebel bzw.

EH = Eintritt der heiBen Mileh. die Kilo- bzw. die Literzahl direkt ablesen

1laBt sich die Kilozahl in Liter umrechnen.

Die gemessene Milch wird nun in das Annahmebassin abgelassen, wobei sie ein
Sieb passiert und so von dem groben Schmutz gereinigt wird. Von dem Annahme-
bassin aus fliet die Milch, die trotz des Siebens noch kleinere Schmutzteil-
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chen enthalten kann, in die Reinigungszentrifuge, wo sie von allen, auch den
kleinsten, festen Schmutzteilchen und einem Teil der Bakterien befreit wird.
Die Reinigungszentrifuge ist im Prinzip dhnlich wie die Entrahmungszentrifuge
(vgl. S. 56) gebaut, nur dafl bei ihr die Scheidewand zwischen Rahm und
Magermilch wegfillt. Der Schmutz setzt sich am AuBenrande der Trommel
ab. Geloster Schmutz kann natiirlich durch die Zentrifuge nicht entfernt wer-
den. Die gesamte Bewegung der Milch durch die verschiedenen Apparate
wird durch Pumpen und die saugende Wirkung der Riihrwerke (Vorwirmer,
Pasteur) hervorgerufen. Von der Reinigungszentrifuge lauft die Milch durch
moglichst kurze Rohrleitungen zum Vorwérmer (s. Fig. 18), wo sie durch die
von dem spiter zu besprechenden ,,Pasteur‘ zuriickflieBende, schon erhitzte
Milch im Gegenstromverfahren auf
etwa 50° angewarmt wird. Hierauf
erfolgt das eigentliche Erhitzen oder
Pasteurisieren.

Man unterscheidet zwei Arten des
Pasteurisierens, das Kurz- oder Mo-
mentpasteurisieren und das Dauer-
pasteurisieren. Beim Kurzpasteuri-
sieren wird die Milch 1 bis 2 Minuten
auf eine Temperatur von 80° erhitzt,
wahrend beim Dauerpasteurisieren die
Milch 1/, Stunde lang auf Tempera-
turen von 60 bis 63° verbleibt. Der
Dauererhitzung wird neuerdings vor
der Kurzpasteurisierung der Vorzug . .

S . . Fig. 19. Erhitzer (Pasteur).
gegeben, WEfll die Milch nach diesem , _ DampieinlaB. 4 = Abdampf. T = Thermo-
Verfahren ihren Rohmilchcharakter );tleie%{iih% ejk}fllc;,elzr"}{%- (elt“ltﬁ o Mjﬁf‘,’;‘;‘ﬁ“}fgg
behalt und trotzdem von pathogenen Riihrwerkes).

Keimen weitgehend befreit wird.

Wiahrend kurz pasteurisierte Milch einen, wenn auch nicht auffilligen,
Kochgeschmack behilt, weniger gut aufrahmt als rohe Milch und meist nicht
sauer gestellt werden kann, verhalt sich in dieser Richtung dauerpasteurisierte
Milch genau wie Rohmilch.

Durch das Pasteurisieren werden alle pathogenen Bakterien mit Ausnahme
der sporenbildenden Milzbrandbacillen sowie alle iibrigen nicht sporen-
bildenden Bakterien abgetétet. Gegeniiber dem einfachen Kochen hat das
Pasteurisieren, besonders das Dauerpasteurisieren, den Vorteil, da die Milch
keine Haut bildet und, was die dauerpasteurisierte Milch angeht, nicht den
ausgesprochenen Kochgeschmack aufweist.

Von dem Vorwirmer aus wird die angewéarmte Milch in den Erhitzer oder
Pasteur geleitet, ein doppelwandiges, mit Riihrwerk versehenes Gefa (s.
Fig.19), in dem die Erhitzung durch den in der doppelten Wandung strémenden
Wasserdampf erfolgt. AuBer der gleichméfBigen Verteilung hat das Riithrwerk
die Aufgabe, die von unten eintretende Milch anzusaugen und so den Durch-

4*
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strom zu gewahrleisten. Am Milchausflul des Apparates ist ein Thermometer
angebracht, das die Temperatur der abflieBenden Milch angibt. Die Ausmafe
des Pasteurs sind gewohnlich so gewahlt, da3 die hindurchlaufende Milch etwa
1 bis 2 Minuten der betreffenden vom Thermometer angezeigten Temperatur
ausgesetzt ist. Um die DurchfluBgeschwindigkeit moglichst konstant zu halten,
ist vielfach mit dem Pasteur gleichzeitig ein Regulierventil verbunden, das
nur eine ganz bestimmte Milchmenge in den Apparat eintreten 1aBt. Bei der
Dauererhitzung wurde frither die auf 60 bis 63° erhitzte Milch in wirme-
isolierte Bottiche geleitet und erst nach Ablauf einer halben Stunde gekiihlt.
Neuerdings werden an Stelle der iiblichen Momenterhitzer bei der Dauererhit-
zung mit Riithrwerk versehene wannenartige Gefalle verwendet (s. Fig. 20).
In der Abbildung ist eine derartige Wanne im Langs- und Querschnitt dar-
gestellt. Der Apparat besteht aus vier neben- bzw. hintereinander geschal-

Milch- .. Mich-
emntr _.L""“n emtritt —>’*\

—=\ | Michaustritt

77 7 7

Fig. 20. Dauererhitzer.

teten doppelwandigen Zellen. Der Milcheintritt wird durch einen automatischen
Verteiler derart reguliert, daB jedes Milchteilchen eine halbe Stunde einer Tem-
peratur von etwa 60 bis 63° ausgesetzt wird. Bei der Momentpasteurisierung
lsuft dann die Milch von dem Erhitzer durch den Vorwarmer zuriick, wo
sie einen Teil ihrer Wiarme an die frische kalte Milch abgibt. Sodann wird sie
iiber den Kiihler gepumpt, und zwar meistens zuerst iiber einen Wasserkiihler
und dann iiber den sog. Sole- oder Tiefkiihler. Bei der Dauererhitzung wird
die Milch direkt von der Dauererhitzungswanne auf den Kiihler geleitet.

Als Kiihler kommen Flichenkiihler (s. Fig. 21) und Réhrenkiihler in
Frage. Die Flachenkiihler sind, weil sie leicht rein zu halten sind, fiir den
Milchbetrieb praktischer. Durch die Wasserkiihlung wird die Temperatur der
Milch auf etwa 10 bis 15°, durch den Solekiihler auf etwa 4° herabgedriickt.
Die fiir den Solekiihler notwendige Solelésung wird durch den Refrigerator,
eine Kaltdampfmaschine, abgekiihlt und mittels besonderer Pumpen durch die
Kiihlschlangen geleitet. Von dem Kiihler lauft die Milch dann in ein Sammel-
bassin, in dem sie vor dem Abfiillen durch Rithren gemischt wird, entweder
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durch einen Holzriihrer, oder, wie es in den modernen Molkereien iiblich ist,
durch mechanische Schaufelrithrwerke. Aus Abbildung 22 ergibt sich iiber-
sichtlich die Schaltungsweise der einzelnen Apparate.

Fig. 21. Flachenkiihler.

Da die Milch in den Molkereien in den Sammelbassins vielfach bis zur Ab-
fiillung langere Zeit steht, so sind diese Bottiche aus gut isoliertem Material
anzufertigen und in kiihlen- Biumen anzubringen, damit die Milch die Tief-
temperatur der Kithlung beibehélt oder wenigstens nur unmerklich warmer wird.

Fig. 22. Schema einer Anlage zur Bearbeitung der Trinkmilch in Molkereien

(Momenterhitzung).
M = MeBeimer. 4 = Annahmebassin. R = Reinigungszentrifuge. Pu = Pumpen. K = Kiihler. Z = Zapf-
stelle. S = Sieb. V = Vorwirmer. Pea = Pasteur. = Isoliertes Aufbewahrungsbassin.

Bei Dauerpasteurisierung ist Vorwirmer (V) und Pasteur (Pa) durch die Dauererhitzungswannen zu ersetzen.

Zum Abfiillen der Milch verwendet man vielfach sich selbst regulierende
automatische MeBapparate bzw. automatische Flaschenfiillmaschinen; durch
Hahndrehen bzw. durch Heben eines Hebels wird ermoglicht, daB das Kannen-
quantum (meist 201) bzw. das Flaschenquantum ohne weiteren Eingriff in
die bereit gehaltenen Kannen oder Flaschen abgelassen werden kann.



54 Milch.

In ordnungsmafligen Betrieben werden nach jeder Verarbeitung die Rohr-
leitungen und die Apparate griindlich von allen Milchresten gereinigt, und zwar
erfolgt die Reinigung zweckmaBig mit Sodalésung, die natiirlich mit klarem
Wasser nachher abgespiilt werden muf.

Die pasteurisierte Milch ist, da die die Sauregerinnung bewirkenden Milch-
saurebakterien abgetétet sind, langere Zeit haltbar als frische Milch. Trotz-
dem ist zu langes Aufbewahren einer derartigen Milch sehr bedenklich, da
beim Erhitzen wohl die vegetative Form von Faulniserregern abgetotet wird,
dagegen, wie schon weiter oben erwiahnt, kochfeste Sporen in entwicklungs-
fahigem Zustand in der Milch zuriickbleiben, die unter giinstigen Bedingungen
wiederum ihre Tétigkeit, die besonders in dem Abbau der vorhandenen Ei-
weillstoffe besteht, beginnen kénnen. Da die kochfesten Keime bei 10°C
noch nicht entwicklungsfahig sind, so empfiehlt es sich, beim lingeren Auf-
bewahren der pasteurisierten Milch diese Temperatur nicht zu iiberschreiten;
um zu verhiiten, daB pasteurisierte Milch zu alt wird, wird zweckm&Big auf
den Behaltern bzw. Flaschen das Datum der Erhitzung angegeben.

Vielfach wird die Pasteurisierung der Milch erst in den Flaschen und nicht
in den beschriebenen Erhitzern vorgenommen. In diesem Falle wird die durch
Alkoholprobe vorgepriifte Milch direkt in die Reinigungszentrifuge geleitet
und in Flaschen abgefiillt. Die Flaschen werden mit Verschliissen versehen,
die ‘einerseits den entstandenen Wasserdampf entweichen lassen, anderer-
seits die Flaschen nach dem Erkalten luftdicht verschlieBen. Von solchen
Verschliissen sind zu nennen der Soxhletsche Gummischeibenverschlu3 und
in neuerer Zeit der Timpesche PorzellanverschluB. Verschiedentlich finden
auch nur paraffinierte Pappdeckelscheiben Verwendung. Das Pasteurisieren
der Flaschen findet dann wihrend etwa 20 Minuten bei 70° in einem
verschlieBbaren, besonders konstruierten Erhitzungsapparat, Sterilisator ge-
nannt, statt. Die Flaschen werden in verzinkten Drahtkorben in mehreren
Etagen in den Apparat gebracht, der mit Mantelerhitzung versehen ist,
gleichzeitig aber auch gestattet, dafl die Flaschen wahrend des Pasteuri-
sationsvorganges direkt von Wasserdampf umspiilt werden, und zwar muf hier-
bei der Innenraum unter Unterdruck stehen, der so zu regeln ist, daf ein
Uberkochen der Milch nicht stattfindet. Die Bezeichnung ,,Sterilisator* fiir
diesen Apparat und die vielfach angetroffene Bezeichnung ,,sterilisierte
Milch‘“ fiir diese Ware ist nicht richtig, da diese Produkte durchaus nicht
wahrend der Zeit von 20 Minuten sterilisiert werden kénnen. Die koch-
festen Keime verlieren erst bei sehr hoher Temperatur oder bei Erhitzung unter
Druck ihre Lebensfihigkeit. Bei 130° ist eine Erhitzung von 1/, Stunde, bei
120° eine solche von 2 Stunden und bei 102 bis 103° von 4 Stunden not-
wendig, um Sterilitit hervorzurufen. Auch durch fraktionierte Sterilisation
lassen sich die kochfesten Keime entfernen. Hierbei mufl man an zwei oder
mehreren aufeinanderfolgenden Tagen die Milch auf 100° erhitzen und sie
nach dem ersten Erhitzen luftdicht 12 bis 24 Stunden bei etwa 40° stehen-
lassen. In dieser Zeit entwickeln sich die kochfesten Sporen zu den vege-
tativen Formen. Diese werden dann durch das zweite oder dritte und vierte
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Erhitzen beseitigt. DasSterilisieren der Milch ist deshalb bei frischer, nicht ein-
gedickter Milch wegen seiner Umsténdlichkeit kaum in Gebrauch. Nur bei der
kondensierten ungezuckerten bzw. schwach gezuckerten Milch spielt das Sterili-
sieren eine Rolle (vgl. S. 58). Neuerdings wird die Pasteurisierung vielfach nach
dem Degermaverfahren vorgenommen,’ bei dem die in Metallflaschen befindliche
Milch in einem Wasserbad 1/, Stunde auf 60—65° erhitzt und dann gekiihlt wird.

Neben dem Pasteurisieren der Milch besitzt das ,,Biorisieren‘‘ nur eine
untergeordnete Bedeutung. Der Zweck des Verfahrens ist derselbe wie beim
Pasteurisieren: Es soll hier eine keimarme Milch erzielt werden, die moglichst
ihren Rohmilchcharakter bewahrt hat. Das von Lobeck zuerst angegebene
Verfahren besteht darin, daB man die Milch unter Druck von mehreren
Atmosphéren setzt. Man 148t dann unter Beseitigung des Druckes die Milch
zerstauben. Gleichzeitig wird die Milch sehr kurze Zeit auf 75° erhitzt. Das
Biorisieren soll gleichfalls befriedigende Ergebnisse zeitigen.

Neben den genannten Verfahren, die, abgesehen von dem Abtéten der
pathogenen Bakterien, ein lingeres Frischhalten der Milch bewirken sollen,
sind eine ganze Reihe von chemischen Stoffen zur Konservierung der Milch
vorgeschlagen worden, die aber mehr oder weniger schédlich sind oder der
Milch den Schein einer besseren Beschaffenheit verleihen und deren Verwendung
deshalb dem Nahrungsmittelgesetz nicht entspricht. Eine gewisse, wenn auch
nur beschrinkte Bedeutung hat das Buddisieren und das Neutralisieren er-
langt. Wie die iibrigen chemischen Zusitze, waren auch diese Verfahren bis
zum Ausbruch des Krieges verboten. In der Zeit groBerer Milchknappheit
jedoch hat man sich dazu entschlieBen miissen, diese beiden Verfahren be-
hérdlicherseits als NotmaBnahmen zu sanktionieren, wenn auch nur unter
gewissen Kautelen. Besonders das Neutralisieren sollte nur unter behérdlicher
Kontrolle nach ganz bestimmten Vorschriften stattfinden. Das Versetzen
frischer Milch mit Neutralisationsmitteln seitens der Handler war nach wie vor
verboten. Die unter behérdlicher Kontrolle neutralisierte Milch durfte nicht
an Sauglinge verabreicht werden und muBte deutlich als neutralisierte Milch
gekennzeichnet sein. Nach der Stabilisierung der Mark, als die Milch wieder
in groferen Mengen auf dem Markte erschien, war dieses Verfahren iiber-
fliissig, so daBl das Neutralisieren wiederum allgemein verboten ist.

Bei dem Buddisieren wird die Milch mit Wasserstoffsuperoxyd, und zwar
auf 11 Milch mit 112/, ccm einer 3 proz. Wasserstoffsuperoxydlésung versetzt.
Die so erhaltene Milch wird darauf auf 52° erhitzt. Hierbei soll der groBte
Teil der Keime abgetotet werden. Abgesehen davon, daf natiirlich eine
derartige Milch nicht an Siduglinge abgegeben werden darf, erhilt die Milch
meist einen storenden, metallischen, auf das Wasserstoffsuperoxyd zuriick-
zufiihrenden Beigeschmack. Wihrend des Krieges war durch ErlaBl der
Reichsfettstelle die Verwendung von Wasserstoffsuperoxyd freigegeben. Zur
Zeit ist das Konservieren mit Wasserstoffsuperoxyd wiederum verboten.

Um das mitunter lastige Aufrahmen der Milch bei ruhigem Stehen zu be-
seitigen, was vielfach zu MiBstinden AnlaBl gibt, wird die Milch in Molkerei-
betrieben bisweilen homogenisiert, d. h. ihr Fett wird so fein verteilt, da8 die
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einzelnen Fettkiigelchen infolge der erhohten Oberflichenspannung nicht
mehr in der Lage sind, an die Oberfliche zu steigen. Die Fettzerteilung wird
dadurch bewirkt, dal man die Milch unter hohem Druck (200 bis 300 Atm)
durch einen diisenartigen Zerstaubungskorper gegen Metallplatten preBt. Die
homogenisierte Milch hat gegeniiber der frischen Milch den Vorteil, da8 sie in-
folge der geringeren Aufrahmung gleichméaBiger verteilt werden kann. Daneben
tduscht sie aber auch einen héheren Fettgehalt vor, da z. B. der Kaffee durch
homogenisierte Milch viel schneller weil3 gefarbt wird als durch frische Milch.

3. Gewinnung von Magermileh und Rahm.

Unter Magermilch versteht man die von dem groften Teil ihres Fettes
bzw. des Rahmes befreite Milch. Sie ist als ein Nebenprodukt der Butter-
fabrikation anzusehen. Bei der Gewinnung von Magermilch bzw. von Rahm
kommt es darauf an, die sich in der Milch in feinster Verteilung vorfindenden
Fettkiigelchen zu sammeln oder zur Vereinigung zu bringen. In Gutswirt-
schaften wie auch in Molkereien wird die anfallende Magermilch meist
mittels der Zentrifuge gewonnen, einem Apparat, der gestattet, unter Ausnut-
zung der verschiedenen spezifischen Gewichte von Rahm und Magermilch,
durch Zentrifugalkraft beide Stoffe zu trennen. In friiherer Zeit und in klein-
bauerlichen Betrieben auch noch heute wird
die Magermilch einfach durch Abschopfen des
Rahmes gewonnen, dersich bei einigem ruhigen
Stehen an der Oberfliche der Milch abscheidet.
Die Ausbeute ist naturgemaB hierbei schlecht
und der Fettgehalt der Magermilch verhéiltnis-
méafig groB. Das Aufrahmen geht um so leich-
ter, je hoher die Temperatur ist, jedoch ist
die Temperaturhohe insofern beschrinkt, als
bei zu hoher Temperatur die Milch zu schnell
séuert. :

Durch die sinnreich konstruierten Separa-
toren (vgl. Fig. 23) wird die Magermilch nach
auflen geschleudert, wihrend der Rahm zen-
tral nach oben gepreB3t wird und getrennt von

Fig. 23. Separator. der Magermilch aus dem Separator ablauft.
Die fettgedruckten Pfeile deuten den i€ Wirkungsweise der Zentrifugen erhellt aus
Weg des Rahmes an. Die diinngedruck-  pehengtehendem Schema, das die Trommel der

ten Pfeile deuten den Weg der Mager-

milch an, Die punktierten Pfeile deuten i i
L o o punktierten Flait Separatoren im Durchschnitt darstellt. Je

te = Trommeleinsitze, von denen zahl-  gréfer die Umdrehungsgeschwindigkeit, desto
reiche in Abstinden von hochstens . . .

3 mm_tibereinander geschichtet sind.  Weiter geht die Entrahmung. Gute Zentrifugen
8 = Scheidewand zwischen Rahm und

Magermilch, liefern Magermilch mit einem Fettgehalt von

0,1 Proz., Handzentrifugen, die vorwiegend in

den Gutswirtschaften Verwendung finden, liefern eine Magermilch mit einem
etwas hoheren Fettgehalt. Im umgekehrten Verhiltnis zu dem Fett-

gehalt der Magermilch wird der Rahm, der als das Hauptprodukt des
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Entrahmungsprozesses angesehen wird, bei gréBerer Umdrehungsgeschwin-
digkeit und gleichem Milchzuflul fetthaltiger als im anderen Falle. Die
Rahmmenge und damit der Fettgehalt des Rahmes kann leicht durch die
Stirke des zulaufenden Milchstromes reguliert werden. Man richtet in der
Regel den Zulauf so ein, dafl 10, 15 oder 20 Proz. Rahm vom Milchgewicht
entnommen werden. Bei gleichbleibender Geschwindigkeit, bei einem Fett-
gehalt der Vollmilch von 3,40 Proz. und der Magermilch von 0,1 Proz. erhilt
man hierbei durchschnittlich einen Rahm, der 33, 22 bzw. 16 bis 17 Proz. Fett
enthélt. Die Separatoren werden fiir die verschiedensten Leistungen in den ver-
schiedensten GroBen hergestellt. Zweckm#Big wird die zu entrahmende Milch
auf ca.32° vorgewarmt, da bei dieser Temperatur der Entrahmungsproze3
am giinstigsten verlauft. Der getrennt aufgefangene Rahm wird sodann viel-
fach auf 80° erhitzt (pasteurisiert) und durch einen Solekiihler auf 4° ab-
gekiihlt. Der so gewonnene Rahm wird als siiBer Rahm (Schlagrahm oder
Kaffeerahm) verkauft, oder wenn er fiir die Verbutterung bestimmt ist, in
den Rahmreifer geleitet (s. weiter unten). Schlagrahm soll mindestens 259,
Kaffeerahm mindestens 109, Fett enthalten. Der gewiinschte Fettgehalt
wird durch Verdiinnen eines hochprozentigen Rahms mit Vollmilch erreicht.
Die gewonnene Magermilch wird nach der iiblichen Kiihlung entweder direkt
als solche verkauft, verkast oder als Futtermittel verwendet.

Die Milch laBt sich im allgemeinen nicht gleich gut und gleich schnell
entrahmen. Die Erfahrung hat gelehrt, daB die Milch altmelker Kiihe das
Fett am zahesten festhalt und somit bei der Entrahmung eine fettreichere
Magermilch liefert als die Milch frischmelker Tiere. Pasteurisierte Milch,
wie iiberhaupt Milch, die unter kriftigem Riihren erhitzt worden ist, wird
schlechter entrahmt als frische Milch.

4. Herstellung von Milchdauerwaren.

Kondensmilch. Die ersten Versuche, die leicht zersetzliche Milch in eine
langere Zeit haltbare Form iiberzufiihren, gingen von dem eigentlichen Griinder
der Konservenfabrikation, dem Franzosen Appert, aus. Die fabrikmiBige Dar-
stellung von Dauerware begann jedoch erst Mitte des vorigen Jahrhunderts.

Durch einfaches Eindicken der Milch erhilt man ein Produkt, das sehr
leicht aufrahmt. Beim lingeren Stehen dieser Ware scheidet sich an der Ober-
flache eine feste Butterfettschicht ab, die nicht mehr in der Milch gleichmaBig
verteilt werden kann. Diesem Miflstand kann in zweierlei Weise begegnet
werden. Entweder kocht man die Milch unter Zuckerzusatz ein, wodurch die
Viscositiat der Ware betrichtlich erhéht wird, oder man homogenisiert die un-
gezuckerte Milch. In beiden Fillen unterbleibt das Aufrahmen. Man unter-
scheidet gewohnlich bei kondensierter Milch zwischen gezuckerter und unge-
zuckerter Ware. Die gezuckerte Ware stellt man in folgender Weise her: Die
Frischmilch wird mit etwa 12 Proz. Rohrzucker versetzt und bis nahezu an den
Siedepunkt erhitzt, wobei sich der hinzugefiigte Zucker auflést. Die fliissige
Masse wird darauf in besonderen Apparaten im Vakuum bei etwa 60 bis 70°
etwa auf 1/, bis 1/, ihres urspriinglichen Volumens eingedickt. Das auf diese
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Weise erhaltene sirupose Produkt wird nunmehr auf 15° abgekiihlt und in Wei83-
blechdosen abgefiillt. Die Dosen werden dann durch Auffalzen des Deckels
(vgl. 8. 30) geschlossen. Verwendet man beim Einkochen so viel Zucker, dafl
in dem fertigen Produkt etwa 50 Proz. Gesamtzucker enthalten sind, dann ist
eine weitere Behandlung der verschlossenen Biichse nicht mehr nétig. Bei Ver-
wendung geringerer Mengen Zucker ist die Haltbarkeit der Milch beschrankt.
Es empfiehlt sich in diesem Falle ein Nachsterilisieren der verschlossenen
Dosen bei 100° wahrend 30 Minuten. Das Eindampfen der Milch bei 60 bis
70° ist notwendig, da bei lingerer Einwirkung hoherer Temperaturen der Ge-
schmack leidet und auflerdem infolge der eintretenden Karamelisierung des
Milchzuckers eine braunlichgelbe bis braunliche Farbung hervorgerufen wird.

Neben der gezuckerten kondensierten Milch wird besonders in Amerika,
Danemark und Holland ungezuckerte Ware hergestellt. Da die ungezuckerte
Milch infolge ihres hoheren Wassergehaltes (70 Proz.) wesentlich schneller
verdirbt als die gezuckerte Ware, so ist eine sorgfiltige Auswahl der Rohmilch
zu treffen und auBerdem ist in den Fillen, in denen die Milch sich auf langere
Zeit frisch halten soll, auf eine ordnungsméBige Sterilisation Wert zu legen.
Die auf ungezuckerte Kondensmilch zu verarbeitende Milch wird durchweg
zunichst homogenisiert. Das Eindicken erfolgt gleichfalls in Vakuumapparaten.
Meist ist der Eindickungsgrad dieser Ware jedoch etwas geringer als derjenige
der gezuckerten Ware. Die eingedickte Milch wird entweder in WeiBlblech-
dosen gefiillt, verschlossen und der Sterilisation unterworfen, oder die ein-
gedickte Milch wird in gewéhnlichen Milchkannen versandt. Im letzteren
Falle ist die Ware natiirlich nur beschrinkte Zeit haltbar. An Ort und Stelle
kann diese Kondensmilch dann wiederum durch Verdiinnen mit Wasser auf
Frischmilchzusammensetzung gebracht werden. Die Sterilisation der un-
gezuckerten Milch erfolgt zweckméBig 1 bis 2 Stunden im Autoklaven bei 102°.
Auch gewohnliche Sterilisation im Wasserbad, dem man etwa 13 Proz. Koch-
salz hinzugefiigt hat, wird verschiedentlich angewandt. Hierbei wird gleich-
falls eine Temperatur von 102° erreicht. SchlieBlich werden auch noch héhere
Temperaturen zur Sterilisation verwendet. Die auf diese Weise erhaltene Ware
ist jedoch durch eine auffallend briaunlichgelbe Farbe gekennzeichnet.

Da das in der Milch enthaltene Albumin infolge Koagulation bei einer
langeren Erhitzung eine ungleichm#fBige Beschaffenheit (Hautbildung) der
Ware im Gefolge haben wiirde, so muf} dafiir Sorge getragen werden, dafl die
Milch vor dem Eindicken von dem groBten Teil ihres Albumingehaltes be-
freit wird. Das geschieht dadurch, da man die Milch ldngere Zeit erhitzt
und das Albumingerinnsel abtrennt.

Unm solche Dosen auszuscheiden, die nicht vollig steril sind, 148t man haufig
die Ware noch einige Wochen bei 30 bis 40° stehen. Keimhaltige Biichsen
blahen sich hierbei auf und koénnen ausgesucht werden.

Neben Vollmilch wird auch Magermilch unter Zuckerzusatz auf Kondens-
milch verarbeitet. Die Bereitung geschieht in der oben fiir Vollmilch beschrie-
benen Weise. Aus nachstehender Tabelle ergibt sich die Zusammensetzung
der einzelnen Kondensmilcharten:
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Tabelle 61.

Stickstoff-
Wasser | Fett substanz

% % %
23,19110,34 | 10,11

69,95 9,27 8,00
26,81| 1,25 | 10,56

Milch- | Rohr-
Asche zucker | zucker

% % %
2,22 | 14,84 | 39,30
1,71 |10,88 | —
2,25 13,93 | 45,20

Kondensierte gezuckerte Vollmilech. . .
Kondensierte ungezuckerte Vollmilch
Kondensierte gezuckerte Magermilch. .

Die Vorziige der Kondensmilch gegeniiber der Frischmilch bestehen, ab-
gesehen von ihrer groBeren Haltbarkeit, in ihren geringeren Beforderungs-
kosten. Aus diesen Griinden wird z. B. bei der Milchversorgung der Stadt New
York ein groBerer Teil der Milch in auswértigen Molkereien kondensiert und
dann erst dem Transport iibergeben.

Trockenmilch. Zur Milchtrocknung sind eine Reihe von Trocknungs-
verfahren empfohlen worden. Man muB bei den Milchtrocknungsverfahren
in der Hauptsache unterscheiden zwischen den Walzenverfahren und den
Zerstaubungsverfahren. Zu den Walzenverfahren zéhlen die Methoden von
Pafburg-Eckenberg, Just-Hatmaker, Gabler-Salliter und Nicolai, zu den Zer-
stdiubungsverfahren zidhlen diejenigen von T'rufood und Krause. Eine beson-
dere Stellung nimmt unter den Trocknungsverfahren das Verfahren von Wem-
mer ein, bei dem die Trocknungsart in einer dem Walzenverfahren dhnlichen
Weise geschieht, aber nicht wie bei den Walzenverfahren auf besonderen
Trommeln, sondern in den Vakuumapparaten selbst.

Im Prinzip beruhen die Verfahren von Pafburg-Eckenberg, Gabler-Salliter
darauf, dafBl die urspriingliche Milch oder die in besonderen Vakuumapparaten
eingedickte Milch auf durch Wasserdampf beheizten Metalltrommeln derart
fein verteilt wird, daB die Trommeln mit einer diinnen Schicht der Substanz
bedeckt werden. Die Entwisserung findet im Vakuum statt, so daf3 die Trock-
nungstemperatur etwa 50° betrigt. Wenn das Wasser aus der anhaftenden
Milchschicht verdampft ist, haftet das Trockenprodukt fest an der AuBBenwand
der Trommeln. Es kann durch besondere Abschaber entfernt werden. Die ge-
trocknete Masse wird in zwei verschiedenen Miihlen zunéchst grob und dannfein
zermahlen oder man preBt das Produkt durch feine Siebe und bewirkt hier-
durch eine feinere Verteilung. Die Bedeckung der beheizten Trommeln mit
einer Milchschicht wird dadurch erreicht, daB man sie durch das Milch-
kondensat bzw. durch die Milch streichen 1a8t, wobei ein Teil des zu trock-
nenden Produktes an der Walze adhériert.

Nach dem Verfahren von Wimmer wird die Milch in einem besonders kon-
struierten Vakuumapparat getrocknet, wobei ein Riihrwerk das Kondensat
dauernd in Bewegung hilt. Die Trocknung wird so lange fortgesetzt, bis die
zuriickbleibende kriimelige Masse nur noch etwa 30 Proz. Wasser enthalt.
Die so vorgetrocknete Milch wird nun einer Nachtrocknung an der Luft unter-
worfen. Hierbei sinkt der Wassergehalt auf etwa 18 bis 20 Proz. Da bei
diesem Wassergehalt die Haltbarkeit des Produktes nur sehr beschrankt ist,
hat man versucht, die Entwisserung bis auf 12 bis 14 Proz. zu steigern.

1Ai77g‘lr.*kré';n'g: a. a. O.
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Eine weite Verbreitung hat das Verfahren von Just-Hatmaker und das
von Nicolai gefunden. Bei diesen beiden Verfahren wird die vorher ein-
gedickte Milch bei gewohnlichem Druck auf beheizte Trommeln aufgetragen.
Bei dem Verfahren von Just-Hatmaker wird dabei eine Trocknungstemperatur
von etwa 110° erreicht, wahrend bei dem Verfahren von Nicolai, der durch
eine sinnreiche Anordnung die Hohlwalze ummantelt und mittels eines Ven-
tilators einen Luftstrom durch den Zwischenraum von Walze und Mantel
hindurchleitet, die Trocknungstemperatur erheblich niedriger liegt. Aller-
dings ist bei dem Verfahren von Nicolas ein Nachtrocknen des abgeschabten
Pulvers in einem besonderen Nachtrocknungsapparat notwendig. Das Ver-
fahren von Just-Hatmaker gestaltet sich im einzelnen in der Weise, da3 man die
Milch durch ein Verteilungsrohr in diinnem Strahl auf die heile Oberflache
zweier rotierender, sich gegeneinander bewegenden Cylinder aufspritzt. Die
Trommeln bedecken sich hierbei alsbald mit einer weilen Schicht, die von
den Abschabern in einen darunter befindlichen Kasten entfernt wird. Die
Walzen machen in der Minute etwa sechs Umdrehungen.

Die nach den oben genannten Verfahren bereitete Milch wird allgemein im
Handel als Walzenmilch bezeichnet. Sie ist dadurch gekennzeichnet, da3 ihre
Loslichkeit in Wasser nur begrenzt ist. Durch die teilweise sehr lange Ein-
wirkung von Temperaturen zwischen 50 und 60°, oder, wie es bei dem Just-
Hatmaker-Verfahren der Fall ist, durch die hohe Trocknungstemperatur von
110° wird das in der Milch vorhandene Casein koaguliert. Die Folge davon
ist, dal man beim Auflosen kein gleichartiges Produkt erhalt, sondern daf
sich sowohl ein Bodensatz wie auch eine Fettschicht abscheidet. Um diese
MiBstédnde zu beseitigen, wurde verschiedentlich empfohlen, die Milch unter
Zusatz von Rohrzucker oder von Alkali zu trocknen. Gegen den ersteren Zu-
satz ist, falls er geniigend deklariert wird, nichts einzuwenden. Dagegen ist
der Alkalizusatz nicht unbedenklich, da ein kleiner Alkaliiiberschuf} leicht Ei-
weiBzersetzung und somit einen unangenehmen Geschmack hervorrufen kann;
auBerdem hat ein auch nur geringer Alkaliiiberschull die Zerstérung der
Vitamine im Gefolge.

Die Mingel der Walzenmilch werden durch die Zerstaubungsverfahren
von Trufood und Krause umgangen. Hierbei findet die Trocknung in sehr
kurzer Zeit bei verhaltnismaBig niederer Temperatur statt, wodurch eine Ver-
anderung der physikalischen Eigenschaften des Caseins vermieden wird.
Die nach dem Zerstaubungsverfahren erhaltene Trockenmilch ist in Wasser
vollig 16slich. Auch die Aufrahmung dieser Ware ist gegeniiber den Walzen-
milchprodukten erheblich geringer. Nach dem 7Trufood-Verfahren wird die
Milch zunéchst eingedickt. Die eingedickte Milch wird in einem besonderen
Raum durch einen Zerstauber mittels Druckluft bei einer Temperatur von
100 bis 120° zerstdubt und durch einen vorbeistreichenden auf nur 70
bis 80° vorgewdrmten Luftstrom getrocknet. Die eigentliche Trocknungs-
temperatur betragt nur etwa 40 bis 50°, da ein groBer Teil der gelieferten
Wirme von der Verdunstung des Wassers beansprucht wird. Die Verdampfung
des in der Milch enthaltenen Wassers erfolgt sehr schnell. Eine Veranderung
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der physikalischen Beschaffenheit der Milchbestandteile wird infolge der
Schnelligkeit der Trocknung und der geringen Trocknungstemperatur nicht
bewirkt. Bei dem Krause-Verfahren wird die wie Frischmilch gepriifte und
ausgesuchte Milch auch zunéchst in Vakuumapparaten bei64 bis 65° auf etwa
1/, ihres urspriinglichen Volumens eingedickt. Das eingedickte Produkt wird
dann durch Rohrleitungen in den sog. Krauseturm geleitet (vgl. Fig. 24),
wo die sirupose Fliissigkeit auf eine schnell rotierende Scheibe gespritzt wird.
Hierbei wird die Milch zu feinsten, nebelartigen Staubchen zerrissen, die in
dem Turm herabfallen und auf ihrem Wege einem durch Rippenheizkorper auf
etwa 100 bis 130° erwérmten, filtrierten Luftstrom begegnen. Die Trocknung
der Teilchen findet momentan statt. Sie verwandeln sich, wie man durch ein
eingebautes Glasfenster leicht feststellen
kann, in schneeartige Flockchen, die sich
am Boden absetzen und durch ein mecha-
nisches Schaufelwerk aus dem Turm ent-
fernt werden. Die durch den Luftstrom
mitgerissenen Milchteilchen werden in be-
sonderen Filtern aufgefangen und gleichfalls
verwendet. Allerdings stellt das Filter-
pulver eine geringere Qualitit der Ware dar.
Wegen der Verdunstungskalte betrégt trotz
der hohen Temperatur des heilen Luft-
stromes die Trocknungstemperatur nur etwa
65°. Das aus dem Turm entfernte Trocken-
milchpulver wird nach dem Abkiihlen in
Tonnen, zweckmaBiger in gut verschliel3-
bare Blechkisten verpackt. Wenn man die .
Luftfeuchtigkeit und das Licht von der ?E‘Koit'mmlﬁg'; iﬁfﬁ?cfllu;ﬁ:itt‘:rnﬁz
Ware abhilt, ist das Erzeugnis lange Zeit  rohr. S = Zerstiuberscheibe. L = Eintritt
er neiben . mechanischer umer.
unverdndert haltbar. Das so erhaltene Pro- 7 = Transportschnecke. A = Weg der abge-
dukt, die Krausemilch, ist in Wasser vollig saugten Luft. P = Austritt des Milchpulvers.
loslich. Eine Unterscheidung von Frischmilch ist dem Laien vielfach nicht
moglich. Da, wie gesagt, die Feuchtigkeit und das Licht bei der Zersetzung
der Trockenmilch eine groBe Rolle spielen, ist unbedingt auf trockene,
dunkle Lagerung des Produktes Riicksicht zu nehmen. Der Wassergehalt
des Trockenmilchpulvers soll im allgemeinen 3 bis 5 Proz. nicht iiber-
steigen. Hohere Wassergehalte deuten auf Wasseranziehung aus der Luft.
Trockenmilchpulver mit hoherem Wassergehalt erleiden nach einiger Zeit
einen eigenartigen unangenehmen Beigeschmack. Sie werden schlecht 16s-
lich, und scheiden nach einiger Zeit beim Stehen ein Sediment ab. Das
Licht bewirkt eine.Zersetzung des in der Milch enthaltenen Butterfettes.
Die Ware nimmt dadurch einen unangenehmen talgigen Geschmack an,
der durch Spuren Kupfer (kupferne Apparate) begiinstigt wird. Die Zu-
sammensetzung einiger Trockenmilchpulver ergibt sich aus nachstehender
Tabelle:

1
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Tabelle 7.
Wasser| Fett Ssﬂgls(::(x)xfzf xgﬁgr ! Asche
% | % % % | %
Walzenvollmilch nach Just-Hatmaker . . . . . 1,40 |29,20 | 26,92 |36,48 ’ 6,00
PaBburgmagermilchpulver . . . . . . . . .. 4,17 | 1,65 | 35,56 |[52,37 | 7,51
Krausevollmilchpulver. . . . . . . . . . .. 3,80 (27,00 | 26,75 |36,55 ’ 5,87
Trufoodvollmilchpulver . . . . . . . . . .. 4,23 129,50 | 26,57 |33,86 l 5,84

5. Sduglingsmischungen.

Frauenmilch weist bekanntlich eine von Kuhmilch abweichende Zusammen-
setzung auf, und zwar erstreckt sich diese Abweichung im wesentlichen so-
wohl auf die Prozentgehalte an Stickstoffsubstanz, Milchzucker und Asche, wie
auch auf die chemische und physikalische Beschaffenheit der einzelnen Kom-
ponenten. Die Frauenmilch enthilt wesentlich gréfere Mengen an Albumin
und Milchzucker und kleinere Mengen an Casein und Asche als Kuhmilch.
AuBerdem ist das in der Frauenmilch enthaltene Casein leichter vom Séug-
lingsorganismus resorbierbar. Der Fettgehalt ist bei beiden Milcharten in-
folge der Abhingigkeit vom Lactationsstadium gréBeren Schwankungen unter-
worfen, liegt aber innerhalb gleicher Grenzen. Man hat versucht, die Kuh-
milch, die an Sauglinge verabreicht werden soll, in ihrer Zusammensetzung
derartig zu korrigieren, dafl sie ungefihr der Frauenmilchzusammensetzung
ahnelt. Von den Verfahren, die sich mit der Herstellung von Sauglings-
mischungen befassen, spielt die Herstellung der Schleim-Milchmischungen die
groBte Rolle. Je nach dem Alter des Séuglings wird 1/;, 1/, oder 2/; Kuhmilch
mit 2/, 1/, oder 1/, einer ca. 3 prozentigen Haferflocken- oder Reisschleimab-
kochung, die 8 Proz. Zucker enthilt, vermischt, in Flaschen gefiillt, verschlos-
sen und pasteurisiert. Daneben werden noch eine Reihe besonderer Milch-
mischungen hergestellt, wie EiweiBmilch, Malzsuppen u. dgl., deren Beschrei-
bung hier zu weit fithren wiirde.

Neben den Verfahren, welche nur eine Korrektion der Zusammensetzung
der Milch bezwecken, werden auch solche angewandt, die eine leichtere Re-
sorption des in der Kuhmilch enthaltenen Caseins bewirken sollen. Es sind
dies in der Hauptsache die Verfahren von Backhaus, Lofflund und Zanen.
Backhaus entrahmt zunichst die Kuhmileh, versetzt die so erhaltene Mager-
milch bei 40 ° mit Lab und Trypsin, zwei Fermenten, und etwas Alkali. Durch das
Lab wird das Casein zunichst gefillt und dann durch das Trypsin in eine leich-
ter losliche Verbindung abgebaut. Das Alkali soll die Wirkung des Trypsins
unterstiitzen. Nach einiger Zeit wird die Milch zur Abtétung der Fermente auf
80° erhitzt. Das unlésliche Casein wird entfernt und nunmehr so viel Rahm
zugesetzt, bis der gewiinschte Fettgehalt erreicht ist. — Lofflund empfiehlt

1 Die Annalysen iiber die Milchpulver von Just-Hamaker, Pafburg und Trufood ent-
stammen dem Erginzungsband zu Bd. I von Kénig, Chemie d. menschl. Nahrungs- und
GenuBmittel. Die Daten iiber Krausevollmilch beruhen auf eigenen Untersuchungen.
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ebenfalls zur Sauglingsnahrung eine peptonisierte Kuhmilch. — Zanen ver-
setzt die Milch mit etwas zitronensaurem Natrium, wodurch die Flockbarkeit
des Kuhmilchcaseins herabgesetzt wird.

SchlieBlich seien hier noch einige Verfahren erwéhnt, die sich vor allen
Dingen auf die Verwendung von Molken stiitzen, bzw. auf die Abscheidung
des in der Kuhmilch enthaltenen Caseins. — Székely entfernt durch fliissige
Kohlensiure unter einem Druck von 20 bis 30 Atm. das Casein aus der Mager-
milch und mischt die zuriickbleibende Molke mit Rahm und Milchzucker,
und zwar werden Milchmischungen bereitet mit 3,3, 2,2 und 1,1 Proz. Fett. —
Monti bewirkt die Ausfiallung des Caseins durch Lab, verfahrt im iibrigen wie
Székely.

GroBle Verbreitung hat in neuerer Zeit die hollandische Sauglingsnahrung,
eine Buttermilchzubereitung, gefunden. 11 Buttermilch von bestimmtem
Sauregrad (34°n. Soxhlet) wird hierbei mit 50 g Zucker und 15 g Weizenmehl
versetzt, aufgekocht, in Flaschen gefiillt und pasteurisiert.

6. Herstellung von Kumys, Kefir, Mazun, Leben und Yoghurt.

Kumys, Kefir, Mazun, Leben und Yoghurt sind gegorene, aus Milch ver-
schiedener Tierarten durch Zusatz von gewissen Bakterien bzw. Fermenten
und Hefearten bereitete Getranke. Besonders durch die Arbeiten von Metsch-
nikoff ist die Einfithrung dieser Produkte in Europa begiinstigt worden. Metsch-
mikoff fithrt die giinstige Wirkung, die das Yoghurt in Bulgarien zweifellos
auf den Gesundheitszustand der einheimischen Bevolkerung ausiibt, darauf
zuriick, daB durch die im Yoghurt enthaltenen Siurebildner in dem Darm die
Faulniserreger, denen man eine ungiinstige Wirkung auf den Organismus zu-
schreibt, zuriickgedringt werden.

Kumys ist als Milchwein bei den Nomadenvolkern des Kaukasus und
in den siidéstlichen Steppen RuBllands beliebt. Er wird bereitet, indem
man noch warme Stutenmilch mit Resten alten Kumys versetzt und unter
ofterem Umrithren 2 bis 3 Stunden in Holzbottichen bei etwa 20 bis 22°
stehenlaBt. Man fiillt darauf in Flaschen ab und iiberlat das Produkt
der Nachgiirung. Nach 3 bis 4 Tagen ist das nunmehr schiumende Produkt
trinkfertig. Die Kumysgirung soll durch folgende Erreger bewirkt werden:
durch eine Saccharomycesart, durch den Bac. acidi lactici und durch den
Kumysbacillus, der offenbar nur in Symbiose mit den beiden anderen Orga-
nismen wirksam ist.

Bei der Bereitung von Kefir geht man von den Kefirkérnern aus!, das
sind gelblich-weile aus Bakterien und Pilzen bestehende Kliimpchen. Man
legt diese Koérner 5 Tage lang in lauwarmes Wasser, wobei sie unter Auf-
quellung an die Oberflache steigen. Darauf gieBt man das Wasser ab und iiber-
gieBt die Kérner mit der 10fachen Menge abgekochter, auf 20° gekiihlter
Milch. Man riihrt oftmals um. 5 bis 6 Tage lang wird die Milch taglich erneuert,
und zwar so lange, bis die Masse einen siuerlichen Geruch angenommen hat

1 Vgl. Rdtiger, Bd. I, S. 264. 1911.
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und die Koérner an die Oberfliche steigen. Die nunmehr fiir die Kefir-
bereitung reifen Koérner werden nochmals mit der zehnfachen Milch-
menge iibergossen. Einen halben bis einen ganzen Tag 1iBt man stehen
und gieBt darauf die Fliissigkeit durch ein reines Tuch ab, worauf die
Kefirkorner, die man zu neuem Ansatz gebrauchen kann, zuriickbleiben.
Von der abgegossenen Losung gieBt man 45 ccm in eine Literflasche,
fillt mit gekochter Milch auf und verschlieBt mit Kork und Draht.
2 bis 3 Tage laBt man bei 15° stehen. Verschwindet der beim Schiitteln
entstandene Schaum sofort wieder, so ist das Produkt trinkfertig. Zweck-
maBig verwendet man nur Magermilch zur Bereitung des Kefirs, da bei
Vollmilch die sich abscheidenden Fettkliimpchen stéren. Die bakterio-
logische Natur der Kefirkérner ist noch nicht ganz aufgeklart. Nach Freuden-
reich sollen neben einer Hefeart und zwei Streptokokken auch der Bacillus
caucasicus vorhanden sein.

Das Mazun ist eine hauptsichlich in Armenien hergestellte saure, geron-
nene, zahfliissige Milch mit aromatischen Geruchs- und Geschmacksstoffen.
Sie wird sowohl aus abgekochter Biiffel-, Schaf- und Ziegenmilch wie auch Kuh-
milch in dhnlicher Weise wie Kefir hergestellt. Hervorgerufen wird die Reifung
des Mazuns durch drei Arten von Lebewesen, nimlich eine Hefeart, die die
Bukettstoffe erzeugt, durch Milchséurebakterien und durch Keime, die dem
Bacterium Giintheri dhneln.

Das Leben ist ein, vorwiegend in Agypten bereitetes, dem Kefir &ahn-
liches Produkt. Auch das Leben wird aus gekochter Kuh- oder Biiffelmilch
gewonnen. Die Reifung soll durch zwei Hefearten und fiinf Milchséureerzeuger
bewirkt werden.

Weitere Verbreitung als die genannten gegorenen Milchgetranke hat in Eu-
ropa der Yoghurt erfahren. Man versteht darunter eine zuerst in Bulgarien her-
gestellte saure Milch. Zu 11 Magermilch, die man !/, Stunde bis auf 80° erhitzt
oder aufgekocht und auf 45 ° abgekiihlt hat, setzt man einige ccm (20 bis 30 ccm)
des Gérungsmittels (Maja genannt) hinzu. Nach 5 bis 6 stiindigem Stehen bei
einer Temperatur von etwa 45° bringt man die Milch an einen kiihlen Ort.
Dieses Produkt stellt das Garmittel dar, es ist zur Bereitung von Yoghurt
nunmehr geeignet. Die fiir die Yoghurtbereitung bestimmte Milch wird auf
80° erhitzt oder aufgekocht, gleichfalls auf 45° abgekiihlt und mit 2 bis 5 Proz.
des oben gewonnenen verdiinnten Garungsmittels versetzt. Um das Endprodukt
ziahfliissig zu machen, wird auch vielfach hierzu Milch verwendet, die man vor-
her auf die Hilfte ihres Volumens eingedickt hat. Die geimpfte, von Kase-
klimpchen befreite Milch wird in weithalsige Flaschen gefiillt, die man 5
bis 6 Stunden bei 40 bis 50° stehen 14B8t. In Bulgarien bringt man die Masse
in T6pfe, die man mit schlechten Wiarmeleitern, wie Lappen, Stroh u. dgl.
umgibt. Wahrend dieser Zeit gerinnt die Milch. Man kiihlt danach das Pro-
dukt auf 10 bis 15° ab und nunmehr ist die Ware genuBfertig. Die Reifung
des Yoghurt wird durch Milchsiurebildner, Streptokokken- und Diplokokken-
arten bewirkt. Unter den Siurebildnern spielt der Bacillus bulgaricus die
Hauptrolle.
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Aus nachstehender Tabelle ergibt sich die Zusammensetzung einzelner ge-
gorener Milchpréparate:

Tabelle 8.
Wasser | Fett Ssﬁ%];zat%fzf- z%gﬁg; ‘ Lgétg: Alkohol | Asche
% % % % | % % %
Kumys (aus entrahmter Milch). || 92,86 | 1,19 2,34 1,09 | 0,46 | 1,21 0,47
Kefir. . . . . ... ... .. 88,43 | 3,36 3,06 | 3,08| 0,76 | 0,53 | 0,67
Yoghurt . . . . . . . .. .. 88,31 | 2,76 3,67 | 397 | 0,82 | 0,14 | 0,78

7. Herstellung von Rahmeis.

Unter Rahmeis? versteht man ein aus Rahm, Frischmilch, Trockenmilch,
Butter, Zucker und Geschmacksstoffen durch Gefrieren hergestelltes Erzeug-
nis, das etwa folgende Zusammensetzung hat:

Butterfett . . . . 12 Proz.
Milchtrockensubstanz 10 ,,
Zucker . . . . . .14
Gelatine . . . . . 0,5 ,,

Dazu kommen noch Aromastoffe verschiedener Art, z. B. Vanille, Niisse,
Obstmark (Himbeermark, Erdbeermark), Zitronensaft u. dgl.

Die zu verwendenden Rohstoffe werden unter Zugrundelegung der ge-
nannten Zusammensetzung gemischt und in einem Momenterhitzungs-Pasteur
(s. 8. 51) eine halbe Stunde lang auf 63—65° erhitzt, wobei zu beachten
ist, da3 die Gelatine erst kurz vor Beendigung der Erhitzung zugefiigt wird.
Danach wird die Milch homogenisiert und anschlieBend auf einem Beriese-
lungskiihler tiefgekiihlt (4°). Die abgekiihlte Mischung iiberlaBt man
in einem Rahmreifer (s. Fig. 30) 24 Stunden lang bei 4° sich selbst, wobei
sie einen ReifungsprozeB durchmacht. Die gereifte Mischung, der man die
Aromastoffe beifiigt, wird dann in einer Gefriermaschine gleichzeitig geschlagen
und gefroren. Das Produkt erfihrt hierbei eine Volumenzunahme, die man
als Schwellung bezeichnet und die im allgemeinen 100 Proz. betrigt. Die
noch zahfliissige Masse wird in kleine Packungen oder GefiBe abgefiillt und in
dem Hiarteraum bei — 20 ° innerhalb 4 Stunden zum Erstarren gebracht. Der
Versand des Rahmeises erfolgt in Isolatoren, das sind doppelwandige, durch
eine Kaltemischung gekiihlte Gefifle. Das Rahmeis geniet in Amerika eine
sehr weitgehende Verbreitung und hat sich im letzten Jahre auch in Deutsch-
land eingebiirgert.

8. Herstellung von Kunstmilch.
Als Kunstmilch bezeichnet man Produkte, die die duBere Beschaffenheit

und auch shnliche Gehalte an Fett, Stickstoffsubstanz, Kohlenhydrate und
Salze aufweisen wie Kuhmilch, aber nicht ausschlieBlich aus dieser, sondern

1 Vgl. Konig: a. a. O.
2 Vgl. Deutsche Nahrungsmittelrundschau 1925, Nr. 24, S. 257, und Zeitschrift fiir
Rahmeis 1925.

Strohecker, Chemische Technologie der Nahrungs- u. GenuBmittel. b
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unter Verwendung wesensfremder Stoffe bereitet sind. Nach G'dssel! verwendet
man zur Bereitung von Kunstmilch die Sojabohne (soja hispida). Die Soja-
pflanze ist eine Leguminose, deren Samen &ufBlerst reich an Fett und Eiweil3-
stoffen ist. Kohlenhydrate sind in den reifen Samen nur in ganz geringer
Menge vorhanden.

Um 100 1 Kunstmilch herzustellen, werden 100 kg fein zermahlener Samen
mit 1001 kaltem Wasser, unter Zusatz von kleinen Mengen (55g) Kalium-
oder Natriumphosphat angeriihrt. Nach kurzem Stehen (1 Stunde) erhitzt
man zum Sieden und kiihlt sofort auf 50 ° ab. Die Fliissigkeit, die einen grofen
Teil der Fett- und Eiweilstoffe der Sojabohne enthélt, wird von dem unlos-
lichen Riickstand abgepreBt, mit Zucker, in erster Linie Milchzucker (2,4 kg),
Kochsalz (0,6 kg), etwas Natriumcarbonat (60 g) oder Bicarbonat versetzt
und mit 2 kg eines fiir menschliche Genuizwecke geeigneten Fettes, wie Sesam-
ol oder Kokosfett, emulgiert. Um ein Ausbuttern des Fettes zu vermeiden,
wird die Mischung anschlieBend homogenisiert. Die so erhaltene Milch wird
mit Leitungswasser auf 1001 aufgefiillt. Eine andere Methode der Kunst-
milchbereitung beruht darauf, daB losliches Trockenmagermilchpulver in
Wasser aufgelost, mit einem Fremdfett, wie Kokosfett, Margarine u. dgl.,
oder bei der sog. Emulsionsmilch mit Butter emulgiert und darauf homo-
genisiert wird. Das zu verwendende Fett mufl im Geschmack voéllig rein
sein. Ein auch nur wenig fremder Geschmack des Fettes kommt in der Milch
in verstirktem MaBe zur Geltung.

In dhnlicher Weise stellt man auch die Kunstkaffeesahne und Kunstschlag-
sahne her. Um das Schlagen der Sahne zu begiinstigen, setzt man bei letzterer
etwas Calciumsaccharat zu.

1 Das Konservieren der Nahrungsmittel, L. E. Andes, 2. Auflage. 1916.
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1. Die Gewinnung des Kéisestoffes. Die Aufgabe der Kéaserei besteht
darin, den in der Milch enthaltenen Kasestoff aus seiner kolloiden Lésung zu-
sammen mit gewissen anderen ausfillbaren Bestandteilen in irgendeiner Weise
niederzuschlagen und durch einen geeigneten Reifungsprozel in dem erhal-
tenen Gerinnsel, auch Bruch genannt, nach dem Zerteilen, Formen und Salzen
bestimmte Geschmacks- und Geruchsstoffe zu erzeugen. Bei den verschie-
denen Herstellungsarten von Kése mufl man unterscheiden zwischen Lab-
oder SiiBmilchkise, Sauermilchkise und Molkenkise. In den beiden ersten
Fillen bildet der geronnene eigentliche Kasestoff der Milch, das Casein, die
Grundmasse des Kises, wahrend bei Molkenkise der Kasestoff in erster Linie
aus dem geronnenen Albumin und Globulin der Molken besteht. Die Labkase
liefern die meisten und wertvollsten Kiasesorten. Je nachdem man bei der
Bereitung von Rahm, Vollmilch, teilweise oder ganz entrahmter Milch aus-
geht, unterscheidet man zwischen Rahmkése mit 50 Proz., vollfettem Kase mit
40 Proz., dreiviertelfettem Kise mit 30 Proz., halbfettem Kése mit 20 Proz.,
viertelfettem Kise mit 10 Proz. und Magerkase mit weniger als 10 Proz.
Fett in der Trockenmasse. Man unterscheidet ferner nach der Konsistenz
Hart- und Weichkise und nach der Tierart Kuhkése, Schafkise usw.

Bei Lab- oder SiiBmilchkise geht man von frischer Milch aus, die man durch
Zusatz von Lab, einem Ferment des Kalbermagens, zum Gerinnen bringt.
Bei Sauermilchkiise bewirkt man die Gerinnung durch die natiirliche, bei der
Milchséuregirung sich bildende Milchséure. Der Grundstoff fiir die Molken-
kise wird durch Erhitzen der siilen bei Labkéserei abfallenden oder auch
der sauren Molken gewonnen. Er besitzt nur untergeordnete Bedeutung.

Nach den Angaben von Hammarsten spaltet das Lab das in der Milch ent-
haltene Casein in das unlésliche Paracasein und in das l6sliche Molkenprotein.
Das unlésliche Paracasein bildet bei Labmilchkise den Grundstoff, wihrend
bei Sauermilchkise das Gerinnsel aus Casein besteht, das durch die vor-
handene Milchsiure aus seiner Bindung mit Calcium gelést wird. Im Gegen-
satz zum Paracasein ist dieses Siuregerinnsel in Calciumhydroxyd wieder loslich.

Beim Labkise ist die Bereitung von folgenden drei Punkten abhéingig:
1. Von der Menge des verwendeten Labes, 2. von der wahrend der Labwirkung
herrschenden Temperatur und 3. von der Beschaffenheit der Milch und des
darin enthaltenen Caseins. .

Die Gerinnungszeit steht nach zahlreichen Versuchen, unter sonst gleichen
Bedingungen, im umgekehrten Verhaltnis zur Menge des Labs. Gleichzeitig
ist aber auch die Labmenge und somit die Gerinnungszeit von Einfluf} auf die

5*
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Menge des abgeschiedenen Paracaseins. Je kiirzer die Einwirkungszeit, um
so groer ist die in Form von Paracasein abgeschiedene Stickstoffmenge.
Eng damit zusammen héngt die Beziehung zwischen Bruchfestigkeit einerseits
und Labmenge und Gerinnungszeit andererseits, und zwar ist der Bruch um
so zéher, je kiirzer die Gerinnungszeit bzw. je grofler die Labmenge.

Was den Temperatureinflul betrifft, so wirken die Temperaturen von
38 bis 41° bei der Labung am giinstigsten. Bei hoherer Temperatur nimmt die
Wirkung schnell, bei geringerer Temperatur langsam ab.

Die Beschaffenheit des Rohproduktes spielt bei der Kéasebereitung eine
Hauptrolle. Im einzelnen ist die Verkasung abhéngig von dem Sauregrad der
Milch, von der Behandlung der Milch nach dem Melken (Kochen, Pasteuri-
sieren u. dgl.) und schlieflich von dem Lactationsstadium der Milchtiere.
Je saurer die Milch ist, um so schneller bringt das Lab die Masse zum Gerinnen.
Alkali verlangsamt die Gerinnung. Kiihlen, Pasteurisieren, Kochen, Schleu-
dern, wie iiberhaupt alle Manipulationen, die auch nur eine geringe Ver-
anderung der physikalischen Beschaffenheit des Caseins im Gefolge haben,
beeinflussen die Gerinnungszeit merklich. Das Kiihlen und Schleudern wirkt
verlangsamend, wihrend die Erhitzung bisweilen die Gerinnungsfihigkeit
der Milch durch Lab véllig aufhebt. Durch Zusatz von Saure kann die
Milch jedoch wieder zum Gerinnen gebracht werden. Allerdings hat das
dann abgeschiedene Gerinnsel vielfach andere Eigenschaften. Das Dauer-
pasteurisieren wie iiberhaupt das Erhitzen der Milch hat Verdnderungen des
Eiweifles im Gefolge und ist auch auf den Fettgehalt des Kases von EinfluB,
der durch die Dauererhitzung heruntergedriickt wird. Ferner wurde be-
obachtet, daB die Milch altmelker Tiere langsamer gerinnt als die Milch
frischmelker Tiere. Angeblich soll auch der hohere Séauregrad der Milch frisch-
melker Tiere der Grund fir die schnellere Gerinnung sein. Man priift die
Milch auf Kasereitauglichkeit durch die Milchgér-, Labgir- und die Katalase-
probe. (Vgl. Weigmann: Pilzkunde. Berlin: P. Parey 1924.)

Je nachdem man Hartkiase oder Weichkise herstellen will, muB3 die Ge-
rinnungszeit kiirzer oder linger sein, da bei schneller Gerinnung eine zahe, feste
Masse, bei langsamer Gerinnung eine weiche Masse erhalten wird. Bei Hart-
kise liegt im allgemeinen die Gerinnungszeit zwischen 30 bis 90 Minuten,
wihrend sie bei Weichkise mehrere Stunden dauert.

Als Lab verwendet man sowohl Naturlab, wie Labpulver und Labessenzen
(Extrakte). Naturlab gewinnt man, indem man getrocknete Kédlbermagen mit
angesiduertem Wasser oder saurer Molke extrahiert und die erhaltene Fliissig-
keit als Fermentationsmittel benutzt. Allerdings ist es hierbei schwierig,
Lésungen von gleichem Wirkungsgrad herzustellen. Deshalb zieht man haufig
Labpulver und Labessenzen dem Naturlab vor, da diese Produkte leichter
dosiert werden konnen. Das kiinstliche Lab hat den Nachteil, da} es &rmer an
Keimen ist als das Naturlab, was zwar nicht fiir die Gerinnung der Milch aber
fiir die bei der Reifung sich bildenden Aromastoffe des Késes von Bedeutung
ist. Die Labessenzen bereitet man, indem man getrocknete Magen 3 bis 6 Wochen
alter, mit Vollmilch gemésteter Kilber mit einer 3- bis 6proz. Kochsalz-
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I6sung extrahiert und die filtrierte Losung mit Borsaure konserviert. Der Wir-
kungsgrad der Labessenzen nimmt mit der Zeit ab. Glycerin soll den Alte-
rungsprozef3 verlangsamen. Es werden deshalb auch Labessenzen durch Zu-
satz von Glycerin konserviert. Einzelheiten iiber die Bereitung von Labessen-
zen finden sich bei Kirchner (a.a. O).

Labpulver werden nach Geheimverfahren aus entfetteten, getrockneten, fein
zerschnittenen Magenschleimhauten des Kélbermagens hergestellt. Wahrschein-
lich wird die Labsubstanz aus den wisserigen Ausziigen zunichst durch irgend-
welche Fallungsmittel ausgefillt ; der Niederschlag wird bei niederer Temperatur
getrocknet und dann in fein pulverisiertem Milchzucker verteilt. Die Zu-
sammensetzung der Labpulver und Extrakte ist nach Fleischmann folgende:

Labextrakt Labpulver
Wasser . . . . . . .. 84—899%, 0—1,2%
Milchzucker . . . . . . — 83—87%
Sonstige organische Stoffe 1—59, 4—17%,
Asche . . . . . . . .. 7—209%, 6—109,
Stickstoff . . . . . . . 0,4—0,6%,  0,3—1,0%

Vegetabilische labahnliche Produkte spielen zur Zeit nur in Ostasien eine
gewisse Rolle.

Die Labessenzen bzw. die Auflésungen von Labpulver sollen klar, geruchlos
und geschmacklos sein. Die mit der Zeit in den Labessenzen auftretenden
Triibungen verringern den Wirkungsgrad. Die Wirkungsweise des Labes stellt
man fest, indem man zwei Proben der zu verkidsenden Milch bei 38 ° im Gérpriifer
derart bebriitet, da man die eine Probe mit einer bestimmten Menge Lab ver-
setzt. Ist die labfreie Mischung nach 12 Stunden noch fliissig und nach 24 Stun-
den gleichm#Big geronnen und bildet aulerdem der Kasestoff in der gelabten
Probe eine gleichmiBig zusammenhéngende Masse, so ist Milch und Lab zur

Fig. 25. Kiasewanne. Fig. 26. Kasewanne.

Verkasung brauchbar. Gerinnt die labfreie Milch normal, zeigt die gelabte
Milch Blasen im Rahm oder Gerinnsel, so ist das Lab ungeeignet. Sind beide
Roéhren anormal beschaffen, so kann Milch und Lab fehlerhaft sein. Ist die
gelabte Milch jedoch normal, die labfreie Milch gebléht, so ‘spricht dies fiir
eine abweichende Beschaffenheit der Milch.

Bei Labkase geschieht die Abscheidung des Kiisestoffes in folgender Weise:
Je nach der Art des Kises wird die entrahmte oder vollfette, vorgepriifte
Milch in metallene Kasewannen (vgl. Fig. 25 u. 26) gebracht, die entweder
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direkt beheizt werden oder aber in Kiefern-, Eichenholz- oder Metallbottiche
eingelagert sind, wodurch eine Erhitzung der Wannen durch Gas, Elektri-
zitdt, Dampf oder, wie in Amerika iiblich, durch warmes Wasser erméglicht
wird. Die Milch wird unter Umriihren auf etwa 30 bis 35° erwarmt. Viel-
fach werden die Kise gefiarbt. Deshalb setzt man schon gleich der zu
verarbeitenden Milch Farbstoffe, wie Safran (0,1 bis 0,2 g auf 100 kg Milch)
oder Orlean, zu. Nunmehr versetzt man die Masse mit der Labfliissigkeit
(Labessenz oder in Wasser aufgeléstem Labpulver oder einer wisserigen Losung
des Naturlabes) und bringt sie je nach der Festigkeit der betreffenden Kase-
art langsam oder schnell zum Gerinnen.

Bei Sauermilchkise 148t man die Milch in der Wanne einfach durch natiir-
liche Sauerung koagulieren.

Bei Molkenkése (Ziger) gewinnt man den Késestoff, indem man siile oder
saure Molken allein oder unter Zusatz von Magermilch oder Buttermilch auf-

kocht, wobei das Albumin der Milch
und bei Verwendung von sauren Molken
das in der Magermilch enthaltene Casein
gefallt wird.

2. Bearbeitung des Bruches
(Teiges), Formen und Salzen des
Kises. Nach der Fallung des Kése-
stoffes setzt besonders bei Hartkise dic
Bearbeitung des Bruches im Kasekessel
ein. Hierdurch soll der Wassergehalt
des Kises herabgesetzt und gleichzeitig

Fig. 27. Késebruchmesser. der Masse die nétige Festigkeit ver-
liechen werden.

Die Behandlungsweise ist in den einzelnen Landern verschieden. In nérd-
lichen Gegenden (Holland, Holstein, Danemark, Schweden) schopft man mei-
stens die Molken mit der Kiisekelle von dem sich abscheidenden Kisebruch ab,
knetet das zuriickbleibende Gerinnsel und fiillt es in Formen. In der Schweiz
und Italien wird die Masse zunichst mit Hilfe von Riihrgeriten, sog. Kése-
messern (s. Fig.) in den Késewannen zerkleinert, bis die einzelnen Bruch-
stiicke gleichmaflig molkenhaltig geworden sind, wobei die Kisemasse nach-
dickt. Um moglichst Fett- und Kisestoffverlust zu vermeiden, ist zunichst
vorsichtiges Rithren und dann allmahlich kraftigeres Bearbeiten empfehlens-
wert. Bei den meisten Hartkidsen wird wiahrend des Bearbeitens nachge-
warmt.

Nachdem der Bruch die gewiinschte Festigkeit erreicht hat, werden die
Kiasematten mittels Tiichern aus den Molken herausgehoben, so dafl die Haupt-
masse der Molken abtropfen kann.

Nunmehr beginnt das Formen. Einzclne kleine Kase, wie Handkise,
Mainzer Kése u. dgl., werden mit der Hand geformt. Der iibrige Teil wird in
besondere Formen gebracht und von der anhaftenden Molke durch besondere
Kisepressen (s. Fig. 28) befreit. Bei Schweizerkése und anderen Hartkisen wird
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der Bruch mit den Tiichern in die Form gelegt, die aus handbreiten, rund-
gebogenen, durch Bindfaden u. dgl. zusammengehaltenen Buchenholzstreifen
besteht. Fiir Hollinderkidse verwendet man als Form schiisselartige Holz-
gefiBe. Fiir Weichkése benutzt man vorwiegend die weiter unten abge-
bildeten, aus verzinntem Weiblech bestehenden, durchlochten Reifen. Der
Druck der Kisepressen, die gewdhnlich nur bei Hart-
kisen verwendet werden, mufl von Anfang an langsam
gesteigertt werden. Zu schnelles Steigern des Druckes
ist von ungiinstigem EinfluB, da hierbei zu grofle
Mengen Fett in die Molken iibertreten.
Verschiedentlich, besonders bei Sauermilchkise, wird
der Bruch vor dem Formen in besonderen Miihlen (Quark-
miihlen) zerkleinert. Dies hat jedoch bei fettem Kise
den Nachteil, daB in der Kasemilch groBere Mengen
Fett zuriickbleiben. @
Bei Weichkise kann man die Bearbeitung des Bruches
fast ganz einstellen. Man 148t die Molken hier meistens in
den Formen (s. Fig. 29) freiwillig abtropfen oder hilft durch __lL i
Beschwerung der Formen mit leichten Brettern etwas nach. 7
Dem Formen und Pressen des Kases folgt das Salzen, Fig. 28. Kisepresse.
wenn man nicht schon vorher dem Bruch Salz zugesetzt
hat, was jedoch meistens nicht empfehlenswert ist. Das Salzen im Teige
wird in Europa nur bei Sauermilchkisen geiibt. Da dasSalz dem Bruch erst
zugesetzt werden soll, wenn die Molken abgeschépft sind, so ist diese Be-
handlungsweise bei Labkise, z. B. Schweizerkése, nicht anwendbar, weil hier-
bei der Bruch mit dem Kisetuche aus der Molke herausgehoben wird und
somit eine geniigende Verteilung des Salzes nicht mehr moglich ist. Vor allem
gehen durch die immer noch abtropfenden Molkenmengen
groBe Mengen Salz verloren, so dall ein Dosieren der
notwendigen Salzmenge schwierig wird. Weit verbreitet
dagegen ist das Salzen durch Einlegen in Salzlésungen
und das Trockensalzen. Nach der ersten Methode legt
man den Kise einen halben bis mehrere Tage in eine
mehr oder weniger konzentrierte Salzlake. Naturgemaf3
nehmen hierbei die inneren Partien weniger Salz an
als die duBeren, was nicht ohne EinfluB auf die spéater
zu besprechende Reifung des Késes ist. Ein weiterer  Fig. 29. Kiseform.
Nachteil dieser Art des Salzens ist, daB sich hierbei
eine sehr harte, groBen Abfall bedingende Rinde bildet. Im Gegensatz
zu dem Trockensalzen erspart das Einlegen in Salzlake viel Arbeit, und
auBerdem erhilt die feste Rinde des Kises die Form der Ware. Wie beim
Pokeln des Fleisches vermindert sich auch beim Salzen der Kése das Gewicht.
Wasser und einzelne Mineralstoffe treten beim Salzen aus, dafiir dringt in
kleineren Mengen Kochsalz in das Innere des Kises ein. Da Bakterien stets
ein sehr wasserhaltiges Nahrsubstrat vorzichen, so ist naturgemil diese Wasser-

:____#
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entziehung auf die vorwiegend durch Bakterien bedingte Reifung der
Kise nicht ohne EinfluB. Die Zeit des Salzens richtet sich nach der Kise-
art. Hartkase mufl linger in der Lake liegen bleiben als Weichkése. Die
Verringerung des Salzgehaltes der Lake infolge der Salzaufnahme durch
den Kase macht ein Nachsalzen notwendig. Meist geschieht das in der Weise,
daB man die Kise, die bei starker Salzlake an der Oberfliche schwimmen, mit
Salz bestreut, ofters, etwa zweimal taglich, wendet und von neuem mit Salz be-
deckt. Bei zu diinnen Salzlakelgsungen beobachtet man haufig Blihungs-
erscheinungen. Die Salzlosung soll deshalb bei Backsteinkise nicht unter 17
bis 18 Proz., bei Hartkase nicht unter 20 bis 24 Proz. Salz enthalten.

Bei dem Trockensalzen 1at man die Kése zunichst in den Formen in
einem besonderen Raum trocknen, bestreut dann die Oberfliche und die Seiten
mit feinem Salz, das man am nichsten Tage mit der Hand, einer Biirste oder
einem Tuche in den Kise einreibt. Dann werden die auf langen Holzborden
liegenden Kase gewendet und die Bodenflichen und die Seiten in derselben
Weise behandelt. Auf diese Art werden die Seitenflichen der Kase &fters ge-
salzen als Oberflaiche und Bodenfliche, was insofern zweckmaBig ist, als die
Seitenpartien groller Kise, die einen nicht unbetrichtlichen Druck bei dem
Pressen auszuhalten haben, durch haufigeres Salzen stdrker gehartet wer-
den als Boden- und Oberfliche. Wie das Salzen in der Salzlake entzieht auch
das Trockensalzen dem Kise Wasser, das an die Oberfliche tritt und mit
der Zeit verdunstet. Das Salz dringt beim Trockensalzen wesentlich lang-
samer ein als beim NafBsalzen. Dafiir ist jedoch die Salzung und somit die
Reifung gleichmafiger. Bei kleinen Weichkésen, wie Camembert, Briekise
usw., wird das Salzen nur einmal, bei groflen Hartkasen, wie Schweizerkise,
wochen- und monatelang vorgenommen. Die Salzungsstirke muf} fiir jede
Kaiseart besonders eingestellt werden, da andernfalls im Geschmack oder in der
Form Fehlfabrikate entstehen.

Fir das Salzen ist auch die Feuchtigkeit und die Temperatur des
Trockenraumes von gréfter Bedeutung. In feuchten und kiihlen Riaumen,
in denen eine Verdunstung und somit ein Austrocknen der Kése nur in be-
schranktem MafBe stattfindet, mufl stirker gesalzen werden als in trockenen
oder warmen Réaumen, da hierdurch das Austrocknen begiinstigt wird. Zu
starkes Salzen bei sehr feuchten Raumen ist jedoch zu vermeiden, da unter
Umsténden hierdurch die Oberfliche schmierig wird, was mit Geschmacks-
fehlern verkniipft ist.

3. Der Reifungsprozefl. Nach dem Salzen bringt man die Kise in
die Késekeller, in denen die Reifung, die schon teilweise wéhrend des Salzens
begonnen hat, fortgesetzt wird.

Die Reifungsvorginge sind sehr verwickelt und deshalb noch nicht ganz
aufgeklart. So viel weil man sicher, daB bei der Késereifung eine Reihe von
Bakterien und teilweise Schimmelpilze eine wichtige Rolle spielen. Am ein-
gehendsten sind die Vorginge bei Hartkase (Schweizerkase) untersucht. Hier-
bei hat sich gezeigt, dal} bei der Reifung die Faulnis erregenden Mikroorganismen
neben den Milchsiure erzeugenden Organismen eine wichtige Rolle spielen.
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Wiéhrend der Reifung nimmt der Wassergehalt des Késes betrachtlich ab,
und zwar sowohl durch Verdunsten wie auch durch die Wirkung des Salzes.
Der Milchzuckergehalt verschwindet ganz oder wird wenigstens stark redu-
ziert. Von den Mineralstoffen tritt beim Salzen ein Teil in die Salzlake iiber,
und zwar vorwiegend Calciumsalze und phosphorsaure Salze. Dafiir tritt,
je nach der Kiseart, 1 bis 6 Proz. Kochsalz in den Kése ein.

Was das Fett betrifft, so wird ein Teil des vorhandenen Butterfettes in
Glycerin und freie Fettsiuren gespalten. Wéahrend die freien Fettsiauren sich
im Kése erhalten konnen, wird das Glycerin durch andere Organismen scheinbar
weiter zersetzt, wenigstens ist es bisher nicht gelungen, Glycerin im Kése nach-
zuweisen. Ein Teil der freiwerdenden Fettsduren geht sofort wieder neue Ver-
bindungen mit basischen Bestandteilen des Kases ein, wie Ammoniak u. dgl.,
die geschmackbestimmend wirken. Die Fettspaltung ist bei Weichkise groer
als bei Hartkise und bei fettarmen Kéasen wiederum intensiver als bei fett-
reichen Kasen.

Am tiefgreifendsten sind wohl bei der Kisereifung die Verinderungen,
die der Kisestoff erleidet. Sowohl das bei Labkisen vorhandene Para-
casein wie das Casein der Sauermilchkise werden durch die Wirkung von
Mikroorganismen in losliche, einfacher zusammengesetzte Stoffe abgebaut,
wie z. B. Albumosen und Peptone. Bei Schweizerkése entsteht u. a. durch
diesen Abbau das Caseoglutin, das in Wasser nicht, in 70 proz. Alkohol
jedoch 16slich ist. Endlich werden ganz einfache Molekiile, wie Aminoséuren
und Ammoniak gebildet. Obgleich der EiweiBlabbau des Késestoffes, wie
durch Versuche nachgewiesen wurde, durch Féulniserreger bewirkt wird,
ist von einer stinkenden Féulnis bei diesem Vorgang in den meisten Fallen
nichts zu bemerken. Dies ist darauf zuriickzufiihren, dal die Faulniserreger
durch die gleichzeitige Anwesenheit von Milchsédure bildenden Organismen in
Schranken gehalten werden. Da, wo die Milchsidurebildner zuriickgedringt
oder gehemmt werden, kann unter Umstéinden eine derartige Faulnis eintreten.

Wie oben erwihnt, verschwindet der Milchzucker wihrend der Reifung,
an seine Stelle tritt die Milchsiure, die wiederum durch andere Organismen bei
der Reifung zum groflen Teil verarbeitet wird.

Neben den genannten chemischen Verinderungen der Kise treten gleichzeitig
Verénderungen in der dufleren Beschaffenheit, im Geruch und im Geschmack
ein. Der anfinglich kornige, weile Bruch geht nach der Reifung, je nach der
Kiseart, in eine gleichmiBig gelbliche, weiche oder feste, mitunter von Luft-
blasen (Luftléchern) unterbrochene Masse iiber, die den eigenartigen, teils er-
frischenden, teils scharfen, pikanten Geschmack der Kiésearten, das eigent-
liche Ziel der Reifung, aufweist. Wéahrend die dullere Beschaffenheit des
gereiften Bruches in erster Linie durch den Abbau des Kisestoffes bedingt
wird, rithrt der Geschmack und Geruch einesteils von der vorhandenen Milch-
saure, anderenteils von den aus den Fetten entstandenen Fettsduren bzw.
deren Estern oder Ammoniaksalzen oder auch, wie z. B. bei Schweizerkase,
von den Zerfallsprodukten des Caseins her, die wic einzelne Aminoséuren
der Ware einen etwas siillichen Geschmack verleihen.
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Eingeleitet werden die Reifungsvorginge durch die Titigkeit der im
Kéase vorhandenen Bakterien und Pilzvegetationen, die ihrerseits abhéngen
von der Beschaffenheit der Milch, des Labes und von der Fiithrung des
Reifungsprozesses. Aus diesem Grunde wird vielfach Naturlab den Kunstlab-
produkten vorgezogen, da in diesen die Bakterienflora nicht so iippig und man-
nigfaltig ist wie in dem Naturlab. Aus dem gleichen Grunde ist keimarme wie
aseptisch gewonnene oder auch pasteurisierte Milch kein giinstiges Ausgangs-
material fiir die Késerei, da bei diesen Produkten die Milchsaurebildner fehlen,
die, ganz abgesehen von der Geschmacksbildung, insofern eine wichtige Rolle
spielen, als sie zunichst die Titigkeit der Faulniserreger und der peptoni-
sierenden Bakterien erschweren, die sich im anderen Falle sofort stark ver-
mehren und so die Reifung in falsche Bahnen leiten konnen.

Die Kasereifung kann bei Hartkise (Schweizerkidse) in 3 Abschnitte
geteilt werden: 1. Die Milchsdurebildung durch Milchsdurebakterien,
2. die Milchsaurezerstérung durch gewisse Anaerobier und 3. der eigent-
liche Eiweiabbau. Wihrend der ersten Periode werden die Faulniserreger
durch die Milchsdurebakterien iiberwuchert. Erst nachdem die Milchsaure
zerstort und in Propion- und Essigsidure iibergefiihrt worden ist, treten die
Faulnisbildner in Aktion. Zur stinkenden Faulnis kann es jedoch hierbei nicht
kommen, da in der Zwischenzeit der Wassergehalt erheblich abgenommen und
der Salzgehalt nicht unbetrichtlich zugenommen hat, so dafl die Wachstums-
bedingungen fiir die Faulniserreger beschriankt sind. Zeitlich sind natiirlich
diese drei Perioden nicht scharf zu trennen. Neben diesen eigentlichen Reifungs-
vorgangen laufen offenbar eine Reihe anderer Umsetzungen nebenher, die
wertvoll fiir die Geschmacks- und Geruchsbildung der Ware sind, so u. a. die
Fettspaltung.

Die Lochbildung bei Schweizerkése tritt erst auf, nachdem die Milchsaure
aus dem Kise verschwunden bzw. in Propionsiaure umgewandelt ist. Diesc
Tatsache spricht u. a. dafiir, da die Lochbildung auf die bei der Milchsaure-
zerstérung bzw. Propionsiurebildung durch Anaerobier freiwerdende Gas-
menge zuriickzufiihren ist. Sie ist zu unterscheiden von den Bléhungs-
erscheinungen, die wohl von bestimmten Aerogenes- und Coliarten hervor-
gerufen werden. Uber diese Blihungserscheinungen wird noch spater unter
dem Kabpitel ,,Késefehler berichtet werden.

Bei Weichkisen verlauft die Reifung in anderer Weise. Hier spielen neben
den Milchsiurebildnern die Schimmelpilze eine Hauptrolle. Wahrend bei
Hartkise die Reifung durch die ganze Masse hindurch erfolgt, nimmt sie bei
Weichkése an der Oberflache ihren Anfang und dringt allméhlich nach innen
vor. Um die Reifung der Weichkise zu beschleunigen, gibt man diesen deshalb
eine moglichst grole Oberfliche. Im Gegensatz zu den Hartkéisen wird bei den
Weichkisen die von den Milchsaurebildnern gebildete Milchsaure nicht zu
Propion- oder Essigsdure umgewandelt, sondern sie wird von den Schimmel-
pilzen verzehrt oder chemisch gebunden, was begiinstigend auf die Tatigkeit
der iibrigen Bakterien einwirkt. Neben dicsen Vorgéngen lauft der Abbau des
Eiweilles her, der jedoch hier nicht so weit fortschreitet wie bei Hartkése, da
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die Weichkise meist schon vor der Bildung gréerer Mengen Aminosiuren ver-
zehrt werden. SchlieBlich ist bei Weichkisen noch die Wirkung der von den
Schimmelpilzen erzeugten fettspaltenden Enzyme (Lipasen) von Bedeutung,
die den Geschmack erheblich beeinflussen.

Die Reifung der Sauermilchkase geht wie bei den weichen Labkésen auch
von der Oberfliche aus. Da Sauermilchkise gleich zu Anfang wesentlich rei-
cher an Milchsaure ist als Labkése, so gewahrt er nur einem kleineren Kreise
von Bakterien und Hefepilzen giinstigere Entwicklungsbedingungen, so daf
bei Sauermilchkéase nicht die Mannigfaltigkeit des Labreifungsprozesses be-
steht. Im Gegensatz zu den meisten Labkésen, die immer noch nach der Rei-
fung etwas unveridndertes Casein enthalten, wird der Késestoff des Sauermilch-
kises durch die Reifung fast vollstindig in eine lgsliche Form iibergefiihrt.
(Eine ausfiihrliche Zusammenstellung der Literatur der Kisereifung findet
sich bei Kirchner (a. a. O).

Nachstehend die Zusammensetzung einiger Késearten?):

Tabelle 9.
| A " T o
Wassr| SHSKHOIT [ peqy [ Miehamcker g | Koot
| % % % % | % | %
Rahmkise:
Englischer. . . . . . .. .. .. 30,66 2,84 62,99 2,03 1,15 | —
Gervais und Neufchateller . . . . || 46,12 13,50 37,60 1,70 1,10 | —
Fettkase:
Camembert . . . . . . . .. .. 52,68 18,76 22,77 1,69 4,10 | 2,63
Edamer. . . . . . . . . .. .. 37,53 25,68 28,14 3,45 5,11 | 2,57
Emmentaler . . . . . . . . . .. 33,60 | 27,42 32,29 2,46 4,23 | 2,30
Halbfettkisc:
Limburger. . . . . . . . . . .. 52,02 | 26,69 11,52 4,14 5,63 | 3,79
Magerkise:
Harzer . . . . . . . .. .. .. 56,75 34,37 1,37 3,26 4,25 -—
Mainzer . . . . . . . . . . . .. 53,74 . 37,33 5,55 — 3,38 e

Von groBer Wichtigkeit fiir die Kisereifung sind die Reifungsrdaume
(Késekeller). In erster Linie spielen die Temperatur und die relative Luft-
feuchtigkeit eine Rolle. Bei zu hoher Temperatur geht die Reifung zu schnell
vor sich, auBlerdem trocknet der Kise zu stark ein; bei zu niederer Tem-
peratur gilt das Umgekehrte. Das Temperaturoptimum fiir die Reifung liegt
nicht bei allen Kasen bei der gleichen Temperatur, vielmehr bestehen bei den
einzelnen Arten wie auch bei derselben Sorte groBe Differenzen, so daB sich
allgemein giiltige Zahlen hier nicht angeben lassen. Die Reifungswirme fiir
junge, wasserhaltige Kase soll grofler sein als fiir dltere wasserarme Kise.
Deshalb legt man zweckméaBig Reifungsriaume fiir junge Kise oberirdisch, fiir
altere Ware im Keller an. Die relative Luftfeuchtigkeit soll allgemein zwischen

' Vgl J. Kénig: a.a. O.
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80 bis 90 Proz. liegen. Wird dieser durch Hygrometer feststellbare Gehalt nicht
erreicht, so muf3 der Raum kiinstlich mit Wasserddmpfen angereichert werden.

Da Licht leicht zersetzend auf das Butterfett einwirkt, sollen die Raume
moglichst vor direkter Bestrahlung geschiitzt sein. Wéahrend bei Weichkise
zwei Riume im allgemeinen ausreichen, empfiehlt sich bei Hartkése die Ver-
wendung von vier Raumen (Beiz-, Vor-, Gar- und Lagerkeller).

Das Lagern von gereiftem Kise soll bei méglichst niederer Temperatur
stattfinden. Die Kiase werden zweckmafBig in mehreren Etagen auf Holzge-
stellen aufeinandergelegt.

4. Késefehler und ihre Bek#mpfung. Es sei hier noch eine
Reihe von fehlerhaften Erscheinungen angefiihrt (Kasefehler), die sich bei
abweichender Fabrikationsweise einstellen. Man kann hierbei unterscheiden
zwischen 1. fehlerhafter Firbung, 2. fehlerhaftem Geschmack und Geruch,
3. fehlerhafter Lochung (Bldhung) oder fehlerhafter Rinde oder Salzstein.
bildung und 4. Veréinderungen, die eine Giftigkeit der Ware im Gefolge haben.

Blaue oder griine Farbungen werden durch geringe Beimengungen von
Eisen oder Kupfer verursacht, die meist durch die Kasewannen oder fehler-
hafte Transportgefifie in den Bruch gelangt sind.

Schwarze oder rote Flecken sind vorwiegend auf Schimmel- oder SproBpilze
zuriickzufiihren. Auch Rhodanverbindungen sollen als Ursache in Frage kommen.

Gelbe, gelbrote, braune, goldbraune Flecken riihren von Bakterienkolo-
nien her.

Weile Flecken im Innern, die sich vorwiegend bei geblahtem Kase finden,
entstehen dadurch, daB an den betreffenden Stellen eine starke Milchsaure-
bildung stattgefunden hat, wodurch die Reifung an dieser Stelle unmoglich
gemacht wurde. Unter Umstinden konnen weiBle Flecken auch auf eine Re-
duktion der verwendeten Kisefarbe zuriickgefithrt werden.

In vielen Fillen kann man die Farbstofferzeuger dadurch zuriickdrangen,
daB man die Milchsaurebildner begiinstigt, indem man einen kraftigen Saure-
wecker, z. B. saure Molken (Schotten) vor Abscheidung des Bruches zufiigt.

Von unangenehm schmeckenden und riechenden Késen ist zundchst der
bittere Kise bekannt. Bedingt wird der bittere Geschmack, der bei normalem
ReifungsprozeB stets in einem bestimmten Stadium auftritt, dann aber wieder
verschwindet, durch peptonartige Kérper. Bleibt der bittere Geschmack auch
nach der Reifung bestehen, so liegt ein Kisefehler vor, der wahrscheinlich von
gewissen, peptonisierend wirkenden Bakterien und Cladosporien herriihrt.
Auch zur Vermeidung des bitteren Geschmackes dirfte die Verwendung
eines Saureweckers giinstig wirken.

Bei Verwendung zu fettreicher Milch entsteht haufig ein deutlich ranziger
Geruch und Geschmack. Deshalb soll zur Bereitung von Camembert- und Brie-
kise nur Milch verwendet werden, die héchstens 3,5 Proz. Fett enthalt.

Bei Hartkasen spielen die Blahungserscheinungen eine grofie Rolle. Sie
sind auf eine fehlerhafte Gasentwicklung wihrend der Reifung zuriickzu-
fiihren, die mitunter ein Platzen des Kises im Gefolge haben kann. Wahrend
die Gasblasen bei normaler Reifung gewohnlich durch Kohlensidure hervor-
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gerufen werden, spielt bei den Blahungserscheinungen Wasserstoff und teil-
weise Schwefelwasserstoff eine Hauptrolle. Hervorgerufen werden diese
Blahungserscheinungen durch Vertreter der Aerogenes- und Coligruppe. Die
Wirkung dieser Bakterienarten ist um so unangenehmer, je mehr Wasser-
stoff sie bilden. Die Kohlensaurewirkung ist nicht so bedenklich, da sich ein
groflerer Teil der Kohlensaure in dem Wasser des Kises 1ost. Die Ursache der
Tatigkeit der Aerogenes- und Coligruppenvertreter ist auf die Verwendung sehr
unreiner Milch oder auf falsches Nachwirmen zuriickzufiihren. In beiden Fillen
konnen sich diese Bakterien, die vorwiegend dem Stallschmutz entstammen, sehr
giinstig entwickeln. Zuweilen ist die fehlerhafte Lochung auch auf Butter-
sduregirung zuriickzufiihren. Hervorgehoben sei, dal die Blihungserreger
haufig identisch sind mit den Erregern von Euterentziindung. Um die Bla-
hungserscheinungen zu bekdmpfen, sind vorbeugende MaBnahmen zweck-
maBig. Es soll zur Verkiasung nur solche Milch verwendet werden, die nach
der Garprobe sich als einwandfrei erweist. Desgleichen sollen auch nur ein-
wandfreie, keimarme Wisser Verwendung finden. Schweizerkise mit sehr viel
kleinen Lochern bezeichnet man als NiBller. ,,Glisner‘ nennt man den blinden
Kise, der keine Augen aufweist. Er ist offenbar durch zu niedere Reifungs-
temperatur bedingt.

Ein weiterer Fehler sind weifle, nicht trocknende Flecken an der Ober-
flache, die sich spéter zu Spriingen und Rissen ausbilden. Diese Erscheinung
ist vorwiegend auf schleimbildende Milchséurestreptokokken zuriickzufiihren.
Die gewohnlichen Risse im Kése dagegen sprechen fiir zu trockene Luft im
Kisekeller. Das Austrocknen wird bei manchen Kisen dadurch vermieden,
dafl man sie mit einer Paraffin- oder Olschicht iiberzieht (Edamerkise, Par-
mesankése). Hierdurch wird gleichzeitig verhindert, da Bakterien aus der
Luft in die Risse eintreten und so stérend auf die Kisereifung einwirken kénnen.

Das vorzeitige Zerflielen der Kisemasse, besonders bei Weichkése zu be-
obachten, ist eine Folge zu hoher Reifungstemperatur und eventuell zu hohen
Molkengehaltes.

Bei Schweizerkisen werden haufig im Innern der Kisemasse zahlreiche
kleine Krystalle, die man als Salzsteine bezeichnet, gefunden. Chemisch be-
stehen diese Krystalle nicht aus Kochsalz, sondern aus Tyrosin, dem in ge-
ringen Mengen Leucin und Lysin beigemengt sind. Diese Produkte stammen
von dem Caseinabbau. Das Auftreten der Salzsteine soll in zu milchzucker-
armer Milch und zu trockenem Bruche begriindet sein. Vorwiegend werden sie
bei den im Winter hergestellten Késen angetroffen.

Alte Kése bewirken nach dem Genusse mitunter giftige Krankheitserschei-
nungen. Ursache der Giftigkeit sollen Coli- und Aerogenesarten sein. Der
Genul} geblahter Kise, die diese beiden Bakterienarten aufweisen, ist daher
nicht unbedenklich. Als Ubertrager von pathogenen Bakterien kommt Kise
kaum in Betracht, da sich die pathogenen Keime, mit Ausnahme von Tuberkel-
bacillen, nur sehr kurze Zeit im Kése lebensfihig erhalten kénnen. Tuberkel-
bacillen werden nicht so schnell beseitigt, jedoch durch die im Kise ent-
haltenen Stoffe in ihrer Lebensfihigkeit stark geschwicht.



V. Speisefette.

1. Tierische Fette.

Butter. Die Aufgabe der Butterbereitung ist, das in der frischen Milch
enthaltene, in feiner Verteilung vorhandene Fett zu einem méglichst groBen
Teil zum Erstarren zu bringen, das erstarrte Fett zu groBleren Klumpen zu
vereinigen und die so erhaltenen Klumpen zu einer homogenen Masse, die mog-
lichst viel Fett enthilt, zusammenzukneten. Die Butter besteht jedoch nicht
ausschlieBlich aus den vereinigten Fettklimpchen der bearbeiteten Milch,
vielmehr enthilt sie noch etwa 15 Proz. anderer Milchbestandteile, wie Wasser,
stickstoffhaltige Stoffe, Milchzucker, Milchsiure und Salze. Sie sind von
wesentlichem Einflu auf Geschmack und Aroma der Butter. Physikalisch
stellt die Butter eine Emulsion von Butterfett in einer kleinen Menge Butter-
milch dar. Unter Buttermilch versteht man diejenigen Riickstande, die bei
dem Verbuttern der Milch nach Abscheidung des Fettes verbleiben. Man stellt
die Butter in der Regel aus gesauerter Milch und aus Rahm her. Aus siifler
Milch hat man Butter bisher nicht bereiten konnen. In kleineren Mengen wird
Butter auch noch aus den beider Kiserei abfallenden Kasemolken, die vielfach
noch verhiltnismiBig hohen Fettgehalt aufweisen, gewonnen. Nach der Art
des Ausgangsmaterials unterscheidet man deshalb zwischen Siirahmbutter,
die aus siiBem Rahm, der allerdings gewohnlich auch zur Erzielung einer besseren
Ausbeute erst etwas siuern (reifen) muB, hergestellt ist, Sauerrahmbutter, die aus
saurem Rahm gewonnen wird, und Molkenbutter, die man aus Kasemolken be-
reitet. Die Siilrahmbutter zeichnet sich durch ein besonders angenehmes Aroma
aus. Daneben sind im Handel noch eine Reihe anderer Bezeichnungen im Ge-
brauch, wie Tafelbutter, Teebutter, Landbutter und Bauernbutter. Diese einzel-
nen Arten unterscheiden sich weniger nach der Herstellungsart als in erster
Linie durch die Beschaffenheit der Ausgangsmilch und die Sorgfalt, mit der man
die Ware bereitet hat. Unter Tafel- oder Teebutter versteht man eine besonders
sorgfialtig aus sauberer Milch bereitete Ware, wahrend Landbutter oder
Bauernbutter ein in primitiver Weise gewonnenes Produkt darstellt.

Man erreicht die Butterabscheidung aus saurer Milch, Rahm oder Kase-
molken dadurch, da man das Ausgangsprodukt bei geeigneter Temperatur
in lebhafter Bewegung (Schlagen, Stoen, Quirlen) halt, wobei den einzelnen
Fettkiigelchen Gelegenheit gegeben wird, sich gegenseitig zu beriihren und sich
so infolge der Adhésion zu grofleren Fettklumpen zusammenzuballen.

Ehe der siie Rahm den mechanischen Bewegungen in den Butterfiassern
ausgesetzt wird, mufl das Produkt, wie schon angedeutet, einen Reifungs-
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prozel durchmachen, der den Zweck hat, Butterfett und Késestoff in die
Form zu bringen, die die beste Ausbeute sichert, und zwar soll das Fett eine
gewisse Festigkeit erreichen und der Kisestoff méglichst kurz vor der be-
ginnenden Gerinnung stehen. Reife Milch bzw. reifer Rahm zeigen eine
dickfliissige bzw. simige Beschaffenheit. Die Erkennung des richtigen Reife-
zustandes lehrt die Erfahrung. Zu kurze Reife liefert schlechte Butteraus-
beute, zu lange Reife bewirkt, daB von dem gewonnenen Késestoff eine zu
groBle Menge in der erhaltenen Butter verbleibt, was die Haltbarkeit und
den Geschmack der Ware beeintrichtigt. Von groBer Wichtigkeit fiir den
ReifungsprozeB ist es, dal wihrend des Vorganges eine reine Milchséduregdrung
vorherrscht, da anderenfalls unerwiinschte Bakterien bei der Sauerung die
Oberhand gewinnen und dadurch stérend auf Geschmack und sonstige Eigen-
schaften des Rahmes bzw. der Butter einwirken kénnen (Kisigwerden des
Rahmes, Oligwerden der Butter). Man umgeht diese Gefahren, wenn man
von vornherein dem Rohprodukt einen Stoff zusetzt, der eine reine Milch-
sduregirung aufweist. Man nennt. diese Zusatze Saurewecker oder Siure-
erreger. Diese Saurewecker werden in Gestalt von selbst gesiuerter, be-
sonders reinlich gewonnener und aufbewahrter Milch zugesetzt. Magermilch
soll sich hierfiir besser eignen als Vollmilch.

Um die durch falsche Sauerung bedingten Butterfehler auszuschalten, ver-
fahrt man in den Molkereien vielfach in der Weise, dal man den gewdhnlichen
Rahm sofort bei 85° oder dauerpasteurisiert, danach tief kiihlt und mit
kauflichen Reinkulturen von bestimmten Milchsiurebildnern versetzt.

Bei der Herstellung von Saureweckern mittels Reinkulturen verteilt man
die kaufliche Fliissigkeit oder festen Fermente, von denen 100 g etwa 3/,1
Fliissigkeit entsprechen, in dem zwanzigfachen Volumen sauber gewonnener
Magermilch und 148t bei 30° siuern. Hat die Magermilch die gewiinschte Be-
schaffenheit erreicht, so kiihlt man sie auf 12° ab. Vor der Verwendung muf
die oberste Schicht der nunmehr sauren Milch entfernt werden, da in dieser
Schicht unerwiinschte, aus der Beriihrung mit

der Luft herstammende Bakterien enthalten A
sind oder Pilzwucherungen stattfinden kénnen.

Mit einem Teil des Siureweckers kann man y

frische Magermilch impfen und den Saurewecker W

fiir den néchsten Tag bereiten. Man setzt von
dem Saurewecker dem Rohprodukt, je nachdem
man pasteurisierten Rahm, nichtpasteurisierten
Rahm oder keimreiche Milch verarbeitet, 7, 6
oder 5 Proz. zu. Die Reifung des Rahmes wird im allgemeinen innerhalb
18 bis 24 Stunden herbeigefiihrt. Die Temperatur soll méglichst genau
zwischen 16 bis 20° liegen. Um die Temperatur gut regulieren zu
kénnen, verwendet man zu der Rahmreifung besondere Apparate (s. Fig. 30),
bei denen durch Einsenken eines Kiihlers in die vielfach durch
Warmwasser erwarmte doppelwandige Wanne die Regulierung ermog-
licht wird.

Fig. 30. Rahmreifer.

W = Wanne. K = versenkbarer Kiihler.
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In kleinen Betrieben wird die gereifte Milch oder der gereifte Rahm in
Butterfiassern verschiedener Konstruktion verbuttert. Am primitivsten ist
das StoBbutterfall, bei dem mittels eines gewohnlichen Holzstoflers die
Masse in einem Gefall in Bewegung gehalten wird. ZweckméaBiger ist
das nebenstehend abgebildete Butterfal3 (s.
Fig. 31), in welchem bei der drehenden Be-
wegung des Holzgefalles das Material durch
das Stiirzen von einem Fafboden zum anderen
ausgebuttert wird. Ferner sei angefiihrt das
Quirlbutterfall, bei dem das Gefall fest steht
und die Bewegung durch einen Quirl bewirkt
wird (vgl. Fig. 32). AuBer den genannten Appa-
raten sind eine Reihe anderer Fasser mit mehr
oder weniger abweichender Konstruktion im
Gebrauch.

Fir GroBbetriebe dienen die sog. Butterfertiger (s. Fig. 33), die auch ge-
wohnliche Butterfasser darstellen, nur dafl die Dimensionen entsprechend der
zu verarbeitenden Menge grofler sind und der Antrieb maschinell erfolgt.
Der abgebildete Butterfertiger besteht aus einem rotierenden HolzgefaB, in

Fig. 31. Sturzbutterfal.

Fig. 32. Quirlbutterfal.

das mehrere quirlférmige Knetwalzen-eingebaut sind. Wichtig ist bei den
Butterfassern, daB breite Offnungen eingebaut werden, damit ein miiheloses
Reinigen stattfinden kann. AuBerdem ist bei allen Apparaten fiir gute Dich-
tung Sorge zu tragen, damit Verluste vermieden werden.

Der Butterungsvorgang ist von drei Punkten abhingig: 1. Von dem Wérme-
grad der Verbutterung, 2. von der Beschaffenheit des Rahmes und 3. von der
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Bauart und dem Grad der Fiillung des Butterfasses. Was zunachst den Punkt 1
angeht, so ist die Butterausbeute um so grofler, je hoher die Butterungstem-
peratur. Die Hohe der Temperatur ist jedoch dadurch beschriankt, dafl bei zu
hoher Temperatur der Geschmack der Ware leidet. AuBlerdem hat die hohe
Temperatur den Nachteil, daf} die Butter schmierig und weich wird und schlief3-
lich zu viel Buttermilch einschlieBt. Bei der Gewinnung von Butter soll nach
Fleischmann die Temperatur bei Verwendung von siilem Rahm 10 bis 13°, bei
gesauertem Rahm 11 bis 16° und bei gesiduerter Vollmilch 14 bis 19° betragen.
Aus diesem Grunde muf3 das Rohmaterial vor dem Einbringen in das Butter-
fall durch warmes oder kaltes Wasser oder durch Eiskiihlung temperiert werden.
Bei Punkt 2 ist in erster Linie der Sauregrad von groBer Bedeutung.
Die Ausbeute steigt mit dem bei der Reifung erhaltenen Sauregrad des Roh-
produktes bis zu dem Sauregrad 32 (nach
Soxhlet-Henkel). Zu hohe Siauregrade sind
jedoch zu vermeiden, da hierdurch der Ge-
schmack der Ware leidet. Auler dem Sdure-
grad ist naturgemal der Fettgehalt des
Rahmes bzw. der Milch und die sonstige Be-
schaffenheit des Rohproduktes insofern von
EinfluB, als bei fettreicher Milch eine groBere
Ausbeute als beifettarmer Milch erhalten wird
und das Lactationsstadium der Kiihe, von
denen die Milch stammt, unter Umstédnden
eine nicht zu vernachlassigende Rolle spielt. - .
Rahm von altmelken Kiihen braucht lingere Fig. d33' }? chematECher Querschnitt
. urch einen Butterfertiger.
Zeit zum Verbuttern als Rahm von frisch- ¥ = Knetwalzen.
melken Kithen. Was Punkt 3 betrifft, so ist
der EinfluB der Bauart des Butterfasses ohne weiteres verstandlich. Es
kommt bei den Butterfiassern in erster Linie darauf an, daB die Bewegung
der Milch moglichst intensiv vor sich geht.

Eng mit der Art des Butterfasses hingt die Butterungszeit zusammen. Im
allgemeinen soll das Buttern von Rahm in 30 bis 40 Minuten, das Buttern von
Milch innerhalb 45 bis 60 Minuten beendigt sein. Der Butterungsvorgang muf}
aufmerksam verfolgt werden. Sobald die Fettkiigelchen die richtige Grofle er-
reicht haben (Stecknadelkopfgrofie), hort man mit dem Buttern auf, spiilt
die Butterklimpchen von den Wandungen des Butterfasses mit Wasser oder
mit Magermilch ab und entfernt die Butter mittels Haarsiebes aus dem FaB.

Von der Verwendung der vielfach empfohlenen Butterpulver, die den
Butterungsvorgang erleichtern sollen, ist abzuraten. In den meisten Féllen
handelt es sich hierbei um Natron-, Soda- oder Alaun- u.dgl. Mischungen,
denen ein nennenswerter Einflul} auf das Buttern nicht zugeschrieben werden
kann.

Die so erhaltene Rohbutter enthilt stets noch gréBere Mengen Butter-
milch eingeschlossen und ist auBlerdem keine homogene Masse, sondern be-
steht aus einzelnen, nebeneinanderliegenden Fettklimpchen. Um sie handels-

Strohecker, Chemische Technologie der Nahrungs- u. GenuBmittel. 6
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fahig zu machen, muf} diese Rohbutter mit der Hand oder am besten maschinell
geknetet und auBerdem gewaschen werden. Das letztere geschieht in der
Weise, dafl die Rohbutter auf dem Haarsieb mehrmals mit Wasser abgespiilt
wird. Zum Kneten verwendet man vielfach einen drehbaren, mit Knet-
walzen versehenen Tisch (s. Fig. 34 u. 35). Durch das Kneten werden die
einzelnen Fettkliimpchen vereinigt, Wobei die zwischen ihnen liegende

B Buttermilch abgepreft wird. Um das

Entfernen der Buttermilch, die auf

die Haltbarkeit ungiinstig einwirkd,

zu erleichtern, wird haufig nach dem

ersten Kneten die Ware mehrere Male

in Wasser gelegt, gewaschen und

wiederum geknetet. In manchen

Fig. 34. Tellerknetmaschine (Schema). Gegenden, besonders in Norddeutsch-

Te = rotierender Teller. Ti = feststehender Tisch. ~Jand, Dénemark, Schweden und
W = rotierende Knetwalze. . .

Holland wird die Butter gesalzen,
indem man ihr nach dem ersten Kneten 1 bis 3 Proz., vielfach auch groBere
Mengen Kochsalz zufiigt. Gewohnlich bestreut man die Butter mit Salz, knetet
vorsichtig durch, 148t die Masse dann 3 bis 4 Stunden ruhen und knetet dann
zum zweitenmal. Der Salzzusatz ist an sich aus Geschmacksgriinden ge-

Fig. 35. Tellerknetmaschine.

schitzt, bewirkt im iibrigen aber auch eine groBere Haltbarkeit der Butter und
cin besseres Entziehen der Buttermilch. Zu langes Kneten schidigt die duBere
Beschaffenheit und den Geschmack der Ware. Die Knetezeit muf deshalb gut
abgepafit sein. Das fertige Produkt wird nach dem Kneten entweder in Fiisser
eingelegt oder, in Formen von 1 oder 1/, Pfund gepreBt, in den Handel gebracht.
Der Wassergehalt der gesalzenen Butter soll héchstens 16 Proz., der ungesalzenen
Butter hochstens 18 Proz., der Fettgehalt mindestens 80 Proz. betragen. Viel-
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fach wird Butter in Fasser verpackt und in Kiihlhdusern lingere Zeit auf-
bewahrt. Diese Ware, die als Kiihlhausbutter in den Handel kommt, weist
einen eigenartigen, etwas stérenden Beigeschmack auf, den man als Kiihl-
hausgeschmack bezeichnet. Entweder ist dieser Beigeschmack auf Annahme
des in den Kiihlraumen herrschenden Geruchs oder auf gewisse Lebewesen,
die auch bei niederer Temperatur in der Butter vegetieren konnen, oder auch
auf Fettoxydationen zuriickzufiihren.

Die bei der Butterfabrikation abfallende Buttermilch wird entweder
fir menschliche GenuBzwecke (hollindische Sauglingsnahrung, vgl. S. 63),
fiir Futterzwecke oder auch zur Bereitung von Milchzucker verwendet.

Unter Butterschmalz (Schmalzbutter, Schmelzbutter, auch Rindsschmalz
genannt) versteht man das von den iibrigen Milchbestandteilen der Butter
befreite Butterfett. Man erhilt es dadurch, daBl man Butter bei niederer Tem-
peratur, etwa bei 40°, in einem zylindrischen Gefal erwarmt. Sobald die
Masse geschmolzen ist, erhitzt man durch Einstellen des Gefiafles in siedendes
Wasser bis zur Siedehitze. Durch diese Behandlung gerinnen die Eiweil3-
stoffe der Milch und steigen in Form von Schaum an die Oberflédche, der durch
Abschépfen entfernt werden kann. Die iibrigen Bestandteile, insonderheit
Wasser, Milchzucker und Salze sinken in dem geschmolzenen Butterfett zu
Boden, wo sich das Fett klar von dem wasserhaltigen Teil absondert. Die ge-
schmolzene klare Butter schopft man mit Schépfkellen in Tépfe, in denen man
sie erstarren 1at. Zur besseren Konservierung kann man die Oberfliche noch
mit einer Schicht geschmolzenen Paraffins iiberziehen.

Erwiahnt sei an dieser Stelle noch das Farben der Butter, das in manchen
Gegenden {iblich ist. Die im Sommer erzeugte Butter aus Milch solcher Tiere,
die mit Griinfutter gefiittert werden, ist wesentlich gelber gefirbt als die Win-
terbutter, bei der meistens nur Trockenfiitterung in Betracht kommt. Um im
ganzen Jahre hindurch deshalb eine Butter von gleichméfliger Farbe zu liefern,
setzt man der Winterbutter kleine Mengen eines unschédlichen Farbstoffes
zu, z. B. in Gestalt von Orleanfarbstoff, der aus dem Fruchtfleisch des
in Siiddamerika und Brasilien heimischen Annattobaumes gewonnen wird.
Die Butterfarben sind in fertiger Mischung im Handel zu haben. Nach Fleisch-
mann wird der Farbstoff in Hanf- oder Sesamol aufgelost und diese Mischung
noch mit wechselnden Mengen Curcumafarbstoff versetzt. Auf 100 Kilo zu
verbutternder Milch setzt man 4 g Butterfarbe zu.

Bei unsachgeméafler, fehlerhafter Herstellung und Aufbewahrung verdirbt
Butter sehr leicht. Man unterscheidet bei den sehr zahlreichen Butterfehlern
zwischen Fehlern in der Farbe, in der Konsistenz, im Geschmack und im
Geruch. GroBle Bedeutung fiir die Praxis besitzt das Ranzigwerden und
Talgigwerden der Butter. Waihrend das Ranzigwerden, das bei Siilrahm-
butter schneller eintritt.als bei Sauerrahmbutter, auf die Tatigkeit von kleinen
Lebewesen zuriickzufithren ist, wird das Talgigwerden durch die Einwirkung
des Lichtes und des Sauerstoffes der Luft hervorgerufen. Ranzige Butter
zeigt, abgesehen von dem unangenehmen Geschmack und Geruch, meist
auch eine etwas dunklere Farbe. Dagegen wird beim Talgigwerden der

6*
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Butter die Farbe des Fettes wesentlich heller, sie wird mit anderen Worten
gebleicht. Das Talgigwerden allerdings kann auch bei erhoéhter Temperatur
ohne Einwirkung des Lichtes im Dunkeln hervorgerufen werden. Ein weiterer
wichtiger Fehler der Butter besteht darin, dal die Ware zu weich ist und
gleichzeitig beim Schneiden oder Pressen viele weilllich gefirbte Wasser-
tropfchen austreten 1aft. Beide Erscheinungen sind ein Zeichen dafiir, dafl
der KnetprozeB entweder unvollstandig durchgefiihrt worden ist, oder daB die
Butterungstemperatur zu hoch lag. Ein ¢liger, fischiger oder auch traniger
Geschmack der Butter wird haufig im Sommer beobachtet; er ist auf das
Wachstum gewisser Bakterien zuriickzufiihren. Durch Verwendung von
pasteurisiertem Rahm und von Reinkulturen ist dieser Fehler abzustellen.
Sonstige Fehler spielen im allgemeinen nur eine untergeordnete Rolle.

Schmalz. Unter Schweineschmalz oder Schmalz versteht man das aus
den verschiedenen Korperteilen des Hausschweines gewonnene Fett. Es stellt
ein rein weiBes, klarschmelzendes, streichfihiges Fett dar, das einen Schmelz-
punkt von 33 bis 38° aufweist. Mitunter besitzt das Schmalz auch eine 6lige
Konsistenz, was vielfach bei chinesischer und ungarischer Ware beobachtet
wird. In Deutschland verwendet man zur Herstellung von Schweineschmalz in
der Hauptsache das die Nierenpartien und die Darme umgebende Fett (Flomen),
vereinzelter das Fett der Speckseiten. Die Bereitung erfolgt in der Weise,
daB man die von Fleisch und Blut gereinigten frischen Fettstiicke zunichst
wischt, dann zerkleinert und sodann ausschmilzt, und zwar nimmt man das Aus-
schmelzen vielfach in Fettschmelzen vor, die den Schlachthausern angegliedert
sind. Das Auslassen erfolgt, wenn es in primitiver Weise gehandhabt wird,
iiber freiem Feuer, sonst ohne oder mit wenig Wasser in Dampf- oder Wasser-
kesseln, die meist aus geschlossenen, mit Riihrwerk versehenen doppelwan-
digen Trommeln bestehen. Das sich klar abscheidende fliissige Fett wird von
den zuriickbleibenden Zellbestandteilen (Fettgrieben) bzw. dem wasserhaltigen
Riickstand abgelassen, wobei das fliissige Fett ein Sieb passiert, das die eventuell
mitgerissenen Zellteile zuriickbehélt. Aus den zuriickbleibenden Fettgrieben,
die meist etwas gelblich gefirbt sind, bereitet man durch nochmaliges Aus-
schmelzen iiber freiem Feuer und durch Auspressen das Griebenfett.

Das Schmalz ist um so wertvoller, je niedriger die Ausschmelztemperatur
ist (ca. 70°). Das bei niedriger Temperatur ausgeschmolzene Fett wird als
Neutralschmalz bezeichnet.

In Amerika bereitet man das Schweineschmalz, im Gegensatz zu der deut-
schen Ware, aus allen fetthaltigen Teilen des Schweines, vor allen Dingen auch
in groBer Menge aus den Speckseiten. Zur Klirung setzt man gewo6hnlich
etwas Fullererde zu. Man unterscheidet im amerikanischen Handel folgende
fiir den menschlichen Genufl bestimmte Schmalzarten:

1. Neutralschmalz (Neutral-Lard), das aus dem Netz- und Gekrosefett ge-
wonnen wird ; das aus dem Tier freigelegte Fett wird sofort nach dem Schlachten
in Eiswasser gekiihlt, dann vor dem Verarbeiten zerkleinert und bei 40 bis 50 °
ausgeschmolzen. Die bei dem Ausschmelzen sich abscheidenden Zellriickstéande
werden an der Oberfliche vorsichtig abgeschopft. Auflerdem bestreut man
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die Oberfliche, um die Wasserabscheidung zu beschleunigen, mit etwas Salz.
Hierauf wird das klare Fett in Wasser gekiihlt, wobei es vorher noch ein
dichtes Leinengewebe passiert, um von Griebenresten befreit zu werden. Eine
zweite Sorte Neutralschmalz wird unter Verwendung von Riickenfett hergestellt.

2. Das Liesenschmalz (Leaf-Lard) wird unter Verwendung von Dampf
unter Druck aus dem Bauchfett gewonnen.

3. Ausgewahltes Schmalz (Choice-Lard) wird aus den Riickstéinden der
Neutralschmalzbereitung unter Zusatz von Riickenspeck hergestellt.

4. Dampfschmalz (Primesteam-Lard) wird aus allen fetthaltigen Teilen
des Schweines durch Dampf in offenem Gefil oder im Autoklaven unter
Druck hergestellt. Das Dampfschmalz besitzt sehr grofBe Verbreitung.
Es ist diejenige Ware, die vorwiegend in Deutschland importiert wird;
sie besitzt eine etwas oligere und weichere Konsistenz als die deutsche
Ware. Sie wird vielfach deshalb noch mit kleinen Mengen Schmalz-
stearins (Lard-Stearine) versetzt. Man versteht darunter den bei langsamem
Abkiihlen zunichst erstarrenden Anteil des Schmalzes, der in Amerika von
dem fliissigen Anteil, dem Schmalz6l, getrennt gewonnen wird. Diese Mischung
von Dampfschmalz mit Schmalzstearin kommt unter dem Namen , Raffi-
niertes Schmalz‘ (Raffined-Lard) in den Handel. Andere amerikanische
Schmalzarten spielen im allgemeinen eine sehr untergeordnete Rolle (Butsher’s-
Lard und Off-Grade-Lard).

Fiir die deutsche Einfuhr haben und hatten neben dem amerikanischen
Schmalz vorwiegend das ungarische Schmalz und vor dem Kriege auch in ge-
ringerer Menge chinesische Ware eine gewisse Bedeutung. Wie schon oben
erwihnt, zeigen diese beiden letzten Schmalzarten eine kérnige, etwas weichere
Beschaffenheit als das deutsche Schmalz, was wohl auf die Fiitterung in den
betr. Ursprungslandern zuriickzufiithren ist.

Rinderfett und Hammelfett sind fiir die Erndhrung durchweg von
geringerer Bedeutung als Schweineschmalz und Butter. Wahrend Butter und
Schmalz u. a. auch als Brotaufstrich Verwendung finden, werden Rinderfett
(Rindertalg) und Hammelfett (Talg) nur beim Kochen verwendet. Rinder-
talg wird aus den Fettgeweben von Ochsen, Kiithen und Kilbern, Hammeltalg
aus denjenigen von Himmeln, Schafen und Ziegen gewonnen. Im Gegensatz zu
Schweinefett sind Rinderfett und Hammelfett in ihrer Beschaffenheit erheblich
héarter und kérniger. Meist zeigt der Rindertalg auch eine etwas gelbliche Farbe.
Bei jungen, gemisteten Tieren allerdings ist die Farbe des Fettes gleichfalls
weil. Der Schmelzpunkt des Rinderfettes liegt bei 42 bis 46 °, der des Hammel-
fettes bei 37 bis 41°. Die Rohware von beiden Fettsorten wird nur wenig ge-
handelt. Eine weite Verbreitung dagegen besitzen die aus dem Rohtalg her-
gestellten Produkte, wie Premier-Jus, Oleomargarin und PreBtalg. Zur Berei-
tung dieser Produkte werden die einzelnen Fettstiicke der Tiere zunéchst
zweckméBig mit Hackmaschinen zerkleinert (vgl. S.6). Darauf wird das
Fettgewebe wieder wie bei der Bereitung des Schweinefettes entweder auf
freiem Feuer oder zweckmaBiger in einem Wasserdampfkessel ausgelassen.
Das Erhitzen auf freiem Feuer hat den Nachteil, daB vielfach Uberhitzungen
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stattfinden und dadurch ein iibler Geruch hervorgerufen wird. Das Aus-
schmelzen soll bei Temperaturen von etwa 50 bis 100° erfolgen. Das klare
Fett wird abgezogen und in den Handel gebracht (Premier-Jus), oder das so
erhaltene Produkt wird in gerdumige GefiBle gegossen, in denen es 24 bis 28
Stunden bei einer Temperatur von etwa 26 bis 27° steht. Hierbei scheiden sich
Stearine und Palmitine krystallinisch aus. Durch Umschaufeln wird die Masse
in einen gleichartigen Brei verwandelt, nunmehr in Leinentiicher gebracht
und ausgepreflt, wobei sich eine o6lartige Fliissigkeit absondert, die man als
Oleomargarin bezeichnet, das vielfach in der Margarineindustrie verwendet
wird. Das in den Tiichern zuriickbleibende festere Fett, der PreBtalg, wird
zur Bereitung von Kerzen, und wurde frither auch mitunter zur Herstellung
billiger Margarinesorten und zur Bereitung von Kunstspeisefett verwendet.

Sonstige tierische Fette. Von sonstigen tierischen Fetten kommen
als menschliche Nahrungsmittel das Ginsefett und das Pferdefett in
Frage. Beide Sorten werden in &hnlicher Weise ausgelassen wie Schweine-
schmalz oder Rindertalg. Das Génseschmalz besitzt infolge seines hoheren
Olsiiuregehaltes eine etwas weichere Konsistenz als Schweinefett und Rinder-
fett. Pferdefett wird fiir menschliche Genuflzwecke in ganz geringer Menge,
in groBerer Menge fiir verschiedene industrielle Zwecke verwendet.

Als diatetisches Nahrmittel spielt auflerdem der Lebertran eine gewisse
Rolle. Unter Lebertran versteht man das Fett der Leber des Kabeljaus oder
Dorsches und des Schellfisches. Der Lebertran wird aus den Lebern gesunder
Tiere durch leichtes Auspressen, durch Auskochen oder durch Erwirmen mit
Dampf gewonnen. Je nach der Gewinnungsart erhilt man eine strohgelbe
bis braune, 6lartige Substanz. Da Lebertran beim Genusse, besonders Kindern,
leicht widersteht, hat man versucht, den etwas storenden Fischgeschmack
durch Verwendung von Aromatisierungsmitteln, wie Pfefferminzol u. dgl.,
zu iiberdecken. Neuerdings wird Lebertran vielfach in einer Glycerinlésung
emulgiert, gleichfalls aromatisiert und unter der Bezeichnung ,,Emulsions-
lebertran‘‘ in den Handel gebracht. Lebertran ist sehr reich an Vitamin A,
dem antirachitischen Vitamin (s. S. 145).

2. Pflanzenfette.

Neben den tierischen Fetten spielen die pflanzlichen Fette cine immer
wichtigere Rolle, vor allem wegen ihres geringeren Preises. Als Rohmaterial
kommen fiir die Bereitung der pflanzlichen Fette die Samen und Friichte der
Olpflanzen, wie Leinsamen, Riibsamen, Sesamsamen, Erdnusamen, Baumwoll-
samen, Mohnsamen, Palmkerne, Kokosniisse, Oliven, Hanfsamen u. dgl. in Frage.

Man unterscheidet bei der Gewinnung der pflanzlichen Fette im wesent-
lichen zwei Methoden: 1. Die Gewinnung durch Auspressen, 2. die Entfettung
der Olfriichte durch Extraktionsmittel. Die erste Methode hat bei weitem die
grofite Verbreitung; die Extraktionsmethode wird in der Hauptsache bei der
Fettgewinnung aus Kokosniissen und Palmkernen angewendet.

Vor der Pressung bzw. Extraktion werden die Samen einer griindlichen
Reinigung in besonderen Apparaten unterworfen. Grobe Verunreinungen



Pflanzenfette. 87

werden in Ventilations- und Siebapparaten, Unkrautsamen in Trieuren
(vgl. Kapitel Mehl) und unter Umstanden vorkommende Eisenteilchen in
Magnet - Apparaten beseitigt. Das vorgereinigte Material wurde friiher in
Olmiihlen oder Olschlagereien zerstampft und dann der Pressung unterworfen.
Heute wird das Rohprodukt in besonderen Walzenstiihlen zwischen eisernen
Walzen, die eine ungleiche Geschwindigkeit aufweisen, oder auf Kollergingen
(s. Fig. 36 u. 37) zerrissen. Das Zermahlen des Samens ist
des Fettgehaltes wegen unzweckméafBig.

Die zerkleinerte Masse wird dann bei besseren Olen
kalt, bei Olen von geringerer Qualitit im angewarmten
Zustande in hydraulischen Etagenpressen unter einem Druck
von mehreren hundert (150 bis 300) Atmosphéren aus-
geprefit. In den Packpressen wird die Samenmasse zwischen
Tiicher aus Wolle gelegt und in mehreren Etagen auf-
gestapelt. Bei den Kastenpressen wird das Olgut in durch-
lscherte Gefalle gebracht, aus denen nach dem Pressen das Ol abtropfen kann.
Meist verfahrt man bei der Pressung in der Weise, daBl man zunichst einmal
kalt preBt, wobei ein Ol guter Qualitét abflieBt, alsdann erwirmt man das Olgut
und pref3t nochmals warm, wobei ein Ol resultiert, das reichlich Schleimstoffe
enthilt, die den Geschmack der Ware beeinflussen. Auch ist die Farbe dieses
Oles wesentlich dunkler als die der kalt gepreBten Ware, die man als Kaltschlag
bezeichnet. In manchen Fallen wird das bei der zweiten Pressung erhaltene
Ol nicht fiir Speisezwecke verwendet. Die
nach der zweiten oder dritten Pressung nun-
mehr zuriickbleibenden Samenreste enthalten
in noch nennenswerter Menge Fett, das man
mittels verschiedener Lésungsmittel extra-
hieren kann. In den meisten Fillen werden
die Riickstdnde jedoch gepre3t und als Futter-
mittel (Olkuchen) verkauft.

Bei weniger wertvollem Rohmaterial unter-
wirft man die Masse vielfach nur einer ein-
maligen Pressung bei erhohter Temperatur
(bis 75°), da bei hoherer Temperatur die Ol- _
ausbeute bedeutend grofer ist als bei kalter Fig. 37. Kggz;gl:;g;i,cicthematlsche
Pressung. Auf Kosten der Ausbeute ver- Z = Zahurad. 4 - Antricbketto,
schlechtert sich jedoch, wie oben schon
erwiahnt, der Geschmack. Auch die Hohe des Druckes ist auf die Qualitit
der Ole von EinfluB. Je geringer der Druck, um so milder und halt-
barer ist das gewonnene Produkt. Die Ursache fiir die beiden ver-
schlechternd wirkenden Einfliisse von Druck und Temperatur ist darin
zu suchen, dall sowohl bei starkem Druck wie auch bei hoher Temperatur
Zellbestandteile der wurspriinglichen Samen, insonderheit Schleimstoffe,
mitgerissen werden, die das Wachstum der fettverderbenden Bakterien
begiinstigen. Da in jedem Falle bei der Pressung kleine Mengen Schleim-

Fig. 36. Koller-
gang. Aufsicht.
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stoffe in das Ol iibergehen, so wird vielfach die erhaltene Ware raffiniert
(s. weiter unten).

Zur Extraktion der Fette aus dem Samengewebe verwendete man friiher
in erster Linie Schwefelkohlenstoff, an dessen Stell ein neuester Zeit, Benzin,
Benzol und Tetrachlorkohlenstoff getreten sind. Den extrahierten Fetten haftet
ein von den Losungsmitteln herrithrender Beigeschmack an, der auch hier
eine Nachbehandlung notwendig macht. Fiir Fette, die zu Speisezwecken
dienen sollen, kommt nur die kalte Extraktion in Frage. Das zerrissene
Samengewebe wird hierbei in mehreren eisernen Zylindern mit Benzin oder
anderen Losungsmitteln derart ausgewaschen, daf die einzelnen Zylinder der
Reihe nach von derselben Benzinmenge durchlaufen werden. Die abflieBende
Fliissigkeit, die eine verhdltnismaBig konzentrierte Losung von Fett in Benzin
darstellt, wird in eine kupferne, mit Doppelboden und Riihrwerk versehene
Destillierblase geleitet und das Losungsmittel durch Dampf abdestilliert und
wiederum kondensiert. Die in den Zylindern zuriickbleibenden Losungsmittel-
reste werden aus dem zu gewinnenden Fett mit Hilfe von Kohlensiure ab-
geblasen und gleichfalls kondensiert. Die vereinigten Kondensate werden
wiederum als Extraktionsmittel verwendet. Die Extraktionsriickstande
werden wie die PreBriickstdnde als Futtermittel in den Handel gebracht, sie
sind jedoch wegen ihres geringen Fettgehaltes nicht so wertvoll wie diese.

Bei der Nachbehandlung sowohl der gepreBten wie der extrahierten Ole
unterscheidet man zwischen mechanischer und chemischer Reinigung. Zur
ersteren zahlt man das Abfiltrieren, Abschleudern, Absitzenlassen oder Ab-
blasen der mitgerissenen Verunreinigungen. Zur Filtration verwendet man
Filterpressen, in denen die Ole verschiedene Schichten von Klarungs-
mitteln, wie Knochenkohle, Floridableicherde u. dgl., passieren miissen. Das
Schleudern wird in Zentrifugen vorgenommen, die den Milchreinigungs-
zentrifugen dhneln. Das Absitzenlassen erfolgt in groflen Behéltern, die in
geeigneter Hohe Hihne besitzen, die das getrennte Ablassen von Ol und
Schmutzschicht gestatten. Gewisse Fette, besonders das rohe Kokosfett,
enthalten viele, den Geschmack und den Geruch beeinflussende fliichtige
Ketone, die man zweckmiBig mit iiberhitztem Wasserdampf abblast.

Neben den mechanischen Reinigungsverfahren spielt die chemische Methode
(das Raffinieren) eine geringere Rolle, da diese meist nur bei geringwertigen
warm gepreBten Speiseblen Anwendung findet. Die chemische Reinigung
zerfallt in das Bleichen, das Desodorisieren und Entsiuern der Ole. Zum
Bleichen und Desodorisieren finden folgende Stoffe Verwendung: Tierkohle,
Luft, Sauerstoff, Ozon, Bichromate und Permanganat in saurer Losung,
Chlor, schweflige Siure, Schwefelsidure, organische Superoxyde und schlief3-
lich Zinkchlorid. Die Behandlung mit Schwefelsdure geschieht in der Weise,
daB man das Ol mit 1 Proz. konzentrierter Schwefelsaure erhitzt, wobei
alle stickstoffhaltigen Stoffe, die gerade den unangenehmen Geschmack
und Geruch hervorrufen, zerstort werden, wihrend das O selbst nicht ange-
griffen wird. Die Schwefelsiure mu8 dann durch Waschen mit Wasser ent-
fernt werden.
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Das Entsiuern der Ole wird mit Hilfe von Laugen, in erster Linie
konzentrierter Natronlauge, vorgenommen, indem man die Ole warm
mit der aus dem Sauregrad berechneten Menge konzentrierter Natronlauge
zusammenbringt. Hierbei scheidet sich die aus den freien Fettsiuren und
der Lauge gebildete Seife an der Oberflache in fester, leicht zu beseitigen-
der Form ab.

AnschlieBend an die allgemeinen Herstellungsmethoden seien hier Herkunft
und Gewinnungsweise der wichtigsten Ole kurz zusammengefaft:

Olivendle (Aixersl, Baumol, Jungfernol) werden aus dem Fruchtfleisch
der ausgereiften, etwa 20 bis 70 Proz. Fett enthaltenden Friichte des Oliven-
baumes (Olea europaea), der vorwiegend im Mittelmeergebiet, Siidruflland und
Zentralamerika angepflanzt wird, gewonnen. Die entkernten, geschilten
Friichte werden kalt hydraulisch geprefit, wobei das Jungfernél, ein Oliven-
6l bester Qualitdt, resultiert. Darauf unterwirft man die Masse mit kaltem
oder warmem Wasser einer zweiten oder auch dritten Pressung, wobei minder-
wertigere Produkte abfallen. Das Jungferndl ist sofort klar, wiahrend die
anderen Ole infolge mehr oder weniger groBen Wassergehaltes triibe sind.
Sie werden mechanisch durch freiwilliges Abscheidenlassen des Wassers oder
durch Zusatz wasserentziehender Mittel, wie Baumwolle, gereinigt. Da ein
Olivensl mit dunkelgelber Farbe als minderwertiger gilt als ein Ol mit hell-
gelber Farbe, so werden dunkle Ole mitunter durch Schiitteln mit wisseriger
Gerbsaurelosung entfiarbt, wobei ein Teil des Farbstoffes in den sich bildenden
Bodensatz iibergeht.

Sesamo] wird aus dem Samen von Sesamum indicum oder orientale ge-
wonnen. Die Sesampflanze wird in den meisten tropischen Landern angebaut.
Der Samen enthélt 47 bis 50 Proz. Fett. Die Gewinnung geschieht in der im
allgemeinen Teil angegebenen Weise.

ErdnuB6] wird aus den Friichten der Erdnufpflanze (Arachis hypogaea)
gewonnen. Der Fettgehalt der ErdnuB ist je nach dem Ursprungsland grofBen
Schwankungen unterworfen. Die ErdnuBpflanze wird meist in Siideuropa,
Afrika, Amerika und Asien angebaut.

Baumwollsaatol (Cottondl) stammt aus den Friichten des Baumwoll-
strauches (Gossypiumarten). Der Strauch wird iiberall da angebaut, wo warme
und mittlere Temperaturen herrschen. Die Hauptkulturlinder sind Amerika,
Hinterindien und Vorderasien. Das Rohél besitzt eine rotliche Farbe und einen
unangenehmen Geruch und Geschmack, da es meist warm ausgepreBt wird.
Um aus dem Rohol Speise6l herzustellen, wird das Produkt durch Natronlauge
entsduert und durch Filtration iiber Floridaerde gereinigt. Das gereinigte
Ol ist goldgelb. Vielfach wird das O, das einen sehr hohen, an dem Auskri-
stallisieren bei mittlerer Temperatur zu erkennenden Gehalt an Tristearin auf-
weist, durch Abpressen oder Zentrifugieren in einen fliissigen und einen festen
Teil zerlegt. Der feste Teil kommt als Cottonseadstearin oder einfach Cotton-
stearin in den Handel. Diese Behandlungsweise nennt man Desmargarinieren
Die Ausbeute an Cottonstearin betrigt etwa 18 bis 25 Proz. Es stellt eine
gelb-griinliche Masse von Butterkonsistenz dar, die zur Bereitung von Kunst-
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speisefett verwendet wird. Das von dem Stearin befreite Ol wird als Tafel-
6l verwendet.

Riibo6l stammt aus dem Samen des Rapses oder Riibsens (Brassicaarten).
Es ist das billigste inlindische Ol. Das kalt gepreBte Riibol, kurz auch Kalt-
schlag bezeichnet, wird vorwiegend auf dem Lande als Speisesl verwendet.
Die warm gepreBten Ole werden durch 1 Proz. Schwefelsiure raffiniert; sie
finden meist fiir technische Zwecke Verwendung.

Leinél stammt aus den Samen des Flachses (Linum usitatissimum), die
etwa 30 bis 40 Proz. Ol enthalten. Zur Saatgewinnung wird Flachs in RuBland,
Indien und Amerika angebaut. Das kalt gepreBte Ol wird als Speiseol, das
warm gepreBte Ol, das einen scharfen Geschmack besitzt, nur fiir technische
Zwecke verwendet.

Palmfett wird aus dem Fruchtfleisch der Olpalme (Elais guineensis) ge-
wonnen. Als Exportlander kommen Westafrika und die Philippinen in Frage.
Die Friichte enthalten etwa 60 bis 70 Proz. Fett. Das Ol wird in sehr primi-
tiver Weise von den Eingeborenen durch Ausschmelzen in Gegenwart von Wasser
gewonnen. Im frischen Zustande dient es direkt als Speisefett. Die expor-
tierte Ware wird entweder nur fiir technische Zwecke oder in raffiniertem
Zustande als Speisefett verwendet bzw. den Margarinefabriken zugefiihrt.

Palmkerndl wird aus den Samenkernen der Olpalme gewonnen. Der
Fettgehalt der Palmkerne betrigt etwa 50 Proz. Das Auspressen der zerklei-
nerten Kernmasse erfolgt meistens bei dem auf 90° angewirmten Material.
Das Rohél wird durch Absetzenlassen und Filtrieren gereinigt. Palmkernfett
ist fiir die Margarineindustrie ein wichtiges Ausgangsmaterial. Bei gewohn-
licher Temperatur ist es fest und schmilzt erst bei 23 bis 28°.

Kokosfett ist das Fett der KokosnuB, die den Samen der Kokospalme
darstellt. Die Kokospalme kommt an den Kiisten aller Tropengebiete vor.
Am hiufigsten wird sie in Ostindien, auf Ceylon, auf Java und auf den Inseln
des stillen Ozeans kultiviert. Die KokosnuB stellt eine 22 bis 30 cm lange,
eiformige Frucht dar, die auBen eine mit langen Fasern bedeckte Oberhaut auf-
weist. Auf die Oberhaut folgt nach innen zu die Steinschale, die zu Drechsler-
arbeiten Verwendung findet, schlieBlich das Samengewebe, das das éigentliche
Rohmaterial fiir die Kokosfettgewinnung abgibt, und schlieBlich die Kokos-
milch, die als Getrank in den Ursprungslindern verwertet wird. Das Samen-
gewebe, etwa 40 Proz. der Frucht, kommt im getrockneten Zustande unter
dem Namen Kopra in den Handel. Die Trocknung wird sowohl in der Sonne
wie auf freiem Feuer vorgenommen. Das in der Sonne getrocknete Material
wird jedoch hoher bewertet.

Das Kokosfett kann aus der Kopra durch Pressung und durch Extraktion
des zerkleinerten Materials gewonnen werden. Es schmilzt bei 20 bis 28° und
besitzt im rohen Zustande einen unangenehmen siiBllichen Geruch. Infolge-
dessen mul} das Rohfett mittels iiberhitzten Wasserdampfes (200°) von den
beigemengten Stoffen befreit werden. AnschlieBend daran ist eine Ent-
siuerung des Fettes durch Natronlauge notwendig. Das gereinigte Kokosfett
ist als Speisefett weit verbreitet.
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Mandelsl, Bucheckerndl, Mohnél, Maisél, Sonnenblumensl,
Sojabohnendsl u.dgl. besitzen als Speisefette eine geringere Bedeutung.
Diese Ole werden vorwiegend durch Pressung erhalten. Kakaobutter soll
in dem Kapitel ,,Kakao‘* besprochen werden.

3. Gehirtete Ole.

In neuerer Zeit hat das Harten der Ole eine groBe Bedeutung erlangt, vor
allem infolge des Aufschwunges der Margarineindustrie, die in ihren Anfingen
wenigstens ausschlieBlich tierische Fette verwendete und deshalb auf dem
Markt fiir diese Fette preissteigernd wirkte. Da gehirtete Ole sich wesentlich
billiger stellen als die tierischen Fette, so war der Anreiz zu ihrer Verarbeitung
gegeben. Auch bei der Kunstspeisefett-
industrie, die Hand in Hand mit der Mar-
garineindustrie ging, stellte sich eine grofle
Nachfrage nach geharteten Olen ein. Unter
gehirteten Olen versteht man die aus Olen
oder Tranen durch Anlagerung von Wasser-
stoff an die darin befindlichen ungeséttigten
Fettsiureester erhaltenen Produkte. Durch
diese chemische Umsetzung werden die Ole
aus dem fliissigen in den festen bzw. streich-
fahigen Zustand iibergefiihrt.

1901 hatten Sabatier und Senderens ge-
funden, daBl man mit Hilfe von Katalysatoren
Wasserstoff an ungesittigte Verbindungen
anlagern kann. Von Normann, Erdmann, TFig. 38. Fetthirtungsapparat von
Beadford und Williams wurde dieses Verfahren Wilbuschewitz.

waas . . D = Druckkessel. H = Zuleitung des
auf ungesiattigte Fettsduren iibertragen. Von  Wwagserstoffs. # = Zuleitung e Fott:

Katalysatoren hat sich Palladiummohr be- ‘}?‘;“Sziﬁl“e'img Tief“}fft‘;'fé‘sat&iinulgfﬁj
wihrt, von dem ein Teil zur Hydrierung von E = Dampfeinlafl. 4 ~ Abdampt.
10 000 Teilen Ol ausreicht. Fiir die Praxis
ist das Palladium anscheinend zu teuer. Man verwendet hier meist metallisches
Nickel, von dem ein Teil fiir 100 Teile Ol geniigt. Der Nickelkatalysator wird
nach dem von Wilbuschewitz angegebenen Verfahren dadurch hergestellt, da@3
man Kieselgur mit einer Nickelsalzlésung trinkt, das Nickel durch Sodalésung
niederschligt und mittels Wasserstoffes zu metallischem Nickel bei verhélt-
nismiBig niedriger Temperatur (300 °) reduziert, wobei sich das Nickel auf der
Kieselgur abscheidet. Der Katalysator, der bis 30 Proz. Nickel enthalt, wird
mit Ol verrieben und diese Emulsion zur weiteren Verarbeitung verwendet.
In dem gleichfalls von Wilbuschewitz angegebenen Fetthértungsautoklaven
(s. Fig. 38) wird die Emulsion, ehe sie in den Apparat eintritt, mit dem fil-
trierten Ol vermischt und die Mischung von oben her in den Autoklaven, ein
zylinderformig doppelwandig gebautes Gefil3, durch Streudiisen eingespritzt,
withrend Wasserstoff durch einen am Boden befindlichen Blaser unter starkem
Druck eingepreBt wird, derart, daB die am Boden angesammelte Olmenge durch
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das Gas wiederum nach oben geschleudert wird. Um die Hydrierung zu be-
schleunigen, wird die Temperatur des Autoklaven bis auf 160°, der Druck auf
ca. 9 Atm. gebracht. Die Hydrierung wird bis zur gewiinschten Konsistenz
durchgefiihrt und ist meist in 1/, bis 1 Stunde beendet. Der Vorgang kann
durch Entnahme von Stichproben genauer verfolgt werden. SchlieBlich trennt
man das Ol von dem Katalysator durch Zentrifugieren. Die unwirksam ge-
wordenen Katalysatorriickstdinde konnen regeneriert werden.

Leicht zu hérten sind ErdnuBl- und Sesamél, etwas schwieriger 148t sich
die Hartung bei Riibol, Baumwollsaatél und Walfischtran durchfiihren.
Besonders die Walfischtrane werden in neuerer Zeit in groBem MaBstabe in
gehartetem Zustande in den Handel gebracht. Meist werden die gehirteten
Produkte unter Phantasienamen oder einfach unter der Bezeichnung Kunst-
speisefett feilgehalten.

Durch die Héartung werden von den Fettkonstanten in erster Linie die
Jodzahl und der Schmelz- und Erstarrungspunkt verindert. Wihrend die
Jodzahl erniedrigt wird, werden Schmelz- und Erstarrungspunkt erhoht.

4. Margarine und Kunstspeisefett.

Die steigenden Butter- und Schmalzpreise bedingten zu Ende des vorigen
und zu Anfang dieses. Jahrhunderts einen bedeutenden Aufschwung der Mar-
garine- und Kunstspeisefettindustrie. Die Fabrikation der Margarine ging
von Frankreich aus. Auf Veranlassung von Napoleon III. stellte der Chemiker
Méges-Mourrier 1870 durch Emulgierung der leicht schmelzenden Bestand-
teile des Rindertalges in Milch einen Butterersatz her, der als Brotaufstrich
sowohl wie als Kochfett Verwendung finden konnte. Im Prinzip hat sich die
Bereitung der Margarine im Laufe der Jahre nicht wesentlich geéindert, nur
daB, um das Produkt butterihnlicher zu machen, allméhlich Stoffe hinzuge-
fiigt wurden, die das Briunen und Schaumen und das charakteristische Butter-
aroma nachahmen sollen.

Als Rohprodukte kommen fiir die Margarine folgende Stoffe in Frage:

1. Milch. Die zu verwendende Milch wird zweckmBig in der in dem Kapi-
tel ,,Verarbeitung der Milch*“ angegebenen Weise durch Reinigen, Pasteuri-
sieren und Kiihlen vorbehandelt. Da die stérenden, besonders den Geschmack
beeinflussenden Buttersiurebacillen sehr widerstandsfahig sind, wird vielfach
die zu verwendende Milch in der Margarineindustrie 1 bis 11/, Stunden auf
98 bis 100° erhitzt. Die darauf gekiihlte Milch wird danach in geschlossenem
Gefafl mit Reinkulturen von Milchsidurebildnern und mitunter etwas Hefe ver-
setzt und der Sauerung bei 28° iiberlassen. Nach 8, lingstens aber nach
10 Stunden ist der Proze8 beendet. Die Milch wird dann, wenn sie nicht sofort
verwendet wird, auf 10° abgekiihlt. Der Siduregrad der so gewonnenen Milch
soll etwa 40 ° nach Sowxhlet-Henkel betragen. Neben Vollmilch findet Magermilch,
bei besseren Sorten Rahm und hin und wieder auch Buttermilch Verwendung.-
Daneben spielt die Verwendung von Trockenmagermilch eine Rolle. Das
Magermilchpulver wird hierbei zu Magermilch normaler Konzentration (etwa
90 g Pulver auf 11 Wasser) aufgelost und die Losung in der oben beschriebenen
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Weise weiterbehandelt. Nach dem Margarinegesetz diirfen auf 100 Teile Fett
nicht mehr als 100 Teile Milch verwendet werden.

An Stelle von tierischer Milch wird mitunter auch Pflanzenmilch (Mandel-
milch) zur Margarinefabrikation verwendet.

2. Fette und Ole. Die Zahl der Ausgangsfette fiir die Margarine hat sich
im Laufe der Zeit stark vergroBert. Wéahrend anfinglich nur tierische Fette
Verwendung fanden, wird zur Zeit in Deutschland mehr Pflanzenfett als tie-
risches Fett verarbeitet. In der Hauptsache kommen folgende Fette in Frage:
Oleomargarin, Premier-Jus, Rinder- und Hammeltalg, Prefitalg, Schmalz,
Sesam-, Baumwollsaat-, Kokos- und ErdnuBiol, Cottonstearin, Sheabutter,
Sojabohnensl, mitunter Palmoél und schlieBlich gehirtete Ole. Hochschmel-
zende Fette werden besonders im Sommer in iiberwiegender Menge zugesetzt,
um den durch den gesetzlich wegen seines leichten Nachweises als Erkennungs-
mittel vorgeschriebenen Sesamolzusatz (10 Proz.) bedingten niedrigen Schmelz-
punkt etwas zu erhohen!. Im Winter wird umgekehrt mehr von den fliissigen
Fetten beigefiigt. Die zu verwendenden Fette miissen rein und genulfihig
sein. In den meisten Fillen bediirfen die Rohfette einer Reinigung durch
Neutralisation der vorhandenen Fettsduren, Abscheidung der hierbei ge-
bildeten Seife und Abblasen der unangenehm riechenden, fliichtigen Verbin-
dungen.

3. Farbstoffe. Um die Margarine im Aussehen der Butter dhnlicher zu
machen, wird sie mit unschidlichen Butterfarben gefarbt, was nicht verboten
ist. Zur Anwendung kommen mehrere Arten von fettloslichen Anilinfarbstoffen.
Handelte es sich hierbei in friiherer Zeit vorwiegend um Orlean- und Curcuma-
farbstoff, so finden in neuerer Zeit wohl des Preises wegen mehr fettlosliche
Anilinfarben Verwendung. Man geht vielfach von einer 2- bis 3proz. ge-
sattigten klaren (filtrierten) Farbstofflésung aus, die man in Sesamél oder
einem anderen, geruchsfreien Speisedl verteilt. Auf 100 kg Margarine ver-
wendet man etwa 40 g der Vorratslosung.

4. Aromatisierungsstoffe. Um auch den Geruch und den Geschmack
der Margarine der Naturbutter anzugleichen, hat man versucht, dem Fette
Aromatisierungsstoffe, wie Spuren von Buttersiure und Cumarin, zuzusetzen.
Die Versuche zeitigten jedoch nicht den gewiinschten Erfolg. Bisher lieferte
nur die Verwendung warm gesduerter Milch ein etwas butterdhnliches Aroma,
obwohl auch hier der spezifische Buttergeruch und -geschmack nicht ganz
erreicht wird.

5. Mittel zum Schiumen und Briunen. Als Ersatz fiir das Schaumen
der Butter beim Auslassen fiigt man der Margarine vielfach Eigelb oder son-
stigé lecithinhaltige Produkte, wie Emulsionen von Pflanzen- oder Eigelb-
lecithin in Ol, zu, da Lecithin als die Ursache des Schiaumens angesehen
wird. Das Braunen wird durch Zusitze von Glukose oder Glycerin u.dgl.
hervorgerufen. Die Lecithinzusitze haben den Vorteil, daB ein Anhéngen

1 Gegen Ende des Krieges und in der Nachkriegszeit war und ist es noch gestattet,
Margarine durch Zusatz von Kartoffelstiirke (0,3 Proz.) zu kennzeichnen.
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in der Pfanne vermieden wird. Zur Verwendung kommen von Eierprodukten
in der Margarineindustrie in der Hauptsache die in Kapitel , Flissige Ei-
konserven‘ besprochenen, vorwiegend mit Kochsalz konservierten Waren.
Auf 100 kg Margarine verwendet man ungefihr 0,5 bis 1,2 kg fliissiges Eigelb.
In Zukunft wird vermutlich das nach dem Xrause-Verfahren gewonnene
Trockeneipulver, das sich leicht in Wasser verteilen laft bzw. 16st und auBer-
dem noch den natiirlichen frischen Geschmack des Eies besitzt, von Bedeu-
tung sein, zumal die flissigen Eigelbkonserven durch Kochsalz und andere
Konservierungsmittel einen nicht in allen Punkten den Wiinschen ent-
sprechenden Notbehelf darstellen, da durch zu hohe Kochsalzkonzentration
der Geschmack und durch zu geringe Konzentration die Haltbarkeit des
Produktes leidet.

6, Kochsalz, Konservierungsmittel und Wasser. Das verwendete
Kochsalz soll méglichst rein sein. Schon geringe Beimengungen von Magne-
siumsalzen kénnen einen abweichenden Geschmack bedingen. Der Kochsalz-
zusatz erfolgt sowohl aus Geschmacksgriinden als auch aus Griinden der Halt-
barmachung der Ware. Ungesalzte Margarine wird zur Zeit durchweg noch
mit geringen Mengen Benzoesidure konserviert.

Bei der Herstellung der Margarine lassen sich vier Phasen unterscheiden:

1. Das Schmelzen der Fette,

2. das Emulgieren der Fette in der Milch (Kirnproze8),

3. das Kneten,

4. das Formen der Ware.

Der Fettansatz ist fiir die Beschaffenheit des fertigen Produktes von grof-
ter Bedeutung. Das Verhiltnis der zu verwendenden Fettmengen richtet sich,
wie oben angefiihrt, nach der Jahreszeit bzw. nach der Aullentemperatur.
Im Winter, bzw. in kalten Zeiten wird dem Fabrikat mehr Ol zugesetzt als
im Sommer, in dem man meistens der Ware auch noch eine grofiere Menge
hoher schmelzender Stoffe beifiigt. Die abgewogenen Fettmengen, unter denen
sich entsprechend dem Margarinegesetz, 10 Proz.. Sesamél befinden miissen,
falls nicht eine Kennzeichnung durch Kartoffelstirke vorgenommen wird,
werden in mit besonderen Riihrwerken versehenen doppelwandigen Kesseln
geschmolzen und temperiert. Die Apparate miissen derart eingerichtet sein,
daB die Temperatur sowohl durch Dampf erhéht wie durch kaltes Wasser
erniedrigt werden kann, da die Temperatur nur unwesentlich iiber den Schmelz-
punkt der Fette liegen soll. Im iibrigen miissen Kessel und Riithrwerk einen
starken Zinniiberzug tragen, da sonst leicht Eisen durch die freien
Fettsauren unter Mitwirkung von Wasser bzw. durch Milchséure gelost werden
kann, wodurch Geschmacksfehler hervorgerufen werden. Nachdem man
die einzelnen Fette geschmolzen hat, vermischt man sie vermittels des Riihr-
werks und fiigt aulerdem gleichzeitig den fliissigen Fetten die notwendige
Butterfarbe zu.

Von den Schmelz- bzw. Temperierkesseln wird die Fettmasse in die Kirn-
maschine (Kirne) geleitet, in der die Emulgierung der Fette in der Milch
erfolgt. Dieser Apparat besteht aus einem doppelwandigen gut verzinnten
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mit Deckel gut verschlieBbarem Behilter, der zur Ablassung der Emulsion
am Boden eine Offnung tragt. Der Apparat besitzt zwei nebeneinander
eingebaute Rithrwerke, die mit Fliigeln versehen sind. Die Kirne wird zunéchst
mit dem Emulsionsmittel, der gesduerten Milch, beschickt; alsdann setzt man
das Riihrwerk in Bewegung und fiigt allmahlich das fliissige, temperierte
Fett zu; das Hinzufiigen des Fettes soll derart erfolgen, daB sich zunichst
eine geringere Menge Emulsion bildet, weil dann erfahrungsgemafl das
Emulgieren weiterer Fettmengen erleichtert wird. Vielfach verfahrt man auch
in der Weise, dafl man, um die Emulgierung schneller einzuleiten, der Masse
sofort etwas fertige Margarine beifiigt. Die Kirntemperatur schwankt inner-
halb ziemlich weiter Grenzen, die man etwa mit den Temperaturen von 25 und
45° angeben kann. Hohere Temperatur verbessert die Ausbeute, verschlechtert
jedoch den Geschmack, geringere Temperatur verbessert das Aroma, liefert
jedoch eine schlechtere Ausbeute. Der Kirnprozef3
ist beendet, sobald eine herausgenommene Probe
nach kurzem Stehen sich nicht mehr entmischt.
Die richtige Emulsion ist meistens nach einer Stunde
erreicht. Man 148t nunmehr die Kirnmasse, die eine
rahmartige Konsistenz aufweist, durch den am
Boden der Kirnmaschine befindlichen Schieber
mittels einer Holzrinne abflieBen und kiihlt die
Masse sofort durch einen Strahl kalten Wassers
(ca. 2°), indem man sie auf einer AbfluBrinne
(s. Fig. 39) mit Wasser bespritzt, wodurch die
Emulsion zu einer kriimeligen Masse erstarrt. Die
erstarrte Fettmasse wird darauf in besondere
Temperierraume gebracht, wo sie in Kiihlwannen oder Kiihlwagen,
nachdem sie mit Wasser gewaschen worden ist, einige Zeit ruhen muB.

Die Kiihlwannen bzw. Kiihlwagen sind derart eingerichtet, daf das
Waschwasser abtropfen kann. Nachdem die Masse einige Zeit in den
Temperierrdaumen, deren Temperatur dem Fabrikationsprozel angepalit
werden muB, geruht hat, wird das Produkt den Walz- und Knetmaschinen
zugefiithrt. Der Walz- und Knetprozel hat den Zweck, den Milch- und
WasseriiberschuBB, der die Haltbarkeit beeintrichtigt, zu entfernen und
gleichzeitig das lockere Gefiige der Fettmasse in einen kompakten
Zustand iiberzufiihren. Wiahrend des Walz- und Knetprozesses werden
gleichzeitig dem Rohprodukt die weiter oben schon erwahnten Zusitze,
die das Braunen und Schiaumen bewirken oder die Haltbarkeit erhohen
sollen, sofern es nicht schon beim Fettansatz geschehen ist, zugesetzt, wic
Eigelb, Zucker, Salz, Benzoesdure u.dgl. Von der Walzmaschine gelangt
dann das Produkt in die Knetmaschine, die einen &hnlichen Zweck ver-
folgt. Meist verwendet man hierbei die schon im Kapitel Butter beschrie-
benen Tellerknetmaschinen (s. Fig. 34 u. 35). Mitunter werden die vorher
erwihnten Zusitze in der S. 118 abgebildeten Knetmaschine der Fett-
emulsion einverleibt.

Fig. 39. Abfluflirinne mit
zwei Auslaufer.
Z = Zuleitung fiir Eiswasser.
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Pflanzliche Fette erfordern bei dem Walzen und Kneten wegen der stirkeren
Kristallbildung eine intensivere Bearbeitung als tierische Fette; deshalb la3t
man Margarine, die vorwiegend unter Verwendung pflanzlicher Fette herge-
stellt ist, mehrere hintereinander geschaltete Walzen passieren. Sobald das
Produkt beim Walzen die richtige Konsistenz erhalten hat, 1at man es in
Kiihlrdumen bei ungefihr 2 bis 5° stehen.

Auf das Kneten und Walzen folgt das Formen und Verpacken der Ware,
das gleichfalls in besonderen Maschinen vorgenommen wird.

Durch Verordnung des Reichsernghrungsministers ist bestimmt, da un-
gesalzene Margarine analog der Butter nicht mehr als 18 Proz. und gesalzene
Margarine nicht mehr als 16 Proz. Wasser enthalten darf. Ungesalzene Ware darf
nach einem BeschluB des Vereins Deutscher Nahrungsmittelchemiker (1925)
héchstens 0,2 Proz. Kochsalz enthalten. An dieser Stelle sei erwahnt, da3 das
Wasserbindungsvermogen der gehirteten Ole sehr groB ist, so daB bei unsach-
gemiBer Verarbeitung Wassergehalte von iiber 18 Proz. erhalten werden.

Entsprechend dem Butterschmalz wird in einzelnen Gegenden Deutschlands
auch Margarineschmalz hergestellt. Bei dieser Ware besteht wie bei dem
Butterschmalz allerdings die Gefahr, dal3 minderwertig gewordenes, teilweise
verdorbenes Fett durch Auslassen auf Margarineschmalz verarbeitet wird.
Normales Margarineschmalz wird meistens nicht durch Auslassen der fertigen
Margarine gewonnen, sondern in der Weise, dal man die beim Kirnprozefl
erhaltene Emulsion sofort ausschmilzt und die Fette von dem wasserhaltigen
Teil durch Absetzenlassen abscheidet, oder aber, was wohl meistens der Fall
ist, die Rohfette werden in besonderer Weise in den Temperierbassins ver-
mischt evtl. mit Farbstoff und Aromazusitzen versehen und dasso erhaltene
Mischfett als Margarineschmalz in den Handel gebracht.

Als Kunstspeisefett (Compound Lard) miissen nach dem Margarine-
gesetz alle in Geschmack, Geruch und Aussehen dem Schweineschmalz dhn-
lichen Zubereitungen bezeichnet werden, sofern sie aus Mischungen und nicht
aus reinem Fett (Gansefett, Kalbsfett, Kokosfett - u. dgl.) bereitet sind. Im
Gegensatz zur Margarine handelt es sich bei dem Kunstspeisefett um wasser-
freie oder wenigstens nur Spuren von Wasser enthaltende Ware. Man bereitet
Kunstspeisefett, indem man mehr oder weniger grofle Mengen von Talg,
Premier-Jus, Kokosfett, Cottonstearin, gehirteten Olen u. dgl. zusammen-
schmilzt. Es ist dabei darauf zu achten, daB die Mischung etwa den
Schmelzpunkt und die Konsistenz des Schweineschmalzes bekommt. Beson-
derer Wert wird auf eine rein weie Farbe gelegt. Wahrend heutzutage Kunst-
speisefette ausschlieflich aus den genannten Stoffen bereitet werden, wurde
in fritherer Zeit ein groBler Prozentsatz Schmalz, vor allem minderwertiges
Schmalz, durch Zusatz von anderen Fetten auf Kunstspeisefett verarbeitet.
Das Zusammenschmelzen der Fette erfolgt zweckmaBig bei 50 bis 70°. Beim
Erstarren ist darauf zu achten, da die Masse méglichst rasch abkiihlt, damit
die entstehenden Fettkrystalle moglichst klein werden und das Produkt somit
eine dem Schmalz dhnliche Konsistenz annimmt. Stark gelbgefarbte Fette
werden vor dem Ausschmelzen durch Knochenkohle u. dgl. entfirbt.
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5. Lagerung von Fettwaren.

Was die Lagerung der Fettwaren angeht, so ist vor allen Dingen auf dunkle,
trockene und kiihle Raume Wert zu legen. Das Licht und die Luft bzw. der
darin enthaltene Sauerstoff wirken in kurzer Zeit, insonderheit auf die AuBen-
partien, vertalgend ein, wahrend Feuchtigkeit und warme Temperatur das
Wachstum der fettspaltenden Organismen, die stets aus der Luft in das Fett
gelangen, begiinstigen. Daneben wirkt zu helle Lagerung bleichend auf die
Fette ein. Ferner ist zu beachten, daB3 Fette, besonders Butter, sehr leicht
fremde Geriiche annehmen, und daB daher eine Lagerung in der Néahe
von intensiv riechendem Material, besonders Petroleum, Heringen usw.,
vermieden werden muf3. Besondere Sorgfalt ist der Lagerung der Butter und der
Margarine zuzuwenden. Beide Produkte ahneln sich darin, dal sie entspre-
chend ihrer Gewinnung nennenswerte Mengen Feuchtigkeit enthalten, die in
Verbindung mit den vorhandenen Mengen Milchzucker bzw. Casein Bakterien-
und Enzymwirkungen fordern. Die bekanntesten Butterfehler, das Ranzig-
werden und das Talgigwerden, die durch unsachgemiafle Herstellung oder
Lagerung hervorgerufen sein kénnen, sind oben schon angefiihrt. Wiahrend das
Ranzigwerden an das Vorhandensein gewisser, fiir die Kleinlebewesen not-
wendigen Ernidhrungsstoffe gebunden ist, tritt das Talgigwerden, offenbar
eine Folge von Oxydation, auch in reinem Butterfett, in Abwesenheit von son-
stigen Néhrstoffen, ja, sogar unter Ausschlufl von Luft, dann allerdings erst bei
erhohter Temperatur, auf. Zu hohe Gehalte an Buttermilch fordern das Ran-
zigwerden, wihrend das Licht die Vertalgung beschleunigt. Um die Tatigkeit
der Kleinlebewesen nicht zur Entfaltung kommen zu lassen, wird Butter so-
wohl wie Margarine haufig durch Zusatz von Kochsalz, Margarine daneben
noch durch Zusatz von Benzoesiure, konserviert. Wiahrend eine gesalzene
Butter mit etwa 2 bis 3 Proz. Kochsalzgehalt sich den Winter hindurch in
kithlen Riaumen gut aufbewahren laB8t, betragt die Haltbarkeit einer mit
Benzoesiure konservierten Margarine nur etwa 4 Wochen; alsdann machen
sich schon kleine Geschmacksmangel bemerkbar. Uber Kiihlhausbutter wurde
schon weiter oben gesprochen.

-1

Strohecker, Chemische Technologie der Nahrungs- und GenuBmittel.



VI. Getreideprodukte.

Die von der Natur dargebotenen Getreidefriichte miissen in eine
Form iibergefiihrt werden, in der sie sich fiir die Weiterverarbeitung
im Haushalt oder in Bickereibetrieben eignen. Dem Miihlengewerbe fillt
diese Aufgabe zu. Als Rohprodukte kommen fiir diesen Industriezweig
in erster Linie in Frage Roggen und Weizen, Spelt, Gerste, Hafer,
Mais, Reis, Hirse und Buchweizen. Mit Ausnahme des Buchweizens, der
zu der Familie der Knéterichgewéchse zahlt, gehéren die genannten
Produkte den Gramineen an. Es handelt sich dabei meist um reife
Getreidefriichte, die der Verarbeitung unterworfen werden. Anatomisch
sind die verschiedenen Cerealien &hnlich gebaut. Wir wenden uns
zuniichst der Technik der beiden wichtigsten Brotgetreidearten, namlich
der des Roggens und Weizens zu.

1. Herstellung von Roggen- und Weizenprodukten.

Eine mehr oder weniger harte Fruchtschale umgibt bei dem Roggen-
wie bei dem Weizenkorn den Samenkern, an dessen einem Ende sich ein
kleiner Keimling anschlieBt. Die Hauptmasse des Samenkerns wird von dem
Nihrgewebe (Endosperm) erfiilllt, das der Ernihrung des Keimlings
dienen soll. Entsprechend der Bestimmung als Schutzhiille besteht die
Fruchtschale aus stark verdickten, teilweise verholzten Membranen, die
einen nennenswerten Niahrwert nicht aufweisen. Das Endosperm stellt
ein vorwiegend stirke- und -eiweilhaltiges, dinnwandiges Gewebe dar,
wihrend der Keimling neben Eiweifl besonders viel Fett enthilt. Ein
Verbindungsglied zwischen Fruchtschale und Samenkern bildet die von
einer rudimentiren Samenhaut umgebene Aleuron- oder Randschicht, die
sowohl zahe an der Fruchtschale wie auch am Samenkern anhaftet, was
fiir die Verarbeitung des Kornes von grofiter Bedeutung ist. Diese Aleuron-
schicht zeichnet sich durch einen besonders hohen Gehalt an eiweihaltigen
Stoffen aus (Aleuron). Aus diesem Grunde wurde diese Schicht friiher
fialschlicherweise auch als Kleberschicht bezeichnet; tatsidchlich handelt es
sich bei dem Aleuron jedoch nicht um Klebereiweifl (Gliadin und Glu-
tenin); Klebereiwei3 findet sich nur im Samengewebe selbst. Aus nach-
stehender Tabelle ergibt sich die Zusammensetzung einzelner Kornbe-
standteile :
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Tabelle 10

Eiweif I Fett | Stirke artlzg;lecg(t?;;.ﬁe gg?; . Asche
B % 1 % | % % % | %
Roggen, ganzes Korn . . . . . . . . 11,61 | 1,88 [60,33 8,75 1,97 | 1,95
Feinstes Mehl (0 bis 30 Proz.) . . . . 6,70 | 0,69 |81,53 4,65 0,07 | 0,46
60 bis 65proz. ausgemahlenes Mehl. . || 14,47 | 2,29 |60,27 8,98 0,93 | 1,74
Kleie . . . . . ... ... .... 17,68 | 3,62 20,49 12,96 5,79 | 4,83
Keime . . . . . . . . ... .. .. 44,74 (11,95 — 22,62 ' 3,94 ! 5,54
Weizen, ganzes Korn . . . . . . . . 15,49 | 2,29 66,25 | 5,19 2,51 | 1,92
Feinstes Mehl (0 bis 30 Proz.) . . . . ‘ 13,24 | 1,14 179,29 | 2,14 0,12 | 0,49
30 bis 70proz. ausgemahlenes Mehl. . ' 19,36 | 4,04 161,13 8,50 1,05 | 2,36
Grobe Kleie -. . . . . . . . . ... "17,39 | 5,15 | 8,74 8,56 11,33 | 17,59
Schalenkleie . . . . . . . . . ... 117,39 | 5,18 [14,14 8,67 . 9,69 | 7,54
Keime . . . . . . oo | 40,75 |12,00 — 20,75 2,50 | 5,50

Die Aufgabe der Miihlenindustrie ist es, die Nahrstoffe des Samengewebes frei-
zulegen und von der harten Fruchtschale, dem Keimling und im iibrigen von Ver-
unreinigungen zu trennen. So einfach sich diese Aufgabe ansieht, so kompliziert
stellt sie sich in der Praxis dar. Es hat einer langen Zeit bedurft, bis sich die Mehl-
bereitungzurjetzigenVollkommenheit herangearbeitet hat. Eine volligeTrennung
des Samengewebes von der Fruchtschale gelingt trotz der vollkommneren neue-
ren Technik nicht, da die einzelnen Teile,insonderheit die Aleuronschicht,zu innig
mit dem Samengewebe wie mit der Schale verwachsen sind. Je grofier die Aus-
beute an Mehl ist, das man aus dem Korn herausholt, um so mehr Schalen wer-
den mit vermahlen. Aus diesem Grunde ist die moderne Technik dazu iiber-
gegangen, das Korn stufenweise zunéchst zu Schroten, dann zu Grieen, Dunsten
und schlieBlichzuMehlzuvermahlen,
wobei bei jeder Etappe etwas reines
Mehl abgezogen werden kann, ohne
daBallzuviel Schalen mitgerissen wer-
den. Als Beurteilungsmafistab der
Mehle hat sich in der Miillerei der von
dem Schalengehalt abhéngige Rein-
heitsgrad (Ausmahlungsgrad) wund
der Feinheitsgrad herangebildet.

Die Verarbeitung des Getreides Fig. 40. Schematischer Querschnitt eines

zerfallt in zwei Hauptteile, ndmlich _ Aspirateurs. )
. .. ] — — — Sieb fiir grobe Verunreinigungen.
in das Reinigen und in das Vermah- - ---- . . feine N

. .. E = Eintritt des Korns.
len. Wir wenden uns zunichst dem ! = Austritt der groben Verunreinigungen.
: .. F = . ,, feinen o
Reinigungsprozef} zu. K= des Korns.

Der Reinigungsprozel} des
Getreides: Abgesehen von Staub und erdigen Verunreinigungen (Steinen) ent-
halt das Korn bei Ankunft inden Miihlen stets nennenswerte Mengen von Unkraut-
samen (Besatz), fremden Getreidekérnern u. dgl. Um diese Beimengungen zu
entfernen, wird das Getreide nach Feststellung des Gewichtes in den Aspirateur

1 Vgl. M. P. Neumann: Brot und Brotgetreide, Paul Parey, Berlin 1914.
7*
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(vgl. Fig. 40) geleitet, der aus mehreren Siebvorrichtungen besteht, durch die
in geeigneter Weise ein durch rotierende Fliigel erzeugter einstellbarer Luft-
strom geleitet werden kann. Staub und sonstige leichte Stoffe, wie Strohhalme,
Sackfasern u. a., werden durch den Luftstrom hinweggefiihrt, wéhrend fremd-

Fig. 41. Trieur (schematische Zeichnung).

T = rotierender Zylinder. E = Eintritt des nichtgereinigten Getreides.
A,, A. = Austritt der Verunreinigungen. ' = Austritt des gereinigten
Getreides.

artige Beimengungen, wie Steine, Maiskérner, Erbsen, Sand, durch die Riittel-
siebe entfernt werden. Die Siebe des Aspirateurs sind in ihrer GroBe derart ein-
gerichtet, dafl sowohl Verunreinigungen, die grofler, wie auch solche, die kleiner
als die Korngroflen sind, abgesondert werden konnen. Einerseits fallt das Korn
durch das Sieb und die Verunreinigung wird zuriickgehalten, andrerseits fallt
die Verunreinigung durch das
Sieb und das Korn bleibt auf
dem Sieb zuriick.

Das so erhaltene Getreide
wird darauf in den Magnet-
apparat geleitet, wo alle aus
Eisén bestehenden Verunrei-
nigungen, die den weiteren
Proze8 sehr storen koénnen,
durch permanente oder Elek-
tromagnete ausgesucht wer-
den. Die Apparate werden viel-
fach so gebaut, dal die fest-
gehaltenen Kisenteile selbst-
tatig von den Magneten abgestreift werden kénnen. Auf den Magnetapparat
folgen die Trieure (vgl. Fig. 41 u. 42). Gewdhnlich werden mehrere Trieure
hintereinander geschaltet, um Verunreinigungen durch Unkrautsamen
moglichst vollstindig zu entfernen. Abgesehen von der Beseitigung der Ver-
unreinigungen dienen die Trieure jedoch auch als Sortiermaschinen fiir ver-
schiedene Kornergroflen. Sie bestehen aus einem rotierenden Blechzylinder,
der schwach zur Horizontalebene geneigt ist. Die Wandungen der Zylinder
bestehen aus verschieden weit geschlitzten oder gelochten Drahtgeweben oder

Fig. 42. Trieur (Trieurmantel mit gefristen Zellen).
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aus gefriasten Zellen, je nachdem Hafer, Gerste oder Ausreuter entfernt werden
gollen. An dem héherliegenden Teil des Zylinders tritt das Getreide ein und
gelangt durch die Rotation allmahlich in die tiefer liegenden Partien, wobei
zundchst unterwegs abschnittsweise sehr diinne Loécher, dann weite Locher
oder Schlitze passiert werden, durch die ein Teil der Unkrautsamen usw. ent-
weichen kann. Am Ende weist der Trieurmantel feine streifenartige Offnungen
auf, durch die Hafer und schliellich Gerste abgesondert werden. Um runde
Fremdkorper auszusuchen, verwendet man Trieurméantel mit gefrasten Zellen
(s. Fig.42). Bei der Umdrehung dieser Trieure bleiben die runden Unkraut-
samen in den gefristen Zellen linger liegen als die langen Getreidekorner. Sie
werden also spiter und deshalb bei hoherer Stellung der betr. Zelle abgeworfen

Fig. 43. Scheibentrieur (Hugo Greffenius, Frankfurt a. M.).

als das Korn. Der Trieur ist nun derart eingerichtet, da3 die runden Kérner
beim Herausfallen aus den Zellen in eine darunter befindliche Mulde fallen,
aus der sie durch Schneckengewinde entfernt werden kénnen.

Eine weitere Trieurart (Scheibentrieur) zeigt Fig. 43. Bei dem Scheiben-
trieur wird das Getreide von den in die Scheiben eingelassenen Taschen auf-
genommen, wéhrend die Hafer- und Gerstekérner an den Taschen abgleiten.
Auf diese Weise wird eine gute Trennung zwischen dem eigentlichen Brot-
getreide und Gerste und Hafer bewerkstelligt.

Mit dieser Behandlung ist jedoch die Reinigung des Getreides noch nicht
beendet. Der fetthaltige Keimling ist im Mehl unerwiinscht, da das Fett leicht
in Zersetzung iibergehen kann. Deshalb muf3 er dhnlich wie die besonders
sproden Teile der Fruchtschale abgetrennt werden. Diese Aufgabe kommt der
Spitz- und Schalmaschine zu. Sie besteht aus einem rotierenden, mit verstell-
barem Schlagerwerk versehenen Schmirgelzylinder, in welchem das Getreide
wider den harten Mantel geschleudert wird, wodurch Teile der Fruchtschale
und der Keimling abgeschliffen werden. Dic abgeschliffenen Teile (Schilkleic)
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werden durch einen Luftstrom weggefiithrt. Da durch das Durchblasen der
Luft die abgeschliffenen Bestandteile und der anhaftende Schmutz nicht
restlos entfernt werden kénnen, so wird das Getreide nochmals in der Biirst-
maschine (s. Fig. 44) nachgereinigt, die wie die Schéilmaschine eingerichtet
ist, nur daf das Schligerwerk mit Wurzelbiirsten versehen ist, die den
Schmutz beseitigen und das Korn gleichzeitig polieren. Man bezeichnet die
Schalung auch als Dekortikation.

Die bei dem Reinigungsprozell abgesaugte oder abgeprefite staubbeladene
Luft wird, ehe sie ins Freie geleitet wird, durch Faserstoff (Schlauche) filtriert.

Vielfach wird vor der Reinigung durch den Aspirateur und die Trieure eine
NaBbehandlung des Getreides in besonderen Waschapparaten vorgenommen,

und zwar aus zweierlei Griinden: einmal wird
hierdurch eine bessere Reinigung erzielt und
zweitens nimmt das Getreide Wasser auf, wo-
durch spéter der Mahlproze begiinstigt wird, da
erfahrungsgemif ein Getreide mit etwa 15,5 Proz.
Wassergehalt sich besser verarbeiten 14t als
ein wasserdrmeres Getreide. Der Grund dafiir
ist darin zu suchen, daBl durch Benetzen die
ausgetrocknete #uflere Fruchtschale wieder
elastisch wird und durch den spéteren Mahl-
prozel3 deshalb nicht so leicht zersplittert wer-
den kann. Sie wird vielmehr beim Mahlen mehr
abgequetscht, so daB eine vollkommenere Tren-
nung des Mehlkernes von den Schalenteilen
moglich wird. Diese Vorbehandlung durch
Nissen wird von dem Miiller als ,, Konditionieren
Fig. 44. Querschnitt durch die  bezeichnet. Das gewaschene Korn wird dann
Getreide-Biirst- und “-Polier-  yeiterhin zweckmiBig in Biirst- oder Zentrifugal-
maschine ,,Bm‘ (H. Greffenius, . .
Frankfurt a. M.). maschinen von anha.ften(%em Schmutz 'befrelt.
Nachdem das Getreide in der geschilderten
Weise gereinigt worden ist, kann der Mahlproze beginnen.

Das Mahlverfahren: In friiheren Jahrhunderten wurde das Getreide
ausschlieBlich in zwei iibereinandergelagerten flachen Miihlsteinen, von denen
der einerotierte (Lauferstein) und der andere fest stand, vermahlen (Mahlgéange).
Das erhaltene Produkt wurde'dann in Beuteln aus Wollgaze gebeutelt, wobei
sich die Fruchtschale (Kleie) von dem eigentlichen Mehl schied. In neuerer
Zeit haben die Walzstiihle die Mahlgéinge vielfach verdriangt. Um ein feines
Mehl zu erhalten, miissen die Miihlsteine oder Walzen bei dem Mahlvorgang
moglichst nahe stehen. Man hat deshalb diese Art des Mahlens als Flach-
miillerei bezeichnet, im Gegensatz zu der spéter zu besprechenden Hochmiillerei,
bei der die Entfernung der Miihlsteine bzw. Walzen zundchst gro8 ist und
erst bei fortschreitendem Mahlen verkleinert wird. Entsprechend dem von
Anfang an einsetzenden scharfen Vermahlen des Kornes wird bei der Flach-
miillerei, besonders bei hartem, gut ausgetrocknetem Getreide, eine wesentlich
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groBere Menge Kleie fein zermahlen und dem Mehl zugefiigt als bei der Hoch-
miillerei. Die durch gleiche Gazestirke gebeutelten Mehle sind deshalb bei
der Flachmiillerei im allgemeinen dunkler als bei der Hochmiillerei.

Bei der Hochmiillerei wird das Korn zwischen Walzen oder Miihlsteinen
zunichst nur kraftig aneinander gerieben, so daB sich groBere Teile der Frucht-
schale von dem Mehlkern losen, wihrend der Mehlkern in grobere Stiicke zer-
fallt. Man erhalt auf diese Weise die Schrote, die mittels der Sichter (s.
weiter unten) von der Kleie getrennt werden. Die abgesiebten groben grieB3-
artigen Teile werden schrittweise, stets wieder unter Abscheidung von Schalen-
teilen in stets engeren Mahlgingen weiter zerkleinert. Man erhilt dann der
Reihenfolge nach zunachst Griel3-
mehle, Dunstmehle in verschie-
denen Feinheitsgraden und schlieB3-
lich durch weiteres Zermahlen die
Feinmehle.

Wihrend die kleineren Betriebe
bei der Weizenverarbeitung meist
noch mit der Flachmiillerei arbei-
ten, wird in GroBbetrieben fast
durchweg nur Hochmiillerei (Grief3-
miillerei) betrieben. Roggen wird
allgemein nur flach gemahlen.

Bei den Mahlgingen (vgl.

Fig. 45) wird das Korn zwischen

zwei horizontal liegenden Miihl-

steinen zerrieben. Es sind dies

schwere, mit Gips verkittete und

durch einen Eisenreif zusammen-

gehaltene Steine aus Quarz, Basalt

u.dgl. Die innere Fliche der

Steine ist mit Rillen versehen, und

zwar derart, dal nur die &dufBlere Fig. 45. Mahlgang.

Zone der Steine als Mahlflache in

Betracht kommt, wihrend die innere Zone, etwa ein Drittel der Gesamtflache,
mit breiteren, tieferen Rinnen versehen ist, die nur der Durchliiftung des Materials
dienen sollen. Die Rinnen der Mahlfliichen miissen regelméBig geschéarft werden.

Das Mahlgut wird durch die Mitte des Laufersteines zwisthen die Mahlsteine
geleitet, so da die Mahlprodukte allméhlich nach der Peripherie gelangen.

* Wie der Name schon besagt, wird bei den Walzenstiihlen (s. Fig. 46) die
Arbeit der Miihlsteine von neben- oder iibereinanderliegenden Walzen ver-
richtet, die vorwiegend aus HartguBstahl angefertigt werden. Porzellanwalzen
werden nur vereinzelt und dann nur zur Weiterverarbeitung (Auflésen) der
GrieBe verwendet. Eine der beiden Walzen des Stuhles liegt in feststehenden
Lagern, wihrend die zweite Walze verschiebbar ist, so dafl ihr Abstand von
der ersten Walze reguliert werden kann. Beide Walzen rotieren, und zwar
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in entgegengesetztem Sinne, mit ungleicher Geschwindigkeit, so daf} stets die eine
Walze der anderen vorauseilt. Das richtige Verhéltnis der beiden Walzen-
geschwindigkeiten ist fiir den Mahlproze von grofiter Bedeutung, da bei zu
groBem Geschwindigkeitsunterschied zu scharf gemahlen und somit ein sehr
kleiehaltiges Mehl erhalten wird, wahrend im umgekehrten Falle das Korn nur
schlecht oder iiberhaupt nicht gemahlen, sondern geschleift wird. Da die
Walzen stets nur geringe Mengen Material verarbeiten konnen, so ist eine vor-

sichtige Beschickung notwendig. Man hat dies durch das Einbauen von zwei
kleineren Speisewalzen erreicht, die durch den Vorratstrichter nur beschrankte
Mengen Korn zu den groferen Mahlwalzen leiten. (Auf der linken Seite
der Fig. sichtbar).

Die Mahlwalzen sind wie die Miihlsteine mit Rillen, auch Riffeln genannt,
die in bestimmter Richtung verlaufen, versehen. Von Bedeutung ist im iibrigen
die Art der Rillung. Je zahlreicher die Rillen, um so stéarker wird das Mehl
gegriffen. Wihrend des Mahlprozesses mufl der Apparat gut geliiftet werden,
damit die sich wihrend des Mahlens erwirmende und mit Feuchtigkeit be-
ladene Luft entfernt wird.

Erwahnt seien an dieser Stelle die Desintegratoren (Schleudermiihlen), die
vorwiegend zur Bereitung von Schrot und Griitze Verwendung finden. Das Korn
wird hierbei zwischen einer Metallscheibe, die mit kantigen Schlagnasen besetzt
ist, und dem dazugehérigen Metallgehduse herumgewirbelt und hierdurch
grob zerkleinert.

Um die bei dem Mahlprozef3 erhaltenen Produkte in die gewiinschten Sorten
zu trennen, bringt man das zerkleinerte Produkt in die Sichter, deren
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Wirkung darauf beruht, daf die Mahlprodukte durch Gazetiicher verschie-
dener Starke filtriert werden; bei feinerer Maschendichte erhilt man Mehle,
bei groberer Weite GrieBe, Dunste oder Schrote. Im Gebrauch sind
Rundsichter und Plansichter. Der Rundsichter weist eine Zylinder-
bzw. sechs- oder achteckige Prismenform auf. Die Prismenflichen sind
zonenweise mit Gazetiicher verschiedener Starke bespannt. Das Gazeprisma
liegt fast horizontal. Die Achse ist nur um einen kleinen Winkel geneigt, so
daB das Mahlgut iiber die verschiedenen Gazen wandern muf}, wobei jeweils
die betr. Mahlgutform durch die Gazetiicher abgesiebt wird. Mitunter wird
im Innern des Zylinders, der im iibrigen rotiert, ein gleichfalls rotierendes
Schligerwerk angebracht, das eine intensivere Bewegung des Materials zur
Folge hat. Diese Apparate nennt man dann Zentrifugalsichtmaschinen.
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Fig. 47. Schematische Zeichnung eines Plansichters.

Die Rundsichter werden jedoch immer mehr von den sog. Plansichtern zu-
riickgedringt (vgl. Fig. 47 und 48). Es handelt sich bei den Plansichtern um
mehrere iibereinander angebrachte Riittelsiebe verschiedener Gazestirke, die
derart angeordnet sind, daB aus einem Mahlprodukt gleichzeitig mehrere
Fraktionen erhalten werden koénnen. Die Gazetiicher der Plansichter sind
verschieden, je nachdem Schrote, Griee, Dunste oder Mehle abgesiebt
werden sollen. In Miillereibetrieben werden die einzelnen Siebtiicher nach
bestimmten Nummern geordnet. MafBgebend fiir die Auswahl der Siebe ist
die Zahl der auf 1 gcm entfallenden Offnungen.

Um besonders kleiefreie Mehle zu erhalten, werden die GrieB3e in besonderen
GrieB- und Dunstputzmaschinen zuniichst gereinigt. Diese Apparate enthalten
Riittelsiebe, die derart gebaut sind, daB die leichteren Schalenfragmente und
der Mehlstaub durch Saugluft entfernt werden kénnen. Der mehlstaub- und
schalenfreie Grie8 wird nunmehr zwischen Porzellanwalzen zermahlen (auf-
gelost), wobei ein weitgehend gewebfreies, ,,stippenfreies< Mehl erhalten wird.

Die Miihlenindustrie bewertet entsprechend dem geschilderten Mahlprozef3
die hellsten Mehle, die am wenigsten Schalenfragmente aufweisen, am héch-



106 Getreideprodukte.

sten, trotzdem die neuere Forschung gezeigt hat, daB in der unter der Schale
liegenden, meist in die Kleie gelangenden Gewebeschicht (Aleuronschicht)
verhéltnismaBig groBe Mengen wertvoller Mineral- und Eiweilstoffe vorhanden
sind. Der Grund fiir diese hohere Bewertung ist wohl darin zu suchen, daf8 die
weilen Mehle kiichentechnisch sich wesentlich leichter und auch zu schénerem
Geback verarbeiten lassen als kleiehaltige Mehle. Besonders wiahrend des Krieges

Fig. 48. Plansichter.
a = Eintritt des Mehles. b = Austritt des gesichteten Mehles, der GricBe und Schrote.

ist von vielen Seiten auf den Nahrwert der Kleie hingewiesen und gefordert
worden, daB3 man den groten Teil der Schalenfragmente in dem Mehl belassen,
d. h. sog. Vollkornmehle gewinnen soll, um so Nahrwerte fiir die menschliche
Erndhrung zu gewinnen. Allerdings hat sich gezeigt, dal das Aleuroneiweil}
infolge seincr anatomischen Lagerung bei gewohnlicher Mahlung zum
grofiten Teil den Korper unverdaut verlaf3t, da die es umschlieBenden Gewebe-
zellenwiande von den Verdauungssiften kaum angegriffen werden; diese
Zellwande bewirken im Gegenteil nur, daB die Verdauung beschleunigt
und somit das Mehl schlechter ausgenutzt wird. Von verschiedenen Seiten
sind deshalb Verfahren vorgeschlagen worden, die .ein Freilegen (Auf-
schliefen) des Aleuron zum Zwecke haben. Erwihnt seien hier die Ver-
fahren von Finkler, Schliiter, Klopfer und Steinmetz. Sie sollen im Kapitel
Backwaren kurz einzeln besprochen werden.



Herstellung von Roggen- und Weizenprodukten. 107

Bei der Roggenverarbeitung wird das, wie oben beschrieben, vorgereinigte
Korn in Walzenstiithlen mit breit gerillten Walzen zerquetscht, wobei geringe
Mengen Mehl und Grie abfallen, die man spéter der Kleie oder dem Nach-
mehl zufiigt. Nach dieser Behandlung wird das Korn zwischen gleichfalls
grob gerillten aber eng gestellten Walzen zermahlen. Das Mahlgut wird darauf
gesichtet, wobei das erste Schrotmehl anfillt. Der Riickstand geht in einen
zweiten Walzenstuhl mit noch enger gestellten Walzen, hier
wird ein zweites Schrotmehl erhalten. Der Mahlvorgang
und das Sichten wird mehrmals wiederholt, wobei sich
immer schalenhaltigere Mehle ergeben. Die endgiiltigen
Riickstinde werden als Kleie verkauft.

Die Weizenvermahlung ist wesentlich komplizierter,
da eine viel groBere Zahl Endprodukte erhalten wird. Der
Weizen wird zunichst nicht gequetscht wie der Roggen,
sondern auf besonderen Walzenstithlen zerschnitten und
gespalten. Darauf passiert das Material wie beim Roggen
mehrere Walzenstiihle, deren Vermahlungsprodukte jedes-
mal durch die Sichter in mehrere Passagen zerlegt werden.

Der Abstand der Mahlwalzen nimmt mit fortschreitender

Vermahlung entsprechend dem Prinzip der Hochmiillerei

stindig ab, so daB immer feinere Produkte erhalten

werden. Die einzelnen Passagen werden dann wiederum

getrennt der Vermahlung unterworfen. Der Mahlprozef3

ist so eingerichtet, daB bei dem ersten Vermahlen moglichst

viel GrieB und méglichst wenig Mehl abfillt. Der Grief3

wird dann in den oben schon erwihnten GrieSputz-

maschinen von beigemengten Schalenteilen und dem

durch zu starke Beanspruchung hervorgerufenen Mehl-

schliff befreit. In Walzenstithlen mit Glattwalzen wird

er dann auf Mehl verarbeitet (aufgelost). Die durch den

Plansichter anfallenden Mehle werden in bestimmten Fig. 49. Elevator.
Mengenverhiltnissen gemischt. Je hoher der Prozentsatz

an Mehl ist, den man bei der ersten Schrotung abzieht, um so schalen-
haltiger und um so dunkler wird das Mehl sein. Neben der vorwiegend beim
Weizen betriebenen Hochmiillerei und der beim Roggen betriebenen Flach-
miillerei bestehen noch Zwischenstufen, die man unter dem Namen ,,Halb-
hochmiillerei‘ zusammenfaBt, bei denen teilweise hoch und teilweise flach
gemahlen wird.

In neueren Miihlen wird der Transport des Getreides zwischen den einzel-
nen Maschinen durch Elevatoren, Becherwerke oder Forderbander bewerk-
stelligt (s. Fig. 49 und 50).

Bei Roggen stellt man meist nur zwei Sorten Mehl her, und zwar das Vordermehl
mit ca. 30 Proz. und das Vollmehl mit ca. 65 bis 70 Proz. Bei Weizen werden
zur Zeit meist drei Sorten gewonnen, und zwar die Auszugsmehle mit ca. 30 Proz.,
helles Semmelmehl mit ea. 30 bis 50 Proz. und dunkles Semmelmehl mit
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ca. 30 bis 70 Proz. Ausbeute. Fiir die Beurteilung der Mehle im Handel wird,
abgesehen von Geruch und Geschmack, die Farbe, der Glanz, die Backfshig-
keit, der Aschengehalt und die Griffigkeit zugrunde gelegt. Der Handel hat in
jedem Jahre besondere Typmuster der betr. Ernte, mit denen die zu kaufende
Ware verglichen wird. Je mehr Schalenteile ein Mehl enthilt, desto dunkler
und aschenreicher ist es. Die Farbe der Mehle beurteilt man meist dadurch,
daBl man nebeneinander liegende Haufchen des zu untersuchenden Mehles
und des Typmusters mit einem Spatel glattstreicht, oder dal man diese
Héufchen mit Wasser oder ganz schwacher Séure benetzt. Diese Probe wird
als Wasserprobe oder nach ihrem Erfinder ,,Pekarprobe‘ genannt.

Fig. 50. Foérderband.

Der Aschegehalt steigt bei einem und demselben Getreide proportional
der Ausmahlung. Je mehr Schalenteile ein Mehl enthilt, um so aschen-
reicher ist es. Die Ursache hiervon ist darin zu suchen, daB die
schalenhaltigen Partien wesentlich grofere Mengen Mineralstoffe als der
Mehlkern enthalten.

Neben der Beurteilung nach Farbe und Aschengehalt spielen in der Praxis
Glanz, Griffigkeit, Geruch und Geschmack eine wichtige Rolle. Mehl soll
niemals kreideweifl aussehen, vielmehr soll Weizenmehl moglichst einen
gelben, Roggenmehl einen blauen Schimmer zeigen. Eine kreideweifle Farbe
deutet vielfach auf einen hohen Gehalt an Mehlschliff (totgemahlene Mehle).
Unter Griffigkeit versteht man das Verhalten der Mehle bei dem Anfiihlen
zwischen den Fingern. Ein gutes Mehl soll griffig sein, d.h. es soll sich
grieBartig, nicht feucht, staubig oder klumpig anfiihlen. Der Geruch und
der Geschmack der Mehle sei nicht dumpfig oder muffig. Die Ursache
des muffigen Geruchs ist wahrscheinlich in gewissen enzymatischen Zer-
setzungsvorgingen in Verbindung mit Pilzwucherungen zu suchen. Durch
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frithzeitiges Liiften der muffigen Mehle lafit sich bisweilen der unangenehme
Geruch und Geschmack beseitigen.

Die Backfahigkeit der Mehle ist auBler den besprochenen Anzeichen cin
wichtiges, wenn nicht das wichtigste Bewertungsmerkmal. Eindeutigen Aufschluf3
dariiber, ob ein Mehl gut backfahig oder schlecht backfahig ist, kann bisher
nur der Backversuch geben. Alle anderen empfohlenen Methoden zur Feststellung
der Backfahigkeit sind nur bedingt anwendbar. Ausschlaggebend fiir die Back-
fahigkeit ist die Festigkeit, Widerstandsfahigkeit und Elastizitat des in dem
Getreide enthaltenen Klebers, die entsprechend den kolloidchemischen Gesetzen

Fig. 51. Apparat fiir das Thomas-Humphriesverfahren.

r = Riittelsieb. s = Schnecke.

durch geringe Verénderungen im Salzgehalt oder in der Aciditat beeinfluflt
werden. Die Backfihigkeit ist bei den verschiedenen Getreidesorten des In-
und Auslandes verschieden. Um gleichméaBig gut backfahige Ware zu erhalten,
mischt der Miiller vielfach das Inland- und das Auslandgetreide, da das Aus-
landsgetreide hiufig eine bessere Backfahigkeit aufweist als die Inlandsware.
Durch ungiinstige Witterungsverhéaltnisse oder durch ungeeignete Lagerung
konnen Mehle schlecht backfihig werden. Um eine derartige Ware wieder
backfiahig zu machen, sind in friiheren Zeiten viele Mittel empfohlen worden,
wie z. B. Alaun oder Kupfersulfat, deren Wirkung lediglich auf der Erhohung
der Aciditit beruhte. Ganz abgesehen davon, daB die Verwendung dieser Stoffe
u. U. als gesundheitsschiadlich anzusprechen ist, ist die verbessernde Wirkung
in den meisten Fiallen kaum merklich. Als man erkannt hatte, dal3 der
Enzymgehalt der Mehle, besonders der Gehalt an Diastase, einen giinstigen
EinfluB auf die Backfahigkeit ausiibt, hat man versucht, bei schlecht
backfihigen Mehlen die Backfiahigkeit durch Zusatz von Malzextrakten
u. dgl. zu erhohen.



110 Getreideprodukte.

Abweichende Verarbeitungsmethoden: In neuerer Zeit hat das
Thomas-Humphries- Verfahren zur Besserung der Backfihigkeit vielfach erfolg-
reichen Eingang gefunden. Es beruht darauf, daB das Mehl mit Fliissigkeits-
nebeln, die gewisse die Backfahigkeit bzw. die Quellung des Klebers verbessernde,
nicht gesundheitsschidliche Salze gelost enthalten, in Beriihrung gebracht wird.
In einem kastenartigen Behalter (s. Fig. 51) befindet sich ein laufend mit Mehl zu
beschickendes Riittelsieb. Von der Seite her werden durch den Zerstauber Fliissig-
keitsnebel erzeugt, die, unterstiitzt durch eine normale Aspiration, sich mit dem
vom Sieb fallenden Mehl mischen. Eine am Boden befindliche Schnecke entfernt
das Mehl aus dem Apparat. Man kann auf diese Weise sowohl Mehl wie auch die
Zwischenprodukte, Griel, Dunst oder auch das Getreide, behandeln. Bei Ge-
treide verwendet man das Verfahren meist deshalb, um die Ware zu konditio-
nieren, d. h. auf einen bestimmten Feuchtigkeitsgehalt zu bringen, da zu trocke-
nes wie auch zu feuchtes Getreide fiir den Miiller unzweckméiBig ist.

Ahnlich wie beim Zucker wird auch, wie schon erwihnt, das Mehl, insonder-
heit das Weizenmehl, um so hoher bewertet, je heller die Farbe ist. Da nun
manchem Mehl von Natur aus in der Farbe ein gelblicher Stich anhaftet, hat
man versucht, die Mehle zu bleichen. Da die gelbe Farbe hauptsichlich auf die
Farbe des enthaltenen Fettes zuriickzufiihren ist, so hat man zum Bleichen der
Mehle dieselben Mittel empfohlen, wie sie zum Bleichen der Fette verwendet wer-
den, z. B. Ozon, Wasserstoffsuperoxyd, Stickstoffoxyde. In Deutschland ist zur
Zeit das Bleichen der Mehle mittels Benzoylsuperoxyd (Novadeloxverfahren)
und mittels einer Mischung von Chlor und Nitrosylchlorid (0,5 Proz.) (Golo-
verfahren) gestattet. 0,005 g Benzoylsuperoxyd bzw. 0,015 g Chlor-Nitrosyl-
gas auf 100 g Mehl sollen zur Bleichung ausreichend sein. Im iibrigen soll
durch die Zusitze auch die Backfahigkeit und Haltbarkeit erhéht werden.

2. Weizenstirkemehl.

Zur Herstellung von Weizenstirkemehl wird der Weizen zunichst mehrere
Tage in Wasser eingeweicht und darauf das Quellgut zwischen Walzen zer-
quetscht. Das zerquetschte Material iiberlafit man der Géirung, wobei der
Kleber in losliche Verbindungen iibergefithrt wird. Der vergorene Weizen
wird darauf in besonderen Kornerextrakteuren durch flieBendes Wasser aus-
gewaschen. Hierbei lauft ein stirkehaltiges Wasser, die sog. Rohstirkemilch,
ab. Man laBt die Stiarke absitzen, wischt nochmals mit Wasser, schlaimmt und
zentrifugiert in Trommeln. Darauf wird die nasse Stirke in besonderen
nutschenartigen Apparaten von der Hauptmenge des Wassers befreit, die so
vorgetrocknete Stiarke auf Horden gebracht und bei Temperaturen von 30 bis
75° unter Einhaltung bestimmter Vorschriften getrocknet!. Meist wird dann
die getrocknete Starke durch Ultramarin geschént. Neuerdings hat das SiiB3-
verfahren das beschriebene Gir-(Sauer-)verfahren verdringt. Man knetet
hierbei das Mehl mit wenig Wasser, wobei der Kleber zuriickbleibt, wihrend
das abfheBende Wasser die noch weiter zu reinigende Stirke enthilt.

1 Vgl larganzungswerk zu Muspratis Enzyklopidischen Handbuch der tech. Chem.
1922. 1V. 2. Halbbd. S. 837.
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3. Herstellung von Gerste-, Hafer-, Mais-, Reis-, Buchweizen-, Hirse- und
Griinkernprodukten.

Allgemein 14t sich sagen, dal die Mehle und Grief3e der iibrigen Korner-
friuchte sich in entsprechender Weise gewinnen lassen wie die Roggen- und
Weizenprodukte.

Aus Gerste werden vorwiegend zwei Erzeugnisse bereitet: Graupen (Roll-
gerste) und Griitze. Eine untergeordnete Bedeutung besitzt das Gerstenmehl.
Man erhilt es bei der Griitzebereitung als Abfall oder durch Vermahlen der
Griitze selbst. Zur Bereitung von Griitze werden die gedroschenen Gersten-
korner in Schidlmaschinen zunichst enthiilst, darauf zwischen Walzen zu
groben, grieBartigen Produkten zerkleinert. Die Graupengriitze entspricht
etwa dem ersten anfallenden Schrote bei der Weizenaufarbeitung. Graupen
(Gerste, Rollgerste) erhilt man dadurch, dafl man die aus dem Drusch her-
vorgehende bespelzte Frucht in Schalmaschinen von den dufleren Hiillen be-
freit. Man unterscheidet im Handel drei Arten von Gerste: Brauerei-,
Brennerei- und Futtergerste. Die Brauereigerste zeichnet sich durch einen
besonders hohen Stdrkegehalt aus, wihrend die Brennereigerste eiweil3-
reicher ist.

Hafer wird meist in Form von Flocken, Griitze oder Mehl in den Handel
gebracht. Haferflocken erhilt man durch Zerquetschen der entspelzten Hafer-
korner zwischen Glattwalzen. Hafergriitze wird analog dem Weizenschrot in
breitgestellten Walzenstiihlen hergestellt. Von Hafermehl kommen zwei Sorten
in den Handel: unbehandeltes und préapariertes Hafermehl. Wahrend das
erstere in der iiblichen Weise aus geschéltem wie ungeschéltem Hafer dhnlich
dem Weizenmehl gewonnen wird, wird das préiparierte Hafermehl (aufge-
schlossenes Hafermehl) dadurch erhalten, da man das unbehandelte Mehl mit
Diastaselosungen oder séurehaltigem Wasser durchknetet oder mit Wasser-
dampfen behandelt. Nach dem Entfernen des Wasseriiberschusses und dem
Abstumpfen der' Sidure durch reine Soda- oder Bicarbonatlésung wird getrock-
net und gemahlen. Durch diese Behandlung wird die Starke des Hafers in
eine loslichere, leichter resorbierbare Form iibergefiihrt. Mitunter wird der
Hafer auch vor dem Mahlen etwas gerdstet, wodurch Stérke in Dextrin,
also eine unlésliche in eine losliche Verbindung, tibergefiihrt wird.

Mais kommt vorwiegend in Form von Maisgrie8 und Maisstairkemehl in
den Verkehr. Der MaisgrieS wird dhnlich wie Weizengriel gewonnen. Zur
Bereitung von Maisstirkemehlen laflt man den von Staub zuerst gereinigten
Mais in 50° warmem Wasser, dem etwas schweflige Saure (1/, bis !/; Proz.)
zugesetzt ist, quellen. Das Quellgut wird grob zwischen Walzen oder in Des-
integratoren (s. S.104) gemahlen, derart, dall moglichst der fettreiche Keim
nicht beschidigt wird. Nunmehr weicht man wiederum mit schwefligsdurehal-
tigem Wasser 12 bis 72 Stunden, je nach der Maisart, ein. Darauf wird die
Maische auf groben Metallsieben von Keimen und Hiilsen befreit und die ab-
flieBende Stiarkemilch auf Feinsieben raffiniert. Das mitgerissene Eiweil3
entfernt man durch nochmaliges Behandeln mit schwefliger Siiure. Die nach
ordnungsmiBigem Waschen erhaltene nasse Stirke wird wie die Weizenstirke
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in Nutschapparaten von der Hauptmenge des Wassers befreit und dann bei
niederer Temperatur, ca. 33°, getrocknet. Hierbei umgibt sich die Masse mit
einer gelblichen Auflenschicht, die entfernt werden mufl. Das darunterliegende
weille Material wird in Papier verpackt und bei 62° getrocknet. Man erhalt
auf diese Weise Stirkeklumpen, die durch Vermahlen auf Maisstirkemehl
verarbeitet werden konnen. Neben der Gewinnung der Maisstarke mit Hilfe
des sauren Verfahrens wird teilweise auch Ware gewonnen, der man an Stelle
von schwefliger Sdure beim Auslaugen etwa !/, Proz. Natronlauge (auf Trocken-
substanz berechnet) zusetzt. Die auf diese Weise erhaltenen Produkte sind
jedoch nicht so rein weill gefarbt, wie die nach dem sauren Verfahren erhaltene
Ware, sie zeichnen sich meist durch einen gelblichen Stich aus. Die reinsten
Maisstirkemehle werden unter Phantasienamen wie Maizena oder Mondamin
in den Handel gebracht. Aus den abfallenden fetthaltigen Keimen gewinnt
man das Maisol; die keimreichen Abfille wie auch die beim AufschlieBen der
Starke zuriickbleibenden eiweiflhaltigen Produkte werden als Futtermittel
verwendet.

Reis dient hauptsichlich in der Form von Reiskornern als menschliches
Nahrungsmittel. Reismehl bzw. Reisstarkemehl wird zur Herstellung von Speise-
Pudermehl verwendet. Ausgedehntere Bedeutung hat das Reismehl als Appretur-
mittel und Rohprodukt fiir die Hautpuderfabrikation. Man erhilt das Reisstérke-
mehlinahnlicher Weise wie Maisstarkemehl durch Auslaugen des aufgequollenen
Bruchreises mittels schwach alkalischer Losung. Den handelsiiblichen Reis
erhalt man dadurch, dal man die geernteten Reiskérner in Schélmaschinen
von den Spelzen befreit und in besonderen Apparaten abschleift bzw. mit
Talkpulver poliert. Die beim Schilen und Polieren abfallenden Reiskorner-
stiicke werden unter dem Namen ,,Bruchreis® in den Handel gebracht. Gute
Handelsware soll aus glasigen, weilen, durchscheinenden Koérnern bestehen
und auflerdem wenig Bruchreis oder Hiilsen enthalten. Um verdorbenen Reis
wieder aufzufrischen, wird gelegentlich eine Behandlung mit Kalk vorgenommen.
Mitunter wird auch Reis mit Mineralol behandelt,, um ihn transparenter zu
machen, was eine bessere Qualitit vortiuscht. Beide Manipulationen sind
naturgemil als T#uschungsmittel anzusprechen. Der gedroschene Reis,
der noch die Hiilsen aufweist, heilt Paddy. BraB ist der geschalte Reis. Als
beste Sorte gelten im Handel die nach der Herkunft bezeichneten Sorten,
Carolinareis und Javareis.

Von sonstigen Kornerfriichten sind hier noch Buchweizen und Hirse zu
erwdahnen. Buchweizen wird in Form von Griitze, Gries und Mehl, vorwiegend
als Griitze, verwendet. Die Bereitung bietet keine Besonderheiten. Die Hirse
wird meist in geschéiltem Zustand zur Bereitung von Brei verwendet.

Schliellich sei an dieser Stelle noch der als Suppeneinlage geschitzte
Griinkern erwdhnt. Man gewinnt ihn aus den unreif geernteten Kérnern des
Speltweizens (Einkorn) durch Dérren, darauf folgendes Schilen und Schroten.
In nachfolgender Tabelle ist die Zusammensetzung einer Anzahl Korner-
friichte und der daraus bereiteten Produkte zusammengestellt!:

IV{;i I Kinig: a. a. O.
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Tabelle 111

Wasser| Slatofl: | gy | Joblens | Rob | Asehe
% % % % % . %

Gerste, geschalt. . . . . . . . .. 10,50 | 10,25 2,25 | 173,20 1,65 | 2,15
Gerstenmehl . . . . . . . .. .. 12,50 | 11,75 2,30 | 70,90 0,85 | 1,70
Hafergriitze. . . . . . . . . . .. 9,65 | 13,44 5,92 | 67,04 1,85 | 2,10
Haferflocken . . . . . . . . . .. I 975 | 14,42 6,78 | 66,45 0,95 | 1,65
Maismebl. . . . . . . . . .. .. | 12,99 9,62 3,14 | 171,70 1,41 | 1,14
Maisgrie. . . . . . . . PP | 11,03 8,84 1,05 | 78,04 0,36 | 0,68
Reis, geschalt . . . . . . . . . .. 12,55 7,88 0,53 | 77,79 0,47 | 0,78
Rispenhirse, geschalt . . . . . . . 11,79 | 10,51 4,26 | 68,16 2,48 | 2,80
Buchweizenmehl. . . . . . . . . . 13,84 8,25 2,14 | 74,58 0,70 | 1,11

4, Lagerung und Haltbarkeit von Getreideprodukten,

Was zunichst die Lagerung und Haltbarkeit von Getreidefriichten selbst
angeht, so ist vor allem auf trockene, luftige, nicht zu warme Raume Wert
zu legen. Das trocken geerntete Getreide ist sehr lange haltbar. Ist das Ge-
treide jedoch vom Felde her noch feucht, oder ist es nachtriaglich benaft
worden, so bewirken Pilze und Enzyme Umsetzungen, die ein Verderben der
Ware im Gefolge haben. Besonders gefihrlich fiir die Lagerung des Brotge-
treides sind die Monate Mai und Juni, die Zeit der Roggenbliite. Herrscht
in dieser Zeit dazu noch warme Temperatur und ist auBlerdem das Getreide
nicht sehr trocken, so wird die Ware sich bei dichter, nicht besonders luftiger
Lagerung infolge der durch Pilze und Enzyme eingeleiteten Vorgénge erwéirmen
und allmihlich einen muffigen Geruch und Geschmack annehmen. Das aus
dieser Ware bereitete Mehl wird gleichzeitig auch eine schlechte Backfahigkeit
aufweisen. Dunklere, hoher ausgemahlene Mehle sind bei der Lagerung wesent-
lich empfindlicher als schwach ausgemahlene Mehle, da jene offenbar' einen
hohen Enzymgehalt aufweisen. Deshalb ist bei der Lagerung von hoch aus-
gemahlenen Mehlen besondzre Vorsicht am Platze. Wird die Zersetzung friih-
zeitig erkannt, so kann man durch energisches Liiften die Ware noch retten.
Zur Regel soll man sich jedoch stets, besonders in den kritischen Monaten Mai
und Juni, ein luftiges, nicht zu dichtes Lagern machen. Der Wassergehalt
des zu lagernden Getreides soll moglichst nicht iiber 15 Proz. liegen. Bei hohe-
ren Prozentgehalten mull der WasseriiberschuB3 durch Liiften (Umschaufeln)
oder bei itbermiBig hohem Feuchtigkeitsgehalt durch Trocknen mittels warmen
Luftstromes entfernt werden.

Man lagert Getreide sowohl auf Lagerboden, in Silos, wie auch in Sécken auf
Speichern. ZweckmaBig wird das Getreide vor der Einlagerung im Getreide-
speicher maschinell gereinigt. Bei der Lagerung auf Lagerboden schiittet man
das Getreide nicht hoher als einen halben Meter auf und sorgt fiir 6fteres Liiften,
was durch Umschaufeln mit der Schippe oder bei Getreidespeichern, die aus
mehreren Boden bestehen, mittels maschineller Einrichtung erfolgen kann,

I Die Zusammensetzung von Roggen- und Weizenprodukten findet sich in Tabelle 10,
S. 99.

Strohecker, Chemische Technologie der Nahrungs- u. GenuBmittel. 8
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derart, dafl das Getreide von dem obersten Boden in den darunter liegenden
gestreut wird (s. Fig. 52). Die Abbildung zeigt den herniederrieselnden Ge-
treideregen, durch den ein kriftiges Liiften bewirkt wird. Aus dem untersten
Stockwerke wird die Ware dann mittels Elevatoren oder Becherwerken wieder
auf das oberste Stockwerk gebracht.

In neuerer Zeit verwendet man zur Lagerung von Getreide vielfach Silos.
Das sind eckige oder runde aus Eisen oder Eisenbeton bestehende 20 bis 30 m
hohe Zellen, die einen Durchmesser von 3 bis 8 m haben. Die Zellen sind unten

Fig. 52. Schiittelboden fiir Getreide.

zu einer abgestumpften Pyramide oder zu einem abgestumpften Kegel
verjiingt und mit Verschliissen versehen, die ein Absacken des Getreides zu-
lassen. Das gereinigte Getreide wird mittels Elevatoren oder Férderbandern
(s. 8.107,108) an die obere Offnung der Silos gebracht und in die Zellen ein-
geworfen. Unter den unteren Siloéffnungen laufen gleichfalls Forderbander,
die die heraustretende Frucht aufnehmen kénnen. Fig. 53 zeigt einen Ge-
treidespeicher, in dem neben Silos (turmartiger Zwischenbau) auch Lager-
oder Schiittelboden (links) vorhanden sind. Durch besondere Probestecher,
die mit Thermometer versehen sind, kann man von oben her Proben aus den
tiefer gelegenen Partien der Silos entnehmen. Bemerkt man bei der Probe-
entnahme, dal die Temperatur im Innern wesentlich iiber der AuBentempe-
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ratur liegt, so empfiehlt sich sofortiges Umlagern der Ware, indem man den
einen Silo entleert und den Inhalt in einen anderen Silo iiberfiihrt.

Die Lagerung von Mehlen, Grieflen und Griitzen wird meist in Sacken
vorgenommen. Auch hier ist die kritische Zeit die Zeit der Roggenbliite
(Mai und Juni). Die Sicke sollen im allgemeinen nur paarweise iiber-
einander gelagert werden; zwischen jeder Sackreihe sollen Luftgéinge vor-
handen sein. In der kritischen Zeit empfiehlt es sich jedoch nur einschichtig,
oder, wie der Fachausdruck lautet, ,,parterre’ zulagern. Ofteres Umlagern
ist besonders bei stark ausgemahlenen Mehlen, die, wie schon erwéhnt,
erheblich leichter zersetzlich sind, unumgénglich. Da sich Mehl. das sich im

Fig. 53. Getreidespeicher.

Anfang des Zersetzungsstadiums befindet, noch sehr wohl aufarbeiten la8t, so
ist friithzeitiges Feststellen des Zersetzungsstadiums erwiinscht. Man erreicht
dies dadurch, daB man die Siicke mit Thermometern ansticht, die sich in einer
mit Spitze versehener: Blechhiilse befinden. Liegt die Temperatur im Innern,
unter Beriicksichtigung der Schwankungen zwischen Nacht- und Tagestem-
peratur, erheblich iiber der AuBentemperatur, so ist Liiftung notwendig.
ZweckmaBig wird das Mehl dann auf Boden ausgeschiittet und 6fters umge-
schaufelt. Ist der Zersetzungsproze3 weiter fortgeschritten, so kann unter
Umstanden der Sackinhalt steinhart werden. Vielfach wird dann der Inhalt
mittels Eisenstangen zerschlagen und in besonderen Miihlen gemahlen. KEin
derartiges Mehl ist jedoch infolge seines ihm stets anhaftenden unangenehmen

8*
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Geschmackes minderwertig und darf fiir menschliche Genuflzwecke nicht ver-
wandt werden.

Mehle, die sich besonders lange halten sollen, werden kiinstlich durch
einen erwarmten Luftstrom getrocknet, um den Wassergehalt auf etwa 5 bis
10 Proz. herabzumindern. Die so getrockneten Mehle werden meist in dicht-
schlieBende Fisser verpackt und evtl. unter Verwendung von starkem Druck
eingestampft. Neben der Zersetzung der Mehle durch enzymatische Vorgiange
spielen die Mehlschadlinge eine Rolle. Als Mehlschidlinge gelten die
Mehlmilben (Acarus farinae und Acarus plumiger), die Mehlmotten (Asopia
farinalis) und der Mehlkéifer (Tenebrio molitor) neben seiner Larve, die wie
auch die Larve der Mehlmotte vom Publikum vielfach als Mehlwurm be-
zeichnet wird. Vorwiegend treten die Mehlschidlinge bei unsachgemaifBer
Aufbewahrung des Mehles auf. Man beseitigt sie neuerdings, indem man die
Lagerriume, Miihlen u.dgl. mit Blausdure durchgast. Man unterscheidet
dabei zwei Arten der Durchgasung!: Das Bottichverfahren, bei dem man Cyan-
natrium in Holzkiibel, die mit verdiinnter Schwefelsaure beschickt sind,
einwirft, und das Zyklonverfahren, bei dem man Kieselgur, die fliissige
Blausidure und einen Reizstoff aufgesaugt enthalt, auf Papier an dem zu
durchgasenden Orte ausschiittet. Der Reizstoff, meist ein duBlerst stechend-
riechendes Gas, hat den Zweck, die Anwesenheit der an sich fast geruch-
losen Blausdure anzuzeigen, damit Personen, die durchgaste Raume betreten,
gewarnt werden.

1 Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuBim. 50, 92, 1925.



VII. Backwaren.

In der Technologie der Backwaren kann man drei Hauptphasen unter-
scheiden, namlich die Teigbereitung, den Lockerungs- und den Backproze8.
Allerdings sind diese drei Abschnitte nicht streng voneinander geschieden,
da die mittlere Phase auf die beiden anderen iibergreift, denn die Teig-
lockerung beginnt schon wihrend der Teigbereitung und nimmt auch noch
ihren Fortgang wahrend des Backprozesses. Wir wenden uns zunichst der
Besprechung der Brot- und Brotchenbereitung zu.

1. Brotund Brétchen. Als Rohmaterial zur Bereitung von Brot und Brot-
chen dienen in erster Linie Mehl, Wasser, Salz und Lockerungsmittel, wie Hefe
und Sauerteig!. Beifeineren Waren werden auch noch Milch, Zucker und Fett ver-
wendet, wihrend in einzelnen Gegenden auch Gewiirze, wie Kiimmel, bei der Brot-
bereitung Verwendung finden. Von Mehlen kommen gewshnlich nur Roggenmehl
und Weizenmehl in Frage. In einzelnen Gegenden sind auch Zusatze von Hafer-
und Gerstenmehl gebréuchlich, wahrend in Italien Maismehl zur Brotbereitung
herangezogen wird (Polenta). Zur Brétchenherstellung wird vorwiegend nur
Weizenmehl verwendet. Roggenmehl eignet sich fiir Backwaren, die lediglich
durch Hefe gelockert werden, nicht, da der Kleber des Roggenmehls bei weitem
nicht so elastisch ist wie Weizenkleber. Da das Wasserbindungsvermogen der
Mehle bei den einzelnen Sorten wie auch bei verschiedenen Ausmahlungen des-
selben Mehles grofen Schwankungen unterworfen ist, so muB dasrichtige Mengen-
verhéltnis zwischen Mehlund Fliissigkeit durch Ausprobieren festgestellt werden.
Salz und Zucker fiigt man nach Geschmack dem Teig zu, wihrend die Hefemenge
sich nach der verwendeten Fliissigkeitsmengerichtet. Auf 11 Fliissigkeit soll man
imallgemeinen bei ausschlieBlicher Teiglockerung durch Hefe 35 g Hefeanwenden.
Die Menge des hinzuzufiigenden Sauerteiges hingt von dessen Beschaffenheit ab.
Wie schon erwéhnt, ist das Wasserbindungsvermégen und somit die Teigausbeute
sowohl von den Mehlsorten wie auch von dem Ausmahlungsgrad abhingig. Wih-
rend normale helle Weizenmehle aus 100 kg Mehl etwa 160 bis 165 kg Teig liefern.
erzielt man bei Roggenmehl nur etwa 150 bis 158 kg Ausbeute. Stirker ausge-
mahlene Mehle zeigen groBere Teigausbeute, besitzen also zunichst ein groBeres
Wasserbindungsvermogen ; allerdings hilt der Teig withrend des Backprozesses
das Wasser nicht so gut fest wie die schwach ausgemahlenen Mehle, wodurch
leicht Backfehler, wie klitschige Streifen u. dgl., entstehen. AuBerdem wird die
Beschaffenheit des Teiges auch von geringen Mengen anderer Stoffe, wie Koch-
salz und Fett beeinfluft. Durch Kochsalz wird die Quellungsfihigkeit des
Klebers herabgesetzt, andererseits ist hiermit eine groBere Widerstandsfihig-

! GroBbackereien in Frankreich und England ziehen der Teiglockerung durch Hefe
und Sauerteig das PreBluftverfahren vor, bei dem dem Teig eine gewisse Menge
Kohlenséiure maschinell eingepreBt wird. Auch wird in Amerika und England viel-
fach das Brot mit Backpulver gelockert.
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keit des Klebers, insonderheit gegen die im Teig enthaltenen Enzyme ver-
kniipft, wodurch die Lockerung giinstig beeinflult wird. Gewisse Salze, wie
Ammoniumphosphate, wirken in derselben Richtung. Bei dem schon erwéhnten
Humphries -Verfahren wird hieraus die praktische Nutzanwendung gezogen,
indem nach diesem Verfahren schlecht backfahigen Mehlen Wassernebel ein-
verleibt werden, die Phosphate u. dgl. gelost enthalten.

Gewohnlich verfahrt man bei der Brot- und Brétchenteigbereitung in
der Weise, dafl man zu dem Wasser Salz und Lockerungsmittel hinzusetzt

Fig. 54. Knet- und Mischmaschine (System Werner & Pfleiderer).

und nunmehr die abgewogene, gesiebte Menge Mehl allméhlich in die Fliissigkeit
einknetet. Das Kneten wird jetzt fast durchweg von besonderen Knetmaschinen
von verschiedener Konstruktion vorgenommen. Mit die bekanntesten Apparate
sind die Knetmaschinen von Werner & Pfleiderer(s. Fig. 54, 55 u. 56). Nach-
dem der geknetete Teig eine Zeitlang geruht hat, wird er entweder mit der Hand
oder mit der Maschine in die gewiinschte Form (Laib oder Brétchen) gebracht,
wobei die einzelnen Teigstiicke gewogen und auf ein bestimmtes Gewicht
tariert werden. Die Teigstiicke werden nunmehr auf Horden, die mit Streu-
mehl bestreut sind, gelegt und bei einer Temperatur von 30 bis 35° einige Zeit
sich selbst iiberlassen, damit das Lockerungsmittel seine Aufgabe erfiillen kann.
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Bei Hefe sowohl wie bei Sauerteig beruht die Lockerung des Teiges auf
einer Garung. Bei der Hefe sind es die Hefepilze, die in Verbindung mit den
im Mehl vorhandenen diastatischen Fermenten, aus Zucker (Maltose) bzw.
Starke Alkohol und Kohlensiure entwickeln!. Die
diastatischen Fermente bauen die Stéarke (s. Hefe-
kapitel) zu zuckerartigen Stoffen ab, die dann von
den Hefepilzen weiter verarbeitet werden kénnen.

Dieentwickelten Gas-und Alkoholmengen kénnen

naturgemall aus dem zidhen Teig nur unvoll-

kommen entweichen, sie besitzen somit nur die

beiden Moglichkeiten, entweder sich im Teig zu

l6sen oder sich zwischen dieeinzelnen Teigteilchen

zu schieben. Die erstere Moglichkeit ist recht

begrenzt, da das im Teig enthaltene Wasser bald  Fig. 55. Schema einer Knet-
mit Kohlensiure gesattigt ist und dieses Gas nicht ~ maschine mit gekipptem Knet-
weiter aufnehmen kann. Es bleibt somit in der v - ;::tg;me.
Hauptsache die letztere Moglichkeit iibrig. Durch

dieses Dazwischenschieben der einzelnen Gasbliaschen zwischen den zahen Teig
erhilt die vorher kompakte Masse das lockere, porige Aussehen.

Um Hefe zu sparen, stellt man vielfach sog. Vorteige her. Man verwendet
hierzu einen Teil (etwa ein Drittel) der zu verarbeitenden Mehlmenge, setzt
Wasser und Hefe zu und iiber-
1aBt bei 25 ° den Teig sich selbst.
Bei dieser Temperatur tritt eine
starke Vermehrung der Hefe-
zellen ein, wihrend die Garung
etwas zuriickbleibt. Der so vor-
bereitete, schon teilweise ge-
lockerte Teig enthalt nunmehr
eine wesentlich groflere Hefe-
menge als anfianglich zugesetzt
wurde, so daf} bei der Vorteig-
bereitung dieselbe Lockerung
mittels kleinerer Hefemenge
erzielt werden kann. In den
Vorteig knetet man die restliche
Mehlmenge unter Zusatz der
notwendigen Mengen Wasser,
Salz usw. ein. Nach M. P. Neumann soll man bei der Vorteigbereitung
an Stelle der bei der gewohnlichen (direkten) Teigbereitung firr 11 Fliissig-
keit notwendigen Menge von 35 g Hefe mit 15 bis 20 g auskommen, sofern
man den Vorteig 2 bis 4 Stunden sich selbst iiberlaBt. Je kleiner die an-

Fig. 56. Knetmaschine mit Knetarm.

1 Neuerdings hat man Apparate konstruiert, die die Gewinnung des Alkohols aus
den Abgasen der Backdfen und Backstuben ermdglichen.
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direkten Teigbereitung liegt darin, daB man schneller zum Ziele kommt,
wihrend bei der indirekten Bereitung Hefe gespart wird, aber eine lingere
Bereitungszeit erforderlich ist. Um die notwendige Lockerung der Teigstiicke
zu erreichen, iiberlift man auch hier die geformten Stiicke noch einige Zeit
bei ca. 30 bis 35° der Garung. Diese Temperatur begiinstigt vor allen Dingen
die Kohlensaureabspaltung, wihrend die Fortpflanzung gegeniiber dem erst-
genannten Proze und damit die Vermehrung der Hefe zuriicktritt.

Nachfolgendes Schema! gibt ungefahr einen Uberblick iiber die Fiihrung
des Teiges beéi der Brotbereitung mit Hilfe von Sauerteig.

300 g Anstellsauer
v

Wasser 300 g Anfrischsauer 1k
Mehl 400 g | steht 4 Std. bei 25°C (= * = oot g
Wasser 61 Grundsauer } 19 k
Mehl 12 kgf steht 6 Std. bei 28°C f* © v vttt coce st g
!
v
Wasser 151 } Vollsauer } 50 L
Mehl 25 kgf steht 4 Std. bei 30°C [+« © 7 v oottt e oY Xg
|
Y
Wasser 151
Mehl 2 kg} Teig . . . .« o . ¢ 0 v e e e e e e e e e e e e 100 kg

Den Anstellsauer entnimmt man dem reifen Vollsauer vom Tage vorher.

Auch bei der Sauerteiggirung, die vorwiegend bei der Roggenbrotbereitung
in Frage kommt, spielt die Hefegirung die Hauptrolle. Die Sauerteiggéirung
unterscheidet sich von der reinen Hefegdrung nur insofern, als hier der Pro-
zeB der Zuckerspaltung in Gegenwart einer Siure, der Milchsiure, verliuft;
diese ihrerseits wird von Milchsidurebakterien gebildet, die symbiotisch im
Sauerteig mit der Hefe leben. Die Milchsaure begiinstigt einerseits die Hefe-
garung, andererseits dringt sie das Wachstum unerwiinschter Bakterien
(Faulnisbakterien) zuriick. Der Hefe kommt die Rolle zu, die Schimmelpilze
vom Teig abzuhalten. Die Brotbereitung mit Hilfe von Sauerteig dhnelt der
Technik der Vorteigbereitung bei Hefegeback. Aus Mehl, Wasser und altem
Sauerteig bereitet man einen Vorteig (hier Sauer genannt) und iiberla3t diesen
Teig bei nicht zu warmer Temperatur der Garung, damit die Hefe sich reichlich
vermehren kann (ca. 25°). Nach einiger Zeit steigert man die Temperatur
auf ca. 30°, damit die Milchsdurebildung kraftiger eintritt. Der Sauer-
teig stellt weiter nichts dar als eine Mehl-Wassermischung, in der besonders
Hefepilze und Milchsidurebakterien sich reichlich vermehrt haben. Von dem
so bereiteten Sauer hialt man eine kleine Menge fiir den am nichsten Tage zu
bereitenden Brotteig zuriick, dann knetet man die restlichen Mengen Mehl,
Wasser und Gewiirze portionsweise ein, indem man die Masse zwischen-
durch stets bei etwas hoherer Temperatur und schlieflich bei 30° der Gé-
rung iberlaBt. Nunmehr werden die Teigstiicke geformt. Nach dem Formen
werden die Teigstiicke auf ,,Gare“ gestellt, d. h. man iiberla3t sie nochmals

1 Vgl. M. P. Neumann, a. a. O.
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bei einer Temperatur von 30° der Géarung. Aufgabe des Bickers ist es,
die Sauerteiggirung so zu fiihren, dafl das fertige Brot nicht zu sauer wird,
andererseits aber den notwendigen Lockerungsgrad aufweist. Man kann
den Sauer erhalten, indem man die Mehl-Wassermischung sich selbst iiberlid3t
und laufend Mehl und Wasser dieser Mischung zufiihrt. Wihrend anfinglich
in dieser Mischung Coligidrungen eintreten, werden allméhlich die Colibakterien
durch Milchsaurebakterien und Hefepilze, zuriickgedringt. Erst dieser Sauer-
teig ist zur Brotbereitung verwendbar. Solange Coligirungen vorherrschen,
ist die Ware nicht zu gebrauchen.

Fig. 57. Zweideck-Auszug-Dampfbacksfen (Querschnitt und Aufsicht).
(System Werner & Pfleiderer.)

r, ry = Heizrohren.

Die sich bei der Garung bildende Milchsaure beeinflult im iibrigen inner-
halb gewisser Grenzen den Geschmack und das Aussehen des Brotes. Besonders
die dunkelbraune Kruste ist eine Folge der Einwirkung der Milchséure auf
die Starke (s. w. u.).

Nachdem die Teigstiicke bei der Temperatur von 30 ° hinreichend gelockert
sind, wird das Material in Backéfen verschiedener Konstruktion gebracht.
In fritherer Zeit und auch heute vielfach noch auf dem Lande erfolgt die Feue-
rung auf dem Ofenherde selbst, oder die Backréhre wird durch Feuergase,
die sie umstreichen, auf die gewiinschte Temperatur gebracht. In neueren
Betrieben wird der Backproze3 in Wasserheizungsoéfen vorgenommen. AuBer-
dem verwendet man in neuerer Zeit elektrisch betriebene Backofen. Bei den
Wasserheizungsapparaten (vgl. Fig. 57) liegt oberhalb und unterhalb der
Backrohre ein System von verschlossenen, mit Wasser gefiillten Rohren, die
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etwa 20 cm in die Feuerung hineinragen. Die Réhren besitzen eine schwache
Neigung nach der Feuerung zu. Durch den in der Rohre infolge der Erhitzung
hervorgerufenen auf der Verdunstung und abermaligen Kondensation des
Wassers beruhenden Kreisproze wird der Backraum allmihlich geheizt. Da
die Réhren geschlossen sind, wird das Wasser bzw. der Wasserdampf stark
iiberhitzt, so daf dadurch die Backtemperatur erreicht wird. Man unter-
scheidet zwischen Auszugséfen und EinschuBéfen. Bei letzteren liegt die
Herdplatte fest, so da die einzelnen Stiicke mittels eines ,,SchieBers‘ ein-
geschoben (eingeschossen) werden miissen. Bei den Auszugséfen besteht die
Herdplatte aus beweglichen, auf Rollen laufenden Platten, die auBerhalb der
Ofen mit Teigstiicken belegt werden konnen.

Von der richtigen Regulierung der Temperatur hingt das Gelingen des
Backprozesses ab. Fiir groflere Teigstiicke benotigt man Temperaturen von
230 bis 250°, bei kleineren Gebéicken eine Temperatur von 200 bis 230°.
Auch die Luftfeuchtigkeit des Backraumes ist von groBter Bedeutung. Da
bei sehr trockener Luft die Rinde zu stark eintrocknet und deshalb rissig
wird, mul man den Backraum kiinstlich mit Wasserdampfen, die man in
besonderen Apparaten durch Aufspritzen von Wasser auf erhitzte Eisen-
platten erzeugt (,,Wrasen genannt), anreichern. Die Backdauer betragt
bei Grofigebiack 35 bis 40, bei Kleingebick 20 bis 25 Minuten. Trotz der
hohen Temperatur des Backofens erreichen die Stiicke im Innern nur kurze
Zeit die Temperatur von 100°.

Unm eine glatte, glinzende Oberfliche zu erzielen, bestreicht man die Brote
vor dem Einschieflen oder kurz vor Beendigung des Backprozesses mit Wasser
oder einer diinnen Stirkelosung. Abgesehen von der Erzeugung des Glanzes
soll hierdurch ein Rissigwerden der Oberfliche vermieden werden. Die abge-
kiihlten Brotstiicke sind verkaufsfihig.

Was die Backausbeute angeht, so lassen sich naturgemif allgemein giiltige
Zahlen nicht aufstellen, da der Backverlust auBler von der Beschaffenheit des
Mehles (Ausmahlungsgrad, Qualitit usw.) noch von mehreren Faktoren wie der
GroBe der Stiicke und von der Teigfiihrung abhéingigist. Die Grenzen der Back-
ausbeute kann man jedoch ungefiahr angeben. Aus 100 kg Mehl lassen sich bei
hellem Weizenkleingebick etwa 128 bis 139 kg, bei Roggenbrot 131 bis 140 kg
fertiger Ware herstellen. Nicht unberiicksichtigt bleiben darf bei der Fest-
stellung der Backausbeute die Zeit, die nach dem BackprozeB verstrichen ist,
da die Backwaren wihrend der Lagerung weiterhin noch Wasser verlieren.

Welche Veranderungen erleiden nun die Teigstiicke durch den BackprozeB
Zunéchst wird die Teiglockerung durch die infolge der Hitze sich ausdehnenden
Gasblasen fortgesetzt. Gleichzeitig verkleistert an der Brotoberflache, da, wo
die Wiarme zunichst zutreten kann, die Stirke, Wasser verdunstet, ein Teil
des Klebers gerinnt. Infolgedessen bildet sich an der Oberfliche eine zunichst
elastische, spaterhin festwerdende Haut, die Brotrinde. Durch die Einwirkung
der erhohten Temperatur auf die wasserarme Brotrinde tritt unter Mitwirkung
der Milchsdure eine Dextrinierung der Stirke auf, die das Braunwerden der
Oberflache im Gefolge hat.
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Neben dem verinderten Aussehen werden durch diese Umsetzungen,
unterstiitzt durch die vorhandene Milchsédure, gewisse, angenehm schmeckende
Rostprodukte erzeugt, die der Brotrinde den charakteristischen Geruch und
Geschmack verleihen. Die durch die Koagulation des Klebers und die Ver-
kleisterung der Stirke einsetzende anfangliche Hautbildung dringt stéindig
nach dem Innern vor. Trotz der hohen AuBlentemperatur erwirmt sich jedoch
das Innere der Teigstiicke wie oben schon angefiihrt nur kurze Zeit auf ca. 100°,
so daB hier in der Hauptsache nur eine Verkleisterung der Stérke und eine Koa-
gulation des Klebers stattfindet. Allerdings werden auch im Innern durch
den Backproze geringe Mengen Dextrin gebildet, vorwiegend in den Féllen,
in denen Saure zugegen ist, wo es sich also um gesiuertes Brot handelt. Im
iibrigen wird der durch die Titigkeit der Hefe (Hefeatmung) hervorgerufene
Zuckerverlust durch eine zu Anfang des Backprozesses beschleunigt ein-
setzende Enzymwirkung, bei der aus Starke Zucker gebildet wird, wieder aus-
geglichen, so da man nach dem BackprozeB nicht weniger, sondern meist
sogar etwas mehr Zucker vorfindet.

Schon Liebig hat darauf hingewiesen, daf3 in der Kleie noch gréBere Mengen
Nihrwerte, insonderheit EiweiBstoffe, vorhanden sind, die infolge der Ver-
wendung der Kleie als Futtermittel der menschlichen Nahrung entzogen wer-
den. Um auch diese Stoffe fiir menschliche GenuBzwecke zu gewinnen, hat
man empfohlen, Brot aus Vollkornmehlen herzustellen, d. h. das Korn mit
der Kleie zu Brotmehl zu vermahlen. Zu den Erzeugnissen, die aus Voll-
kornmehl oder Schrot hergestellt sind, zihlen auch die aus weit ausgemahlenen
Mehlen hergestellten Brote, wie das Kommibrot, das Steinmetzbrot oder
auch solche Ware, bei der schwach ausgemahlenen Mehlen nachtriglich fein
vermahlener Schrot, wie z. B. beim Grahambrot, hinzugefiigt wird (vgl. auch
Mehlkapitel). Spitere Versuche haben dargetan, dafB' die in der Kleie ent-
haltenen EiweiBstoffe (Aleuroneiweifl) so fest von Cellulosen eingeschlossen
sind, daB die Ausnutzung nur sehr schlecht ist. Man hat deshalb die Kleie-
anteile des Mehles in besonderer Weise aufzuschlieen versucht. Eine Zwischen-
stufe zwischen den beiden Arten — Vollkornbrot und dem aus schwach aus-
gemahlenen Mehl hergestellte Brot — stellen die Mehle bzw. Brote dar, die
nach dem Steinmetzverfahren bereitet sind. Steinmetz wischt das Getreide
und schilt die duBeren holzigen Schichten der Kérner (etwa 3 Proz.), die er
als besonders schwer verdaulich ansieht, ab. Das restliche Korn wird auf Voll-
kornmehl vermahlen. Von den iibrigen Herstellungsarten, die sich mit der Auf-
schlieBung der schwer verdaulichen Aleuronschicht befassen, seien hier ange-
fiihrt: Die Verfahren nach Simon, Schliiter, Finkler und Klopfer. Bei der Be-
reitung des Simonsbrotes wird das Getreide nach dem Vorschlag von Gelink stark
gequollen und in diesem Zustande in einem, den Fleischzerkleinerungsmaschi-
nen dhnlichen Apparat zermalmt. Das zerspaltene, zerquetschte Korn wird
unter Zusatz von Hefe oder Sauerteig 12 Stunden lang bei 130° gebacken.

Wihrend bei dem Simonsbrot das iibliche Mahlverfahren umgangen wird,
wird bei dem Finklerbrot das Mehl in der iiblichen Weise vermahlen, die an-
fallende abgetrennte Getreidekleie wird jedoch fiir sich getrennt behandelt,
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und zwar in der Weise, daB8 die Kleie zunichst in eine Losung von Atzkalk
und Kochsalz oder auch nur in Wasser eingeweicht, auf Walzen getrocknet
und dann erst vermahlen wird. Das so erhaltene Kleiemehl wird als Finalmehl
bezeichnet. Es wird im Prozentsatze von ca. 26 Proz. dem Brotmehl beigefiigt.
Man kann auch den nassen Brei direkt dem Teig hinzufiigen.

Nach Schliiter wird die Kleie zunichst vermahlen, alsdann mit Wasser an-
geriihrt und auf ca. 60° erhitzt. Hierauf wird die Temperatur auf 100° ge-
steigert. Der entstandene Brei wird auf Walzen getrocknet und vermahlen.
Das Schliitermehl wird wie das Finalmehl dem aus dem Mehlkern erhaltenen
Mehl hinzugefiigt.

Nach dem Verfahren von Dr. Klopfer wird das zuvor gereinigte Korn in
besonders konstruierten Schleudermaschinen mit durchlochten und geschlitz-
ten Prallflichen derart vermahlen, daf auch die Wandungen der Aleuronzellen
zerrissen und somit der Inhalt freigelegt wird. Wahrend bei dem Final- und
Schliitermehl durch die Art der Vermahlung die Quellungsfiahigkeit des Ki-
weilles leidet, besitzen die Klopfermehle noch die urspriingliche Quellbarkeit.

Um schlecht backfihige Mehle zu verarbeiten, schligt man verschiedene
Wege ein. Entweder man verbessert das Mehl vor dem Anteigen nach dem
Humphriesverfahren durch Einspritzen von bestimmte Salze enthaltenden
Fliissigkeitsnebeln, oder man fiigt erst gewisse Backhilfsmittel bei der Teig-
bereitung hinzu. Als Backhilfsmittel sind sehr geringe Prozentsitze von
Roggen- zu Weizenmehl, um einen weniger zihen Teig zu erhalten, oder
umgekehrt von Weizen- zu Roggenmehl, um einen etwas mehr bindenden
Teig zu erhalten, gebrduchlich. Den gleichen Zweck wie Roggenmehl erfiillt
auch Bohnenmehl, Gerstenmehl oder Hafermehl. Geringe Zusitze von ge-
schilten, gekochten und zerkleinerten Kartoffeln oder Kartoffelwalzmehl
sollen ein schoneres Brot liefern. Im iibrigen ist die Verwendung von Bohnen-
mehl, Hafermehl und Kartoffelmehl nur unter Deklaration zulassig. Besonders
geschatzt als Backhilfsmittel sind das Malz und die daraus bereiteten Ex-
trakte. Die Wirkung dieser Stoffe beruht auf ihrem hohen Enzymgehalt,
der einen groferen Zuckergehalt im Gefolge hat, wodurch fiir das Locke-
rungsmittel, Hefe oder Sauerteig, ein giinstiger Nahrboden geschaffen
wird. Zusitze von gesundheitsschidlichen Stoffen, wie Kupfersulfat und
Aluminiumsulfat, sind natiirlich, wie bereits erwihnt, als Backhilfsmittel
verboten.

2. Zwiebidcke, Kuchen (Weizenfeingeback). Unter Zwieback ver-
steht man in des Wortes weitester Bedeutung gedérrtes Brot. Im engeren
Sinne sind Zwiebiacke gerostete Weillbrotscheiben, bei denen zur Teigbereitung
neben Mehl und Wasser vorwiegend Milch, Fett, Zucker und als Lockerungs-
mittel Hefe verwendet wird. Die Zwiebécke bilden den Ubergang zu den als
Kuchen bezeichneten feineren Backwaren. Allgemein kann man sagen, daf}
sich Zwiebicke und die feineren Backwaren von dem Brot und den Brétchen
dadurch unterscheiden, daB sie einen hoheren Gehalt an Zucker und Fett auf-
weisen. Auller Hefe dienen bei der Kuchenbereitung vielfach Backpulver
(s. d.), auBlerdem Eier und in indirekter Weise Fett als Lockerungsmittel.
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Die Herstellung der Backpulverwaren unterscheidet sich insofern vom Hefe-
kuchen, als bei ihnen das ,,Gehen‘ (Géren) des Teiges vor dem eigentlichen
BackprozeB wegfillt. Vielmehr verfahrt man hierbei zweckméBig so, da3 man
die Zutaten und das Lockerungsmittel in iiblicher Weise vermengt und den
Teig sofort in den Backofen ‘bringt. Wahrend bei Hefegebick ein Hauptteil
der Lockerung vor dem Backprozel3 stattfindet, wird das Backpulvergeback
erst im Backofen durch die bei erhohter Temperatur einsetzende Kohlensaure-
entwicklung getrieben. Zu beachten ist hierbei, dafl der Ofen anfanglich keine
zu groBe Hitze aufweist, da anderenfalls sich sofort eine feste Kruste bildet,
die der Lockerung Widerstand entgegensetzt, was zur Folge hat, daB die
entweichende Kohlensiure sich gewaltsam einen Ausweg sucht, wobei das
Gebick Risse erhilt. Bei langsamem Anwirmen dagegen wird der Teig eben
durch die Entwicklung der Kohlensidure gehoben; die iiberschiissige Kohlen-
sdure kann durch diinne Kanéle, die sich bei der Lockerung bilden, entweichen.

Die Bereitung der Hefekuchen unterscheidet sich nicht wesentlich von der
beschriebenen Hefebrotbereitung.

Ein vielfach verwendetes Lockerungsmittel sind die Eier, die unmittelbar
oder in Form von Eierschnee, dem Teig zugesetzt werden. Die Lockerung wird
beim Eierschnee durch die von Eiweil3 eingeschlossene Luft, die nicht ent-
weichen kann, hervorgerufen. Im anderen Fall bewirkt die Quellung des
Albumins der Eier bei der Erhitzung eine gewisse Lockerung.

Die indirekte Lockerung durch Fett spielt in der Hauptsache nur bei
dem Blatterteig eine Rolle. Ein in iiblicher Weise ohne Zusatz von son-
stigen Triebmitteln bereiteter Teig wird hierbei mit dem Wergelholz aus-
gewilzt. Auf die diinne Teighaut wird Fett (Butter oder Margarine) gebracht
und gleichfalls mit dem Holz in den Teig eingepreit. Hierauf wird die Teig-
haut gefaltet, wiederum ausgewellt und mit Fett bestrichen und dieser Prozef3
mehrfach unter Beobachtung verschiedener Vorschriften, die sich besonders
auf das Kiihlhalten des Teiges beziehen, wiederholt. Durch das Zusammen-
schlagen des Teiges wird stets eine kleine Menge Luft in den Teig eingeschlossen.
Ein Entweichen dieser Luft sowie auch des bei der Erwéarmung sich bildenden
Wasserdampfes wird bei dem Backen dadurch verhindert, dafl das Fett die
Poren des Teiges dicht verschlieBt. Das eingeschlossene Gas besitzt daher
nur die Moglichkeit, die einzelnen Teigteile voneinander zu trennen, also den
Teig zu lockern, wodurch die blatterige Struktur erzeugt wird.

SchlieBlich sei hier noch erwihnt, daB bei feineren Gebicken hin und wieder
alkoholische Fliissigkeiten, wie Rum und Arrak, als Triebmittel Verwendung
finden. Die Triebkraft beruht in diesem Falle auf den entwickelten Alkohol-
dampfen.

3. Haltbarkeit und Lagerung der Backwaren. Die Haltbarkeit
ist bei den Backwaren, mit Ausnahme von einzelnen keks- und zwieback-
artigen Produkten, nur eng begrenzt. In den meisten Fallen wird das Geback
schon nach kurzer Zeit altbacken. Besonders auffillig ist diese Erscheinung,
die nicht etwa durch Wasserverlust, sondern offenbar durch kolloidchemische
Veranderungen des Klebers bzw. der Starke bedingt ist, bei Brot und Brotchen.
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Das Altbackenwerden ist innerhalb gewisser Grenzen ein reversibler ProzeB.
Durch Erhitzen auf 60 bis 70° kann unter Umstéinden bei dem Gebick
wiederum ein frischer Geschmack erzielt werden. Das Altbackenwerden tritt
bei hellem Weizengebdck meist nach 12 bis 24 Stunden, bei Roggenbrot und
dunklerem Weizengebick nach etwa 1 bis 2 Tagen ein.

Viele Backwaren weisen, wie das Brot, einen verhaltnisméaig hohen Wasser-
gehalt auf. Sie stellen deshalb in Verbindung mit ihrem hohen Gehalt an Nahr-
stoffen ein willkommenes Nahrsubstrat fiir Schimmelpilze dar, zumal, wenn
die Ware in feuchten, ungeliifteten Raumen aufbewahrt wird. Bei der Lage-
rung von Backwaren ist deshalb auf nicht zu feuchte, gut geliiftete Raume
Riicksicht zu nehmen.

An dieser Stelle sei auf eine Brotkrankheit hingewiesen, die regelmaBig
im warmen Sommer beobachtet werden kann, nimlich auf das fadenziehende
Brot. Diese Krankheit duBlert sich darin, da das Brot einen widerlich
sauerlichen, teilweise aromatischen Geruch und einen zum Brechen reizenden
Geschmack annimmt. Gleichzeitig ist die Krume klebrig und bildet, wenn
man sie zusammenpreBt und in zwei Teile zerreiBlen will, lange seidenartige
Fiden aus. Hervorgerufen wird diese Krankheit durch gewisse Bakterien, die
sich schon am reifen Korn in Form von Sporen finden konnen (Mesentericus-
arten). Das Wachstum der schon vorhandenen Sporen wird einerseits durch
langsame Abkiihlungstemperaturen des fertigen Brotes, andererseits durch
saurearme Teige begiinstigt. Um deshalb dieser Krankheit entgegentreten zu
koénnen, mufl man den Teig entweder durch Zusatz von Milchsiure kiinstlich
sduern, oder man verwendet als Lockerungsmittel stark gesduerten Sauerteig.
Gleichfalls muB3 nach dem Herausnehmen der Stiicke aus dem Backofen fiir
rasche Abkiihlung gesorgt werden, damit die fiir das Wachstum der Bakterien
optimale Temperatur von 30 bis 40° moglichst schnell durchschritten wird.



VIII. PreBhefe.

Bis zu Anfang des 19. Jahrhunderts wurde bei der Brotbereitung als Locke-
rungsmittel neben Sauerteig Bierhefe, und zwar vorwiegend obergirige Bier-
hefe (s. d.) verwendet. Die Entwicklung des Brauereigewerbes brachte es mit
sich, da8 die Produktion an obergiriger Hefe immer mehr zuriickging und mit
der Steigerung der Lagerbierproduktion auch die Produktion an untergériger
Hefe zunahm. Da jedoch die untergirige Hefe als Triebmittel nicht geeignet
ist, und da der Oberhefe ein unangenehmer, widerlicher, vom Hopfen herriih-
render Geschmack anhaftet, so muBte man nach einem neuen, zweckméaBigeren
Triebmittel suchen, das sich in Gestalt der PreBhefe darbot.

Man versteht unter PreShefe eine obergirige oder Branntweinhefe, die
unter Verwendung von stirkemehl- bzw. zuckerhaltigen Stoffen, wie Brot-
getreide, Gerste, Mais, Kartoffel, Buchweizen oder auch Melasse hergestellt
wird. Die Hefemasse stellt zahlreiche kleine runde eiférmige SproBpilze
dar, die zu der Familie der Saccharomyceten zu rechnen sind. Die Hefepilze
haben die Eigenschaft, zuckerhaltige Stoffe unter Bildung von Alkohol und
Kohlensiure als Hauptprodukte zu zerlegen. Von diesen Eigenschaften macht
man ja bei dem BackprozeB Gebrauch. Die Hefe besitzt gewisse Enzyme,
die fiir die lockernde Wirkung von gréfiter Bedeutung sind. Das wichtigste
Enzym ist wohl die Zymase, die die oben angefiihrte Spaltung der Zuckerstoffe
bewirkt. Daneben spielen diastatische Fermente, die stirkehaltige Stoffe zu-
erst zu Zucker abbauen, eine bedeutende Rolle. Erst dadurch, daB die dia-
statischen Fermente aus den stérkehaltigen Substraten Zucker erzeugen,
wird die giarende Titigkeit der Zymase ermoglicht. Neben Kohlensiure ent-
wickelnden Hefearten kennt man auch solche, die diese Eigenschaft nicht be-
sitzen. Es sind dies die Kahmhefen, die deshalb als Lockerungsmittel nicht
verwendbar sind und deren Auftreten durch sachgem&fle Fiithrung des
Fabrikationsprozesses zu verhindern ist.

Man unterscheidet bei der PreBhefefabrikation in der Hauptsache zwei
Verfahren, namlich das Wiener Verfahren und das Wiirze- oder Lufthefe-
verfahren. Wihrend bei ersterem gewisse Maischen als Nahrboden dienen,
findet bei letzterem die Ziichtung der Hefe in einer klar filtrierten Losung
von verzuckerter Maische statt.

1. Wiener Verfahren. Um Hefe in reichlicher Menge und guter Quali-
tit herzustellen, ist vor allem fiir einen geeigneten Néhrboden Sorge zu
tragen. Bei dem Wiener Verfahren verwendet man hierzu Getreidemaischen.
Zu ihrer Herstellung geht man von verschiedenen Getreidearten, wie Weizen,
Roggen, Mais, Gerste, Hafer sowie von Zucker und Kartoffeln als Rohmaterial
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aus. Hin und wieder wird auch ein Teil des Maischwassers durch Schlempe
(s. Zuckerkapitel) ersetzt. Die geschroteten Materialien werden unter Zusatz
von Wasser und Darre- oder Griinmalz in mit Rithrwerk und Kiihl- und
Heizschlangen versehenen Bottichen 2 Stunden bei ca. 60 bis 63° solange be-
handelt (gemaischt), bis eine ca. 12 proz. Losung entstanden ist. Der Malzzu-
satz erfolgt, um die Stiarke des Rohmaterials in Zucker iiberzufiihren, so dafl
die spater hinzuzusetzende Hefe die geeigneten Nahrstoffe fiir ihre Weiter-
entwicklung vorfindet. Malzist reich an diastatischen Fermenten und enthalt
auBlerdem reichlich Stickstoff, und zwar in Form leicht l6slicher Verbin-
dungen, die besonders fiir die Hefeziichtung erforderlich sind. Die Temperatur
von 60 bis 63 ° ist notwendig, um die verwendete Getreidestarke zu verkleistern,
damit die Diastase des Malzes ungehindert angreifen kann. Auch werden durch
zweistiindiges Erhitzen auf 60° schidliche Bakterien abgetotet oder wenig-
stens in ihrer Tatigkeit gehemmt. Der Malzzusatz betragt etwa 12 bis
33 Proz. des Maischmaterials. Dieser Prozentsatz iibersteigt bei weitem
die zum Verzuckern der Stirke notwendige Menge. DaB hier ein UberschuB
verwendet wird, liegt einmal daran, daB bei einer zweistiindigen Erhitzungs-
zeit ein Teil der Diastase geschwicht wird und somit an sich groBere Malz-
mengen zur Verzuckerung notwendig sind, andererseits soll der Maische durch
die erhéhte Malzgabe die notwendigen Stickstoffverbindungen beigefiigt
werden. Da Maisstirke wesentlich schwerer verkleistert als die iibrigen Ge-
treidestidrken, so bedient man sich bei Verwendung von Mais und auch bei
Verwendung von Kartoffeln hoéherer Temperaturen zur Verkleisterung.
ZweckmiBig behandelt man zunichst die Stiarke bei hoherer Temperatur
und geringem Druck (etwa 11/, Atm) vor und setzt danach erst das Malz zu.

Nach dem zweistiindigen Erhitzen der Maische auf 60 bis 63° kiihlt man
schnell auf 55° ab und hilt die Masse bei dieser Temperatur, bei welcher eine
kraftige Wirkung der diastatischen Fermente einsetzt. Um gleichfalls auch das
Wachstum der peptonisierenden Fermente zu begiinstigen, die die vorhandenen
EiweiBstoffe zu einer fiir Hefe leichter resorbierbaren Form abbauen, wird die
Maische mit Milchsidurereinkulturen geimpft, da die Eiweifl abbauenden Fer-
mente in sauren Losungen sich besser entwickeln. Die Gefifle, in denen das
Maischen vorgenommen wird, die Vormaischbottiche, bestehen meistens aus
Holz; es sind jedoch auch kupferne Gefifle im Gebrauch. Eiserne Behalter
sind zu vermeiden, da durch die vorhandene Milchsiure leicht Eisen gelost
wird, wodurch die Farbe der Hefe dunkler wird, was als Nachteil angesprochen
werden mul.

Die so vorbehandelte Maische wird nunmehr auf Abstelltemperatur, die
meist 22,5 bis 25° betragt, abgekiihlt. Danach fiigt man zu der Hauptmaische
entweder gereinigte PreBhefe (etwa 1 bis 2 Proz. des Maischmaterials) oder Kunst-
hefe, sog. Hefemaische, hinzu. Die Hefemaische bereitet man, indem man gleiche
Teile geschroteten Roggen und Darrmalz in 70° warmes Wasser einschiittet,
2 Stunden bei ca. 64°hilt und dann auf 55° abkiihlt. Die abgekiihlte Maische
versetzt man mit Milchsaurereinkulturen und iiberlaft sie sich 36 Stunden
gelbst. Nunmehr versetzt man mit Reinhefe oder mit gereinigter Pref3hefe
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und 16st damit die- Gérung aus, die bei einer Temperatur von 22,5 bis
25° bei 10stiindiger Dauer oder bei einer Temperatur von 16 bis 20° bei
24 stiindiger Dauer vorgenommen wird. Wenn die Hefemaische reif ist,
d. h. wenn die Kohlenssureentwicklung nachla8t und das Schaumvolumen
anfangt, sich zu verkleinern, wenn gleichfalls mikroskopisch eine Sprossung
der Hefe nicht mehr nachgewiesen werden kann, wird die Hefemaische
oder Satzmaische zu der auf Abstelltemperatur abgekiihlten Hauptmaische
zugesetzt.

Nunmehr beginnt die Gérung der Hauptmaische. Gasblasen steigen an die
Oberflache und bilden einen sich stets vergroBernden Schaum. Nach etwa 12 bis
14 Stunden hat der Schaum seine gré8te Ausdehnung erreicht. Die Hefe ist als
reif anzusehen, wenn, wie schon bei der Hefemaische erwiahnt, mikroskopische
Sprossung nicht mehr nachgewiesen werden kann, d. h. wenn die Hefezellen
moglichst gleichgrofl sind und sich mit 'Glykogen, das durch die Jodreaktion
erkannt wird, angereichert haben. Beim Betupfen mit Jodlésung farbt sich der
Hefezelleninhalt dann rotbraun. Nunmehr kann der Hefeschaum abgeschopft
werden. Man verwendet hierbei flache Kellen oder man nimmt die Gérung in
viereckigen, mit Uberlaufrinnen versehenen Bottichen aus Holz, Glas, Alu-
minium, Ziegelsteinen mit Plattenbelag u. dgl. vor. Die Reste des Hefeschau-
mes, die durch die Uberlaufrinnen nicht entfernt werden konnen, werden gleich-
falls mit Kellen ausgeschépft. Beim Ablaufen durch die Uberlaufrinne
wird die Hefe gleichzeitig durch kaltes Wasser gekiihlt. Diese Kiihlung ist
unumgénglich, da anderenfalls die Qualitait der Hefe durch nachtrégliche
Géarung leidet. Die Wasser-Hefemischung wird darauf durch besondere
Siebmaschinen geleitet, in denen die Hefe von mitgerissenen Treberteilen be-
freit wird. Hierauf wird die Hefe zwei- bis dreimal gewéassert, wobei darauf
geachtet werden mulB, daB wdhrend der Wisserung weder Gérung noch
Fiulnis eintreten kann. Das weitere Reinigen der PreBhefe wird dadurch
bewirkt, dafl man die PreBhefe eine halbe Stunde lang in schwefelsiure-
haltigem Wasser, das zwei Sduregrade (= 2 ccm N-Saure fiir 100 g) aufweist,
stehen 1af3t. Wahrend die Hefe von der Schwefelsdure kaum geschadigt wird,
werden in dieser Konzentration die schiadlichen Bakterien und unerwiinschten
Pilze entweder abgetotet oder doch in ihrer Tatigkeit gehemmt. Man 148t
die Hefe sich in Bottichen am Boden absetzen und zieht das Wasser von der
Hefe ab. Die oberste Schicht der zuriickbleibenden Hefe ist grau gefirbt
(Grauhefe) und wird zweckmaBig entfernt, da sie noch reichlich mitgerissene
feine Treberteilchen enthilt. Das zuriickbleibende Material wird darauf in
Spindel- oder Schraubenpressen, neuerdings in Filterpressen, von den Haupt-
teilen des noch vorhandenen Wassers befreit. Die gepreBte Hefe kommt dann in
Pfund- oder Kilostiicken in den Handel. Da bei den Spindel- und Schrauben-
pressen sich das Wasser verhaltnismaBig schwer aus der Hefe entfernen lieB,
hat man frither, um die Trocknung leichter zu erméglichen, der Hefe Kartoffel-
stirke zugefiigt, worunter natiirlich die Qualitit der Ware erheblich litt, da die
Triebkraft einer mit Kartoffelstirke versetzten Hefe deutlich herabgesetzt
ist. Ein Zusatz von Kartoffelstéarke ist deshalb als Verfalschung anzusprechen.

Strohecker, Chemische Technologie der Nahrungs- u. GenuBmittel. 9
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Bei Mitverwendung von Schlempe erfolgt zweckmiBig der Zusatz nicht schon
zur ersten Maische, sondern erst nachdem die Verzuckerung schon bewirkt war.

Die in dem Garbottich zuriickbleibende von Hefe befreite Maische und
auch die ersten Waschwésser, die noch stets Zuckerstoffe enthalten, werden
einer kurzen Nachgirung unterworfen und darauf auf Alkohol verarbeitet.
Aus 100 kg Getreide kann man etwa 14 kg PreBhefe und 281 Alkohol her-
stellen (vgl. Buchka).

In Angleichung an das spater zu besprechende Wiirzeverfahren wird neuer-
dings bei dem Wiener Verfahren die Maische bei der Giarung durch Einpressen
von Luft geliiftet. Die Ausbeute an Hefe steigt hierbei, dagegen wird die Al-
koholausbeute erheblich herabgemindert.

2. Lufthefe-oder Wiirzeverfahren. Im Gegensatz zu dem Wiener Ver-
fahren dient bei dem Lufthefeverfahren, wie schon erwihnt, nicht eine Maische,
sondern eine klar filtrierte Maischelosung, die Wiirze, der Hefe als Nihrboden.
Um die Ausbeute zu erhéhen, wird die Wiirze mittels PreBluft geliiftet, da die
Hefe ein groBes Bediirfnis nach Sauerstoff hat und da sie andererseits durch
den von ihr gebildeten Alkohol, den man beim Abblasen zum groBten Teil
entfernt, im Wachstum gehemmt wird. Der iiberwiegende Teil der in Deutsch-
land zur Zeit erzeugten Hefe wird nach dem Lufthefeverfahren hergestellt.

Bei der Bereitung der Maische geht man meistens von Mischungen von
Gerste, Mais und Malzkeimen aus, und zwar verwendet man neuerdings bis zu
50 Proz. und noch mehr Gerste und etwa 20 Proz. Malzkeime. Die Malzkeime,
die sehrreich anleicht resorbierbaren
Stickstoffverbindungen sind, dienen
der Hefe in der Hauptsache als
Stickstoffquelle.

Der Mais wird zuniachst unter
einem Druck von 11/, bis 2 Atm
1/, bis 3 Stunden gedampft, in
den Vormaischbottichen (s. Fig. 58)
dann mit gequetschtem Griinmalz,
das man aus der Gerste bereitet hat,
und mit den Malzkeimen versetzt.
Zu hohe Drucke sind bei dem Mais-
diampfen zu vermeiden, da leicht
stérende Braunfarbungen auftreten
konnen. Durch Kiihlen oder Ein-

Fig. 58. Vormaischbottich.
e = EinfluB des Kiihlwassers. a = Austritt des Kiihl-

wassers. 7 = Riihrwerk. f = EinlaB fiir das vom i i i
Dimpfer kommende Material. w = Wrasenabzug. leiten von Dampf brmgt man die

d = DampfeinlaB. Masse in den Vormaischbottichen

auf die Verzuckerungstemperatur
von 63 bis 64,5°, bei der man die Maische 2 Stunden verzuckern 1a8t. Nach
der Verzuckerung siuert man mit Reinkulturen von Milchsiurebakterien
oder mit einer im eigenen Betrieb hergestellten sauren Maische an,
um dem Nahrboden die fiir das Wachstum der Hefe notwendige schwach
saure Reaktion zu verleihen, und iiberliflt bei 35 bis 38° der Saure-
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rung. Zur Erlangung einer moglichst gleichméBigen Sauerung riihrt man die
Maische von Zeit zu Zeit um. Durch die stark saure Gérung werden die
diastatischen Fermente in ihrer Tatigkeit gehemmt; aus diesem Grunde ist
vorher eine mindestens zweistiindige Verzuckerung notwendig, da in der
stark sauren Masse Zucker nicht mehr gebildet werden kann. Nach 12 bis
16 Stunden ist die Sauerung beendet, und zwar richtet man die Sauerung so
ein, daB der Sauregrad zwischen 4 und 7,5° entsprechend 0,36 bis 0,68 Proz.
Milchséure in 100 ccm Wiirze schwankt. Nach der Siuerung pasteurisiert
man die Maische bei 64 bis 70°.

Neben Mais werden vielfach auch kleine Mengen Roggen mitgemaischt.
In einzelnen kartoffelreichen Gegenden geht man mitunter auch aus-
schlieBlich von frischen Kartoffeln aus. Die Verarbeitung ist die gleiche wie
bei Mais. Zuweilen dient auch Manioka oder Melasse als Ausgangsprodukt.
Bei der Melasse ist zu beachten, daBl die verwendete Melasselésung gut ge-
klart wird, was man durch Ansiuern mit etwas Schwefelsdure, Aufkochen und
Absitzenlassen erreichen kann. Um die fiir die Garung geeignete Konzentration
zu erzielen, verdiinnt man die Melasselssung auf 18 bis 20° Balling!, setzt
Malzkeime zu und pasteurisiert !/, bis !/, Stunde bei 70°, dann kiihlt man auf
58° ab und 1aBt bei dieser Temperatur sduern, indem man gréBere Mengen
Milchsaurebakterien zufiigt als bei der Maismischung, da diese Bakterien
in der salzhaltigen Melasselosung schwieriger wachsen.

Nach dem Pasteurisieren bringt man die Maische in einen L#uterungs-
bottich, einen aus Holz oder Eisen bestehenden Behilter, der in geringer Ent-
fernung iiber dem Grund einen L&uterboden aufweist. Der Lauterboden
stellt ein aus Kupfer, Messing oder meist aus Bronze bestehendes, mit
Schlitzen versehenes Sieb dar, auf dem die Treberteile zuriickgehalten
werden. Das mit Treberteilen bedeckte Sieb wirkt shnlich wie ein Filter.
Der Grund des Behilters weist mehrere AusfluBéffnungen auf. Durch ein
Schauglas kann man sich iiber das Absitzen der Treberteile vergewissern.
Die Wiirze, die nach dem Ab-
sitzen zundchst abgezogen ”‘ZZZZ‘,’” -
wird, ist triibe; sie wird noch- ARARAARANAAAAAARA
mals in den Behilter zuriick-
gegeben ; erst wenn die Fliissig-
keit klar ablduft, leitet man
gie iiber einen Kiihler in den Fig. 59. Spiralkiihler.

Garbottich. Die in dem Lau-

terungsbottich zuriickbleibenden Treber werden zwei- bis dreimal mit Wasser
von 70 bis 75° ausgewaschen, oder wie der Fachausdruck heiflt, sie werden
nachgeschwinzt. Das Nachschwinzen wird so lange vorgenommen, bis die
Wiirze eine Konzentration von 2 bis 3° Balling aufweist. Man kann die Kon-
zentration auch noch weiter herabsetzen, wenn man fiir die zur Erndhrung not-
wendigen Stickstoffverbindungen sorgt, die vorwiegend von den aminosiure-
reichen Malzkeimen geliefert werden.

1 entsprechend einem Spez. Gew. 1,0744 = 1,0833.

Maischezuflul} ’

~\J
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Das Kiihlen der Wiirze erfolgt vielfach mittels Spiralkiihler (vgl. Fig. 59).

Im Gérbottich wird die Wiirze mit Reinhefe (etwa 4 bis 10 Proz. des Maisch-
materials) bei 20 bis 25° angestellt und mit Hilfe eines am Boden des Bottichs
befindlichen Rohrensystems gereinigte Luft in die Masse eingepre3t. Durch
Kiihlschlangen hilt man die Temperatur bei 25 bis 30°. Auf 100 kg Maisch-
material verwendet man meist 50 bis 80 cbm Luft. Die Géarung wird so ge-
fiihrt, daB die Temperatur gegen Ende etwas ansteigt und der Proze nach
8 bis 12 Stunden beendet ist. Wihrend der Géirung tritt ein weiler Schaum
auf, der, wenn die Hefe mit Kahmhefe infiziert ist, durch Zugabe von Fett
mittels besonderer Apparate entfernt werden muB.

Nach der Gérung trennt man die Hefe von der Wiirze in Zentrifugen, die
in ihrer Konstruktion den Milchreinigungszentrifugen ahnlich sind. Der von
der Zentrifuge abflieBende Hefebrei wird zunichst auf Rundkiihlern gekiihlt
und dann in Pressen wie bei dem Wiener Verfahren von der Hauptmenge des
noch anhaftenden Wassers befreit.

Die klare, hefefreie, abgeschleuderte Fliissigkeit wird in Destillierapparaten
auf Alkohol verarbeitet, wihrend die beim Lautern zuriickbleibenden Treber
in feuchtem oder getrocknetem Zustande als Viehfutter verkauft werden.

Aus 100 kg Material lassen sich nach dem Lufthefeverfahren etwa 23 kg
PreBhefe und 181 100 proz. Alkohol gewinnen.

Die PreBhefe weist etwa folgende Zusammensetzung auf:

75 Proz. Wasser.

12 Proz. Stickstoffsubstanzen.

10,5 Proz. Stickstofffreie Extraktivstoffe.

2,5 Proz. Salze.

Sie stellt eine brockelige, bei gewohnlicher Temperatur an der Luft leicht
in Fdulnis iibergehende Masse dar, die jedoch in kithlen Rédumen etwa 2 bis
3 Wochen haltbar ist. Die PreBhefe soll lediglich aus Hefezellen bestehen
und keine wesensfremden Beimengungen wie Kartoffelstirke u.dgl. auf-
weisen. Ausschlaggebend fiir die Bewertung ist.die Triebkraft.

Eine untergeordnete Rolle spielt die Mineralhefe, die als Fleischersatz
hin und wieder in den Handel kommt. Diese Hefe wird nicht in Maischen, sondern
auf solchen Nihrboden entwickelt, die neben Zucker gewisse Nahrsalze, wie
Ammoniumsulfat, Kali, Magnesia und Phosphate enthalten. Die salzhaltige
Wiirze wird, um die Entwickelung zu begiinstigen, kriftig geliiftet.

Entbitterte und getrocknete Bierhefe (Trockenhefe) wird als menschliches
Nahrungsmittel in Form von Beigaben zu Suppen, Gemiisen u. dgl. verwendet.
Auch als didtetisches Nahrmittel wird Trockenhefe vielfach empfohlen.



IX. Backpulver.

Als Backpulver verwendet” man Bicarbonate oder Mischungen von
Bicarbonaten mit Sauren bzw. sauren Salzen. Die Wirkung dieser Backpulver
beruht darauf, da@ sie, soweit die reinen Bicarbonate in Frage kommen, beim Er-
hitzen in gasférmige Produkte, wie Kohlensidure, Wasser und eventuell Ammo-
niak zerfallen oder wie bei den Backpulvermischungen in Berithrung mit
Wasser in der Kalte oder erst in der Warme Kohlensiure entwickeln, die die
einzelnen Teigteilchen voneinander trennt und den Teig dadurch lockert.

Von Backpulvern, die aus reinem Bicarbonat bestehen, kommt in erster
Linie Ammoniumbicarbonat bzw. Ammoniumcarbamid, im Handel Hirsch-
hornsalz genannt, und Natriumbicarbonat, das doppeltkohlensaure Natron
des Handels, in Frage. Reine Bicarbonate besitzen als Triebmittel jedoch nur
eine beschrinkte Bedeutung. Bei Verwendung von Hirschhornsalz als Back-
pulver ist die Triebwirkung darauf zuriickzufiihren, dal das Salz beim Er-
hitzen in Ammoniak, Kohlensiure und Wasser zerfillt. Die eigentliche Trieb-
wirkung kommt der Kohlensiure und dem Wasserdampf zu. Handelt es
sich nun um gréBere Teigstiicke, so besitzen die Gase nicht die Moglichkeit,
aus den gelockerten Stiicken zu entweichen, vielmehr bleiben sie gelost oder
als solche vom Teig umschlossen in den Teigstiicken zuriick. Kohlensédure und
Wasser wiirden hierbei nicht storen; dagegen haftet dem Ammoniak ein
eigenartiger alkalischer Geschmack an, der auf das Gebéck iibertragen wird.
Bei kleineren Teigstiicken dagegen kann das Ammoniak leicht entweichen
und durch Luft ersetzt werden. Aus diesem Grunde verwendet man Hirsch-
hornsalz besonders fiir kleine Gebéacke, wieKonfekt, Spekulatius u. dgl. Das
doppeltkohlensaure Natron zerfiallt beim Erhitzen nach der Gleichung:

2 NaHCO, = Na, CO, -+ CO, + H,0

in Kohlensdure, Wasser und Soda. Wiahrend Kohlensiure und Wasser nicht
weiter storen, bleibt im Geback bei Verwendung von reinem Natriumbicar-
bonat als Triebmittel stets eine gewisse Menge Soda zuriick, die auf die Stiarke
bzw. auf die in dem Mehl enthaltenen EiweiBstoffe einwirkt, wodurch ein fiir viele
Menschen unangenehmer alkalischer Geschmack entsteht. AulBlerdem wird
durch die Einwirkung der Soda auf die Stirke eine Dunkelgelbfirbung der
Mehle hervorgerufen, so dafl auch die mit Bicarbonat bereiteten Kuchen eine
dunklere Farbe aufweisen. Man verwendet deshalb gewohnlich Natriumbicar-
bonat in Mischung mit sauren Bestandteilen, die einmal die gesamte ent-
haltene Kohlensédure austreiben, andrerseits die alkalische Reaktion aufheben.
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Im Laufe der Zeit sind als Backpulver zahlreiche Salzmischungen empfoh-
len worden, die durchaus nicht alle zweckméBig sind. Im folgenden sind nur
solche Backpulver angefiihrt, die praktisch erprobt sind oder, nach dem
Verhalten ihrer Komponenten zu urteilen, wenigstens als geeignet angesehen
werden konnen.

Der Handel dosiert die Backpulver, sofern er sie nicht lose, sondern ab-
gepackt abgibt, meist in der fiir 1 Pfund Mehl bestimmten Menge.

Die Backpulvermischungen stellt man in der Weise her, daBl man zu
dem Bicarbonat die berechnete oder etwas weniger als die berechnete
Menge einer Siure bzw. eines sauren Salzes hinzufiigt. Nach den wihrend
der Kriegsjahre erlassenen Grundsitzen fiir die Erteilung und Versagung
der Genehmigung zur Herstellung von Ersatzmitteln, die im wesentlichen
auch noch heute als Grundlage fiir die Beurteilung der Backpulver an-
gesehen werden konnen, soll ein Backpulver in der fiir 1 Pfund Mehl
bestimmten Menge mindestens 2,35 g und hochstens 2,85 g wirksame
Kohlensdure (Triebkraft) enthalten. Das entspricht etwa 1150 bis 1400 ccm
Kohlensiuregas. Mit anderen Worten: Wihrend des Backprozesses soll aus
der fiir 1 Pfund Mehl vorgeschriebenen Menge Backpulver die genannte
Menge Kohlensiure erzeugt werden. Der UberschuB an Bicarbonat soll
nach den oben genannten Richtlinien hochstens 0,8 g in der fiir 1 Pfund
Mehl bestimmten Menge betragen.

Als kohlensiureenthaltendes Mittel, das im spéiteren Backprozel die
Kohlensidure abzugeben hat, kommt beim Backpulver durchweg nur Natrium-
bicarbonat in Frage. Wihrend der Kriegs- und Nachkriegszeit hat allerdings
kohlensaurer Kalk bei der Herstellung der Backpulver reiche Verwendung
gefunden. Jedoch setzte man den kohlensauren Kalk nicht zu, um den Trieb
zu erhohen, sondern vorwiegend als Stéirke bzw. Mehlersatz (s. w. u.), um die
sauren und alkalischen Bestandteile zu trennen. Es sei jedoch erwahnt, daf3
in Gegenwart von Calciumphosphaten kohlensaurer Kalk in geringem Mafle
auch als kohlensiureabspaltender Stoff wirkt?.

Um bei Backpulvern die fiir 1 Pfund Mehl notwendige Kohlenssduremenge
zu erhalten, verwendet man 5 g Natriumbicarbonat (NaHCO,). Als Kohlen-
siure austreibende Bastandteile der Backpulver kommt in Frage Weinstein,
saures Ammoniumphosphat, Calciumbisphosphat, Milchsdure, Natriumpyro-
phosphat und andere Salze, wie Ammoniumchlorid. Die ammoniakhaltigen
Pulver sind nicht allzu beliebt wegen des ihnen anhaftenden vom Ammo-
niak herrithrenden Geschmackes. Das zweckmiBigste Backpulver, allerdings
auch das teuerste, ist zweifellos eine Mischung von Natriumbicarbonat und
Weinstein, wie durch die Praxis und durch Versuche von T'illmans und Ghittler?
erwiesen worden ist. Auf 5g Natriumbicarbonat sind 10 g Weinstein (saures
Kaliumtartrat) zu verwenden. Da diese Mischung schon in der Kilte bei Zu-
satz von Wasser die gesamte im Bicarbonat enthaltene Kohlenséure entwickelt,

1 Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs.- u. GenuBm. 3%, 377, 1919.
2 Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs.- u. GenuBm. 45, 102, 1923.
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so fiigt man das Backpulver zweckmiaBig dem Teig erst zu, nachdem schon
alle anderen Rohmaterialien eingeknetet worden sind.

Fiir die Phosphatbackpulver lassen sich bindende Werte nicht angeben,
da die im Handel erhiltlichen Phosphate niemals rein sind, sondern stets
gewisse Mengen sekundérer und tertiirer Phosphate, Gips und Phosphorséure
enthalten. Theoretisch erhilt man aus Mischungen mit Bicarbonat bei Ver-
wendung von

1 g Ca(H,PO,), (primires Calciumphosphat) 0,9501 g CO, (Kohlenséaure).
1 g CaHPO, (sekundares Calciumphosphat) 0,2155 g CO,.

1 g NH,H,PO, (primires Ammoniumphosphat) 0,7645 g CO,.

1g NH,Cl (Ammoniumchlorid) 0,8224 g CO,.

Da bei Mischungen von Natriumbicarbonat und sauren Bestandteilen
schon bei normaler Aufbewahrung leicht Zersetzungen eintreten konnen,
insbesondere aber in feuchter Umgebung, so gibt man als Trennungsmittel
zu den beiden Bestandteilen Getreide- oder Kartoffelstairkemehl und zwar
etwa 25 bis 40 Proz. hinzu. Die Starke hat die Eigenschaft, das Wasser zu
binden, so daB eine Reaktion zwischen den sauren und alkalischen Bestand-
teilen durch die Einwirkung der Luftfeuchtigkeit verhindert wird. Immerhin
beobachtet man bei Backpulvern, die ein Trennungsmittel besitzen, mit der Zeit
auch eine Abnahme der Triebkraft. Aus diesem Grunde soll man Backpulver
nicht #lter als 1/, Jahr werden lassen. Man hat im {ibrigen vorgeschlagen, um
die beiden Bestandteile des Backpulvers vor vorzeitiger Reaktion zu schiitzen,
den sauren Bestandteil mit einer diinnen Paraffinschicht zu umgeben.

Die Bereitung der Backpulver geschieht durch Mischung der einzelnen
Komponenten (saure Bestandteile, Bicarbonat und Trennungsmittel) in trocke-
nen GefaBen. Was die Aufbewahrung angeht, so ist besonders auf trockene
Raume und auf trockene Behilter Riicksicht zu nehmen.



X. Teigwaren.

Unter Teigwaren versteht man aus Weizenmehl oder Griefl unter Zusatz
von Wasser, mit oder ohne Eiern und evtl. Farbstoff und Salz hergestellte
Produkte, die weder eine Gérung noch einen Backprozel durchgemacht haben.
Wie sich aus der Definition schon ableiten 148t, unterscheidet man im Handel
nach der Herstellung zwischen Wasserware und Eierteigware; nach der Form
trennt man in Bandnudeln, Fadennudeln, Makkaroni und Suppeneinlagen.

Zur Herstellung verwendet man allgemein kleberreiche Weizenarten in
Form von GrieBlen, Dunsten oder Mehlen. Bei stickstoffarmen Rohprodukten
setzt man dem Teig noch Kleber zu, der, wie im Mehlkapitel erwahnt, bei der
Fabrikation der Weizenstiarke abfallt.

Die Bereitung der Wasserware geschieht in der Weise, da man in einer
Knetmaschine (vgl. Fig. 54 u. S. 118 u. 119) die abgewogene Menge Mehl
oder Griel mit ca. 30 Proz. heilem Wasser iibergieft und evtl. mit etwas
unschidlichem Farbstoff, wie Curcuma, Safran, Martiusgelb u. dgl. vermengt.
Der Farbstoff mufl deklariert werden. Der erhaltene zéhe Teig wird zur
Bereitung der Bandnudeln zunichst in Walzenmaschinen mit breit gestellten
Walzen und schlieBlich mit eng gestellten Walzen ausgewellt und die er-
haltene Teighaut dann in besonderen Schneidemaschinen in lange Baénder
zerschnitten, die wiederum durch Quermesser zerkleinert werden. Bei den
Fadennudeln wird die Teigmasse durch einen mit Kolben versehenen
Zylinder gepreBt, der am Boden kleine kreisférmige Offnungen tragt. Auch
hier werden die aus den Kolben heraustretenden Teigfiden durch bestimmte
Maschinen abgeschnitten. Bei den Suppenteigwaren (Suppeneinlagen) wird
wie bei den Bandnudeln der Teig ausgewellt und aus der Teighaut dann
die gewiinschten Figuren mit Formen ausgestochen. Makkaroni werden
ghnlich wie die Fadennudeln mittels eines Zyinders hergestellt, der am
Boden eine groBere Offnung trigt und in der Mitte mit einem Dorn ver-
sehen ist. Nach dem Formen wird die Ware auf Hiirden verteilt, von
denen mehrere aufeinander gestapelt und zu rollbaren Schrinken ver-
bunden werden. Die einzelnen rollbaren Schrinke ihrerseits konnen zu
einer Batterie vereinigt werden, derart, daB die gesamten aneinander
gestellten Schrinke einen luftdichten Raum darstellen, der von einem auf 50°
erwarmten Luftstrom im Zickzack durchzogen wird. Das Material wird
mehrere Stunden auf diese Weise getrocknet. Haben die Nudeln die ge-
wiinschte Festigkeit, dann wird der betr. Schrank aus der Batterie heraus-
gezogen und entleert.
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Bei Eierteigwaren verwendet man entweder nur Mehl und Eier als Roh-
material, oder, was meist der Fall ist, man geht von einer Mehl- bzw. Grie83-,
Eier- und Wassermischung aus. Auf 1 Pfund Mehl sollen nach Ansicht der
Nahrungsmittelkontrolle bei einem als Eierteigware bezeichneten Produkt
mindestens 2 Eier verwendet werden. Nach dem Deutschen Nahrungsmittelbuch
soll der Eizusatz so grof} sein, daB er technisch und geschmacklich zur Gel-
tung kommt. Meist werden zur Bereitung der Eierteigwaren keine frischen
Eier, sondern Eikonserven, und zwar entweder konserviertes fliissiges Ganzei
oder fliissiges Eigelb und in neuerer Zeit auch Eipulver verwendet. Es ist
dabei darauf zu achten, da8 die Eikonserven frei von unzulissigen Konser-
vierungsmitteln wie Methylalkohol, Borsaure u. dgl. sind.



XI. Hiilsenfriichte.

Von Hiilsenfriichten (Leguminosen), die zu der Familie Papilionaceen
zihlen, kommen fiir die menschliche Erndhrung in der Hauptsache nur Bohnen,
Erbsen, Linsen, Sojabohnen und Lupinen in Frage. Die letzteren nur insofern,
als aus ihnen durch Rosten Kaffeersatzstoffe hergestellt werden. Sie sollen in
einem spiteren Kapitel behandelt werden.

Man versteht unter Hiilsenfriichten im Handel nur die reifen oder halb-
reifen Samen der Leguminosenfriichte, weshalb man die unreifen griinen
Schoten von Bohnen und Erbsen (Zuckererbsen) im Gegensatz hierzu zu den
frischen Gemiisen rechnet. Der Grund fiir diese Unterscheidung ist darin zu
suchen, dafl der Wert der unreifen griinen Schoten weniger in ihrem Gehalt
an Nahrstoffen als in ihrem Vitamin- und Salzgehalt beruht, im Gegensatz
zu den Hiilsenfriichten, bei denen der Gehalt an Nihrstoffen (EiweiB, Fett
und Kohlenhydrate) in erster Linie in Frage kommt.

Die Hiilsenfriichte zeichnen sich, wie aus der nachstehenden Tabelle her-
vorgeht, im Vergleich zum Mehl durch einen sehr hohen Gehalt an Eiwei3 aus.
Allerdings ist die Ausnutzbarkeit des Eiweiles der Hiilsenfriichte (Legumin
genannt) nicht entfernt so gut wie diejenige des Fleischeiweilles, was offenbar
auf das Fehlen gewisser Aminosiuren, die zum Aufbau des Eiweiles notwendig
sind, zuriickzufiihren ist. Die Annahme, daB die schlechte Ausnutzbarkeit
hauptsichlich auf den hohen Cellulosegehalt (Schalengehalt) zuriickzufiihren
sei, kann wohl als widerlegt angesehen werden. Damit soll nicht gesagt sein,
daB der Cellulosegehalt nicht auch einen gewissen EinfluB auf die Ausnutz-
barkeit ausiibt, doch diirfte dieser nur eine untergeordnete Bedeutung haben.
Trotzdem soll man zweckmiBig Hiilsenfriichte ohne die &ufBlere Schale
genieBen, da diese den Darm stark reizt.

Tabelle 121.

Wasser iﬂ%‘;:z‘;‘z" Fett Rohfaser Asche
% % % % %

Erbsen. . . . . . . .. ... 13,80 23,35 1,88 5,66 2,76
Puffbohnen. . . . . . . . .. 14,00 25,68 1,68 8,25 3,10
Linsen. . . . . . .. . ... 12,33 25,99 1,93 3,92 3,04
Erbsenmehl. . . . . . . . .. 11,28 25,72 1,78 1,26 2,78
Bohnenmehl . . . . . . . .. 10,57 23,23 2,14 1,78 3,36
Linsenmehl . . . . . . . . .. 10,96 25,71 1,86 2,10 2,58

1 J. Konig a. a. O.
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Zur Gewinnung der handelsiiblichen Ware werden die reifen, auf dem Felde
getrockneten Friichte, von den harten Schalen in sog. Ausléchtemaschinen
befreit und dann in besonderen Gesameauslesern (Trieure) (vgl. Fig. 60) von
beigemengten Erd- und Sandteilchen sowie von Unkrautsamen und Getreide-
kornern getrennt und nach bestimmten GrofSen sortiert. Wahrend man Bohnen
und Linsen nur in gut gereiftem Zustande erntet, werden die Erbsen auch teil-
weise halbreif, in noch griinem Zustand abgepfliickt und die Samen an der
Luft, in besonderen Vakuumapparaten oder durch Uberleiten von heiBer
Luft getrocknet. Man erhalt hierbei die griinen Erbsen, die natiirlich in-
folge ihres anfinglich meist hoheren Wassergehaltes im trockenen Zustande
etwas gusammengeschrumpft sind.

Abgesehen von der oben angefiihrten Reinigung der Hiilsenfriichte kom-
men Bohnen und Linsen unbearbeitet in den Verkehr, wihrend Erbsen, bei

Fig. 60. Erbsensortiermaschine.

denen die Schale sich leichter abtrennt, teilweise geschélt, gespalten und mit-
unter mit Talkum poliert werden. Die Sojabohnen werden als solche meist
nicht fiir die menschliche Erndhrung verwendet. Man stellt in der Haupt-
sache aus ihnen Zubereitungen her, wie Sojamilch (vgl. Kunstmilch), Speise-
wiirzen (Shoyu), Sojabohnenpaste, ein Brotaufstrichmittel, das durch Kochen
von Sojabohnen mit verschiedenen Gewiirzen erhaltlich.

Eine nicht unbedeutende Rolle spielen in der Nahrmittelindustrie die Mahl-
produkte der Hiilsenfriichte. Im grolen Maflstabe werden bei der Bereitung
von Suppentafeln Bohnen-, Erbsen- und Linsenmehle verwendet. Man stellt
die Leguminosenmehle sowohl durch einfaches Vermahlen als auch durch Ver-
mahlen und nachheriges oder vorheriges AufschlieBen der Produkte her.
Hierbei werden die Samen entweder gedampft, getrocknet und dann ver-
mahlen oder das Mehl wird auf héhere Temperatur erhitzt, unter Vermeidung
des Rostens.

Bei der Bewertung der Hiilsenfriichte hat man vor allem auf verunreinigende

simengungen, angefressene Samen, Gleichartigkeit und auf den Geruch
Wert zu legen. Eine gute Hiilsenfruchtware soll moglichst gleichartige Samen
aufweisen, da sich die verschiedenen Waren ungleichméaBig kochen. Das gleiche
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gilt von Bohnen verschiedener Grofle derselben Sorte. Die kleineren Bohnen
lassen sich im allgemeinen leichter weich kochen als die grolen Bohnen. An-
gefressene Korner sind unappetitlich, zumal meist in diesen Koérnern noch
Wiirmer liegen. Der Geruch der Ware sei nicht auffallig, insonderheit nicht
muffig. Bei schlecht ausgereiften oder nicht geniigend getrockneten Erbsen
tritt bisweilen schnell Verschimmelung ein in Begleitung von einem unan-
genehmen, muffigen Geruch. Durch rechtzeitiges Ausbreiten und Umschaufeln
kann man mitunter die Ware noch retten, da der muffige Geruch durch das
Liiften, wenigstens im Anfangsstadium der Zersetzung, vertrieben werden
kann. Bei Hiilsenfruchtmehl ist darauf zu achten, daB es keinen bitteren Ge-
schmack aufweist, anderenfalls handelt es sich um alte Ware, bei der ver-
mutlich schon EiweiBlzersetzung Platz gegriffen hat.



XII. Sago.

Im Handel unterscheidet man beim Sago drei verschiedene Arten: 1. echten
Sago, 2. Tapioka, 3. Kartoffel- oder Perlsago. Fiir den echten Sago dienen die
im Indischen Archipel weit verbreiteten Sagopalmen und verschiedene brasili-
anische Arrowrootarten (Pfeilwurz) als Rohmaterial. Im ersten Fall gewinnt
man den Sago bzw. die Sagostirke aus dem Mark der Palmstamme. Die ab-
gehauenen Biaume werden in 2 m lange Stiicke gesagt, die Stiicke gespalten
und daraus das Mark entfernt. Nunmehr wird die Stirke aus dem Mark ab-
geschlimmt, tiichtig gewaschen und im iibrigen wie bei der Kartoffelstirke
weiterbehandelt. Um das unter dem Namen Sago im Handel befindliche
Produkt zu erhalten, wird die noch feuchte Stirke durch Siebe verschiedener
Maschenweite gepreBt, die erhaltenen kugeligen Gebilde werden auf besonderen
Vorrichtungen abgerundet und durch verschiedene Siebe nach GréBe sortiert.
Hiernach werden die sortierten Produkte in eisernen Pfannen iiber Kohlen-
feuer unter stindigem Umriihren getrocknet; die duleren Partien der Kérner
verkleistern hierbei, wodurch eine feste Form bedingt wird. Die so erhaltenen
perlférmigen, weiBlen bis gelblichweilen Korner werden als ,,echter Sago‘* in
den Handel gebracht.

Der grofite Prozentsatz der unter dem Namen echter Sago in den Verkehr
kommenden Produkte entstammt nicht der Palmstéarke, sondern den stéirke-
haltigen Wurzeln der Pfeilwurz (Arrowroot, Manioka). Die aus den Wurzeln
befreite Stiarke wird ahnlich der Palmstarke verarbeitet.

Unter Tapioka versteht man ein auch aus der Sagostarke (Palmstirke oder
Starke von Arrowrootarten) bereitetes, nur der Form nach von dem echten
Perlsago verschiedenes Produkt. Man formt die Stirke beim Tapioka nicht zu
Perlen, sondern zu Krumen, daher auch der Name Krumensago.

Weit gréBere Bedeutung als die beiden genannten auslindischen Sago-
arten besitzt der deutsche oder Kartoffelsago. Der Kartoffelsago wird aus der
Kartoffelstirke, deren Herstellung im nichsten Kapitel beschrieben werden
soll, bereitet, indem man durch besondere Flockenmaschinen aus der Starke
Kornchen verschiedener Grofle ballt. Die so erhaltenen Kartoffelstirkekliimp-
chen, Kartoffelgraupen genannt, werden in einem Dampfofen getrocknet
bzw. verkleistert. Hierbei erhilt man meist einen aus Perlen bestehenden,
zusammenhiingenden Kuchen, der zunichst in Sagomiihlen zerkleinert werden
muB. Das fertig getrocknete, zerkleinerte Produkt wird in besonderen Sicht-
maschinen sortiert, in Poliermaschinen poliert und dann in den Handel ge-
bracht. Der Kartoffelsago kann gegeniiber dem auslindischen Sago als voll-
kommen gleichwertig angesehen werden.



XIII. Kartoffelstarke (Puddingpulver).

Kartoffelstarkemehl wird analog dem Weizenstirkemehl durch Auswaschen
des zerrissenen Kartoffelzellgewebes, durch Abscheiden der Zellbestandteile
und Trocknen der abgesetzten Stirke gewonnen. Die Kartoffel, die Wurzel-
knolle der Kartoffelpflanze (Solanum tuberosum) enthalt 16 bis 22 Proz.

/ Wosser Starke. Von Bedeutung fir die Fabri-
kation der Kartoffelstiarke ist die GréB3e
£ der einzelnen Stirkekoérner. Je grofier
das Korn, um so leichter 1af3t sich das
Mehl rein darstellen. Die Stdrkefabri-
X Y AN S ken kaufen die Kartoffeln nach ihrem
p) Starkegehalt, der annihernd aus dem
s/ / 7 spezifischen Gewicht der Kartoffel be-
= T _é_____ rechnet werden kann. Einem spezi-
= fischen Gewicht von 1,080 entspricht
K z. B. ein Starkegehalt von 13,9 Proz.,
N~ einem solchen von 1,1 ein Starkegehalt

= von 18,2 Proz.
— Die von Sand und Erde durch
Waschen befreite Kartoffel wird zur
Fig. 61. Bereitung des Starkemehles in Reib-
Schema einer Kartoffelreibmaschine. maschinen (s. Fig. 61) moglichst weit-
gehend zerrieben. Diese Reibmaschinen
bestehen aus einer rotierenden, auf ihrem Mantel mit Sageflaichen (s)
besetzten Trommel (7). Die Kartoffeln (K) werden bei B eingeworfen,
von der Trommel durchgerissen und von den Holzklstzen & und k” fest-
geklemmt, wodurch ein griindliches ZerreiBen durch die rotierenden Sage-
flichen stattfindet. Gleichzeitig wird Wasser iiber die Trommel gespritzt,
das die sich absetzende Stirke hinwegspiilen soll. Die zerriebene Substanz wie
auch das Spiilwasser wird bei 4 ausgeschieden und iiber Biirstmaschinen gelei-
tet, in denen die Stirke restlos aus den umgebenden Zellwénden losgelost
wird. Durch besondere Siebe trennt man von den groberen Zellbestandteilen.
Durch Wasser schlemmt man die Stirke aus der zerriebenen Masse ab. Die
dabei sich ergebende weiBlliche Fliissigkeit wird als Rohstirkemilch bezeichnet.
Diese Rohstirkemilch wird in Zylindersieben, die die Zellfasern zuriickhalten,
gewaschen und alsdann iiber schwach geneigte Rinnen geleitet (,,geflutet*), in
denen sich die groBen Stirkekérner abscheiden, wahrend die kleinen Stéirke-
korner, vermischt mit kleineren Zellfasern u. dgl., von dem Wasser mitgerissen
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werden. Die so erhaltene hochwertige Stirke wird nochmals in Zylindersieben
behandelt und geflutet. Das von der Rohstirke abflieBende Fruchtwasser
wird in Sammelgruben geleitet, in denen sich eine Stirke zweiter Qualitit,
die Schlammstirke, abscheidet, die naturgemidB wesentlich unreiner ist als
das zuerst gewonnene Produkt.

Die Rohstirke enthilt etwa 50 Proz. Wasser, von dem man sie in Zentri-
fugen (s. Fig. 62) zum Teil befreit. Die dann noch etwa 30 bis 35 Proz.
Wasser enthaltende Stirke wird auf Horden
in Trockenstuben bei 30°, durch Uberleiten - ~7
von Luft, getrocknet. Man verwendet hierbei
auch mit Lattenrilhrwerk versehene Trom-
meln, durch die gleichfalls Luft geleitet
werden kann. Das fertige Produkt, die
Reinstiarke, enthalt etwa 17 bis 20 Proz. Wasser, /;
daneben hochstens 0,5 Proz. an Verun- ~ @
reinigungen, wie Fett, Stickstoffsubstanzen D:JE!::,
und Asche. Fig. 62.

Das Kartoffelstirkemehl findet in der Zentrifuge zum Abschleudern
Lebensmittelindustrie ~ eine  weitverbreitete ~des Wassers aus der Rohstérke.
Anwendung, vorwiegend im Bickerei- bzw. Schematischer Querschnitt.

. . z = rotierendes Zylindersieb. a = Ab-
Konditoreigewerbe und zur Fabrikation der  flus des abgeschleuderten Wassers.
Puddingpulver.

Zur Bereitung der Puddingpulver mischt man Kartoffelstirkemehl oder
auch andere Stérkemehle, wie Weizenstirkemehl oder Maispudermehl, mit
kiinstlichen Teerfarbstoffen, aromatischen Substanzen, wie Fruchtdathern
und Mandelessenz, mit Mandeln, Rosinen u. dgl. Bei der Bereitung der Eis-
pulver setzt man dieser Mischung gewdohnlich noch etwas Gelatine zu.

z

. - - = =
o 0 o o
o 0o 0o o
0O 0 0 ©°
o 0 0 o
o0 0 0o o
o 0 o o
-_-




XIV. Gemiise, Pilze und Obst.

1. Die Bewertung und Zusammensetzung. Der Begriff Gemiise ist
in diesem Kapitel sehr weit gefat. Es sollen darunter nicht nur die von der
Hausfrau als Gemiise bezeichneten Waren, sondern dariiber hinaus auch Wur-
zelgemiise wie Kartoffel und Tobinambur oder Zwiebel und Sellerie verstan-
den werden.

Nach ihrer Herkunft kann man die Gemiise einteilen in Wurzel- oder Knol-
lengemiise, Zwiebelgewichse, Blatt-, Stengel-, Sprossen-, Bliiten- und Samen-
oder Fruchtgemiise. Von der Aufzihlung der einzelnen fiir die menschliche
Ernahrung in Frage kommenden Produkte sei hier abgesehen. Was die Be-
wertung angeht, so richtet sich diese sowohl bei Gemiise wie bei Pilzen und
Obst in erster Linie nach der Frische und dem Entwicklungszustand der Ware.
Angefaulte, angefressene oder gefrorene Gemiise sind minderwertig, wenn
nicht unbrauchbar. Das gleiche gilt von Pilzen und Obst. Insonderheit ist
bei Pilzen darauf zu achten, daB die Marktware frei von Wiirmern und ange-
fressenen Stellen ist. Uber die Zusammensetzung der einzelnen Gemiise, Pilze
und Obstarten gibt nachstehende Tabelle Aufschluffl:

Tabelle 13. Gemiise.

Wasser Sstl}gt::gfzf' Fett f;’g::; Rohfaser Asche
% % % % % %

Kartoffel . . . . . . . 74,92 2,00 0,15 20,86 0,98 1,09
Rote Riiben . . . . . 89,92 1,31 0,10 6,80 0,98 0,89
Gelbe Riiben . . . . . 86,77 1,18 0,29 9,06 1,67 1,03
Meerrettich . . . . . . 76,72 2,73 0,35 15,89 2,78 1,63
Zwiebeln . . . . . . . 87,84 1,30 0,14 9,44 0,71 0,57
Gurken, ungeschilt . . 97,32 0,64 0,16 0,96 0,43 0,49
Kiirbis. . . . . . . . 90,32 1,10 0,13 6,50 1,22 0,73
Tomaten . . . . . . . 93,42 0,95 0,19 3,99 0,84 0,61
Griine Bohnen . . . . 89,06 2,62 0,19 6,30 1,15 0,68
Griine Erbsen. . . . . 717,67 6,59 0,52 12,43 1,94 0,85
Spargel, ungeschalt . . 93,72 1,95 0,14 2,40 1,15 0,64
Rhabarber, ungeschalt 94,07 0,74 0,10 3,30 0,84 0,94
Blumenkohl . . . . . 90,89 2,48 0,34 4,55 0,91 0,83
Griinkohl. . . . . . . 80,50 4,90 0,89 10,28 1,87 1,56
Rosenkohl . . . . . . 84,63 5,29 0,46 6,66 1,45 1,51
Rotkraut . . . . . . 91,61 1,67 0,17 4,78 1,05 0,72
Weillkraut . . . . . . 92,11 1,52 0,15 4,17 1,17 0,88
Spinat . . . .. ... 93,34 2,28 0,27 1,74 0,50 1,87
Kopfsalat . . . . . . 94,88 1,42 0,28 1,88 0,64 0,90

1 Vgl. Konig: a.a. O.
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Pilze
Wasser | SHOCtO | et | KOBlen. | Rohfaser | Asche
% % % % % %
Feldchampignon. . . . 89,70 4,88 0,20 3,567 0,83 0,82
Eierschwamm, Pflfferhng ‘ 91,42 2,64 0,43 3,81 09 | 0,74
Reizker . . . 88,77 3,08 0,76 3,09 3,63 | 0,67
Steinpilz . . . . . .. H 87,13 5,39 0,40 5,12 1,01 0,95
Butterpilz . . . . . . I 92,63 1,48 0,27 3,95 1,22 0,45
Speisemorchel. . . . . 89,95 3,28 0,43 4,50 | 0,84 [ Lol
Triiffel . . . . . . . . 77,06 7,57 0,51 658 636 | 1,92
Obst
Wasser ' iﬁgl;:g%fzf- ;é%%%%;g S})%};}?é%z f Rohfaser Asche
% ! % I % ! % % %

Apfel . . . .. ... | 83,85 0,44 9,95 3,38 1,32 0,41
Birnen. . . . . ... . 82,75 0,41 10,31 3,33 2,58 0,35
Zwetschen . . . . . . . 81,75 0,74 8,51 7,16 0,56 0,48
Mirabellen . . . .. . | 80,68 0,79 9,56 6,82 0,74 0,53
Aprikosen . . . . . . | 8521 0,94 6,76 4,35 0,80 0,67
Weintrauben . . . . . 79,12 0,69 14,96 2,75 1,23 0,48
Johannisbeeren . . . . || 83,80 1,32 5,28 2,26 4,33 0,66
Stachelbeeren . . . . . 85,45 0,91 6,03 2,52 2,70 0,49
Himbeeren . . . . . . 83,95 1,36 4,73 2,09 5,65 0,58
Erdbeeren . . . . . . 85,41 1,25 5,83 1,93 4,00 0,74
Apfelsinen . . . . . . 84,26 0,82 8,42 4,22 0,45 0,48
Citronen . . . . . . . 82,64 0,74 5,98 2,45 2,24 0,56

Die angefiihrten Gemiise und Obstprodukte zeichnen sich durchweg durch
einen hohen Wassergehalt aus. An reinen Néhrstoffen sind Gemiise, Pilze
und Obst verhaltnismaBig arm. Das Eiweil, das nur in geringer Menge in
den Gemiisen enthalten ist, ist auBerdem wesentlich schlechter verdaulich
als das tierische Eiweil. Hinzu kommt, da durch den nicht unbetrichtlichen
Rohfasergehalt aller Gemiise die Verdauungsorgane zu regerer Titigkeit angeregt
werden, so dafl auch die Ausnutzungsméglichkeit der Nahrstoffe nur gering ist.
Trotzdem spielen die Gemiise in der menschlichen Erndhrung eine nicht un-
bedeutende Rolle. Ihr Wert beruht weniger auf ihrem Néhrwert als auf ihrem
Gehalt an Salzen und auf ihrem erheblichen GenuBwert, der bedingt ist durch
gewisse Geschmackstoffe. Daneben kommt in den frischen Gemiisen den
Vitaminen eine wesentliche Bedeutung zu. Man versteht unter Vitaminen
Schutzstoffe, die die Eigenschaft besitzen, den Organismus vor bestimmten
Krankheiten, wie Rhachitis, Skorbut u. dgl. zu bewahren. Besonders reich an
solchen Vitaminen, iiber deren Zusammensetzung noch Unklarheit herrscht,
sind Lebertran, Milch, Eier, frisches Obst, frisches Gemiise u. a. m. Tempe-
raturerh6hungen wie auch die oxydierende Wirkung des Sauerstoffes der Luft
sind auf die einzelnen Vitaminarten von wesentlichem EinfluB. Durch zu
hohe Koch- und Sterilisationstemperaturen und zu lange Kochzeiten wird
die Wirksamkeit der Vitamine beeintriachtigt.

Strohecker, Chemische Technologie der Nahrungs- u. GenuBmittel. 10
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2. DieLagerungund Haltbarkeit von Gemiisen, Pilzenund Obst.

Wie bei den Getreidefriichten ist auch der Lagerung des Gemiises und
des Obstes besondere Sorgfalt zu widmen, da nur ein Teil wihrend der
Sommermonate frisch, d. h. unmittelbar vom Acker oder Garten, an die Ver-
braucher gelangt. Was zunéchst die Kartoffeln angeht, so ist vor allem darauf
zu achten, dafl nur gesunde, bei trockenem Wetter geerntete Ware auf lingere
Zeit eingelagert wird. Trockenfiule und Naffaule sind die gefiirchteten
Kartoffelkrankheiten, die gro3e Bestdande in kurzer Zeit dem Verderben anheim-
fallen lassen. Wahrend die Trockenfaule auf einer langsamen Schimmel-
wucherung beruht, die die davon befallenen Stellen in einen ungenieBbaren
Zustand tberfithrt, macht die Naffaule, eine Infektionskrankheit, cas ge-
samte Material ungeniefbar. Die Lagerung der Kartoffeln soll in kiihlen,
jedoch auch nicht zu kalten, trockenen, luftigen, dunklen R&umen vor-
genommen werden. Auflerdem soll die Kartoffelschicht moglichst nicht iiber
1/, m hoch sein, damit der Atmungsproze ungehindert fortschreiten und auch
eine gewisse Zersetzungsvorgéinge verhindernde Durchliiftung stattfinden kann.
Im Frithjahr mufl die Ware vor der Einwirkung des direkten Lichtes geschiitzt
werden, da anderenfalls ein zu starkes Keimen der Knollen einsetzt. Aus
diesem Grunde sind eben dunkle Raume zu bevorzugen. Ausgekeimte Kar-
toffeln weisen einen merklich erh6hten Solaningehalt auf, der sie gesundheits-
schidlich macht. Bei der kiichenm#Bigen Herrichtung gekeimter Kartoffel
ist besonders darauf zu achten, dafl die Keime und die unmittelbar daneben
gelagerten Stellen entfernt werden, da sich in den Keimen selbst und in den
daneben liegenden Partien das Solanin in reichlichen Mengen ansammelt.

Temperaturen von 0° werden von den Kartoffeln, falls sie in grofieren
Mengen zusammen gelagert und durch Stroh von der direkten Einwirkung der
Kilte geschiitzt werden, auf kurze Zeit noch eben ertragen. Starkere Kilte
oder langere Einwirkung dieser Temperaturen 16st den bekanuten, widerlich
siillen Geschmack aus, der auf einer Umwandlung der Stirke in zucker-
artige Stoffe beruht. Der siile Geschmack kann im iibrigen wieder dadurch
zum Verschwinden gebracht werden, daB man die Kartoffeln langsam auf
etwas hohere Temperaturen erwérmt (innerhalb mehrerer Tage), wodurch
der gebildete Zucker veratmet wird. — Zu hohe, iiber 6 ° liegende Temperaturen
begiinstigen bei der Lagerung den Atmungsproze und damit das Keimen
zu stark. Am giinstigsten sind daher Lagerungstemperaturen von 2 bis 4°.
In Ermangelung von frostfreien Raumen lagert man auf dem Lande die
Kartoffeln den Winter hindurch in Mieten ein. Es sind dies flache Gruben, in
die die Ware entweder direkt oder auf Holzrosten lagernd eingebracht wird,
derart, dal die Kartoffeln abwechselnd mit Lagen von Stroh und Erde be-
deckt werden, um eine bessere Durchliftung zu erméglichen. Das schichten-
weise gelagerte Material wird durch eine 10 cm starke Stroh- und eine eben-
solche Erdschicht von der Umgebung abgeschlossen. Lagert man ohne Holzrost
ein, so bringt man zur besseren Durchliiftung in dem oberen Teil des Mieten-
hiigels ein Dunstrohr an. Meist haben die Mieten eine Sohlenbreite von 1,5 m,
wihrend die Tiefe der Kartoffelschicht moglichst nicht iiber 1 m betragen soll.
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An die Lagerung der Gemiise, soweit sie nicht auf dem Felde iiberwintern,
sind dhnliche Anforderungen zu stellen wie an die der Kartoffeln. Zu den Ge-
miisen, die Frost vertragen und somit auch auf dem Acker gelassen werden
konnen, zahlen der Winterkohl, Rosenkohl und die Schwarzwurzeln. Das iibrige
Wintergemiise, wie WeiBlkraut, Rotkraut, gelbe Riiben, Wirsing und Kohlrabi
wird entweder, ahnlich den Kartoffeln, in Mieten eingeschlagen oder auch in
frostfreien, gleichméaBig temperierten, kiihlen, trockenen Réaumen aufbewahrt.
Hierbei verwendet man vielfach Lattengestelle, auf die abwechselnd Schichten
von Gemiise und Stroh gelagert werden. Auch hier ist in erster Linie darauf
zu achten, daf3 die eingelagerte Ware von einwandfreier Beschaffenheit ist,
um so mehr, als die Gemiise, wie die obige Tabelle gezeigt hat, wesentlich
wasserreicher als die Kartoffeln und deshalb auch weniger widerstandsfihig
gegen das Eindringen von Pilzen und Bakterienkeimen sind. In vorschrifts-
mafigen Raumen halt sich das Wintergemiise gut bis zum Friithjahr, ohne
stark von Faulnis geschiddigt zu werden.

Pilze werden in frischem Zustande nicht auf lange Zeit gelagert, da die
frische Pilzmasse zu leicht dem Verderben anheimfillt. Sie werden entweder
direkt dem Verkehr zugefiihrt oder aber getrocknet bzw. sterilisiert (s. u.).

_Auch das Obst ist wegen seines verhialtnisméfig hohen Wasser- und Zucker-
gehaltes leicht der Faulnis, die durch Pilzwucherung hervorgerufen wird, aus-
gesetzt. Die Obstschale bildet einen natiirlichen Schutz gegen das Eindringen
der Pilzkeime. Je diinner die Schale, um so leichter tritt Faulnis auf. Verlet-
zungen der Schale bilden willkommene Einfallstore fiir die Eindringlinge.
Bei der Aufbewahrung bzw. beim Lagern von Obst ist darauf zu achten, daB
das Lagergut sorgfaltig sortiert wird. Angefressene, faule oder irgendwie
sonst beschadigte Stiicke sind moglichst auszuscheiden. Auch darf die zu
lagernde Frucht nicht iiberreif sein, da die Ware um so leichter in Féulnis
iibergeht, je reifer sie ist. Als Obstlager kommen nur trockene, saubere, kiihle,
luftige, gleichmaBig temperierte (2 bis 5°) Raume in Frage. Ahnlich wie
bei Kartoffeln und Gemiise ist Frost zu vermeiden, da durch Frost die
innere Zellstruktur des Obstes zerstort wird und hierdurch Veranderungen
der physikalischen Beschaffenheit der Frucht bewirkt werden, die sich in
einem Weichwerden zu erkennen geben. Man lagert die Frucht entweder auf
Horden frei nebeneinander oder bei wertvollerem Obst hiillt man die einzelnen
Stiicke in Holzwolle, Papier und Sagespéne ein. Gesundes, dickschaliges Obst,
wie Apfel und Birnen, ist bei dieser Lagerung bis zum Frithjahr haltbar.

3. Konserven. Um das wasserreiche und deshalb leicht zersetzliche Ge-
miise und Obst in eine dauerhafte Form iiberzufiihren, bedient man sich
ahnlicher Konservierungsverfahren, wie sie schon in dem Kapitel ,,Fleisch und
verwandte Produkte‘ behandelt wurden. In Frage kommen hier die Haltbar-
machung durch Entziehung von Wasser, durch Sterilisation, durch faulnis-
hemmende Stoffe und durch Gérung.

Haltbarmachunng durch Trocknung. Das Trocknen wird sowohl
bei Gemiisen als auch bei Pilzen und Obst vorgenommen. Vielfach geniigt
einfaches Trocknen an der Luft, indem man die zerkleinerten Gemiise und die

10*
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Pilz- und Obstscheiben an Bindfiden befestigt und in Sonne und Luft
trocknen 1aBt. Im groBen Stile wird in siidlichen Gegenden die Trocknung
durch Einwirkung von Luft und Sonnenwéirme vorgenommen. Die bei uns
im Handel anzutreffenden Datteln, Feigen, Rosinen u. dgl. werden auf
diese Weise gewonnen. Meist wird hierbei das Rohmaterial einfach auf dem
Boden ausgebreitet und der Sonnenwirme ausgesetzt. Anders liegen die Ver-
héltnisse in Zonen mit gemiBigtem Klima, in denen die Sonnenwirme nicht
ausreicht, um ein geniigendes Trocknen zu erzielen. Man muBl sich dann
kiinstlicher Trockenapparate bedienen.

Fiir Dorrzwecke kommen von Gemiisen Bohnen, Erbsen, Wirsingkohl, Kohl-
rabis, gelbe Riiben und Spinat in Frage. Der eigentlichen Trocknung hat eine
griindliche, nasse Reinigung der geputzten und evtl. zerkleinerten Materialien
vorherzugehen, was meist in besonderen mit Pendelriihrwerk versehenen Wannen
ausgefiihrt wird. Anschliefend wird das Gemiise meist blanchiert, d. h. mit
Wasser abgebritht. Das Abbrithen hat den Zweck, das Zellgewebe zu ver-
quellen, damit es leichter getrocknet werden kann. Auch Friichte werden vor
dem Trocknen meistens blanchiert. Nur bei Pilzen unterbleibt das Abbriihen.
Das blanchierte Trockengut wird darauf auf Horden gebracht, iiber die in ge-
schlossenen Trockenrdumen ein Strom erwarmter Luft geleitet wird. Die Tem-
peratur des Luftstromes liegt je nach der Art des Materials zwischen 60 und
130°. Hohere Temperaturen sind zu vermeiden. Um das Trocknen der Ge-
miise zu beschleunigen, preBt man vielfach in walzenartigen Maschinen
dem blanchierten Gemiise einen Teil des aufgenommenen Wassers zunichst
ab und unterwirft erst dann das Trockengut auf dem Trockenapparat der
Trocknung. Diese darf nur so lange fortgesetzt werden, bis das Material
stark zusammengeschrumpft ist, aber immerhin noch eine zihe, nicht spréde
Beschaffenheit aufweist. Der Wassergehalt soll dann etwa 14 Proz. betragen.
Ist das Gemiise nach der Trocknung spréde, was eine Folge zu langer Erhit-
zung oder zu hoher Temperaturen ist, so quillt die Ware bei der Wieder-
behandlung mit Wasser nicht mehr auf. OrdnungsmaBig getrocknetes Déorr-
gemiise oder Dérrobst soll mit Wasser von 50 bis 60° wiederum verquellen
und auflerdem ein dem Frischgemiise bzw. dem Frischobst duBerlich, wenn
auch nicht gleiches, so doch dhnliches Aussehen aufweisen.

Bei der Trocknung der Pilze ist besonders groBler Wert auf sorgfiltige
Auslese und Reinigung der Rohware zu legen, die meist in Scheiben ge-
schnitten und dann getrocknet wird. Vielfach werden die Pilzschnitzel auch
zu Pilzmehl vermahlen, das als Hilfsmittel zur Bereitung von Saucen Ver-
wendung findet.

Kirschen, Zwetschen, Pflaumen und die meisten Beerenfriichte werden
als ganze Friichte getrocknet. Apfel werden zunichst maschinell geschilt
und von dem Kerngehéduse befreit, darauf in Scheiben geschnitten und die
Scheiben, die sog. Ringapfel, getrocknet. Um Aprikosen und Apfeln eine
schone helle Farbe zu erhalten, taucht man die Ware vor der Trocknung mit-
unter kurze Zeit in Losungen von doppeltschwefligsaurem Kalk oder von Na-
triumsulfit. Die fertige Ware soll nach den in Preulen und anderen deutschen
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Bundesstaaten giiltigen Vorschriften in 100 g nicht mehr als 0,125 g SO,
(schweflige Saure) enthalten.

Das Dérrgemiise wird nach dem Trocknen und Erkalten entweder mittels
hydraulischer Pressen zu dem komprimierten Gemiise zusammengeprefit, oder
die Ware wird in Sacken verpackt als Dorrgemiise feilgehalten.

Das getrocknete Obst, das Dérrobst, wird entweder auch in Sacken ver-
packt oder die einzelnen Stiicke werden bei wertvollerer Ware in Holzkisten
eingepreB3t. Um den gedorrten Zwetschen eine schonere, glanzende Beschaffen-
heit zu verleihen, wird die Ware nach dem Trocknen eturiert, d. h. in Wasser-
dampf erwérmt. Mitunter taucht man die noch warme Frucht auch noch
in Zuckerloésungen; nach dem Herausnehmen aus der Zuckerlésung umgeben
sich die Friichte mit einer Zuckerhaut, da das Losungswasser auf den warmen
Friichten schnell verdunstet.

Wie oben schon erwahnt, mufl beim Trocknen von Gemiise und Obst be-
sonders Wert darauf gelegt werden, dal die Trocknungstemperatur nicht
zu sehr gesteigert wird. Die Haltbarkeit wird allerdings durch sehr weit-
gehende Trocknung verlangert, die Ware bii3t jedoch an Wohlgeschmack und
Ansehen erheblich ein. Auch in geddrrter Ware noch spérlich vorhandene
Vitamine werden durch Uberhitzen ginzlich beseitigt.

Die Konservierung der Kartoffeln durch Trocknung hat, abgesehen von der
Kartoffelstarkemehlfabrikation, die bereits beschrieben wurde, fiir die Lebens-
mittelindustrie erst wahrend des Krieges einige Bedeutung erlangt. Die Kar-
toffeltrocknung wurde schon frither im grolen MaBstabe ausgefiihrt, aber die
erzielten Produkte nur zum geringsten Teile als Nahrungsmittel verwendet.
Hauptséachlich dienten sie als Futtermittel. Die wichtigsten Kartoffeltrock-
nungsprodukte sind, neben Kartoffelstarkemehl, Kartoffelschnitzel, Kartoffel-
walzmehl, Kartoffelflocken und Kartoffelgries. Kartoffelwalzmehl und Kar-
toffelgries wurden wihrend des Krieges als Brotstreckungsmittel im groBen
verarbeitet. Kartoffelschnitzel und -flocken besitzen nur eine untergeordnete
Bedeutung. Die Bereitung der Kartoffelschnitzel geschieht in der Weise, daf3
die gereinigten und geschalten, in Schnitzel geschnittenen Kartoffeln in
Trommeltrocknern oder auf Horden bei hoher Temperatur getrocknet werden.
Die Anfangstemperatur soll bei mit Feuergasen beheizten Trommeln etwa
450° betragen und dann allméhlich innerhalb 1 bis 2 Stunden auf 70° herab-
gehen. Bei der Bereitung des Walzmehles wird die Kartoffel zunachst ge-
waschen, geschélt, geddmpft, zu Brei zerstampft und der Brei auf heillen,
rotierenden Walzen getrocknet. Schabemesser entfernen die anhaftende, aus
trockener Kartoffelsubstanz bestehende Kruste. Diese in unregelméfBige
Stiicke zerfallende Kruste bezeichnet man als Kartoffelflocken. Werden die
Flocken auf Mehlgdngen mehr oder weniger fein vermahlen, so erhélt man
entweder Kartoffelwalzmehl oder Kartoffelgries.

Haltbarmachung durch Sterilisation. Bei der Haltbarmachung
durch Sterilisation bedient man sich der schon im Fleischkapitel ge-
schilderten Methoden. Im Haushalt ist es meistens das Weck’sche oder ein
ihnliches Verfahren, nach dem Gemiise und Obst fiir den Winter konserviert
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werden ; diese Verfahren beruhen in den Grundziigen auf der von 4ppert zuerst
angewandten Methode. Das gereinigte, von faulen und angefressenen Teilen be-
freite und mitunter zerkleinerte Gemiise wird in Glaser oder T6pfen dicht zu-
sammengedringt und mit einer 1-proz. Salzlésung iibergossen, so daf alle
Teile mit der Brithe bedeckt sind. Die Gliaser werden mittels Gummiring
und Glasdeckel dicht verschlossen und in der beim Fleisch beschriebenen Weise
sterilisiert. Bei Obst geniigt meist ein 15 bis 20 Minuten langes Erhitzen auf
80 bis 90°. Bei Gemiise und Pilzen, mit Ausnahme der Gurken, sterilisiert
man 60 bis 120 Minuten bei ca. 100°. Gurken werden wie Obst kurze Zeit
auf tiefere Temperaturen erhitzt.

Auf demselben Prinzip beruht das Haltbarmachen der Gemiise in der
Konservenindustrie. Besonderer Wert ist zundchst auf Lagerung, Reinigung,
Waschen und kiichenméafBige Zubereitung der Rohware zu legen. Das ord-
nungsmiBig behandelte Material wird darauf in den Konservenfabriken
durchweg vorgekocht (blanchiert), wobei zu beachten ist, daB man nicht
zu lange dunstet, da sonst bei der anschlieBenden Sterilisation das Ge-
miise zu weich gekocht wird, wodurch es bei der spiteren Zubereitung im
Haushalt an Aussehen verliert. Nach dem Vorkochprozel3 soll das Gemiise
oder Obst noch nicht gar sein. Sache des Praktikers ist es, die Hohe und
Dauer des Erhitzens auszuprobieren. Das Blanchieren soll dem Material
ein schéneres Aussehen verleihen und ein besseres Fiillen der Dosen oder
Gliser ermoglichen. Ferner soll hierdurch der dem Gemiise haufig anhaftende
scharfe Geschmack beseitigt werden. Mit dem Vorkochen vereinigt wird
das mitunter angewendete Bleichen der Friichte und Gemiise, indem man dem
Auffiillwasser etwas Citronensiure zusetzt. Mit dem Vorkochen wird fernerhin
das Griinen (Kupfern) verbunden, das bei Gemiise, Erbsen und Spinat An-
wendung findet. Gegriinte Ware muf3 deutlich gekennzeichnet werden. Das
Griinen geschieht in der Weise, daBl man dem Blanchierwasser auf 100 Liter
25 g Kupfersulfat und 25 g Kaliumbisulfat zusetzt. Das kupferhaltige Wasser
kann mehrmals zum Vorkochen verwendet werden.

Das vorgekochte, unter Umstéinden gebleichte oder gegriinte Gemiise oder
Obst, wird rasch in flieBendem Wasser abgekiihlt, danach in Dosen gebracht,
und diese bei Gemiise mit AufguBwasser, das etwa 1 Proz. Kochsalz enthélt,
bei Obst mit einer diinnen Zuckerlosung aufgefiillt. Pilze werden wie Gemiise
behandelt.

Eine etwas abweichende Behandlung erfahren Friichte, die als Kompott
oder Dunstobst eingemacht werden. Die Vorbehandlung des Obstes (Sor-
tieren, Putzen, Schilen, Entkernen, Blanchieren) ist etwa dieselbe wie bei
Gemiise. Hinzu kommt nur bei ganz eingemachten Friichten das Sticheln,
das ist das Anstechen oder Anschneiden der Friichte, das ein Platzen beim
spiterem Verkochen verhindern soll. Die weitere Behandlung schlieBt sich eng
an die oben beschriebene Sterilisation des Gemiises an, nur daf3 an Stelle einer
Kochsalzlésung als Auffiillwasser bei Dunstobst reines Wasser, bei Kom-
pottfriichten eine mehr oder weniger konzentrierte Zuckerlésung Verwendung
findet. Dem AufguBwasser werden evtl. Farbstoffe (deklarationspflichtig) oder
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auch wie bei den Gemiisen Citronensidure zum Bleichen der Friichte zugesetzt.
Der Prozentgehalt des Zuckerzusatzes zur Losung schwankt zwischen 10 bis
15 Proz. Die Sterilisation der Obstkonserven wird zweckmaBig im offenen
Wasserbade vorgenommen.

Haltbarmachung durch Zuckern. Zu dieser Art der Konservierung,
die auf der faulnishemmenden Wirkung konzentrierter Zuckerlésung beruht,
zahlt die Bereitung von Marmelade, Mus, Gelee, Fruchtsaft, Fruchtsyrup und
Fruchtkraut. Geringere Bedeutung besitzen die kandierten Friichte, die gleich-
falls mit Hilfe von Zucker haltbar gemacht werden.

Unter Marmelade versteht man das unter Zuckerzusatz eingekochte Frucht-
fleisch (Fruchtmark) zahlreicher Friichte. Mus ist das ohne Zuckerzusatz stark
eingedickte Fruchtmark, bei dem die Konservierung nur durch eine Konzen-
trierung des Fruchtzuckers und der Fruchtsiure infolge der starken Ein-
dickung bewirkt wird.

Gelee stellt im Gegensatz zu Marmelade unter Zuckerzusatz eingedickten,
nach dem Erkalten zu einer schneidbaren, festen Masse erstarrten Fruchtsaft
dar, bei dem die feste Konsistenz durch die in vielen Friichten in grofler
Menge vorhandenen Pektinstoffe hervorgerufen wird.

Apfelkraut wird hergestellt durch Eindicken von Ausziigen frischer oder
getrockneter Apfel. Obstkraut darf unter Mitverwendung von Birnen be-
reitet werden. Zuckerzusitze bis 25 Proz., sofern die Ware nicht als ,,natur-
rein“ bezeichnet ist, sind ohne Deklaration erlaubt, Zuckerzusitze iiber
50 Proz. sowie Starkesyrupzusitze sind auch unter Deklaration nicht zulissig.

Riibenkraut wird durch Eindicken von Zuckerriibensaft gewonnen.
Mischungen von Apfelkraut und Riibenkraut diirfen nur als ,,gemischtes Kraut*
bezeichnet werden (Beschlul d. Ver. Deutsch. Nahrungsm. Chemik. 1925).

Fiir die Marmeladefabrikation kommen hauptséichlich folgende Obstsorten
in Betracht: Apfel, Birnen, Kirschen, Zwetschen, Mirabellen, Himbeeren, Erd-
beeren, Stachelbeeren und Johannisbeeren. Fernerhin von den Wildfriichten die
Frucht der Eberesche, als Streckmittel Kiirbis und mitunter Zuckerriiben und
Trester. Die Verwendung von Trestern ist nur dann zuléssig, wenn die daraus be-
reiteten Produkte deutlich als Kunstprodukte gekennzeichnet sind. MafBgebend
fiir die Beurteilung und die Bereitung von Marmelade, Gelee usw. sind die Heidel-
berger Beschliisse vom Jahre 1909, die zwischen dem Verein deutscher Nahrungs-
mittelchemiker und den Vertretern der Obstkonservenindustrie vereinbart wor-
den sind. Sie geben die Richtlinien fiir die Fabrikation und Deklaration an.

Bei der Marmeladefabrikation ist zunéchst auf die Beschaffung und Kon-
servierung von einwandfreiem Obstgut Wert zu legen. Wéhrend im Sommer
das Obst sofort weiterverarbeitet werden kann, muf3 das Rohprodukt fiir den
Winter konserviert werden, da die im Spatsommer und Herbst anfallenden Obst-
mengen unméglich sofort auf Marmelade verarbeitet werden konnen. Uber die
Konservierung des Fruchtfleisches wird in einem der ndchsten Kapitel be-
richtet werden. Die Friichte, die zur Marmeladebereitung Verwendung finden
sollen, miissen einer griindlichen Reinigung unterworfen werden, was in Obst-
waschmaschinen (s. Fig. 63) geschieht. Das Obst wird dann mit den Kernen
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zerstampft oder auf besonderen Reibmaschinen gemahlen. Das so erhaltene
Produkt wird als Fruchtpulp bezeichnet. Dieser Fruchtpulp wird nun ent-
weder in Kippkesseln, das sind offene, doppelwandige, mit Dampf betriebene
Fasser bzw. Kessel (s. Fig. 64), vorgekocht, oder man treibt den Fruchtpulp
sofort nach dem Vermahlen durch die Passiermaschine,
ein rotierendes, kleinmaschiges Zylindersieb (s. Fig. 65),
um ihn von Kernen und Schalenteilen zu befreien. Das
hierbei erhaltene kern- und schalenfreie Produkt wird
als Fruchtmark bezeichnet. Das Fruchtmark wird ent-
weder, sofern es der Betrieb zulaft, direkt verarbeitet
oder, wie schon erwidhnt, konserviert. Je nach der
Fruchtart wird nunmehr das Fruchtmark mit kleinen
oder groBeren Mengen Zucker eingekocht. Gewdhnlich
verwendet man Fruchtmasse und Zucker zu gleichen
Teilen. Das Einkochen findet zweckmiaBig nicht auf
freiem Feuer statt, da hier die Gefahr des Anhingens
zu groB ist, sondern man verwendet in neuerer Zeit
durchweg doppelwandige Dampfkessel oder noch besser
Vakuumapparate (s. Fig. 66). Fruchtmark sowohl wie
Zucker werden durch den im Vakuumapparat herrschen-
den Unterdruck selbsttétig in den Kessel angesaugt, so
daB hierbei schon menschliche Arbeitskraft gespart wird.
Die Fruchtmark-Zuckermischung wird dann anfinglich
bei etwa 65°, gegen Ende bei etwa 35° so lange einge-
kocht, bis der Inhalt die gewiinschte Konsistenz erreicht hat. Die Vakuum-
kocher haben gegeniiber den offenen Kesseln manche Vorteile, zumal bei den
letzteren die Kochdauer doppelt so lang ist und die Bedienung (Riihren usw.)
wesentlich mehr Arbeit als bei den

Vakuumkochern erfordert, bei denen

Riithren nicht notwendig ist. Im all-

gemeinen ist das Verkochen in den

Vakuumapparaten in 3/, Stunden be-

endigt. Soll die Marmelade gefirbt

werden, was unter Deklaration zu-

lassig ist, so wird der Farbstoff in

Form einer Losung gegen Ende des

Kochens zugesetzt. Um Schimmel-

) Fig. 64. Zoieh bildung zu vermeiden, wird die Mar-
EIz{llf)’fulfsfs;ﬁaé‘&lff8]”::3:1};6&“8;;;‘ n}l{n:g)l'&b_ melade mitunter konserviert. Man
1ag fir Kondenswasser. esge; Griff zum Kippen verwendet hierzu etwa 50g benzoe-
) saures Natron auf 100 kg Marmelade.

Die Benzoesdure wird gleichfalls erst gegen Ende des Kochens zugesetzt.
War das Rohprodukt schon mit Benzoesdure konserviert, so eriibrigt
sich eine weitere Behandlung. Eine Vorkonservierung des Fruchtmarkes
durch Ameisen- oder schweflige Sédure verhindert jedoch nicht eine

Fig. 63. Obstwasch-
maschine (Schema).
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evtl. nachtragliche Zersetzung der Marmelade. Deshalb mu8} in diesem Falle
unter Umstdnden nachtréglich noch durch Benzoesdure konserviert werden.

Anschliefend an die Marmelade sei kurz der Fruchtpasten gedacht, die
sich im wesentlichen von der Marmelade nur dadurch unterscheiden, daB sie
starker eingedickt sind. Wahrend die Marmelade eine streichfahige Konsistenz
aufweist, sind die Fruchtpasten schneidbar.

Die Bereitung der Muse gestaltet sich sehr einfach. Das Obst, vorwiegend
kommt hier Zwetschenmus, Latwerg oder eine Mischung von Zwetschen und
Birnen in Frage, wird nach der Reinigung verkocht, von den Steinen durch Pas-
sieren befreit und meist ohne Zucker bis zur gewiinschten Konsistenz eingedickt.

Fig. 65. Schematischer Quer- Fig. 66. Schematischer Querschnitt
schnitt durch eine Passier- durch einen Vakuumkocher.
maschine. D = DampfeinlaB. 4 = Abdampf. S =Ver-

bindung zur Saugpumpe. M = Manometer.
V =Ventil. O =AblaBvorrichtung. T = Ther-
mometer. R =Riihrer.

S = Feststehendes Zylindersieb.
R = Riihrfliigel. E = Einwurf.
A = Austritt der passierten Masse.

Entsprechend der Definition bereitet man Apfel-, Obst- und Riibenkraut
aus Apfel-(Birnen-)Ausziigen bzw. Riibensaft durch Eindicken, mitunter wird
Zucker zugesetzt.

Fruchtgelees verdanken ihre eigenartige Schnittfahigkeit den Pektinstoffen,
die in mehr oder weniger groBen Mengen im Obst vorkommen. Apfel und
Himbeeren sind besonders reich daran. Zu beachten ist, da3 Pektinstoffe bei
der Garung des Obstgutes zerstort werden, so daf3 aus gegorenem Obst Gelee
sich ohne weiteres nicht mehr herstellen 143t. Man macht von dieser Beobach-
tung bei der Bereitung von Fruchtsyrup Gebrauch, bei dem ja eine fliissige
und nicht geleeartige Beschaffenheit des Materials erwiinscht ist, indem man
das Obstgut vor dem Kochen erst einige Tage géren la6t, wodurch Pektin-
stoffe zerstoért werden und somit eine diinnfliissige Konsistenz des daraus be-
reiteten Saftes bedingt wird. Man bereitet die Gelees, indem man das gereinigte
Obst mit etwas Wasser verkocht, den Saft in Obstpressen abpre3t und diesen
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mit der gleichen Menge Zucker verkocht, wobei der sich abscheidende, vom
Fruchteiwei3 herriihrende Schaum fortlaufend entfernt wird. Das ge-
kochte Material, das in der Warme noch fliissig ist, wird heiB in die Vorrats-
gefiisse abgefiillt und erstarrt beim Erkalten. Da unreife Friichte besonders
grole Mengen an Pektinstoffen enthalten, verwendet man sie vielfach aus-
schliefllich oder als Zusatz bei der Geleefabrikation.

Fruchtsyrup stellt man in der Weise her, da man den durch Tiicher fil-
trierten Fruchtsaft im Verhéltnis 7 : 10 mit Zucker versetzt und einmal auf-
kocht. Bei Verwendung geringerer Zuckermengen ist eine Nachkonservierung
durch Ameisensdure oder Benzoesdure notwendig.

Unter kandierten (glasierten) Friichten versteht man mit Zucker ange-
reicherte, an freier Luft haltbare Ware. Kandierte Friichte werden in der Weise
hergestellt, dal man das ausgewdhlte Obst zunichst blanchiert und darauf
mehrere Tage hintereinander in eine 80° warme, sehr konzentrierte Zucker-
16sung taucht und an der Luft trocknen laBt. Bei sehr empfindlichen, saft-
reichen Friichten, wie Pfirsichen, Pflaumen u. dgl. erwdrmt man die Zucker-
16sung zunéchst auf 40 bis 50°, legt dann die Friichte ein und steigert nunmehr
langsam auf 80°. Wollte man gleich auf 80° erhitzen, so wiirde die diinne
Schale platzen. Die gezuckerten Produkte legt man entweder in Gliser und
libergieft mit einer konzentrierten Zuckerlésung, oder man taucht nach dem
Zuckern die Friichte in eine Stirkesyruplosung und laBt an der Luft trocknen.
Die Ware erhélt hierdurch ein glinzendes Aussehen.

Nach einer anderen Vorschrift verfahrt man in der Weise, daB man die
Friichte in besonders konstruierten Kandierkésten 24 Stunden lang in einer
konzentrierten, anféanglich 60° warmen, gelauterten, abgeschdumten Zucker-
16sung einlegt. Nach dieser Zeit zapft man die Zuckerlésung ab und i3t die
einzelnen Friichte an der Luft trocknen. Zu den kandierten Friichten sind zu
zahlen das Orangeat, Citronat, glasierte Ananasscheiben u. dgl.

Haltbarmachung durch Saduerung. Bei der Haltbarmachung durch
Séuerung hat man zwischen der kiinstlichen, meist durch Essigzusatz bewirk-
ten Sauerung einerseits und der freiwilligen, durch Milchsaurebildung hervor-
gerufenen Sauerung andererseits zu unterscheiden. Bei der kiinstlichen Siue-
rung werden sowohl Gemiise wie Obst mit Hilfe von Essig konserviert. Von
Gemiise kommen in erster Linie Gurken in Frage. Die gereinigte Ware wird
entweder roh oder in vergorenem Zustande verarbeitet. Die rohen Gurken
werden in Topfe eingelegt, die notwendigen Gewiirze, wie Gurkenkraut u. dgl.
zugesetzt und darauf mit einer siedenden 8- bis 10-prozentigen Essiglosung
iibergossen. Nachdem die Essiglésung die Ware durchzogen hat, wird das Ma-
terial in die Versandfédsser umgepackt und die Gurken mit Kréuteressig iiber-
gossen. Soll die Ware vor dem Behandeln mit Essig erst eine Garung durch-
machen, so salzt man zunéchst die gewaschenen griinen Gurken etwas ein
und laBt sie iiber Nacht stehen. Darauf werden sie wiederum gewaschen und
mit dem notwendigen Gewiirz, wie Estragon, Pfefferkraut, Pfefferk6rnern in die
Gefi e geschichtet. Man iibergiet nunmehr mit einem etwa 5- bis 6-prozentigen
Essig. Nach etwa 5 Tagen wird der Essig abgegossen und zum Sieden erhitzt.
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Man gibt dann zu diesem Essig 0,15 Proz. Benzoesidure bzw. benzoesaures
Natron und giefit ihn wieder iiber die Gurken.

Gleichfalls durch Essig haltbar gemacht ist das als Mixed pickles be-
zeichnete Gemiise. Man geht dabei von einer Mischung von jungem Gemiise
aus. Das blanchierte Gemiise wird zundchst in Glaser gebracht und dann
wie bei den Gurken mit einer gewiirzten Essiglosung iibergossen. Neben
Mixed pickles spielen die roten Riiben (rote Beete), die mit Hilfe von
Essig eingemacht werden, im Haushalt eine gewisse Rolle. Die weich gekoch-
ten, geschilten roten Riiben werden in Scheiben geschnitten und dann mit
einer Essiglosung, der man zu Anfang etwas Zucker und Gewiirze zusetzt,
iibergossen.

Bei den Essigfriichten verfahrt man in dhnlicher Weise wie bei dem Gemiise.
Das sorgfiltig ausgewihlte Obst wird in Topfe oder Glaser gebracht und meh-
rere Tage hintereinander mit einer heiflen, etwa 6- bis 8-prozentigen Essig-
l6sung iibergossen.

Bei der Haltbarmachung durch freiwillige Séuerung kommen von Gemiisen
Sauerkraut, Salzgurken und Salzbohnen in Frage. Der normale Sauerungs-
prozef} bei diesen Waren besteht in der symbiotischen Téatigkeit einer Milch-
siure bildenden Bakterienart und einiger Aromastoffe bildender Hefen.
Durch Zusatz von Salz wird dem Gemiise zundchst Wasser entzogen, wobei sich
eine Briithe absondert. Spaterhin treten verschiedene bakterielle Umsetzungen
auf, die aber von der Milchsiure bildenden Bakterienart zuriickge-
dringt werden. Schliefilich bildet sich ein Maximum an Milchsdure, das bei
ungeeigneter, vorwiegend zu warmer Aufbewahrung des Materials wiederum
verschwindet, bisweilen unter Bildung von iibelriechenden Stoffen, wie Butter-
sdure u. dgl. Bei kithler Aufbewahrung geniigt die gebildete Milchsduremenge,
um alle Faulnisvorgéinge hintanzuhalten. Neben der Milchséuregdrung tritt
nur noch die schon oben erwéhnte durch Hefearten verursachte Alkohol-
girung auf, die die Bildung gewisser Aromastoffe im Gefolge hat. Der Milch-
siuregehalt des Sauerkrautes betragt etwa 0,2 bis 1,0 Prozent.

Zur Bereitung des Sauerkrautes wird das gereinigte, in besonderen Maschi-
nen zerkleinerte WeiBkraut unter Salzzusatz in Fassern eingestampft. Auf
100 kg Material setzt man etwa 4 bis 5 Kilo Kochsalz zu. Die gefiillten Fasser,
die das Gemiise in stark zusammengepreBtem Zustande enthalten, iiberlaf3t
man in einem Girraum 4 bis 6 Wochen der Garung. Man erkennt den Gér-
prozeB an dem Auftreten von Gasblasen. Die Temperatur des Raumes soll
etwa 12 bis 18° betragen. Nach Beendigung des Prozesses mufl das Kraut in
kiithleren Rdumen aufbewahrt werden, da unter Umstinden nachtriglich eine
den Geschmack verschlechternde Buttersiuregirung Platz greift. Mitunter
verhindert man auch die Nachgirung durch Zusatz von 1,0 Proz. benzoe-
saurem Natron. ’

Ahnlich ist das Verfahren bei der Bereitung von Salzbohnen. Die ge-
reinigten Bohnen werden in Schneidmaschinen zerkleinert, darauf roh oder
blanchiert unter Zusatz von 5 bis 6 kg Salz auf 100 kg Material in Fassern ein-
gepreBt und der Gérung iiberlassen.
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Zur Bereitung der Salzgurken werden zweckméifig halbreife, griine Gurken
verwendet, die man nach der Reinigung unter Zusatz von Gewiirz in Fasser
legt und mit einer 4- bis 5-prozentigen Salzlosung iibergieB3t. Hierbei ist zu be-
achten, daB das zu verwendente Wasser abgekocht werden muf3. Nach 24 bis
28 Stunden setzt die Gérung ein, die, wie bei Sauerkraut, hauptsichlich
durch Milchsidure- und Hefegirung hervorgerufen wird. Nach 4 Wochen ist
die Sduerung beendet und die Ware gebrauchsfiahig. In GroBbetrieben werden
die Gurken, wenn sie ,,reif sind, umgepackt und die Briihe, um eine bessere
Haltbarkeit zu erzielen, mit 1 Proz. Weinsdure und 0,1 Proz. benzoesaurem Na-
tron versetzt. Um zu verhindern, dafl von Anfang an unerwiinschte Garungen
auftreten, verwendet man bei allen drei Salzgemiisearten Milchséurerein-
kulturen. Man verfihrt dabei in der Weise, dafl man bei dem Einsalzen Rein-
kulturen zusetzt, und zwar auf 100 kg Material 1/, Kilo Reinkultur.

Haltbarmachung durch Zusatz fdulnishemmender Stoffe.
Von fiulniswidrigen Stoffen haben fiir die Konservierung der Lebensmittel
benzoesaures Natron wie Benzoesdure selbst, schweflige Sdure, Ameisenséure,
Borsiure, Salizylsiure, Alkohol und Essig die gro3te Bedeutung. Die Halt-
barmachung durch Essig ist schon im vorhergehenden Kapitel besprochen
worden. Die iibrigen Mittel werden meist da angewandt, wo man mit anderen
Konservierungsmethoden nicht zum Ziele kommt.

Beider Konservierung des fiir die Marmeladefabrikation bestimmten Frucht-
markes geht manin der Weise vor, dafl man die gereinigte Frucht gleich nach der
Einlieferung vorkocht und durch Zusatz von schwefliger Séure, Benzoesidure
oder Ameisensaure konserviert. Die Ware kann dann lingere Zeit bis zur Ver-
arbeitung aufgehoben werden. Auf 100 Kilo Fruchtmark verwendet man 150
bis 200 g benzoesaures Natron oder 250 bis 300 g einer 50-proz. Ameisensiure
oder 2 bis 3 Liter einer 6- bis 8-proz. schwefligen Saure. Gleichfalls hier an-
zufiihren wire das schon einmal an anderer Stelle erwahnte Konservieren des
Sauerkrautes oder der Salzgurken durch benzoesaure Salze, wodurch die
Nachgirung verhindert werden soll. Im ibrigen spielt die Konservierungs-
methode mit Hilfe von Benzoesiure, Ameisensidure, schwefliger Saure u. a. bei
den Gemiisen, im Gegensatz zu Obst, keine besonders wichtige Rolle.

SchlieBlich sei noch kurz die Haltbarmachung durch Alkohol erwahnt. Al-
kohol ist ein starkes Gift fiir Pilze und Bakterien. Seine Gegenwart verhindert
das Wachstum dieser Mikroorganismen oder tétet sie ab. Bedeutung besitzt diese
Methode nur zur Konservierung von Obst (Alkoholfriichte). Man verwendet
hierbei zweckmaBig eine hochstens 20-proz. Alkohollésung. Zu starke Alkohol-
l6sungen sind zu vermeiden, da die Friichte sonst zu weit einschrumpfen und
auBerdem dem Obst simtliche den Geschmack bedingende Extraktivstoffe zu
rasch und weitgehend entzogen werden, wodurch die Friichte an Geschmack ver-
lieren. Als Alkohollgsungen verwendet man sowohl Mischungen von Wasser mit
Branntwein, Kognak, Rum, Arrak, wie auch Losungen von reinem Alkohol in
Wasser. Man verfihrt meist in der Weise, dafl man das Obst in einer konzen-
trierten Zuckerlosung abkocht und dann mit einer zuckerhaltigen Alkohol-
16sung iibergieB3t.



XYV. Zucker und zuckerahnliche Stoffe.

1. Riibenzucker.

Die bei uns im Handel als Zucker bezeichnete Ware ist durchweg Riiben-
zucker, wihrend z. B. in England ein grofer Teil des handelsiiblichen Zuckers
aus Zuckerrohr gewonnen wird. Chemisch unterscheiden sich Riiben- und Rohr-
zucker nicht. Beide stellen vielmehr fast eine 100-proz. Saccharose dar. Wéahrend
in fritheren Jahren der Zucker fast ausschlieBlich aus Zuckerrohr gewonnen
wurde, hat in den letzten Jahrzehnten
die Riibenzuckerindustrie den Rohr-
zucker teilweise vom Markt verdringt.

Die Gewinnung des Riibenzuckers zer-
fallt in der Hauptsache in drei Abschnitte :
1. in die Gewinnung des Rohzuckers, 2. in
diejenige der Raffinade und 3. in die Ver-
arbeitung der Melasse. Bei der Gewinnung
des Rohzuckers wiederum unterscheidet
man zwischen der Saftgewinnung, der
Reinigung und Konzentrierung des Saftes
bis zur Fiillmasse und der Verarbeitung Fig. 67. Schematische Zeichnung von

der Fiilllmasse auf Rohzucker. zwei Diffuseuren.
. D =Diffuseure. S=XKegelsieb. K =Kalorisator
1. Gewinnu ng des Rohzuckers. (zum Erwirmen des Wassers bzw. der wiiBrigen

Als Ausgangsmaterial fiir die Zucker. Zuckeridsung). £=Dampfeinlal. 4 =Dampf-
gewinnung in Deutschland dient die

Zuckerriibe (Beta vulgaris). Die an die Zuckerfabriken eingelieferte Ware
wird zundchst von den zuckerarmen Riibenképfen befreit, alsdann in
Riibenschwemmen, das sind lange aus Zementstampfwerk oder Eisen
bestehende, geneigte Rinnen, und darauf in Trommel- bzw. Riiben-
quirlwéschen einer griindlichen Reinigung unterzogen. In der Riiben-
schwemme bewegt das Wasser die Riiben selbstéindig weiter und beseitigt so
den grobsten Schmutz. In den Trommel- bzw. Riibenquirlwischen wird das
Material durch eine wagrechte, mit schraubenformigen Schligern besetzte
Welle bearbeitet. AnschlieBend werden die Riiben in besonderen Maschinen
zu Schnitzeln zerkleinert. Diese Maschinen sind derart eingerichtet, daf3
Schnitzel von bestimmter Breite und Form (vielfach schmale, gleichseitige,
dreieckige Prismen) hergestellt werden konnen. Neuere Maschinen erzeugen
rinnenférmige Schnitzel. Durch diese Form soll die nachfolgende Diffusion,
d. h. das Auswaschen des Zuckers aus den Schnitzeln erleichtert werden. Das
Auslaugen der Schnitzel wird in den Diffuseuren (s. Fig. 67) vorgenommen, das
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sind eiserne zylindrische Behilter von 2 bis 2!/, m Hohe und 1 m Durchmesser,
von denen mehrere, meist 10 bis 16 Stiick zu Batterien vereinigt werden.
Die Zylinder werden zundchst mit Schnitzeln, die durch ein Transport-
band von den Schnitzelmaschinen weggefiihrt werden, gefiillt. Alsdann fiillt
man den ersten Zylinder (D) mit etwa 50° warmem Wasser, lif3t es einige Zeit
mit den Schnitzeln in Beriihrung, dringt dann die Zuckerlésung, die sich durch
Auslaugen gebildet hat, durch frisches Wasser in den zweiten Behilter, 16st dort
wiederum Zucker aus den Schnitzeln, pret dann in den dritten Behilter usw.
bis die ganze Batterie gefiillt ist. Die Diffuseure bleiben Tag und Nacht
im Betrieb. Um das Abkiihlen des Diffusionswassers zu verhindern, sind
zwischen den einzelnen Diffuseuren sog. Kalorisatoren (s. Fig. 67) ein-
geschaltet, die die Temperatur des Wassers auf 50 bis 70° halten. Tempe-
raturen von 75 bis 80 ° sollen moglichst nicht {iberschritten werden. Die Tem-
peratur ist im {ibrigen abhéingig davon, ob man kurze oder lange Batterien
oder frische oder faule (gefrorene) Riiben verwendet. Bei kurzen Batterien fin-
det die Diffusion bei hoherer Temperatur statt. Auch bei frischen Riiben
kann man hohere Temperatur anwenden als bei faulen Riiben, da letztere
leicht durch die hohere Temperatur verschlammen und dadurch die Diffuseure
verstopfen. Von Diffuseur zu Diffuseur reichert sich das Wasser mit Zucker an
und verlift etwa 8- bis 10-proz. die Batterie. Im ganzen li8t man etwa
9 bis 10 mal frisches Wasser bzw. frische Losung in jeden Diffuseur einflieBen.
Sind die Schnitzel im ersten Diffuseur entzuckert, so 148t man das frische
Diffusionswasser in den zweiten Diffuseur eintreten, entleert den ersten in
eine Rinne und fiillt mit neuem Material. Das Wasser aus dem letzten Diffu-
seur 143t man nunmehr durch den ersten mit frischer Ware gefiillten Diffuseur
laufen, so dafl das Auslaugen ununterbrochen fortschreiten kann. Ein Ele-
vator bringt die Schnitzel zu den Pressen, wo ein groBer Teil der anhaftenden
Feuchtigkeit entfernt wird. Meist werden die Schnitzel dann noch getrock-
net. Die getrockneten sowohl wie die frischen Schnitzel dienen als Futter-
mittel. )

Nach einem anderen, von Steffens angegebenen Verfahren, werden die
Schnitzel in einem Briihtrog mit der 5- bis 6-fachen Menge 95 bis 98° heiflen
Wassers oder Rohsaftes mittels einer Schnecke verriihrt. Die gebriihten Schnit-
zel werden durch Schnecken aus dem Trog kontinuierlich herausgenommen
und getrocknet (Zuckerschnitzel). Die zuckerhaltige Losung flieBt mittels
eines Uberlaufes dauernd aus dem Briihtrog ab. Dieses Steffen’sche Briih-
verfahren hat den Vorteil, daB ein reinerer Saft erhalten wird, da bei der hohen
Erhitzung das Eiweill koaguliert und damit unléslich wird. Auch wird ein Ver-
quellen der Zellmembranen vermieden. Allerdings bleibt andererseits in den
Schnitzeln eine groBere Menge Zucker zuriick als bei den Diffusionsschnitzeln,
so daBl die Ausbeute an Zucker geringer ist. Dem steht wieder gegeniiber,
daB diese Zuckerschnitzel als Futtermittel wesentlich hoher geschitzt wérden
als die zuckerarmeren Diffusionsschnitzel.

An die Saftgewinnung schlieft sich die Reinigung an. Der rohe Riibensaft
stellt eine triibe, braune bis dunkelgraue, schleimige Fliissigkeit dar. Er ent-
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hialt neben Saccharose zahlreiche Verunreinigungen (EiweiBstoffe, Pektinstoffe,
Salze usw.), die die Krystallisation des Zuckers erschweren. Um diese storen-
den Stoffe abzusondern, wird der Saft zunachst der Scheidung (Saturation) in
den Scheidepfannen (siehe weiter unten) unterworfen, indem man dem Saft 2
bis 3 Proz. des Riibengewichtes an Kalk zusetzt und auf 80 bis 85° anwéarmt.
Die Scheidung hat den Zweck, die Nichtzuckerstoffe auszufillen ; ferner soll sie
schéidliche Keime beseitigen und schlieflich Stoffe wie Invertzucker und Amino-
verbindungen, die bei der anschlieBenden Krystallisation storend sind, zer-
setzen. Vor der eigentlichen Scheidung wérmt man den Saft gewdhnlich in
den Vorwérmern an, um das geloste Ei-
weil zu koagulieren. Die Vorwarmer
bestehen meist aus offenen, doppelwandi-
gen, durch Dampf beheizbaren Gefafien.
Von den Vorwérmern aus gelangt der Saft
in die Scheidekasten oder -pfannen (siehe
Fig. 68), das sind runde oder viereckige
Kasten aus Eisenblech, die zum Einleiten
von Dampf und Kohlenséure eingerichtet
sind. In diesen Scheidepfannen bringt
man den Saft mit faustgrofen Kalkstiicken
zusammen und sorgt fiir gute Vermischung.
Bei der Kalkscheidung steigt ein dichter,
die  Verunreinigungen einschlieBender
Schaum an die Oberflache, der zunachst
nicht entfernt wird, vielmehr wird der
Kalkiiberschuf3 in mehreren, meist zwei,
aufeinander folgenden Saturationen durch
Einleiten von XKohlensidure, schwefliger
Saure oder Mischungen von beiden Gasen  Fig. 68. Scheide- u. Saturationspfanne.
beseitigt. Durch das Einleiten der genann. ~$=Eintritt des Saftes.  =D=Bintritt des

" Dampfes. K =Eintritt der Kohlenséure.
ten Gase wird der Uberschull an Kalk in 4 =Austritt des Saftes. ~Du=Dampfdusche

zum Verhiiten des Schiumens. B=Briiden-
Form von Karbonat oder Sulfit ausgefallt, rohr (Briiden-Abgase). V=Ventil.
wobei die geféllten Partikel wiederum Ver-
unreinigungen mitreiflen. Durch den Kalkzusatz wird gleichzeitig aus der Saccha-
rose Calciumsaccharat gebildet, das bei der Saturation durch Kohlensédure oder
schweflige Sidure wiederum in Saccharose und Calciumkarbonat bzw. -sulfit zer-
legt wird. Der saturierte Saft reagiert gewohnlich alkalisch. Mit Hilfe von Filter-
pressen (vgl. Fig. 69) wird dann der gebildete Scheideschlamm abgesondert
und der abflieBende Saft in der weiter unten zu beschreibenden Weise auf
Rohzucker verarbeitet. Die Filterpressen bestehen aus einer Reihe guB-
eiserner Rahmen die mit Filtertuch iiberspannt sind. Mehrere Platten. werden
zu einer Batterie vereinigt, derart, daB die Rahmen nach dem Anziehen der
Spindel dicht schlieBen. In einigen Fabriken ist hiermit die Saftgewinnung
(Diinnsaftgewinnung) beendet, in anderen schlieBt sich eine Kiesfiltration an,
eine mechanische Reinigung des Saftes, bei der man die Zuckerlosung iiber
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eine Schicht Kies oder porése Stoffe, wie Koks, Holzkohle u. dgl., die sich

in einem Eisenblechkasten befinden, rieseln 1a4B3t. Der geklarte Diinnsaft

wird nun nach der Filtration eingedickt. Man unterscheidet hierbei zwei Phasen,

nédmlich das Verdampfen des

Diinnsaftes bis zum Dicksaft

und das Verkochen bis zur

Krystallisation, d. h. bis zu

dem Punkt, bei dem der

Zucker in Form eines Kry-

stallbreies ausfillt, den man

Fiillmasse nennt. Das Ver-

dampfen des Diinnsaftes wird

in Verdampfungskérpern

(siehe Fig. 70), das sind zy-

lindrische durch Dampf-

Fig. 69. Schema einer Filterpresse. réhren heizbare GefaBe, vor-

genommen. Das Verdampfen

ist beendet, wenn der Dicksaft, dessen Stirke nach Graden Brix gemessen
wird, 60° betragt, entsprechend dem spez. Gew. von 1,289.

Das Verkochen des Dicksaftes findet in

Vakuumapparaten bei etwa 60 bis 80° statt.

Diese Vakuumapparate unterscheiden sich von

den Verdampfungskérpern im wesentlichen

nur dadurch, daB die Anordnung der Heiz-

schlangen sowie die Vorrichtung zum Ablassen

des Inhaltes eine andere ist.. Ehe man zum

Verkochen iibergeht, wird der bei der Ver-

dampfung sich ergebende Dicksaft mittels

Pumpen aus dem Verdampfungskorper in ein

Saturationsgefai3 gepumpt, auf 72 bis 100°

angewdrmt und in {iblicher Weise zunichst

nochmals saturiert. Reagiert der Dicksaft

geniigend alkalisch, so eriibrigt sich ein Kalk-

zusatz, im anderen Falle mufl Kalk beigefiigt

werden. Der Dicksaft wird darauf entweder

Fig. 70. Verdampfkérper. durch Filterpressen oder durch Unterdruck-

D=Dampfzuleitung. K=Kondens- filter von den Abscheidungen gereinigt. Der

wasser, A4 =Ableitung der im Dampf . . . .
enthalfenen Gase. A’=Bridenraum. gekldrte Dicksaft wird nunmehr in den Va-

ﬁl;ﬁfﬁg{?u%: A;i;im Dickeatics. kuumapparaten auf Korn gekocht, d. h. bis
scheiden des Schaumes. R=Heiz-  ;yr Abscheidung von Zuckerkrystallen. Der

entstandene Krystallbrei, die Fiillmasse, be-
sitzt etwa 90 bis 94 Proz. Trockenmasse. Es sei jedoch bemerkt, daB
je nach dem Ausgangsmaterial die Trockensubstanz grofen Schwankungen
unterworfen ist. Die Fiillmasse stellt im allgemeinen eine Mischung von

Zuckerkrystallen und Syrup dar. Die beiden Bestandteile werden zweck-
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maBig durch Schleudern getrennt, indem man die Krystallmasse zunichst
in Apparaten zentrifugiert, die den bei der Trocknung der Kartoffelstirke
verwendeten Zentrifugen &hneln (vgl. Fig. 62), dann in der Zentrifuge noch-
mals mit etwas Syrup verschiedener Reinheitsgrade behandelt (deckt) und
wiederum ausschleudert. Wesentlich an der Zentrifuge ist eine durchlécherte,
rotierende Trommel aus Stahlblech, die die Zuckerkrystalle zuriickhélt, wihrend
der Syrup herausgeschleudert wird. Durch die mehrmalige Behandlung mit
Syrup wird der gréBte Teil der Fremdstoffe, die in der Ware enthalten sind,
ausgeschleudert. Hierbei zuriickbleibende, meist gelblich gefirbte Zucker-
krystalle stellen das Erstprodukt des Rohzuckers dar. Der abgeschleuderte
Syrup wird nun nochmals eingedickt, auf Korn gekocht und wiederum zentri-
fugiert. Hierbei scheidet sich gleichfalls ein Rohzucker aus, der jedoch an
Reinheit dem Erstprodukt wesentlich nachsteht. Der nunmehr abfallende
Syrup wird zum dritten Male auf Korn gekocht und zentrifugiert. Der jetzt
abgeschleuderte Syrup wird als Melasse bezeichnet. Die Melasse (s. a.u.) ent-
halt neben etwa 50 Proz. Zucker ca. 20 Proz. andere organische Stoffe und
10 Proz. Asche. Das zweite und dritte abgeschleuderte Produkt unterscheidet
sich natiirlich von dem Erstprodukt durch einen héheren Gehalt an Nicht-
zuckerstoffen.

Der grofite Teil des anfallenden Rohzuckers wird in Raffinerien auf Raffi-
nade verarbeitet. Man bezahlt hierbei den Rohzucker nach der Menge der aus
ihm herstellbaren Raffinade. Zur Ermittelung dieser Menge wird in der
Praxis von dem durch Polarisation gefundenen, prozentualen Zuckergehalt
der fiinffache Aschengehalt abgezogen. Der hierbei verbleibende Rest wird
als Rendement oder als Raffinerieausbeute bezeichnet.

Wie der Name schon besagt, stellt der Rohzucker nicht reine Saccharose
dar, vielmehr haften den Zuckerkrystallen noch mehr oder weniger grofle
Mengen Syrup an, die seinen nicht besonders angenehmen Geschmack bedingen.
Guter Rohzucker soll aus lose aneinanderliegenden Krystallen bestehen und
beim Anfiihlen keine Knollen aufweisen.

2. Gewinnung der Raffinade. Der erhaltene Rohzucker wird zur Be-
reitung des Konsumzuckers noch weiter gereinigt. Diese Reinigung des Zuckers
wird meist in den Raffinerien, mitunter auch in Zuckerfabriken selbst,
vorgenommen. Der Reinigungsprozefl zerféllt in zwei Abschnitte, in die Vor-
reinigung oder Affination und in das Decken oder die Kochklire. Bei der Affi-
nation wird der Rohzucker mit Syrup verschiedener Reinheitsgrade oder mit
reinem Wasser in Wannen oder in der Zentrifuge gewaschen, oder wie der
Fachausdruck heift ,,gedeckt. Der Syrup bzw. das Wasser 16st neben einem
Teil der Saccharose alle Nichtzuckerstoffe und Invertzucker aus dem Krystall-
brei heraus. Der Krystallbrei wird darauf abgeschleudert oder abgenutscht.
Man erhilt auf diese Weise eine schon ziemlich reine, weile Ware. Bei
Verwendung von Syrupen niederer Reinheitsgrade erhélt man eine gelbe Ware.

An die Affination schlieft sich die Kochkldre. Der abgeschleuderte
Zucker wird nunmehr den Schmelzpfannen zugefiihrt, wo er zu einer 60 bis
65 prozentigen Losung aufgelost wird. Damit wahrend des anschliefenden
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Kochens storende Inversionen ausgeschaltet werden, versetzt man die Losung
mit etwas Kalk (mindestens 0,001 Proz.). Der Kalkzusatz bewirkt gleichzeitig
auch eine Zerstérung etwa schon gebildeten Invertzuckers und sonstiger
reduzierender Stoffe. Nach dem Kochen wird die Lésung einer Filtration iiber
Sandschichten oder durch Tiicher, unterworfen. Friiher wurden mitunter auch
die Verunreinigungen durch Behandlung mit Tierblut niedergeschlagen. Soll
die Kochklire noch weiter gereinigt werden, so filtriert man sie iiber gekérnte
Knochenkohle, wobei ein farbloses Produkt erhalten wird. Allerdings hat
diese Behandlung den Nachteil, dafl eine ziemlich groBe Menge Zucker in der
Kohle zuriickgehalten wird, die man erst durch Anwendung groBler Mengen
heiflen Wassers daraus entfernen kann. Die klare, reine Zuckerlésung wird
nunmehr in Vakuumapparaten auf Korn gekocht.

Entsprechend der Reinheit des Ausgangsmaterials fallen bei der Koch-
klare verschiedene Konsumzuckerarten ab. Man unterscheidet vorwiegend
drei Hauptformen: Krystallzucker, Pilé und die harten Zucker. Gute Raffi-
naden haben einen Saccharosegehalt von iiber 99 Proz.

Krystallzucker wird meist aus weniger reinen Rohzuckerlsungen gewonnen.
Der Krystallzucker, der meist gelblich gefarbt ist, wird durch Wasser, dem man
etwas Ultramarin zugesetzt hat, abgedeckt, wodurch der gelbe Schimmer in
eine weille Farbe verwandelt wird. Der etwa 1,5 bis 2 Proz. Feuchtigkeit ent-
haltende, hierbei abfallende Zucker wird in dem Granulator, einem liegenden,
rotierenden Eisenzylinder, durch Uberleiten eines erhitzten Luftstromes ge-
trocknet. Der Granulator ist entbehrlich, wenn man den Zucker in der Zentri-
fuge mit Dampf deckt, da die kornigen Krystalle hierbei beim Herausnehmen
aus der Zentrifuge eine solche hohe Temperatur aufweisen, da das noch
anhaftende Wasser verdunstet.

Pilé wird aus reinen Kochkliren gewonnen. Das Pilékorn ist wesentlich
feiner als das Korn des Krystallzuckers. Man gewinnt den Pilé, indem man die
auf feines Korn gekochte Klire zentrifugiert und mit Dampf abdeckt, wobei
harte, krystallinisch zusammenhiingende Stiicke entstehen, die nach dem Off-
nen der Zentrifuge schnell trocknen; sie werden in besonderen Pilébrechwerken
zerkleinert. Meist besteht Pilé aus erbsengroen, unregelma8igen Zuckerstiicken,
die das bei der Vermahlung entstehende Zuckermehl beigemischt enthalten.

Zu den harten Zuckern zéhlt der Brot- oder Hutzucker und der Wiirfel-
oder Plattenzucker. Diese beiden Hauptsorten, die durchweg aus reinem
Rohzucker gewonnen werden, bezeichnet man auch als Raffinaden. Der Brot-
oder Hutzucker stellt einen weiBlen, kegelférmigen Block dar, der direkt aus
der Raffinadefiillmasse hergestellt wird, indem man die Masse in eine kegel-
formige Form fiillt und 12 bis 24 Stunden in der Fiillstube bei 40 ° stehen 148t,
oder indem man durch besonders konstruierte Zentrifugen die Fiillmasse in
Zuckerhutformen ausschleudert und mehrmals mit einem reinen Syrup deckt.
Das Austrocknen der nach dem Formen noch feuchten Zuckerhutmasse er-
folgt in Trockenstuben, deren Temperatur regulierbar ist. Man beginnt das
Trocknen bei niederer Temperatur und 148t wahrend mehrerer Stunden auf 50°
ansteigen. Ebenso langsam geht man mit der Temperatur zuriick.
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Der Wiirfelzucker wird nach zwei verschiedenen Methoden hergestellt.
Nach der ersten 148t man die Wiirfelmasse in Wiirfelform krystallisieren und
schleudert dann in Zentrifugen aus. Nach der anderen Methode prefit man
einen Krystallzuckerbrei in Streifen oder Platten, trocknet das Material nach
dem Formen und ségt daraufhin die einzelnen Stiicke in Wiirfel.

Zu den harten Zuckern ist auch der Kandiszucker zu zihlen, der auf
dem Markt nur eine untergeordnete Rolle spielt. Er wird aus ziemlich reinem
Rohzucker dadurch erhalten, dal man der Klire beim Eindicken eine geringe
alkalische Reaktion durch Zusatz von Natronlauge erteilt; beim braunen
Kandiszucker setzt man etwas Zuckerkulor (Caramel) zu der Zuckermasse.
Nach dem Eindicken erhitzt man rasch auf 112 bis 115° und iiberlaBt die Klire
dann in den Kandispotten der Krystallisation. Die Kandispotten sind runde,
nach unten verjiingte Gefae, welche von zahlreichen Zwirnsfaden quer durch-
zogen werden. Man setzt die Kandisbottiche nunmehr in luftdicht verschlie$3-
bare Ofen, Kandisstoven genannt, die man auf ca. 30° vorgewdrmt hat.
Hierauf erhitzt man die Stoven auf 50 bis 60° und iberlit die Klire der
Krystallisation. 8 bis 10 Tage spéter, nachdem sich die Temperatur auf ca. 35°
abgekiihlt hat, ist die Krystallisation beendet. Nachdem man den nicht-
krystallisierenden Anteil aus den Potten durch AbgieBen entfernt hat, trocknet
man bei 40 bis 50 °.

Die Zuckerablidufe, die bei der Gewinnung der verschiedenen Raffinaden
abfallen, werden wieder alkalisch gemacht, iiber Knochenkohle filtriert und
wieder im Vakuum auf Fiillmasse verkocht. Die bei den spateren Umkoch-
ungen gewonnene Fiillmasse ist meist nicht mehr rein weif}, sondern gelb bis
braun gefirbt. Sie wird unter dem Namen Farin in den Handel gebracht und
vielfach in Béackereien, Honigkuchen- und Schokoladefabriken verbraucht. Die
schlieflich sehr stark an Nichtzuckerstoffen angereicherten Ablaufe (Melasse)
krystallisieren nicht mehr; sie werden vielfach unter dem Namen Speisesyrup
rein oder vermischt mit Starkesyrup in den Handel gebracht oder aber in einer
noch zu beschreibenden Weise entzuckert.

Verarbeitung der Melasse. Die als Melasse bezeichneten Ablaufe
werden nach dem Strontianentzuckerungsverfahren von der Hauptmenge
des noch enthaltenen Zuckers, der infolge des hohen Gehaltes an Nicht-
zuckerstoffen nur schwer krystallisiert, befreit. Dieses Verfahren beruht auf
der Unléslichkeit des Strontiumbisaccharats und der Loslichkeit der Nicht-
zuckerstoffe in heilem Wasser. Man geht gewdhnlich von einer heiflen
Atzstrontianlésung aus, in die man die zu entzuckernde Melasse eindringt.
Atzstrontian wird aus Strontianit (Strontiumcarbonat) durch einfaches
Gliithen oder aus Coelestin (Strontiumsulfat) durch Reduktion mittels Kohle
gewonnen. Die Mengen an Atzstrontian und Melasse sind so zu wéhlen,
daB ein erheblicher UberschuBl an Strontian verbleibt, was bei einem Ver-
héltnis drei Mole Strontian zu einem Mol Zucker der Fall ist. Das in der
Siedehitze ausgeschiedene Bisaccharat wird heill abgenutscht und darauf mit
siedend heiller Strontianlésung und heilem Wasser gewaschen, um die Nicht-
zuckerstoffe moglichst vollstandig auszuwaschen. Die unloslichen Riick-

11*
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stinde werden darauf in besondere Késten bezw. Rinnen gebracht und mit
kaltem Wasser behandelt, wobei das Bisaccharat in Strontiumhydroxyd und
Saccharose zerfallt. Die Behandlung mit kaltem Wasser nimmt man meist
in einem Kithlhaus vor, in dem man durch Luftzug fiir giinstige Krystalli-
sationsbedingungen Sorge trdgt. Saccharose bleibt bei diesem Prozef in
Losung, wéhrend Strontiumhydroxyd bei der tiefen Temperatur des Kiihl-
hauses (ca. 1°) auskrystallisiert. Durch Zentrifugieren scheidet man die
Krystalle von der Zuckerlésung, die man nunmehr saturiert und in derselben
Weise wie den Diffusionssaft weiterbehandelt. Die beim Abnutschen des
Bisaccharats abfallende, viel Nichtzuckerstoffe enthaltende, von Strontian
weiterhin befreite Brithe bezeichnet man als Schlempe. Die Schlempe wird
durch Eindampfen und darauffolgendes Glithen in Schlempekohle iiberge-
fithrt; mitunter wird sie auch auf Pottasche, Cyan und Ammoniak verarbeitet.

Ein Teil der Melasse wird mit pulverformigen Futterstoffen, wie Baum-
wollsaatmehl oder mit Torfmehl vermengt und als Melassefuttermittel in den
Handel gebracht.

2. Rohrzucker.

Der Rohrzucker wird aus den Stengeln einer tropischen Grasart, dem
Zuckerrohr (saccharum officinarum) gewonnen. Die Stengel der Pflanze werden
4 bis 6 m hoch und bis 6 cm dick. Der Zuckergehalt betragt 13 bis 16 Proz.
Das Zuckerrohr wird fast in allen tropischen und subtropischen Gegenden an-
gebaut. Gegeniiber den veredelten Riiben liefert das Zuckerrohr einen wesent-
lich reineren Saft. Die Versuche zur Veredelung des Zuckerrohres haben keine
wesentlichen Fortschritte gemacht. Das Zuckerrohr ist auch insofern der Riibe
iiberlegen, als in tropischen Landern der Ertrag der Riiben durch das Zucker-
rohr um das Doppelte iibertroffen wird. Allerdings ist dabeizu beachten, daf
die Reife des Zuckerrohres etwa 1!/, bis 13/, Jahre in Anspruch nimmt.

Die Verarbeitung des Zuckerrohres geschieht in der Weise, dafl das abge-
schnittene, von verfaulten Stellen befreite Rohr entweder direkt ausgeprefit
oder vorher in besonderen Vorbrechern behandelt zwischen hélzernen, steinernen
oder gufleisernen Walzen, zerkleinert wird. Der Saft des Zuckerrohres liduft
hierbei ab, zuriick bleibt das ausgeprete Rohr, die Bagasse. Diese
enthédlt immer noch nennenswerte Zuckermengen, etwa 15 bis 30 Proz. des
Gesamtzuckergehaltes. Man behandelt deshalb nach der ersten Pressung die
Riickstdnde noch zweimal mit heilem Wasser und prefit nochmals mit Wal-
zen. Man nennt diese zweite Pressung unter Verwendung von Wasser Heif3-
wasserimbibition. Mitunter wird der Zuckerrohrsaft auch nach dem bei der
Riibenzuckerbereitung beschriebenen Diffusionsverfahren gewonnen. Aller-
dings hat dieses Verfahren hier den Nachteil, da3 die abfallende Bagasse, die
in den Tropen vorwiegend als Heizmaterial dient, wesentlich geringeren
Brennwert aufweist als das nur durch Pressung erhaltene Produkt.

Die Reinigung des Saftes wird wie beim Riibensaft durch Zusatz von Kalk
(Kalkmilch) vorgenommen. Man kocht den abgezogenen Saft in offenen
Scheidepfannen ein, unter Zusatz von ca. 35 bis 50 Liter Kalkmilch von
20° Baumé (Bé). auf 100 Liter. Beim Kochen verschwindet die Alkalitit
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wieder infolge von Saurebildung aus dem durch Kalk zersetzten Invert-
zucker. Der schaumige Niederschlag an der Oberfliche wird abgeschopft oder
durch Klarpressen vom Safte getrennt, wobei stets noch weitere Verunreini-
gungen ausgeschieden werden, die man durch Absitzenlassen oder durch Fil-
tration absondert. Die klare Zuckerlosung wird dann im Vakuumapparat auf
Korn gekocht und wie der Riibensaft weiter verarbeitet.

Der bei der Scheidung des Zuckerrohrsaftes von dem Zuckerkorn abfal-
lende Syrup (Melasse), der Rohrzuckersyrup, unterscheidet sich von dem
Riibensyrup durch einen aromatischen, angenehmen Geschmack und durch
einen hoheren Invertzuckergehalt. Dagegen ist der Saccharosegehalt im Zucker-
rohrsyrup etwas geringer als im Riibensyrup bzw. der Riibenmelasse. Die
Zuckerrohrmelasse wird teilweise auf Rum verarbeitet, indem das gegorene
Material der Destillation unterworfen wird. Auch findet die Zuckerrohr-
melasse dhnlich der Riibenmelasse als Viehfutter Verwendung?.

3. Invertzucker und Kunsthonig.

Neben Rohr- und Riibenzucker besitzt der Invertzucker als Lebensmittel
eine grofle Bedeutung. Man versteht unter Invertzucker ein aus Saccharose
durch Behandeln mit verdiinnten Sauren entstehendes Gemisch von Glu-
cose und Fructose. Der Invertzucker wird in Form von Invertzuckersyrup
oder in Form von Kunsthonig in den Handel gebracht. Invertzuckersyrup
dient zur Bereitung von Marmeladen und Bonbons; Kunsthonig ist eine
Fertigware, die als Brotaufstrich verbreitet ist. Beide Produkte stellen nicht
reinen Invertzucker dar, sie enthalten vielmehr an nennenswerten Beimeng-
ungen noch Wasser, unverianderte Saccharose und Dextrin, abgesehen natiir-
lich von den Aroma- und Farbstoffen des Kunsthonigs. Man bereitet Kunst-
honig in der Weise, dal man Raffinade teilweise invertiert und zu dem in-
vertierten Gemisch kiinstlichen Farbstoff und Aroma zusetzt. Gewohnlich geht
man bei der Kunsthonigbereitung von einer 78 prozentigen Zuckerlésung aus,
die man 2 Stunden bei 80° unter Zusatz von 2 g konzentrierter Salzsdure auf
1 kg Zucker erhitzt. Das invertierte Material, das meist aus einer Mischung
von etwa 70 Proz. Invertzucker, 10 Proz. Saccharose, kleinen Mengen Dextrin
und ca. 20 Proz. Wasser besteht, erstarrt nach einigen Tagen zu einer streich-
fahigen Masse. Um der Ware den Geruch und Geschmack des Honigs zu er-
teilen, setzt man ihr entweder Honigessenz zu, oder man verschneidet mit
Bienenhonig. Die gelbe Farbe wird durch Zusatz von unschidlichen Teer-
farbstoffen erzielt. Man kann die Salzsdure nach dem Kochen durch Zusatz
von Natron abstumpfen, notwendig ist diese Neutralisation jedoch nicht, da
fast der ganze Zusatz von Sidure nach dem Kochen verbraucht ist. Neben
Salzsdure kann man auch andere Sduren wie Schwefelsiure (0,03 bis 0,05 Proz.),
Ameisensidure und dergl. als Inversionsmittel verwenden. Invertzuckersyrup
wird in entsprechender Weise hergestellt, nur dafl die Zuséitze von Farbstoff
und Aroma unterbleiben.

1 Abgesehen von Riiben und Zuckerrohr wird Zucker in Amerika bzw. Ostindien
auch noch aus Zuckerahorn und aus dem Safte der Kokospalme gewonnen.
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4. Milchzucker und Malzzucker.

Neben Invertzuckersyrup bzw. Kunsthonig spielen im Handel Milchzucker
und Malzzucker nur eine untergeordnete Rolle. Man gewinnt den Milchzucker
aus den bei der Verkidsung der Milch abfallenden Molken. Die Molken werden
zunéchst zur Entfernung des darin enthaltenen Albumins aufgekocht, filtriert
und eingedampft und der Krystallisation iiberlassen. Hierbei krystallisiert
ein gelbgefiarbtes sandiges Produkt, der rohe Milchzucker (Schottenzucker)
aus, der abgeschieden und wiederaufgelost wird. Die Losung wird durch
Zusatz von Aluminiumsulfat und Kreide gereinigt, wiederum eingedickt und der
anfallende Milchzucker mehrfach umkrystallisiert. Das bei der Milchzucker-
fabrikation abfallende koagulierte Albumin wird als Schweinefutter verwendet.

Beider Gewinnung von Malzzucker geht man von stdrkereichen Rohmateria-
lien aus. Die Stiarke wird zunéchst verkleistert und bei 60 bis 70° unter An-
wendung von Druck und durch Zusatz diastatischer Fermente, die man in Ge-
stalt von Malzextrakt verwendet, und mitunter von etwas Saure verzuckert. Dic
invertierte Losung wird filtriert und bleibt noch einige Zeit bei 48° stehen,
alsdann wird sie bei niederer Temperatur zweckméBig im Vakuum eingedampft.
Man verwendet als Ausgangsmaterial bei Malzzucker sowohl Kartoffel- wie Ge-
treidestdarke. Der Malzzucker, die Maltose, stellt eine syrupdse, braune
Flissigkeit dar, die als Zusatz zu Lebensmitteln, z. B. bei Zuckerwaren und
Bier mehrfach verwendet wird. Konig gibt fiir dextrinarme und dextrinreiche
Malzzucker folgende Zusammensetzung an:

Wasser Sstlil%];;%fzf' Maltose Dextrin ’ Asche
- B % | % % % | %
Dextrinarm . . . . . . . ... o237 | 185 | 61,04 | 1216 | 098
Dextrinreich . . . . . . . . .. P 26,33 1,97 28,84 [ 40.16 0,86

5. Stirkezucker und Stirkesyrup.

Der Starkezucker sowohl wie der Stiarkesyrup (Kapillairsyrup) wird gewohn-
lich aus Kartoffel- oder Maisstirke durch Inversion mittels Siure hergestellt.
In beiden Fillen handelt es sich nicht um einfache chemische Verbindungen,
vielmehr stellt sowohl Stéarkezucker wie auch Starkesyrup eine Mischung von
Glucose, Dextrin und mehr oder weniger groBen Mengen Wasser dar. Stéirke-
zucker enthilt ca. 70 Proz. Glucose, ca. 15 Proz. Dextrin. und 15 Proz. Wasser.
Stirkesyrup dagegen nur ca. 40 Proz. Glucose, aber ca. 40 Proz. Dextrin und
20 Proz. Wasser.

Bei der Gewinnung von Stdrkezucker, auch Traubenzucker genannt, ver-
wendet man auf 100 kg Kartoffeln 200 bis 250 kg Wasser und 3 bis 4 kg Schwe-
felsdure in der Weise, dafl man die in Wasser aufgeschwemmte Stéirke in die
siedende Mischung von Wasser und Saure laufen 1iBt und das Kochen noch
5 Stunden fortsetzt. Der Verlauf des Starkeabbaus 1i83t sich leicht mit Hilfe
der Jodreaktion (bei Anwesenheit von Starke tritt auf Zusatz von Jod Blau-
firbung ein), diejenige des Dextrinabbaus durch Alkoholzusatz verfolgen (bei
Anwesenheit von Dextrin treten auf Zusatz von Alkohol mehr oder wenige
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starke Tritbungen auf). Zum Nachweis der Dextrine versetzt man 2 Volumen
Alkohol mit 1 Volumen der Losung. Tritt hierbei keine Abscheidung von
Dextrin ein, so wird das Kochen nur noch eine halbe Stunde fortgesetzt. Man
stumpft die Sdure durch Kreide oder Witherit (kohlensaures Barium) ab,
laBt die Verunreinigungen sedimentieren, filtriert nochmals durch die Filter-
presse, entfarbt durch Knochenkohle und dampft nunmehr an der Luft auf
ca. 58 Proz. Trockensubstanz (58° Brix) ein. Die konzentrierte Zuckerlosung
wird nochmal iiber Tierkohle filtriert und dann auf 75 bis 80 Proz. Trocken-
substanz bei 60 bis 70° eingedampft und auf Korn gekocht. Die weitere Ver-
arbeitung entspricht derjenigen des Riibenzuckers. Stdrkezucker wird u.a.
zur Zuckerung von Weinen verwendet.

Bei der Gewinnung des Stérkesyrups verwendet man weniger Siure als
beim Stérkezucker, da die Inversion nicht so weit gefithrt zu werden braucht.
Auf 100 kg Material verwendet man 300 Liter Wasser und 2 bis 4 kg Schwefel-
sidure. Bei Bonbonsyrup bzw. bei besserem Syrup verwendet man Salzsdure.
Man kocht nur bis zum Verschwinden der Jodreaktion und dickt nach der Neu-
tralisation der Saure ein. Je konzentrierter der Syrup ist, umso gro8ere Mengen
Dextrin muB er enthalten, damit spéter kein Auskrystallisieren erfolgt.

Starkesyrup findet vielfach Verwendung in der Bonbon- und Marmelade-
industrie. Er wird besonders wegen seiner Eigenschaft, die Krystallisation des
Zuckers zu verhindern, bevorzugt. Seine Siikraft ist erheblich geringer als die-
jenige des Rohrzuckers, sie betrigt etwa nur zwei Drittel der SaccharosesiiBkraft.

6. Bonbons.

Unter Bonbons versteht man Zuckermassen, die durch kiinstliche Essenzen
oder durch Sduren, wie Weinsiure oder Essigsdure, aromatisiert sind. Meist
sind diese Produkte dazu noch gefirbt und weisen eine dem Auge gefillige
Form auf. Man geht gewchnlich bei ihrer Herstellung von Zuckerlosungen
aus, die man eindickt, worauf Stdarkesyrup, Fruchtessenzen und evtl. Wein-
sidure u. dgl. sowie kiinstlicher Farbstoff zugesetzt wird. Die Zusatze werden
mit dem Zucker gut vermischt und darauf die Masse entweder durch
Maschinen geformt oder mit Hilfe eines GieBloffels
oder Giefitrichters zu kleinen, halbkugelférmigen Ge-
bilden gegossen; man laBt hierzu die gegossenen
Produkte aus dem GieBlloffel (siehe Fig. 71) oder
-trichter auf einen Kiihl- oder Wirmetisch, der
sowohl fiir Dampfbeheizung als auch fiir Wasser-  Fig. 71. EingieBloffel.
kiihlung eingerichtet ist, auffallen. Der GieBloffel
besteht aus einer halbkugelférmigen Metallschale, die an einem Stiele be-
festigt ist. Die Schale besitzt einen spitz zulaufenden AusguBschnabel. Durch
mehr oder weniger starkes Neigen des Loffels kann man sowohl Tropfen wie
auch einen diinnen Strahl ausfliefen lassen. Der GieBtrichter besteht aus
einem Weilblechtrichter, der an seinem verjiingten Ende einen gut passenden
Holzstab als VerschluB3 trigt. Durch Heben des Stabes kann man bestimmte
Zuckermengen abflieBen lassen. Von Maschinen zur Bonbonbereitung sind
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vorwiegend neben den iiblichen Kochkesseln sog. Walz- und Prégmaschinen
im Gebrauch (vgl. Fig. 72). So lange die Zuckermasse noch plastisch ist, wird
sie in diesen Apparaten geprigt. Die einzelnen Stiicke erstarren spater auf den
schon oben erwahnten Kiihltischen.

Gefiillte Bonbons bereitet man in der Weise, dafl man zunichst eine Hohl-
form gieit, in die erhdrteten Hohlformen eine Fiillung bringt und nunmehr
mittels eines Zuckerbliattchens, das am Rande mit Gummilosung bestrichen

Fig. 72. Bonbonwalz- und Pragmaschine.

ist, verschlieft. Mitunter werden die Bonbons auch nach dieser Bereitung in
konzentrierten Zuckerlgsungen kandiert. Als Fiillung verwendet man héufig
Zucker-Starkesyruplosung, die man bis zur Syrupdicke einkocht und aufler-
dem aromatisiert hat.

Milchbonbons sollen mindestens 2!/, Proz., Rahmbonbons mindestens
4 Proz. Butterfett enthalten. Unter Pralinen versteht man Produkte aus
einer Zucker-, Marzipan- oder dhnlichen Fiillmasse, die einen Schokoladen-
iiberzug tragt.

7. Marzipan.

Unter Marzipan versteht man eine aus einer Mischung von zerriebenen
Mandeln und Zucker bestehende, getrocknete Zubereitung. Bei der Her-
stellung von Marzipan geht man gewéhnlich von den siilen Mandeln aus.
Diese werden zuniichst gebritht und in besonderen Schélmaschinen von den
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Samenschalen befreit. Die Schialmaschinen bestehen in der Hauptsache aus
zwei mit ungleicher Geschwindigkeit rotierenden Gummiwalzen. Mittels Ex-
haustoren werden die abgequetschten Schalen von den Walzen weggesaugt.
Die auf diese Weise geschalten und darauf getrockneten Mandeln werden nun-
mehr in besonderen Quetschwerken grob, und in Walzwerken klein zermahlen.
Die zerkleinerte Mandelmasse wird darauf mit etwas Rosenwasser verrieben und
auf zwei Teile Mandeln ein Teil feiner Zucker (hochstens 35 Proz.) zugesetzt.
Die Masse wird kraftig durchgeknetet und unter geringem Erwérmen getrock-
net, bis das Material nicht mehr klebt. Man nimmt das Trocknen in rotieren-
den, kupfernen Kesseln vor. Die getrocknete Mischung wird nochmals mit der
gleichen oder mitunter auch halben Zuckermenge durchknetet, in Formen ge-
preBt und getrocknet. Die Trockenkessel (siehe Fig. 73) stellen doppelwandige,
mit Knetarmen versehene Behilter dar; sie
sind sowohl mit Dampf heizbar, wie auch :O O=
mit Wasser kiithlbar. Unmittelbar nach Be- [
endigung des Trocknungs- bzw. Abrést-
prozesses wird die Kiihlung eingeschaltet. Je P
schneller die Kiihlung eintritt, um so gleich- \ ,
mifiger fallt das Produkt aus. Die Zu- p S H
sammensetzung von Marzipan ist etwa
folgende: Wasser 13,75 Proz., Stickstoffsub- =

stanz 9,33 Proz., Fett 28,50 Proz., Zucker t =[D:
44,35 Proz., Dextrin, Starke u. dgl. 2,30 Proz., I
Rohfaser 0,87 Proz., Asche 0,90 Proz. . E 3 - E

Neuerdings werden Pfirsich- und Apri- Fie. 73, Marsi brostkessel
kosenkerne auch auf marzipandhnliche ,_ fi‘tste}'len d:?gﬁ I‘tf:rlios eessel.
Massen verarbeitet. Man bezeichnet diese  K=rotierender. doppelwandiger, durch

X Dampf beheizter Kessel.
Produkte als Persipan.

Unter Nugat versteht man Mischungen, die unter Verwendung von Hasel-
niissen oder gerdsteten Mandeln mit oder ohne Zusatz von Kakaobestand-
teilen und Zucker (bis 50 Proz.) hergestellt sind.

Krokant wird aus Mandeln oder Niissen unter Zusatz von Zucker bereitet.

Te o)

[TTTe o
£

8. Honig.

Nach dem Deutschen Nahrungsmittelbuch versteht man unter Honig den
siiBen Saft, den die Biene aus den Nektarien der Bliiten, sowie von anderen
lebenden Pflanzenteilen, in ihrer Honigblase eintragt, fermentiert und verdich-
tet in den Waben (Wachszellen) aufspeichert.

Der Honig stellt in frischem Zustande oder nach leichtem Erwérmen eine
syrupése, beim Erkalten mit der Zeit sich triibende, gelbe, rotlich- bis braun-
gelbe Masse dar. Farbe, Geruch und Geschmack des Honigs sind abhéngig von
der Pflanzenart, der er entnommen, und der Gewinnung. Akazien-Linden-
bliiten- und Apfelblitenhonig sind hellgelb, Kirschbliitenhonig goldgelb,
Heide-, Buchweizen- und Coniferenhonig rétlich- bis dunkelbraun gefarbt. Am
geschatztesten ist wegen des besonders angenehmen Aromas der Honig aus
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Lindenbliiten, Heidekraut und Buchweizen. Die Zusammenéetzung des Honigs
geht aus nachstehender Tabelle! hervor.

Tabelle 14.
Wasser | Stickatofl | T0vert | gaocnarose , MBS | Asche
I ) % % % % %
Bliitenhonig . . . . . 18,46 0,35 74,51 1,71 | 4,73 0,24
Coniferenhonig . . . . 16,65 0,48 60,71 975 | 11,96 0,45

Nach der Art der Gewinnung unterscheidet man sechs Arten Honig:

1. Scheiben- oder Wabenhonig, das ist der Honig, der sich noch in den von
den Bienen selbst gebauten Wachswaben befindet. )

2. Leck-, Tropf-, Sack- oder Jungfernhonig, das ist der Honig, der von
selbst aus den unbebriiteten Waben abtropft.

3. Schleuderhonig, der durch Zentrifugieren der Waben erhalten wird.
Die unter 1—3 angefiihrten Arten gelten als Edelhonig.

4. und 5. Pref3- und Seimhonig, das sind Honigarten, die durch Auspressen
der Waben in der Kilte bzw. Wirme aus unbebriiteten Waben gewonnen
werden und schlieSlich

6. Stampfhonig, der durch Einstampfen der honiggefiillten Waben erhalten
wird. Stampfhonig ist minderwertig, da er stark durch Wachs, Brut und
tote Bienen verunreinigt ist.

Honig dient sowohl als GenuBmittel wie als Nahrmittel. MaBgebend fiir
seinen GenuBwert ist sein geschitztes Aroma, mafBigebend fiir den Néahrwert
der verhéltnismafBig hohe Zuckergehalt und, was sehr wahrscheinlich, aber
noch nicht erwiesen ist, der Gehalt an Vitaminen, der offenbar der Grund
fiir die weite Verbreitung des Honigs als didtetisches Nahrmittel ist.

Die Gewinnung der Honigarten ergibt sich im groBen und ganzen aus den
Definitionen. Erwidhnt sei noch, dafl zur Bereitung des Schleuderhonigs die
Waben mit Hilfe kleiner Messer oder Stifte gedffnet werden. Die Waben
werden dann in topfartige Behilter eingesetzt und um eine feststehende
Achse schnell gedreht, so daf3 die Honigmasse herausgeschleudert wird.

9. Kiinstliche SiiBstoffe.

Saccharin. Von kiinstlichen Siiflstoffen kommen fiir menschliche GenuB-
zwecke Saccharin und Dulein in Frage. Unter Saccharin versteht man das

4<g82>NH. Als Ausgangsmate-

rial dient bei der Herstellung das Orthotoluolsulfamid, das seinerseits neuer-
dings in grofem Maflstabe aus Toluol, Chlorsulfonsdure und Ammoniak ge-

wonnen wird. Nach der Gleichung : C,H,CH, + CISO,0H — H,0 + 06114(2%201
3

entsteht zundchst o- und p-Toluolsulfochlorid. Die krystallinische Para-

Orthobenzoesauresulfimid von der Formel C;H

1 Kénig: a. a. O.
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verbindung 148t sich gut von der oligen o-Verbindung abschleudern; wieder-
holtes Ausfrieren erleichtert die Gewinnung des o-Chlorids. =~ Das noch
etwa 20 Proz. Parachlorid enthaltende o-Chlorid wird im Autoklaven mit

Ammoniak behandelt, wobei nach der Gleichung CGH4<(S)EI3 ,Cl 4 2NH;,
2
= CsH4<gg: ,NH, 4 NH,Cl das rohe Orthotoluolsulfamid entsteht. Durch

Behandeln mit Natronlauge und anschlieBende, fraktionierte Fallung wird das
reine Produkt erhalten, das man noch weiter durch Umkrystallisieren aus
Alkohol reinigen kann. Das reine Amid wird in Natronlauge gelost und bei
miBiger Temperatur mittels Permanganat unter Riithren oxydiert. Bei der
Oxydation scheidet sich Braunstein aus, der abgenutscht wird. Durch ver-
diinnte Saure fallt man aus dem Filtrat das Saccharin aus, das man nach dem
Uberfithren in das Natriumsalz noch weiter durch Krystallisation reinigen
kann. Reines Saccharin schmilzt bei 224,5° (korrig. 228°), Handelsware
meist bei 220 bis 222°. Der Aschengehalt von 1 g Saccharin scll 0,005 g
nicht iibersteigen.

Saccharin ist etwa 550 und Krystallsaccharin (die Natriumverbindung)
450mal siiBer als Saccharose. Im Handel trifft man entweder die leicht 16s-
liche Natriumverbindung oder aber Mischungen von 20 Proz. Saccharin mit
80 Proz. Natriumbicarbonat an; diese sind etwa 110 mal siiBer als Saccharose.
Diese Mischung wird zu Tabletten gepre8t. Bei der Verwendung von Saccharin
im Haushalt ist Wert darauf zu legen, dal der Zusatz erst nach dem Kochen
erfolgt, da andernfalls stérende Geschmackstoffe entstehen. Paul' und seine
Schiiler haben iiber diese Siifistoffe umfangreiche Erfahrungen gesammelt,
sie kommen zu dem Ergebnis, daB der SiiBungsgrad der Siifistoffe keine
konstante GroBe darstellt, sondern weitgehend von der Konzentration ab-
hingig ist.

Dulcin. Unter Dulcin versteht man das Paraphenetolcarbamid von der

/OC,H;

Formel CGH"\NH CONH,’
salzsaures Paraphenetidin mit einem Uberschu8 von Harnstoff im Autoklaven
bei 150 bis 160 ° erhitzt. Das erhaltene Produkt wird aus Wasser und Alkohol um-
krystallisiert, dabei bleibt Diparaphenetolcarbamid zuriick, das im Autoklaven
nochmals mit Harnstoff behandelt wird. Dulcin stellt als Handelsware ein
krystallinisches Pulver dar. Es schmilzt bei 173 bis 174°, 16st sich bei 15 bis 18°
im Wasser im Verhiltnis 1 : 700. In Salzsiure, Schwefelsidure und auch in
organischen Sauren ist Dulcin wegen seines basischen Charakters gut 16slich.
Im Gegensatz zu Saccharin kann Dulcin als kochbestédndig bezeichnet werden,
dagegen ist es weniger sii} als Saccharin, es ist etwa nur 200 mal siier als Sac-
charose. Da im Dulcin weder ein metallischer noch bittrer Nachgeschmack
vorherrscht, und es auBerdem kochbestindig ist, wird es dem Saccharin viel-
fach vorgezogen. Der Verbrauch der Siilstoffe wird durch das Gesetz vom
8. 4. 1922 geregelt.

Es wird im GroBbetriebe derart bereitet, da man

1 Zeitschr. f. Elektrotechn. 2%, 539, 1921.



XVI. Kakaowaren.

1. Die Gewinnung des Kakao.

Der Kakao stammt aus den Samen (Kakaobohnen) des in den meisten
tropischen Léindern geziichteten Kakaobaumes (Theobroma cacao), der
seine Heimat in Mexiko hat. Der Baum wird ungefahr 10 bis 15m hoch
und trigt bei Kultivierung zweimal im Jahr gurkenéhnliche, in frischem
Zustande orangefarbene Friichte, deren Lénge etwa 12 bis 20 cm, und deren
Breite etwa 5 bis 7 cm Dbetrigt. In das Fleisch dieser Friichte sind
bis 40 bohnenférmige, 16 bis 27 mm lange Samen eingebettet. Nach der
Reife werden die Samen den Friichten entnommen und entweder direkt
an der Sonne getrocknet, oder aber, was meist geschieht, einem Fer-
mentationsprozef3 iiberlassen,-der die Aromastoffe verfeinert und gleich-
zeitig die Reinigung der Samen begiinstigt. Nach diesen Herstellungs-
arten unterscheidet man zwischen ungerottetem und gerottetem Kakao.
Der ungerottete Kakao zeichnet sich durch einen herben, bitteren Ge-
schmack aus. Zur Bereitung des gerotteten Kakaos iiberldfit man die nur
teilweise vom Fruchtfleisch befreiten Samen sich selbst, indem man die
Kakaobohnen in Kisten oder Trogen der Sonnenwirme aussetzt oder
sie haufenweise in der Sonne aufschiittet und tédglich umschaufelt. Nach
2 bis 10 Tagen ist die Girung beendet. Unter starker Erwirmung
treten hierbei neben anderen Zersetzungen alkoholische und Essigsdure-
girungen auf. Die Bohne verliert bei diesem Prozel ihre Keimfahigkeit.
Das gesamte Zellgefiige wird gelockert, so daf der Sauerstoff in die
Samen eintreten und unter der Mitwirkung von Enzymen die vorhan-
denen Bitterstoffe oxydieren kann. Die Fermentationstemperatur soll
40 bis 50° nicht iibersteigen. Wenn das Innere der Bohne eine hellbraune
bis schokoladebraune Farbe angenommen hat, ist der Prozel beendet.
Durch Waschen wird das anhaftende Fruchtfleisch, das wihrend der
Girung an Elastizitdit und Festigkeit wesentlich eingebiit hat, entfernt.
Die Bohnen werden an der Luft oder auch bei gelinder Wéarme getrocknet
und dann in Sécke verpackt.

Die Kakaobohnensorten des Handels unterscheidet man hauptséchlich nach
der Herkunft der Ware (Amerikanischer-, Afrikanischer-, Asiatischer- und
Siidsee-Kakao). Die Giite hingt vorwiegend von dem Ausfall der Ernte und
der bei dem Fermentationsprozefl aufgewandten Sorgfalt ab.

Chemisch setzt sich die Kakaobohne hauptséchlich aus folgenden Bestand-
teilen zusammen: Kakaofett, Stirke, EiweiBkérper, Traubenzucker, Rohr-
zucker, Gerbstoffe, Kakaorot, Mineralstoffe, Coffein und Theobromin.
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Die Zusammensetzung der Kakaobohne und zweier Kakaopulver ergibt
sich aus nachstehender Tabelle?!:

Tabelle 15.
Stick- Stick-
stoff- | Theo- i Roh- stofffreie
Wasser sub- |bromin Fett | Stirke faser | Asche Extrakt-
stanz stoffe
% % % % % % % %

Kakaobohnen roh, ungeschalt | 7,93 | 14,19 | 1,49 45,57 | 5,85 | 4,78 | 4,61 | 17,07
Kakaobohnen gerostet, unge-

schalt . . . . . . . ... 6,79 (14,23 | 1,58 46,19: 6,06 | 4,63 | 4,16 | 18,04
Kakaobohnengerostet, geschalt | 5,58 [14,33 | 1,55 | 50,09 | 8,77 | 3,93 | 3,59 | 13,91
Kakaopulver, nicht auifge-

schlossen. . . . . . . . . 5,564 (20,33 | 1,88 | 28,34 (15,60 | 5,37 | 5,24 | 17,70
Kakaopulver mit Kaliumcar- ‘
bonat aufgeschlossen . . .| 4,54 |19,86 1 1,74 | 28,98 (13,61 | 5,25 ‘ 7,06 | 17,94

Bei der Herstellung der Kakaoerzeugnisse hat man zu unterscheiden
zwischen der Bearbeitung auf Kakao und der auf Schokolade. Die Vor-
behandlung der Bohnen ist in beiden Fallen die gleiche.

Die in der oben geschilderten Weise erhaltenen, gerotteten Kakaobohnen
werden zunédchst in besonderen Biirstmaschinen von anhaftenden Verun-
reinigungen (Fruchtfleisch, Staub, Stengelteile usw.) gereinigt. Diese
Maschinen, welche den Getreideaspirateuren
(s. S. 99) &hneln, sind derart gebaut, daB
sie gleichzeitig mit Hilfe von Sieben das Sor-
tieren von groflen und kleinen Bohnen be-
sorgen. An das Reinigen schlieit sich das
Rosten der Kakaobohne an. Durch das Rosten
sollen die noch vorhandenen herben, bitter-
schmeckenden Stoffe beseitigt und die Aroma-
stoffe entwickelt werden. Daneben begiinstigt 7
das Rosten die Beseitigung der harten Schale,
die durch das Erhitzen sprode wird und somit @
leicht absplittert. Das Rosten wird in beson-
deren Maschinen vorgenommen, die in der
Hauptsache nur aus einer mit Rithrwerk ver- Fig. 74, Réstmaschine.

. F =Feuerung. 7'=Rosttrommel,
sehenen Rosttrommel bestehen. Man unter- R=Rihrwerk. E=Einfiillsffnung.
scheidet zwischen Trommeln, die von auflen
mit Hilfe direkter Feuerung (Fig. 74), und solchen, die von innen mittels
heifler Luft geheizt werden. Die Temperatur soll zwischen 130 und 140° liegen.

Die Rostapparate unterbrechen entweder selbsttétig bei einem bestimmten
Gewichtsverlust (in der Regel 6 bis 7 Proz.) die Warmezufuhr oder zeigen die
Gare durch Glockenzeichen an. ZweckmiBig werden die Bohnen nach dem
Rosten schnell gekiihlt, indem man sie ausbreitet, mechanisch durchriihrt und
unter Umstédnden die heile Luft absaugt.

1 J. Konig: a. a. O.
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An das Rosten schlief3t sich das Brechen der Bohnen an, das die Entfernung
der spréden Schalen bezweckt. Die Bohnen werden zunachst durch in bestimm-
ter Weise gezackte Walzen, die sogenannten Vorbrecher, zerbrochen, durch Siebe
in Stiicke gleicher Grofle sortiert und die dabei absplitternden Schalen durch
Druck- oder Saugluft entfernt. Nunmehr folgt das Entkeimen der Bohnen-
stiicke. Das Entkeimen ist nicht zu umgehen, da andernfalls sich im Kakao-
aufguf} ein von Keimen herriihrender, sich schnell absetzender Bodensatz bildet.
Die Entkeimungsmaschinen édhneln den Trieuren bei der Getreideverarbeitung
(s. S.100). Die gebrochenen Bohnen fallen zunéchst auf ein Riittelsieb, das
die groben Teile ausscheidet; die kleineren Teile gelangen in das obere Ende
eines mit Rillen versehenen, schraggestellten Trieurzylinder. Die rundlichen
Bohnenstiicke legen sich in die Rillen, wiahrend die linglichen Keime von
einem Abstreifer abgestrichen werden und dann allméhlich am anderen Ende

des etwas geneigten Zy-

linders herausfallen. Bei

der Drehung des Trieur-

zylinders fallen die Boh-

nenstiicke aus den Rillen

in einen besonderen, im

Inneren des Zylinders be-

findlichen Gang, aus dem

sie mittels Schnecken ent-

fernt werden kénnen. Dem

Entkeimen folgt das Mah-

len. Meist werden dazu

Drillingsmiihlen (siehe

Fig. 75. Drillingsmiihle. Fig.75) verwendet. Essind

dieses drei hintereinander

geschaltete Mahlgéinge, denen meist noch ein Vorbrecher vorgeschaltet wird.

Die Mahlgénge werden vor dem Mahlen durch Dampf angeheizt. Das Ver-

mahlen der fiir die spater zu beschreibende Schokoladenfabrikation benstigten

Kakaopulver wird in derselben Weise vorgenommen, nur dafl mitunter an
Stelle der Drillingsmiihlen solche mit einem Mahlgang verwendet werden.

Die Bereitung der eigentlichen Kakaopulver (Kakaopuder) unterscheidet
sich von der Gewinnung des fiir Schokoladenzwecke benéstigten Kakaos
dadurch, dafl hier ein Teil des reichlich vorhandenen Fettes entzogen, und
der Kakao aulerdem durchweg aufgeschlossen wird. Das heiflt: das an sich
schwer in einer Fliissigkeit verteilbare Kakaopulver wird durch Wasserdampf
oder gewisse Chemikalien in eine Form gebracht, die sich leicht in Wasser oder
Milch emulgieren 1aBt, so daB ein zu schnelles Absitzen vermieden wird. Das
AufschlieBen wird entweder schon bei der rohen oder gerdsteten Bohne vorge-
nommen, oder erst in dem teilweise entfetteten oder nicht entfetteten Pulver.
Als Aufschliefungsmittel kann man neben Wasserdampf mit oder ohne Druck,
kohlensaure Alkalien oder Erdalkalien, wie Kaliumcarbonat, Natriumcar-
bonat, Magnesiumcarbonat oder auch Ammoniak, bzw. kohlensaures Ammo-
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niak verwenden. Das AufschlieBen mit Wasserdampf ist ziemlich allgemein
aufgegeben. In der jetzigen Zeit besitzt das AufschlieBen mit Alkalien, be-
sonders mit Pottasche, die grofite Bedeutung. Die Verfahren, die sich beim
AufschlieBen des Ammoniaks oder des Ammoniumcarbonats bedienen, haben
nur eine untergeordnete Bedeutung.

Uber die Vorgénge beim AufschlieBen der Kakaopulver ist nur wenig be-
kannt. Offenbar werden EiweiBstoffe, Stirke und Cellulose durch die Behand-
lung in einen Quellungszustand iibergefiihrt, der das Absetzen der einzelnen
Partikelchen verzogert. Wird beim Rosten aufgeschlossen, so gibt man zu den
schwach vorgerdsteten, entschilten und gerdsteten Bohnen auf 100 Teile
2 etwa 3 Teile Alkalicarbonat, das man vorher durch 20 bis 30 Teile Wasser ge-
16st hat und rostet nunmehr nach. Das AufschlieBen nach dem Rdsten ge-
schieht einmal in der vermahlenen, noch warmen, nicht entfetteten Masse durch
Zusatz der Chemikalien unmittelbar nach dem Mahlen, oder aber man pulvert
die vom Fett abgepreBten Kakaobrocken (s. weiter unten) grob und versetzt
dann mit den AufschlieBungsmitteln in Knet- oder Mischmaschinen (s. Misch-
maschine von Werner & Pfleiderer S.118). Die Mischbassins miissen heiz-
bar sein, damit das zugefiigte Wasser wiederum durch Verdampfen ent-
fernt werden kann. Auf 100 kg entfetteter Kakaomasse wird bei der Auf-
schlieBung 11/, bis 2 kg Pottasche in 15 bis 20 1 Wasser oder 4 bis 5 kg Hirsch-
hornsalz in 20 bis 30 1 Wasser gelost zugesetzt.

Das Kakaofett wird durchweg mittels hydraulicher Pressen aus der in der
Drillingsmiihle zermahlenen Kakaomasse abgepreit. Das klar abfliefende
Kakaofett 1a3t man in einer Blechform erstarren. Kakaofett ist Handels-
produkt und wird vorwiegend bei der Schokoladefabrikation verwendet.

Die bei der hydraulischen Pressung anfallenden Preffkuchen werden nach
der Abkiihlung in Maschinen grob zerkleinert und darauf in Schlagkreuzmiihlen,
Walzenstiihlen und Melangeuren zu feinstem Pulver vermahlen. Am besten
eignen sich zu dem Vermahlen Walzenstiihle mit gekiihlten Porzellanwalzen.
Nach dem Vermahlen wird das erhaltene Produkt in Zentrifugalmaschinen
von den groberen Teilen abgesiebt und darauf verpackt. Die groberen Riick-
stinde werden nochmals der Vermahlung unterworfen. Am hochsten werden
die hellfarbenen, mildschmeckenden Kakaos bewertet, die vorwiegend aus
Colombien, Nicaragua, Venezuela und Ceylon kommen. Kakaopulver mit
weniger als 20 Proz. Fettgehalt sollen nach dem Nahrungsmittelbuch als
stark entolt deklariert werden. Unter schwach entéltem Kakao versteht man
solchen, der mehr als 20 Proz. Fett enthilt. Im allgemeinen besitzen Kakao-
pulver einen Fettgehalt von 20 bis 30 Proz.

2. Herstellung von Haferkakao und dhnlichen Produkten.

Unter der Bezeichnung Haferkakao trifft man im Handel Priparate an,
die aus Mischungen von Hafermehl und Kakaopulver bestehen. Neben dem
eigentlichen Haferkakao besitzt auch der sogenannte Haferzuckerkakao einige
Bedeutung, der aus einer Mischung von Kakaopulver, Hafermehl und Rohr-
zucker besteht. Nach dem deutschen Nahrungsmittelbuch sollen derartige
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Produkte mindestens 50 Proz. Kakao enthalten. Die Bereitung des Haferkakao
gestaltet sich sehr einfach, da die Bestandteile nur in bestimmtem Verhiltnis
zueinander gemischt werden. Mitunter wird auch die Haferkakaomischung
noch durch Extraktion mittels Ather entfettet.

Neben Haferkakao besitzt der Eichelkakao und Malzkakao einige Be-
deutung. Eichelkakao wird in der Weise bereitet, da man Eicheln mit der
fiinffachen Menge Wasser aufkocht, mit ebensoviel Alkohol versetzt und das
Gemenge nach einigen Tagen abpreBt. Der PreBriickstand wird nochmals
mit der Halfte der zuerst angewendeten Menge Wasser und Alkohol bearbeitet.
Die erhaltene PrefBfliissigkeit wird filtriert. Der grofite Teil des Alkohols ab-
destilliert und die wafirige Losung des Extraktes unter Zusatz von Zucker
eingedampft. Die zuriickbleibende bricklige Masse wird durch ein Sieb ge-
trieben, getrocknet, vermahlen und zuletzt mit entfettetem Kakaopulver
(auch mindestens 50 Proz.) vermischt.

Bei der Bereitung von Malzkakao geht man von der Kakaomasse aus,
der man eine bestimmte Menge Malz zumischt. Die Malzmehl-Kakaomischung
wird darauf in hydraulischen Preflen entfettet. Die erhaltenen Prekuchen
werden in der iiblichen Weise, wie beim Kakaopulver beschrieben, zermahlen.

Tabelle 16%.

o | v [ | s S e | Sl
% % | % | % | % | % % % %
Malzkakao 5,79 | 16,64 16,70 | 0,71 | 3,42 | 3,45 . 6,93 29,93 16,43
Haferkakao 8,32 | 18,10 |17,41 | 0,90 | 3,09 | 5,01 — 47,17 47,17
Eichelkakao | 5,12 | 13,56 |15,63| — | 3,00 | 3,41 | 25,73 | — 30,66

3. Herstellung von Schokolade und schokoladeihnlichen Stoffen.

Unter Schokolade versteht man ein aus Kakaomasse unter Zusatz von
Zucker, Gewiirzstoffen und Kakaofett bereitetes Produkt.

Bei der Schokoladefabrikation ist zunichst auf eine feine Verteilung des
zu verwendenden Zuckers Riicksicht zu nehmen. ZweckméBig wird der Zucker
in sogenannten Schlagkreuzmiihlen oder Dismembratoren staubfein vermahlen.
Vor der weiteren Verwendung wird das Mahlprodukt gesiebt, um grébere Teile
abzuscheiden. Neben weiflem Krystallzucker kann zur Schokoladenfabrika-
tion, da hier die Farbe keine wesentliche Rolle spielt, auch Farinzucker ver-
wendet werden. Die in den Drillingsmiihlen erhaltene weder entfettete noch
aufgeschlossene Kakaomasse wird nunmehr mit dem staubfeinen Zucker und
den sonstigen Zusédtzen in Misch- und Knetmaschinen weitgehend vermengt.
Um die einzelnen Bestandteile méglichst innig zu verschleifen, verwendet man
neben den Mischmaschinen (Melangeure, Conchen), die in manchen Konstruk-
tionen in ahnlicher Weise wie die Kollergiinge der Olmiihlen arbeiten, auBerdem
noch Walzwerke, welche Walzen mit ungleicher Rotationsgeschwindigkeit auf-
weisen. Die Walzen bestehen meist aus Granit, Porzellan oder Stahl. Das

1 J. Kénig: a. a. O.
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Schleifen verfolgt den Zweck, das Fett in der Kakaomasse so fein zu verteilen,
daB es sich spiter bei der Bereitung von Schokoladegetrinken oder auch bei
der EfBschokolade in Beriihrung mit Fliissigkeiten moglichst emulsionsartig
verteilt. Bei dem Verarbeiten der Schokoladenmasse mufl darauf geachtet
werden, daf3 das Produkt sich nicht abkiihlt, damit das Fett nicht vorzeitig
erstarrt. Aus diesem Grunde wird die Kakaomasse in sogenannte Wirme-
kammern oder auch auf Wirmetischen (bei etwa 60°) bis zur weiteren Ver-
arbeitung aufbewahrt.

Nachdem die Masse gut verschliffen ist, wird sie entliiftet, da sie infolge
der starken Druckwirkung noch viele Luftblasen enthalt. Es geschieht dies
in besonderen Maschinen, die gleichzeitig auch das Teilen der Schokoladen-
masse vornehmen. Die abgeteilten Schokoladenstiicke werden darauf geformt
und schnell gekiihlt, um das Auskrystallisieren von Fett zu vermeiden.

Im allgemeinen verwendet man bei der Bereitung von Schokolade auf
40 bis 60 Teilen Kakaomasse 40 bis 60 Teile Zucker. Die billigeren Sorten
weisen mehr Zucker auf. Zuckergehalte iiber 60 Proz. sind in geeigneter Weise
dem Kiufer zur Kenntnis zu bringen. Je groBer der Zuckergehalt, um so
korniger und rauher ist der Geschmack der Ware. Auch 148t sich ein mehr als
70 Proz. Zucker enthaltendes Produkt ohne besonderen Zusatz von Kakao-
fett nur sehr schwer verarbeiten, so dafl bei den billigeren Sorten der Fettgehalt
erh6ht werden muB.

Tabelle 171

Stickstoff- Theo- iSaccha- Roh-
Art Wasser| “cipstanz | Yo |bromin! rose | faser | ASche

% % % | % | % | % | %

68,00 | 1,24 | 1,12
55,00 | 2,06 | 1,69

Schokolade mit 68 Proz. Zucker . | 1,50 443 |16,73 | 0,47
Schokolade mit 55 Proz. Zucker . || 1,59 6,27 (24,45 | 0,68

Unter Fondant- oder Schmelzschokolade versteht man ein sehr zartes,
leicht schmelzendes Produkt, daB diese Eigenschaften durch einen erhohten
Fettgehalt oder aber durch ein besonders sorgfiltiges Verschleifen in den
Conchen erhalten hat.

Die Uberzugsmassen oder Kuvertiiren zeichnen sich ebenfalls durch eine be-
sonders leichte Schmelzbarkeit aus. Sie werden durch Zusatz von grofleren
Mengen Kakaofett bereitet.

Zur Bereitung von Milchschokolade verwendet man nach Zipperer? neben
Kakaomasse, Zucker und Gewiirz durchweg Trockenmilchpulver. Auf 28 kg
Kakaomasse werden bei guter Milchschokolade 36 kg Zucker und 24 kg
Trockenmilchpulver und 12 kg Kakaobutter verwendet. Die verschiedenen
Bestandteile werden zweckmi#Big in den Conchen verschliffen. Angefiihrt
seien hier die Bestimmungen des Deutschen Nahrungsmittelbuches iiber Milch-
und Sahnenschokolade:

1J. Kénig: a. a. O.
2 P. Zipperer: Die Schokoladenfabrikation, 3. Aufl.,, Berlin 1913.

Strohecker, Chemische Technologie der Nahrungs- u. GenuBmittel. 12
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a) Magermilchschokolade mufl als solche bezeichnet werden; sie muf
mit mindestens 121/, Proz. Magermilchpulver oder der entsprechenden Menge
Magermilch hergestellt werden. Des Geschmackes wegen kann Vollmilch oder
Vollmilchpulver, ohne Deklaration, zugesetzt werden.

b) Milchschokolade mufl aus Vollmilch mit mindestens 3 Proz. Fett-
gehalt hergestellt werden, und zwar derart, da mindestens 12/, Proz. Milch-
pulver oder die diesen entsprechende Menge Milch verwendet werden.

¢) Sahnenschokolade muf aus Sahne (Milchrahm) mit mindestens 10 Proz.
Fett hergestellt werden, und zwar derart, da mindestens 10 Proz. eines
55 Proz. Milchfett enthaltenden Sahnenpulvers oder die entsprechende Menge
Sahne verwendet wird. Des Geschmackes wegen kann dariiber hinaus Voll-
milch oder Vollmilchpulver, ohne Deklaration, zugesetzt werden.

In Milch- und Sahnenschokoladen miissen mindestens 25 Proz. Kakao-
bestandteile enthalten sein.

AuBer Milchschokolade sind noch eine Reihe Schokoladenarten im Handel,
wie Fruchtschokolade, Nufischokolade u. dgl. Es handelt sich hierbei um Mi-
schungen von Schokolade mit den betr. Fruchtmassen.

Schokoladenpulver sind entweder geriebene Schokolade oder eine Kakao-
masse, die nach dem Schokoladenverfahren bereitet ist und nicht mehr als
60 Proz. Zucker enthélt. Mischungen von Kakaopulvern mit Zucker diirfen
nicht als Schokoladenpulver feilgehalten werden.



XVII. Tee und Tee-Ersatzmittel.

1. Tee.

Man versteht unter Tee die getrockneten Blitter und Blattknospen des
Teestrauches (Thea chinensis) und seiner verschiedenen Abarten. Wihrend auf
Ceylon, Java und Indien vorwiegend die groBen, diinnblittrigen Arten kulti-
viert werden, pflanzt man in Japan und China die kleinen, dickblittrigen an.
Der Teestrauch erreicht bei der Kultivierung eine Hohe von etwa 1 bis 2 m,
wahrend er wildwachsend 10 bis 12 m hoch wird. Er zdhlt zu den immer-
griinen Gewichsen. Viermal im Jahre werden die Blitter und Blattknospen
durch Abpfliicken geerntet; im Friihjahr anfangend, in Abstinden von je
6 Wochen.

Im Handel unterscheidet man zwei Hauptsorten: den schwarzen und griinen
bzw. gelben Tee. Die beiden Arten unterscheiden sich durch die Art ihrer
Gewinnung.

Bei der Bereitung des schwarzen Tees 1a3t man die frischgepfliickten Tee-
blatter und Blattknospen iiber Nacht auf Hiirden welken. Am nichsten Tage
werden die Teeblatter mit der Hand oder mittels besonderer Maschinen gerollt.
Den so bearbeiteten Tee 148t man, wiederum auf Horden in diinner Schicht
gelagert, nun aber geschiitzt vor weiterem Austrocknen, in einem Raum mit
gleichméfBiger Feuchtigkeit fermentieren. Innerhalb weniger Stunden bildet
sich hierbei infolge der einsetzenden Gérung das eigenartige Teearoma aus. Als
wesentliche chemische Verdnderung dieses Prozesses ist die Verringerung des
anfianglichen Gerbstoffgehaltes hervorzuheben. Gleichzeitig schligt die griine
Farbe des Materials in gelbbraun um. Offenbar handelt es sich bei dieser
Fermentation um enzymatische Vorgiinge, bei denen glukosidartige Verbin-
dungen gespalten werden. Nach der Fermentation werden die Teeblitter in
besonderen Trockenanlagen langsam getrocknet oder, wie der Fachausdruck
heiBit, gerostet. Der nunmehr fertige Tee besitzt nach dem Rosten eine braune
bis braunschwarze Farbe. Das anfanglich vorhandene Chlorophyll wird durch
den langsamen Trocknungsproze wihrend der Bereitung allméhlich zerstort.
Nach dem Rosten wird der Tee sortiert und verpackt.

Bei der Bereitung des griinen Tees 148t man die frischen Teeblatter nicht
oder nur wenig abwelken, rollt dann sofort, trocknet nach dem Rollen auf
Horden und rostet schnell in Pfannen iiber freiem Feuer. Bei dieser Behand-
lungsweise treten die Enzyme, die bei der Fermentation des schwarzen
Tees die Zersetzung des Chlorophylls bewirken, nicht in Tatigkeit, so da der
Tee seine griine Farbe behalt. Trocknet man nicht schnell iiber freier Flamme,
sondern an der Sonne, so erhilt man den gelben Tee.

12*
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Die Qualitéit des Tees hiingt sowohl bei dem griinen (gelben) wie bei dem
schwarzen Tee von dem Alter der Blatter, bzw. Blattknospen ab. Die Blatt-
spitzen und die Blattknospen, die zuerst im Friihjahr geerntet werden, liefern
die feinste Sorte. Man unterscheidet im Handel zahllose verschiedene Sorten,
von denen bei schwarzem Tee die bekanntesten die Pecco-, Souchong- und
Kongo-Arten sind. Die Qualitat dieser Teesorten sinkt in der genannten
Reihenfolge.

Bei griinem Tee ist der Haysan die feinste Sorte. Die wichtigste Sorte des
gelben Tees wird als Oolong bezeichnet. Neben diesen Bezeichnungen sind im
Handel vor allem noch die Bezeichnung nach der Herkunft des Tees, wie
Ceylontee, chinesischer Tee usw. iiblich. Bei Ceylontee kennt man nur die
schwarze Art. Griiner Ceylontee wird nicht gehandelt.

Von den bei der Teebereitung abfallenden, nicht verwendbaren gréBeren
Blattern und den abfallenden Stengelteilen werden unter Zusatz von Gummi
und sonstigen Klebstoffen und aromatischen Blattern und Bliiten Wiirfel ge-
preBt, die unter der Bezeichnung Backstein oder Ziegeltee, Buchtee, Schiel3-
pulvertee u. dgl. in Asien zum Teil weit verbreitet sind.

Die Zusammensetzung des Tees ergibt sich aus nachstehender Tabelle *:

Tabelle 18.
N-Sub- Atherlsches | Fett, Wachs, | Dextrin, | Gerb- | Roh- | ,
Gehalt EWasser sta:;z Theln e(ﬁc esj (‘?hloropalfyl? I Geli‘ml;lnni s;;re fa,(s)er | Asche
% % % % % | % % | % | %
Niedrigster . 4 20,0 \ 1,2 1 0,5 } 4,0 0,5 5,0 9,5 4,5
Hoéchster . 12 42,0 | 5,0 ‘ 1,1 | 16,5 11,0 27,6 | 17,0 8,7

Die Tabelle zeigt, daB die Zusammensetzung des Tees groBen Schwan-
kungen unterworfen ist. Die anregende Wirkung des Tees ist in erster Linie
auf seinen betrichtlichem Theingehalt zuriickzufiihren.

Bei der Aufbewahrung von Tee ist darauf zu achten, dafl die wertbestim-
menden Bestandteile des Tees verhaltnisméBig leicht fliichtig sind. Tee wird des-
halb zweckmé&Big in verschlossenen Dosen oder in mit Bleifolie ausgeschlagenen
Packstiicken, die wiederum in Holzkisten sitzen, verpackt oder gelagert.
Trockne, nicht zu warme, gleichmafig temperierte Raume eignen sich am
besten fiir die Teelagerung. Durch Seewasser beschidigte Ware heifit hava-
riert; sie kann infolge Bleigehaltes durch Einwirkung des Meerwassers auf
die Bleifolie gesundheitsschédlich sein.

2. Tee-Ersatzmittel.

Als Tee-Ersatzmittel sind wihrend des Krieges eine Reihe getrockneter,
einheimischer Pflanzenteile verwendet worden, von denen zarte Himbeer-,
Erdbeer-, Brombeer- und Heidelbeerblatter die wichtigste Rolle gespielt
haben. Man faB3t die verschiedenen, aus einheimischen Pflanzen durch Trock-
nen hergestellten Teesorten unter der Bezeichnung ,,Deutscher Tee‘ zusammen.

1 Vgl. J. Konig: a.a. O.
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Der Konsum an Deutschem Tee ist jedoch nach dem Kriege bald stark zuriick-
gegangen. Zur Zeit besitzt Deutscher Tee als Handelsprodukt kaum nennens-
werte Bedeutung.

Erwiahnt sei an dieser Stelle auch der Mattetee, der in Siidamerika
als Ersatzmittel fiir Tee deshalb verwendet wurde, weil er, wie der echte
Tee, wenn auch nur in geringen Mengen, Thein enthalt. Der Mattetee wird
durch Trocknen der Blidtter von Ilex paraguaynensis gewonnen. Die mit
Blattern besetzten Zweige werden zunéchst schnell durch ein Feuer gezogen,
wobei die Blitter leicht angesengt werden, darauf bindet man sie zu Biindeln
und 148t diese weiter iiber Feuer trocknen. Die Zweige werden dann ent-
blattert und die Blitter zum Tee zerstampft.



XVIII. Kaffee und Kaffee-Ersatz.
1. Kaffee.

Unter Kaffee versteht man die von Fruchtfleisch und Schalen befreiten
Samen (Kaffeebohnen) von verschiedenen, zu der Familie der Rubiaceen ge-
horigen, immergriinen Strauchern aus der Gattung Coffea. Fir die Kulti-
vierung kommen vorwiegend nur zwei Arten in Frage: coffea arabica und
coffea liberica.

Die Frucht der Kaffeestaude &hnelt in reifem Zustande der Kirsche. Sie
enthélt im Gegensatz zu dieser zwei mit ihren platten, einen Léngsschnitt auf-
weisenden Seiten, aneinanderliegende, plankonvexe Samenkerne, von denen
jeder von einer pergamentartigen Hiille umgeben ist (Pergamentschicht, Horn-
schicht), unter der sich ein feines, in trockenem Zustande weilles, durchsich-
tiges Hautchen, die sog. Silberhaut, befindet. Bildet sich in der Frucht nur
ein Samen aus, was mitunter vorkommt, so erhilt man nicht eine plankon-
vexe, sondern eine eiférmige Bohne, den Perlkaffee. Der arabische
Kaffee weist kleinere Bohnen auf als der Liberiakaffee. Die reifen Friichte
werden mehrmals im Jahr geerntet (gelesen). Zu den kaffeerzeugenden
Landern zdhlen in erster Linie: Brasilien, Mittelamerika, Westindien, Afrika,
Arabien, Ost- und Vorderindien und der Indische Archipel.

Die Bearbeitung des Kaffees bis zur gebrauchsfertigen Ware zerfallt in
zwei Hauptteile: die Gewinnung des Rohkaffees und das Rosten des Kaf-
fees. Die Gewinnung des Rohkaffees wird in zweierlei Weise vorgenommen.
entweder auf trockenem Wege (vorwiegend in Arabien und Indien), oder auf
nassem Wege (westindisches oder brasilianisches Verfahren). Bei dem Ver-
fahren auf trocknem Wege werden die Friichte zunichst mit Hilfe kiinst-
licher Warmequellen getrocknet, darauf durch Walzen zerquetscht und die
Samen von dem getrockneten Fruchtfleisch befreit. Die Hornschicht soll hier-
bei unverletzt bleiben. Nach der anderen Methode wird die frische Frucht in
besonderen Maschinen (Pulper) zerquetscht und unter Zuhilfenahme von flies-
sendem Wasser von der Hauptmenge des Fruchtfleisches befreit. Man 146t
darauf die Samen in der Gérzysterne quellen, wobei noch anhaftendes Frucht-
fleisch infolge der Garung sich 16st und dann abgespiilt werden kann. Der
nochmals gewaschene Kaffee wird in der Sonne oder mittels kiinstlicher Warme
bei 50 bis 60° getrocknet. Im ersteren Falle dauert die Trockenzeit etwa
4 Wochen, im zweiten Falle etwa 30 bis 36 Stunden. Die dabei erhaltenen Boh-
nen sollen glashart sein und die schiitzende Pergamenthaut noch besitzen.
Der nach den beiden Verfahren erhaltene Kaffee wird dann erst nach der An-
kunft im Verbraucherland in groBen Schélanlagen von der Hornschicht und
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dem groBten Teile des Silberhautchens befreit. Darauf wird der Rohkaffee
poliert und sortiert. Andere Behandlungsweisen, wie Auffirben, Aufquellen,
Anrésten nach dem Benetzen mit Wasser usw. sind unzuléssig, da durch diese
Manipulationen durchweg nach der Behandlung bessere Kaffeesorten vor-
getduscht werden sollen.

Die in der geschilderten Weise erhaltenen Produkte werden als Rohkaffee
gehandelt. Die Rohkaffeebohne hat eine schwach griinlichgraue Farbe. Man
unterscheidet etwa 40 verschiedene Sorten, und zwar nach Herkunft, Aus-
sehen und Qualitdt getrennt. Die wichtigsten Handelssorten sind der Mocca-
oder Levante-Kaffee, Java- und Sumatra-Kaffee, Ceylon-, Mexiko-, Domingo-,
Costarica-, Jamaica-, Puertorico-, und der Brasil-Kaffee, bei dem man wieder
drei Hauptgruppen unterscheidet, ndmlich: den Rio-, den Santos- und den
Bahia-Kaffee. Kaffee, der auf dem Seetransport durch Seewasser beschidigt
worden ist, heiBt havariert.

Die Lagerung des Rohkaffees soll in luftigen, trockenen, geruchfreien Réu-
men stattfinden. Mitunter lagert man bis 3 Jahre lang, da die Qualitdt durch
die Lagerung verbessert werden soll.

Im Lande des Konsums wird der erhaltene Rohkaffee nach der ordnungs-
méssigen Reinigung gerostet. Durch das Rosten wird erst. das typische Kaffee-
aroma erzeugt. Daneben bezweckt dieser Prozef infolge des Eintrocknens der
Ware eine Erleichterung des nachherigen Vermahlens. Die chemische Konsti-
tution der sich beim Rosten bildenden empyreumatischen Stoffe ist bisher noch
nicht geniigend erforscht.

Aus nachstehender Gegeniiberstellung von Rohkaffee und gerdstetem
Kaffee gehen zum Teil die tiefgreifenden Verinderungen hervor, die der
Kaffee beim Rosten erleidet.

Tabelle 191

Wasser Sst;igl;:‘ti%fzf- Coffein | Fett | Zucker Dextrmf &e;:_)e flz‘z(s);ll: Asche P;‘:;t:'

B % % % % % | % % % %

Kaffee roh 11,25 | 12,64 1,18 | ll 72 | 7 67 | 0, 84 ! 8,36 | 23 85 | 3,77 | 6,34
Kaffee 1 |

gerostet . 2,65 | 13,92 | 1,24 | ! 14, 35 2,83 ! - 1,30 | 4,65 {23 85 | 3,93 | 3,68

Der Rostprozel ist von weitgehendem EinfluBl auf die Qualitdt des fer-
tigen Produktes. Durch unvorsichtige Fithrung kann leicht die Gesamtmenge
der Aromastoffe vertrieben und ein Teil des anregend wirkenden Coffeins zer-
stort werden. Das Rosten wird neuerdings fast ausschlieflich in grofSen Kaffee-
rostereien und nur noch vereinzelt im Haushalte vorgenommen; es geschieht
in der Weise, dal man den von Samenschalen und Silberhaut sowie sonstigen
Verunreinigungen befreiten Rohkaffee in Eisentrommeln auf etwa 200 bis 250°
erhitzt und dabei das Produkt mittels Rithrwerk in dauernder Bewegung halt.
Als Warmequellen werden sowohl Kohle, Gas, iiberhitzter Wasserdampf, sowie
auch Elektrizitit verwendet. Die Bauart der Rosttrommeln dhnelt derjenigen

1 Vgl. J. Konig: a.a. O.
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der Kakao-Rosttrommeln. Nach dem Résten wird der Kaffee gekiihlt und
alsdann verpackt.

Die graugriine Farbe des Rohkaffees geht beim Rosten allméhlich in
braun iiber. Gleichzeitig stellt sich der geschitzte empyreumatische Kaffee-
geruch ein. Das Volumen der Bohne wird iiber !/, bis 1/, vergréBert, wihrend
das absolute Gewicht um ca. 20 Proz. sinkt.

An den RoéstprozeB schlieBt sich haufig das Glasieren des Kaffees an. Die
Glasur soll eine Verfliichtigung des Aromas verhindern. Mitunter werden auch
Glasurenin betriigerischer Absicht hergestellt. Als erlaubte Glasurmittel kommen
Schellack, Farinzucker, Dextrin, Stiarkezucker und Stirkesirup in Frage. Das
Glasieren mit Schellack geschieht in der Weise, dal man die noch heiBe Ware mit
pulverisiertem Schellack gut vermischt, wobei der durch die Warme schmelzende
Schellack um die einzelnen Bohnen eine diinne Haut zieht. Die anderen Glasur-
mittel setzt man kurz vor Beendigung des Rostprozesses dem Kaffee zu,
wobei sich in diesem Falle eine Haut von Caramel, ein Réstprodukt der Zucker-
stoffe, um die Bohne legt. Das Glasieren ist im iibrigen deklarationspflichtig.

Bei der Lagerung von gebranntem Kaffee ist vor allem darauf zu achten,
daB das Aroma sich nicht verfliichtigt. Gebrannter Kaffee wird deshalb zweck-
méBig nur in verschlossenen Blechdosen oder Blechkanistern aufgehoben.

2. Coffeinfreier Kaffee.

Bekanntlich besitzt der Bohnenkaffee eine die Herztétigkeit beschleunigende
Wirkung, die von vielen Menschen als nachteilig empfunden wird. Die Ursache fiir
diese Wirkung ist der verhaltnisméaBig grole Coffeingehalt. Man hat deshalb ver-
sucht, das Coffein aus den Bohnen zu entfernen, ohne dabei die wertvollen Aroma-
trager oder -erzeuger zu beseitigen. Die Kaffee-Handelsgesellschaft in
Bremen bringt unter dem Namen ,,Kaffee Hag ein derartiges coffeinfreies, bzw.
coffeinarmes Produkt in den Handel. Nach K. Wimmer! wird das Verfahren in
der Weise ausgefiihrt, daBl man den gereinigten Rohkaffee in AufschlieBungsge-
faBen mit Wasser- oder Alkoholdémpfen behandelt, wobei die Zellwinde fiir Ex-
traktionsmittel durchléssig werden und gleichzeitig das Coffein aus seiner chemi-
schen Bindung gelost wird. Darauf wird der Kaffee in einer Diffusionsbatterie
von 6 Extrakteuren von je 2000 1 Inhalt mit Lésungsmitteln wie Benzol, Ather,
Chloroform und dergleichen behandelt. Das Coffein wird zum groBten Teile hierbei
gelost, ohne daB die Stoffe, die spiter beim Rosten das Aroma erzeugen, entfernt
werden. Nur ein kleiner Teil des im Kaffee vorhandenen Fettes wird gleichfalls
entfernt. Die Dauer der Extraktion ist bei den einzelnen Kaffeesorten verschieden
und muB von Fall zu Fall ausprobiert werden. Nach geniigender Extraktion be-
freit man den Kaffee in rotierenden Trommeln mittels Dampf von den Resten
des Losungsmittels. Hierauf beseitigt man in besonderen Trockenapparaten die
von den Bohnen aufgenommene Feuchtigkeit und unterwirft nunmehr den coffein-
freien Kaffeein derselben Weise dem Réstprozel wie den coffeinhaltigen Kaffee.
Das so erhaltene Produkt enthilt noch bis 0,26 Proz. Coffein. Unter Beriicksichti-
gung der bei der Zubereitung des Aufgusses zu verwendenden Menge Wassers
1 D.R.P. 243539 v. 28. IT. 08.
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und Kaffee eriibrigt sich eine weitere Entziehung von Coffein, da in einer Tasse
bei der iiblichen Herstellung im ungiinstigsten Falle nur 0,0091 g Coffein ent-
halten sind, welche Menge auch beim Genufl mehrerer Tassen nicht als schad-
lich angesehen werden kann.

3. Kaffee-Ersatzstoffe.

Unter Kaffee-Ersatzstoffen versteht man gerdstete, meist kohlenhydrat- oder
olreiche Pflanzenteile, die insofern bohnenkaffeeihnliche Getrinke liefern,
als die wisserigen, heilen Ausziige gleichfalls dunkelbraun aussehen und einen
empyreumatischen, allerdings nicht entfernt an das Kaffeearoma erinnernden
Geruch aufweisen. Die Kaffee-Ersatze dienen als selbstdndige Getranke und
auch als Zusatz zu Bohnenkaffee (Surrogate). Das Haupterzeugnis bei der
Rostung der Kaffee-Ersatze, ist das Karamel, das auch beim Résten des Bohnen-
kaffees in erheblicher Menge entsteht. Die wichtigste Rolle unter den Kaffee-
Ersatzen spielte in fritherer Zeit der Zichorienkaffee, in neuerer Zeit hat der
Getreidekaffee eine groBere Bedeutung erlangt. Man kann bei dem Kaffee-
Ersatz folgende Hauptgruppen unterscheiden: 1. Zubereitung aus starkeha'-
tigen Friichten (Roggen, Gerste, Malz, Leguminosen, Eicheln usw.). 2. Zu-
bereitung aus zuckerhaltigen Wurzeln und Friichten (Zichorie, Zuckerriiben,
Lowenzahn, Feigen, Datteln, Johannisbrot). 3. Zubereitung aus 6lreichen Pflan-
zenteilen (Erdniisse, Dattelkerne). 4. Zubereitung aus gebranntem Zucker.

Das Verarbeiten der Ersatzstoffe besteht im allgemeinen in einer griind-
lichen Reinigung (Waschen, Entstauben), an die sich das Schélen, Zerkleinern,
Diampfen, Trocknen und Résten anschlie8t. Besonders bei den Wurzelgewichsen
ist auf gutes Waschen Riicksicht zu nehmen, da anderenfalls minderwertige
Produkte erhalten werden. Das Résten geschieht in derselben Weise wie beim
Bohnenkaffee. Abweichend ist nur das Rosten der Zichorienwurzel, bei der ge-
wohnlich vor dem Raosten geringe Mengen Fett zugesetzt werden. Einige Sorg-
falt erfordert auch die Bereitung von Malzkaffee, da bei dem Malzprozef3
(s. a. Kapitel Bier) auf eine moglichst. vollkommene Umwandlung der Starke in
Dextrin und Zucker Wert gelegt werden muf3. Was schlie8lich die Zubereitung
von Kaffee-Ersatz aus gebranntem Zucker angeht, so werden diese Produkte
vielfach durch Erhitzen von Zucker mit geringen Mengen Bicarbonat oder
Soda hergestellt.

Die Zusammensetzung einiger Ersatzstoffe ergibt sich aus nachstehender
Tabelle (n. J. Konig): '

Tabelle 20.
o ‘ - | Wasser-
Art ‘ Wasser ' Sstlll%]:ig‘;g' Fett Zucker Karamel Inulin g‘;z‘; Asche 'lgstlz}:?:
| % % % % % % % % %
Zichorienkaffee . . |[12,75 ] 6,55 ‘ 2,48 14,46 | 12,74 }11,75 8,13 f 4,79 | 58,35
Feigenkaffee . . . 1120,92 4,15 | 3,83(3052 | — | — | 7,49 3,76 163,54

| Dextrin | Stiirke
2,03 | 7,03 9,59 135,75 | 9,47 | 2,30 | 57,86
5,53 18,06 = — | — |1517 | 4,47 23,29
— 3283 — | — | — | 4,03 '89,46

Gerstenmalzkaffee 5,50 | 14,27
Lupinenkaffee . . | 7,14 | 39,51
Gebr. Zucker . . . | 3,97 —




XIX. Bier.

Unter Bier versteht man nach den Festsetzungen des Deutschen Nahrungs-
mittelbuches, Jahrgang 1923 ,,ein Getrank, welches nach den in Deutschland
geltenden Gesetzen aus Malz, mittels Wasser und Hopfen bereitet und durch
Hefe in geistige Garung versetzt ist. Es enthélt neben Alkohol und Kohlen-
siure gewisse Mengen unvergéirbarer sowie meist noch geringe Mengen vergér-
barer Stoffe. Letzterenfalls befindet es sich nach Beendigung des Gérprozessse
in einer langsamen Nachgirung, die jedoch auch ganz aufgehoben werden
kann“. Von Wein und Branntwein unterscheidet es sich durch einen geringeren
Alkohol- und einen gréBeren Gehalt an Extraktstoffen, die dem Bier einen nicht
zu vernachliassigenden Nahrwert verleihen.

Man unterscheidet zwei Arten von Bieren, ndmlich obergérige und unter-
garige. Bei den ersteren geht die Gérung bei hoherer Temperatur, bei den
letzteren bei niederer Temperatur vonstatten. Der Garproze verlauft infolge-
dessen bei den obergirigen Bieren schneller als bei den untergérigen Bieren.
AuBlerdem wird die Hefe bei den obergérigen Bieren, wie schon der Name sagt,
zum gréBten Teile an der Oberfliche, bei den untergérigen Bieren zum gréfiten
Teile am Boden abgeschieden.

Die Zusammensetzung einzelner Biere ergibt sich aus nachstehender Ta-
bellel):

Tabelle 21.
Stick- . .
0 Maltose| G S
Wasser | X9Rlen- |4 )y onol [Extrakt) S00L- oder | und | (Mileh-| Asche
Art saure | :tl.lan-z Zucker [Dextrin | saure)
- % | % |Gew.%| % % % % % | %
Miinchner Exportbier. ||89,00 | 0,207 | 4,29 | 6,50 | 0,66 | 1,45 | 3,57 | 0,174 |0,239
Bock-, Doppel-,

Mérzenbier........ 86,80 | 0,221 | 4,64 | 8,34 | 0,73 | 2,77 | 4,09 0,181 | 0,276
Kulmbacher Bier. . . | 89,06 — 484 | 6,17 | 0,73 : 4,90 0,203 | 0,245
Dortmunder Union. . ||90,56 | — | 4,44 | 5,00 | 0,58 | 4,61 0,089 | 0,222
Pilsner Urquell . . . /91,39 — 3,61 | 5,00 0,39 1 4,60 0,085 | 0,190
Lichtenhainer . . . . [|92,60 — 2,36 | 3,04 | 0,19 2,565 0,182 | 0,112
Berliner Weilbier . . ||93,74 — 3,07 | 3,19 ' 0,25 2,43 0,356 | 0,143

1. Rohmaterialien.
Fiir die Bierbereitung kommen an Rohmaterialien Wasser, Gerste, Weizen,
Mais, Reis und Hopfen in Frage. Was zunichst das Wasser angeht, so kénnen

1) Vgl. J. Kénig: a.a. O.
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fir Brauzwecke als am giinstigsten im allgemeinen mittelharte Wasser be-
zeichnet werden, die gipshaltig und carbonatfrei oder -arm sind. Kalk-
arme, zu weiche Wasser entziehen dem Getreide zuviel Salze, andererseits stump-
fen carbonathaltige Wasser die fiir die Gérung notwendigen organischen Sau-
ren ab, oder es fallen die fiir Enzymwirkung wichtigen Phosphate aus. Zu
hoher Gipsgehalt ist zu vermeiden, da die Weichdauer des verwendeten Ge-
treides hierdurch verlingert und damit das Hefewachstum ungleichméaBig
wird ; mitunter treten auch infolge von zu hohem Gipsgehalt von Glutin her-
rithrende Triibungen auf. Calciumchlorid, Magnesiumchlorid, Soda und Eisen
bewirken Gérungsstérungen oder Hemmungen. Brauwasser soll deshalb frei
von diesen Stoffen sein, bzw. nur Spuren davon enthalten. Im iibrigen sind
an das Wasser in biologischer Hinsicht dieselben Anforderungen zu stellen, die
man an ein gutes Trinkwasser stellt.

Von den Getreiderohprodukten spielt fiir den BrauprozeB die Gerste die
Hauptrolle. Eine gute Braugerste soll im Gegensatz zu der Futtergerste diinn-
schalig, stérkereich (68 bis 70 Proz. Stirke) aber eiweilarm (bis 10 Proz.
Stickstoffsubstanz) sein. Sie soll moglichst gleichmaBig gereift, gut keimfahig
(mindestens 95 Proz. Keimfahigkeit), ferner trocken, frei von Schimmel,
Bakterien, Unkrautsamen und sonstigen Verunreinigungen sein. Auch soll
sie ein hohes, durch den hoéheren Starkegehalt bedingtes Hektolitergewicht
aufweisen (bei schwerer Gerste 68 bis 72 kg Hektolitergewicht, bei leichter
Gerste 62 bis 63 kg Hektolitergewicht). Der Feuchtigkeitsgehalt der Gerste
soll zwischen 12 und 16 Proz. schwanken. Dumpfig riechende, an den Spitzen
verfairbte Ware ist zu verwerfen.

Zur Feststellung der Keimféhigkeit befeuchtet man eine bestimmte An-
zahl Getreidekorner mit Wasser, 1at sie bei 15° auf feuchtem Sande oder
zwischen feuchtem Filtrierpapier liegen und zdhlt nach 5 oder mehr Tagen die
gekeimten Korner aus. Unter der Keimungsenergie, die einen besseren Auf-
schluBl iiber die GleichméBigkeit der Keimung einer Braugerste gibt, versteht
man die Anzahl Kérner, die, auf 100 berechnet, innerhalb 3 Tagen auskeimen.
Starkereiche Gerste wird als Braugerste bevorzugt, weil sie eine grole Extrakt-
ausbeute liefert, andererseits fallt aber ein hoher, bzw. niedriger Eiweifigehalt
mit hohem, bzw. geringem Gehalt an Enzymen zusammen. Meist sind in der
Gerste so viel Fermente enthalten, daf sie neben der Eigenstirke auch noch
fremde Stérke verzuckern kann. (Rohfruchtbiere in den Vereinigten Staaten.)
Eine zu eiweiBreiche Gerste ist nicht beliebt, da die durch den hohen Enzym-
gehalt bewirkte, intensiver einsetzende Gérung die Temperatur zu stark
steigert und so zu Betriebsstérungen AnlaB geben kann. (Hitzige Gerste.)

Neben Gerste spielt die Verwendung von Weizen und anderen Getreide-
arten zur Bereitung von Malz nur eine untergeordnete Rolle. In Deutsch-
land wird neben der Gerste Weizen zur Bereitung obergariger Biere verwandt.
In Amerika wird Gerste teilweise durch Mais ersetzt. Der Mais kommt in
entschiltem und entkeimtem Zustande zur Verarbeitung. Die Anforderungen,
die an Weizen und Mais gestellt werden miissen, sind den bei Gerste ange-
fiihrten Anforderungen entsprechend. Als Malzsurrogate werden in England
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und Amerika auch Rohrzucker, Stirkezucker und Starkesirup verwendet. In
Deutschland ist nach dem Biersteuergesetz vom 26. 7. 1918 die Verwendung
von diesen Malzsurrogaten nur bei obergirigen Bieren gestattet, untergérige
Biere diirfen nur aus Gerstenmalz, Hopfen und Wasser bereitet sein.

Als drittes wichtiges Rohmaterial der Bierbereitung ist der Hopfen zu
nennen. Man versteht unter Hopfen die unbefruchteten Zapfchen (weiblichen
Bliitenstinde) der mondcisch wachsenden Hopfenpflanze (Humulus lupu-
lus). Am FuBe der schuppenartig iibereinandergelagerten Ahrenplittchen
befindet sich der eigentliche wirksame Bestandteil des Hopfens, das sogenannte
Hopfenmehl, in Form von gelben, klebenden Kérnchen. Das Mehl ist besonders
reichlich in unbefruchteten reifen Zapfchen enthalten. Aus diesem Grunde halt
man, um die Samenbildung zu vermeiden, die ménnlichen Pflanzen von den
Hopfengérten fern. Das Hopfenmehl oder Lupulin enthélt vier wesentliche
Bestandteile: das Hopfendl, eine Reihe von Harzen, Harzsiduren und
eine Hopfengerbssure. Das Hopfensl bedingt den eigenartigen, aromati-
schen Geruch des Hopfens und den Geruch und Geschmack des spater daraus
bereiteten Bieres. Harze und Harzséuren sind Bakteriengifte, sie wirken
konservierend, in gréfleren Mengen allerdings auch auf die Gérung hemmend.
Die Hopfengerbséaure schlieflich spielt bei der Klarung der Wiirze eine wichtige
Rolle, da sie einen Teil der vorhandenen Eiweilstoffe niederschlagt. Wird
Hopfen in frischem Zustande gelagert, so erhirtet mit der Zeit das Hopfen-
mehl, wodurch naturgemifl das Aroma beeinflut wird. Durch Trocknen,
Schwefeln und Verpacken in luftdichten Zinkbehédltern kann Hopfen fiir
langere Zeit haltbar gemacht werden. Vor allem ist bei der Lagerung auf
kiihle Temperatur Wert zu legen.

Was die Beurteilung des Hopfens angeht, so soll die Ware in erster Linie
reich an Hopfenmehl sein, einen aromatischen Geruch und kein nennenswertes
Schimmel- und dergleichen Wachstum aufweisen. Die Farbe der Zapfchen sei
griingelb. Ausgesprochen griine Farbe deutet auf zu junge, rote bis rotbraune
Farbe auf tiberreife Ware. Im ersteren Falle ist in' den Zapfchen noch zu wenig
Mehl gebildet, im zweiten Falle ein groBerer Teil des Mehles von den Insekten
und dem Winde verschleppt. Der Gehalt an Hopfenmehl schwankt in den rei-
fen Zapfchen zwischen 8 und 16 Proz.

SchlieBlich kommt als Rohmaterial fiir Brauzwecke noch die Hefe in
Frage. Hefe hat die Aufgabe, die aus Malz bereitete, zuckerhaltige Wiirze zu
vergiren. Von den vielen Hefearten kommt hier nur Saccharomyces cerevisiae
in Frage; sie ist eine der sogenannten Kulturhefen, zu denen man die Bren-
nereihefe, die Prehefe und Bierhefe zahlt. Diese Kulturhefen haben sich ur-
spriinglich aus wilden Hefen durch Anpassung an neue Lebensbedingungen ge-
bildet. Sie unterscheiden sich wesentlich von ihren Ahnen, den wilden Hefen.
Die drei Hefearten sind auch unter sich deutlich verschieden. Die Bierhefe
soll neben geniigender Garkraft gewisse Geschmackstoffe erzeugen, die Brenne-
reihefe vor allem hohe Gérkraft besitzen, die PreBhefe moglichst hohe Mengen
Kohlensidure entwickeln. Wie die Brennerei- und PreBhefe, zidhlt auch die
Bierhefe zu den Ascomyceten. Die eigentliche Hefemasse besteht aus zahl-



Malzbereitung. 189

reichen, eiférmigen Gebilden, die 11 « (4 = 0,001 mm) lang und 6 bis 8 u breit
werden. Die wilden Hefen sind im Gegensatz zu den Kulturhefen rund,
Schlauch-, Kugel- oder Citronenférmig. Das Zellplasma ist bei den Hefen von
einer Haut umgeben, die vielfach, besonders bei den untergérigen Hefen, eine
schleimige Beschaffenheit annimmt. Die Fortpflanzung der Kulturhefen
erfolgt durch Sprossung; Sporenbildung tritt nur in seltenen Fillen ein.
Man unterscheidet bei den Bierhefen zwei Arten: Die Unterhefe und die Ober-
hefe. Die Unterhefe zeichnet sich vor der Oberhefe, wie schon angedeutet,
dadurch aus, daB sie sich im Gegensatz zu dieser am Boden der Garfliissigkeit
abscheidet, wihrend bei der Oberhefe der grofite Teil der Hefezellen an die
Oberfliche steigt. Der Géarprozef geht bei der Unterhefe bei Temperaturen von
5 bis 10°, bei der Oberhefe bei solchen von 10 bis 25° von statten. Natur-
gemi ist der ProzeB im letzteren Falle frither beendet, so da man bei Ober-
hefe mit einer Girdauer von 2 bis 8 Tagen, bei Unterhefe mit einer solchen
von 6 bis 10 Tagen rechnet. Die Oberhefen liefern im allgemeinen bessere
Ernten als die Unterhefen (vgl. PreBhefe). Verschiedene Abarten der Hefe
wirken bei der Bierbereitung als Krankheitserreger, die Triibungen, bitteren
Geschmack u. dgl. erzeugen. Um diese Wirkungen auszuschalten, verwendet
man zur Gérung zweckméBig Reinzuchthefen mit ganz besonderen Eigen-
schaften, die in Reinzuchtapparaten geziichtet werden, und zwar kommen
fiir die Vergirung der einzelnen Bierarten verschiedenerlei Hefearten in Frage.
Das Reinzuchtverfahren beruht darauf, daf man in sterilen Apparaten eine
sterile Wiirze mit Mutterhefe impft und sich die Reinhefe entwickeln 1a8t.
Das Institut fiir Girungsgewerbe in Berlin versorgt das freie Gewerbe
mit den nétigen Mengen Mutterhefe. Um moglichst rasche Vermehrung der
Mutterhefe zu erreichen, schickt man zeitweise einen mehr oder weniger
starken Luftstrom durch die Wiirze. Bei jeder Gérung vermehrt sich die
anfinglich vorhandene Hefenmenge (Anstellhefe) um das 3 bis 5fache. Man
verwendet deshalb die in den Braubetrieben gewonnenen Hefen stets wieder
als Anstellhefe, nur daB man sie von Zeit zu Zeit mit Reinhefe auffrischt.
Frische Reinzuchthefe vergirt zuerst schlecht, gewshnt sich aber bald an die
Bedingungen des Betriebes.

Die Hefe stirbt ab, wenn sie mit Wasser auf etwa 75° erhitzt wird. In
trockenem Zustande vertrigt sie Temperaturen bis 100°. Das Gérungsopti-
mum liegt bei 34 bis 35°. Als lebender Organismus beansprucht sie naturge- -
mafB gewisse Nahrstoffe, die ihr, falls sie sich entwickeln soll, geboten werden
miissen, vor allem verlangt sie Stickstoffverbindungen und Salze (K,0, MgO,
P,0;). Beim BrauprozeB findet die Hefe diese Stoffe reichlich in der Malz-
maische vor. Die Zusammensetzung der Bierhefe ist ahnlich derjenigen der
PreBhefe (s. d.).

2. Malzbereitung.
Nach dem Deutschen Nahrungsmittelbuch versteht man unter Malz alles
kiinstlich zum Keimen gebrachte Getreide. Die Theorie des Malzprozesses be-
ruht darauf, daB das lebende Getreidekorn bei der Keimung nennenswerte
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Mengen Enzyme erzeugt (Diastase, eiweilabbauende Fermente u. dgl.), die die
vorhandenen Nahrstoffe, insonderheit die Stirke, in bestimmter Weise verin-
dern. Die Diastase, das wichtigste Enzym bei der Keimung, baut die in dem
Getreidekorn vorhandene Stiarke zu zuckerartigen Stoffen, in erster Linie zu
Maltose, ab. Die Peptase greift die EiweiBsubstanz an und bildet daraus
Aminoséduren. Die Cytase lockert das Zellgewebe durch Abbau der Cellulose,
die Phytase spaltet phosphorhaltige Komplexe und bewirkt so die zum Teil
auf gebildete saure Phosphate zuriickzufiihrende saure Reaktion des Malzes,
die Lipase endlich spaltet das vorhandene Fett.

Zur Bereitung des Malzes (Griinmalz) wird die Gerste, ahnlich dem Getreide
bei der Mehlbereitung, in Aspirateure, Magnetapparate und Zylindersiebe
(Trieure) gebracht und von Verunreinigungen befreit. (Vergleiche Mehlkapitel.)
Hierauf bringt man die Gerste in den Quell- oder Weichstock, einen eisernen,
unten verjiingten Zylinder, in dem man sie zunichst mit Wasser iibergieft, wo-
bei fest anhaftende Schmutzteilchen abgewaschen und taube Kérner an die
Oberfliche gespiilt werden. Nachdem man die tauben Kérner beseitigt und
das Schmutzwasser abgegossen hat, iibergieBt man nochmals mit Wasser
und laft nunmehr das Produkt 2 bis 4 Tage weichen, indem man mehrmals,
etwa alle 12 bis 14 Stunden, das Weichwasser wechselt. Die Temperatur
soll etwa 15 bis 20° betragen. Zur Begiinstigung der Keimung verwendet man
neuerdings die sogenannte Luftweiche, indem man mit Hilfe beweglicher Appa-
rate oder fest in die Quellstocke eingebauter Schlangen Luft unter die weichen-
de Gerste mischt.

Die Gerste nimmt bei dem Weichproze um etwa 50 Proz. ihres Gewichtes
zu und verliert etwa 1 Proz. ihrer Substanz durch Auslaugen oder Atmen.
Das Produkt ist ,,quellreif‘, wenn sich das Korn zwischen den Fingern zer-
driicken 1aBt. Fiir 1 Zentner zu weichende Gerste mulB3 der Quellstock ein
Ausmaf von etwa 1 bis 1,2 Hektoliter besitzen.

An den Weichprozel schlieBt sich die eigentliche Mélzerei. Man unter-
scheidet hierbei zwischen der Tennenmaélzerei und der pneumatischen Malzerei.
Die Tennenméilzerei erfordert mehr Raum und mehr Arbeitskrifte; bei der
pneumatischen Milzerei sind die Auslagen fiir maschinelle Anlagen betrécht-
lich héher.

Das abgetropfte Weichmaterial wird bei der Tennenmaélzerei auf die Tenne
gebracht, das ist ein aus Asphalt, Stein oder Zement hergestellter Boden in
einem luftigen gleichméBig temperierten Raume, dessen Temperatur 12 bis 20°
betragt. Anfangs wird die Gerste 30 bis 40 cm hoch geschichtet; wenn
das Korn anfingt zu keimen (,,spitzt oder dugelt), wird die Schichtdicke
allméhlich durch o6fteres Wenden (Widern) bis auf 15 cm verringert, und
zwar entsprechend der Temperatur, die mit Hilfe eingelegter Thermo-
meter gemessen wird. Sie soll moglichst konstant 15° betragen. So wie eine
hohere Temperatur angezeigt wird, wird das Material auseinander gebreitet,
im umgekehrten Falle zusammengeschichtet. Im Sommer ist die Malzberei-
tung nach dem Tennenverfahren wegen der hohen Innentemperatur nicht mog-
lich. Wahrend des Malzprozesses miissen die Raume gut geliiftet sein, damit
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die durch Atmen gebildete Kohlensdure entfernt und durch Sauerstoff ersetzt
wird. Das Wenden der Gerste, das friiher meist mit der Handschaufel vor-
genommen wurde, wird in neuerer Zeit durch besondere Wender (Malzrechen
oder Malzpfliige) verrichtet. Nach 7 bis 9 Tagen ist das Produkt, das nunmehr
als Griinmalz bezeichnet wird, geniigend gekeimt.

Bei der pneumatischen Mélzerei wird die Tenne durch Kisten oder
Trommeln ersetzt. Bei den Kiasten handelt es sich um gemauerte, etwa
1m hohe Behilter mit gelochtem Boden. Das Getreide wird bis 80 cm
hoch darin gelagert. Von unten oder oben wird ein mit Feuchtigkeit ge-
sittigter Luftstrom iiber das Produkt geleitet. Die Gerste wird in dem
Behilter in ahnlicher Weise durch Wender umgeschaufelt wie auf der Tenne.
Mitunter werden die Keimkisten iibereinander angeordnet, so daB die
durchstreichende Luft die einzelnen Kisten von unten nach oben pas-
sieren mufl. FEin Wenden
des Materials findet hierbei
nicht statt.

Bei der Trommelmaélzerei =
werden Trommeln in verschie-
dener Ausfithrung verwendet.
Die é&lteste Trommel ist die
von Galland (s. Fig. 76); sie Fig. 76. Keimtrommel nach Galland.
besteht aus einem drehbaren Die schraffierten Stellen sollen die Getreidelagen, die

Pfeile den Weg der Luft andeuten.

doppelwandigen Zylinder, des-

sen innerer Mantel in besonderer Weise gelocht ist. Die Keimtrommel wird
zundchst mit der geweichten Gerste beschickt, alsdann 148t man durch die
innere Wand mit Feuchtigkeit gesittigte, filtrierte Luft eintreten. Gleichzeitig
saugt man die verbrauchte Luft mittels R6hren, die sich in der Achse befinden,
ab, so daB die Luft gezwungen wird, das gesamte Material wahrend der lang-
samen Drehung der Trommel zu durchstreichen. Aus obenstehender schema-
tischen Zeichnung ergibt sich die Wirkungsweise.

Der Keimproze8 wird durch Entziehen von Wasser unterbrochen. Man
kann die Entwésserung bei gewéhnlicher Temperatur und bei erhShter
Temperatur vornehmen. Im ersten Falle erhdlt man das Schwelkmalz,
im zweiten Falle das Darrmalz. Das Schwelkmalz hat in erster Linie fiir die
Spiritusbereitung Bedeutung. Fiir das Braugewerbe ist es untauglich, da es
zwar viel Diastase enthilt, aber andererseits kein haltbares und aromatisches
Bier liefert.

An den Keimproze$ schlie8t sich der DarrprozeB. In den Brauereien wird
das Malz bei Temperaturen von 50 bis 100 ° gedarrt (getrocknet). Der Zweck des
Darrens beruht einerseits darauf, den Keimproze zu unterbrechen, anderer-
seits sollen durch die erh6hte Temperatur gewisse, den Geschmack und das Aus-
sehen des Bieres bedingende Rostprodukte gebildet werden. Aussehen und zum
Teil auch Geschmack des Bieres ist von der Beschaffenheit des Darrmalzes ab-
hingig. Dunkle, gehaltreiche Biere, wie das Bayrische Bier, werden aus einem
langer und stiarker erhitzten, aber nicht zu stark geliifteten Malz erzeugt; fiir
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die hellen und diinnen Biere ist niedrigere Temperatur und stirkeres Liiften
zu verwenden, zu schnelles Darren ist zu vermeiden, da das Produkt hier-
durch glasig wird und die fiir die Vergédrung wichtigen Enzyme teilweise
zerstért werden. Andererseits schmeckt das Bier bei zu hoch erhitztem Malz
leicht bitter. Als Darren verwendet man sowohl Horden wie Trommeln. Die
Hordendarren (s. Fig. 77) befinden sich in mehreren, meist zu zweien oder
dreien iibereinander angeordneten Boden in Tiirmen mit quadratischem,
rechteckigem oder rundem Querschnitt vereinigt. Unter der untersten Horde
ist die Feuerung angebracht, und zwar kann man direkte oder indirekte Feue-
rung oder Dampfbeheizung verwenden. Die Horde selbst besteht zweckmaBig
/\ aus einem Drahtgeflecht von nebeneinan-
der liegenden, durch Querstiicke verbun-
denen Drahten. Die Hordenflichen, diein-
folgedieser Bauart sehrelastisch sind, wer-
den durch Eisentrager gestiitzt. Wahrend
man in Deutschland meist indirekt be-
heizt, spielt in Amerika die direkte Be-
heizung die Hauptrolle. Die Bauart der
Hordendarre ergibt sich aus der neben-

] Obere Schwelkhorde ~ Stehenden schematischen Zeichnung.

— 7 Das Griinmalz wird auf Horden in
———————————— Mittlere Schwelkborde 3() hig 35 cm hoher Schicht ausgebreitet.
4 Die Horden mit direkter Feuerung nennt

LI I vuttmischkammer ~ man im Gegensatz zu den Horden mit

7 ! indirekter Feuerung auch Rauchdarren,

———*}————————}] Untere Risthorde

, wahrend die letzteren Luftdarren ge-
@7:0 @ Sau nannt werden. Die Rauchdarren liefern
(° (HeizrGhrensystem)  jag Rauchmalz, das wegen seines Rauch-

EJ g Feuerun geschmackes in Deutschland nur fiir

gsraum
Spezialbiere wie Lichtenhainer verwendet
] wird. Als Heizmaterial dienen bei der
Flg'm?c'ren?;ﬁi%gfrre. direkten Beheizung gewisse Holzarten,
) Anthrazit und Koks.

Bei der indirekten Beheizung leitet man die Heizgase durch Réhrensysteme,
iiber die der zur Trocknung nétige Luftstrom streicht. Der Raum, in dem
die Erhitzung der Luft durch die Réhren erfolgt, heiBt ,,Sau* (s. Fig. 77).
Darunter liegt der Feuerungsraum (Kalorifere). Uber der Sau sind die Horden
angebracht, und zwar so, daB die heille Luft, che sie die beiden oberen Horden
passiert, einen gemauerten Vorraum (Luftmischkammer) durchstreicht. Es
soll hierdurch eine bessere Temperaturregulierung ermoglicht werden. Meist
sind 2 oder 3 Horden iibereinander angebracht. Die untere Horde heif3t
Rosthorde, die mittlere obere Schwelkhorde. Das Griinmalz wird auf die
Schwelkhorde gebracht, gelangt von da auf die mittlere und schlielich
auf die Rosthorde. Auf den Horden wird das Malz durch mechanische
Malzwender bearbeitet. Die Temperatur der mittleren Horde betrigt bei
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hellen Bieren etwa 60° bei kréaftigem Luftstrom, wahrend Malz fiir dunkle
Biere bei 80 bis 100° und schwacher Liiftung gedarrt wird. Bei der An-
bringung der Horden ist darauf zu achten, daB die beim Darrprozel sich
ablosenden Keime nicht durch das Drahtgeflecht auf die iiberhitzten
Rohren fallen, da die Keime festbrennen wiirden. Man bringt deshalb iiber
dem Rohrensystem eine dachartige Decke an oder man leitet, wie schon
angedeutet, die Luft, ehe sie die Horden passiert, durch einen gemauerten
Vorraum. Die Darrzeit betragt 1—2 Tage.

Neben den Hordendarren verwendet man auch Trommeldarren, bei denen
der Darrprozef3 in heizbaren, rotierenden Zylindern, durch die ein Luftstrom
streicht, vorgenommen wird.

Nach dem Darren wird das Malz in Entkeimungsapparaten von den leicht
zu entfernenden Keimen befreit. Dieses ist notwendig, da die Keime dem
Biere einen wenig angenehmen Geschmack erteilen.

Die Ausbeute an Darrmalz betriagt etwa 75 bis 82 Teile auf 100 Teile an-
gewandter Gerste. Der Verlust setzt sich zusammen aus Wasch- und Aus-
laugeverlusten, Atmungsschwund und dem Abgang an Wurzelkeimen.

3. Herstellung der Wiirze.

Der Prozef3 zur Herstellung der Wiirze zerféllt in drei Hauptabschnitte,
namlich in das Maischen, in das Hopfen bzw. Kochen und in das Kiihlen
der Wiirze.

Unter Maischen versteht man das Auslaugen des geschroteten Malzes
mittels warmen Wassers, wobei die Hauptmenge der vorhandenen Stérke durch
Enzyme in Zucker iibergefiihrt wird. Das Ziel des Maischens ist darin zu
suchen, eine moglichst groe Menge der vorhandenen Starke in Zucker iiber-
zufithren, d. h. eine moglichst groBe Menge Extrakt zu-erhalten. Die Theorie
des Maischens beruht darauf, daf die durch den Keimproze3 gebildeten En-
zyme die Hauptmenge der vorhandenen Stérke hydrolysieren, wobei etwa
30 Proz. Maltose und 20 Proz. Dextrin gebildet werden. Mit dem Maischen
beginnt der eigentliche BrauprozeB.

Das Darrmalz wird zundchst in Schrotmiihlen gemahlen. Die Art des
Schrotens ist insofern von Bedeutung, als zu fein gemahlenes Malz schlecht
filtrierende Ausziige, zu grob gemahlenes schlechte Extraktausbeuten liefert.
Bei dem Maischen unterscheidet man zwischen dem in Deutschland iiblichen
Dekoktions- oder Abkochverfahren und dem vorwiegend in England iiblichen
Infusions- oder Aufgufiverfahren. Das Erhitzen der Maische bezweckt die
schwer loslichen Verbindungen in Losung zu bringen und den AufschlieBungs-
prozef} zu unterstiitzen. Auch verleiht das Kochen dem Bier einen besonderen
Geschmack. '

Bei dem Dekoktionsverfahren wird das Malzschrot zunéchst in einem
Bottich mit kaltem Wasser zu einem Brei angeriihrt und durch Zusatz von
siedendem Wasser auf eine Temperatur von 35 bis 38° erwiarmt. Nach 2 bis 4
Stunden zieht man ein Drittel der so erhaltenen Dickmaische ab, bringt sie in
die Maischpfanne und erhitzt sie darin zum Sieden. Bei dunklen Bieren er-
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hitzt man 20 bis 30 Minuten, bei hellen Bieren 10 bis 15 Minuten lang. Alsdann
bringt man das Produkt in den Maischbottich zuriick. Die Temperatur der
gesamten Maische wird dann auf 50 bis 54° gebracht. Nach kurzer Zeit wird
wiederum ein Drittel der Maische abgezogen, in der Maischpfanne gekocht
und zuriickgegeben und die Temperatur nunmehr auf 62 bis 65° bei dunklem
und bei hellem Bier auf 70° erh6ht. Darauf wiederholt man noch ein drittes
Mal dieselbe Manipulation, wobei eine Maischtemperatur von 75 bzw. 78° er-
reicht werden soll. Bei dieser Temperatur 148t man das in den Lauterbottich
iiberfiihrte Produkt nunmehr 1/, bis 1 Stunde stehen (s. S.131). Der gesamte
MaischprozeB nimmt etwa 5 Stunden in Anspruch. Das geschilderte Dreimaisch-
verfahren beansprucht viel Brennmaterial, so dal manche Brauereien aus Er-
sparnisgriinden, teils auch aus Geschmacksgriinden zu einem zweimaligen
Verfahren iibergegangen sind. Man 148t dann entweder die erste oder die letzte
Maische wegfallen, indem man entweder gleich zu Anfang die Maische auf 50°
bringt, oder indem man kalt maischt und indirekt durch Heizschlangen die
beiden Maischen auf héhere Temperaturen erhitzt.

Um ein besseres AufschlieBen des Malzes und somit eine bessere Extraktaus-
beute zu erlangen, erhitzt man die Maische neuerdings unter einem Druck von
2 bis 21/, Atm. Fiir helle Biere ist dieses Verfahren jedoch nicht anwendbar,
da durch das Erhitzen unter Druck groBe Mengen dunkel gefarbter Substanzen
gebildet werden.

Ein anderes Verfahren (Merzsches GrieBverfahren) beruht darauf, daB beim
Schroten das Malz in Griefe, Mehl- und Schalenanteile getrennt wird. Der
anfallende GrieB wird fiir sich, die Mehl- und Schalenanteile gemeinsam ge-
maischt. Beide Maischen werden dann vereinigt.

Bei dem Infusions- oder AufguBiverfahren maischt man entweder das Malz-
schrot in Wasser von 75° ein, oder man maischt mit kaltem Wasser und er-
wirmt langsam durch Dampfschlangen auf héhere Temperatur. Bei Verwen-
dung von anderen Getreidefriichten, wie Weizen, Reis u. dgl. schlieBt man
zunéchst mit Wasser in Druckkesseln auf und setzt dann die aufgeschlossenen
mehlhaltigen Produkte einer enzymreichen Malzmaische zu.

Auf das Verzuckern der Maische folgt das Ablautern. Man bringt hier-
bei entweder, wie oben angegeben, die Maische direkt nach dem letzten
Kochen in den Lauterbottich, oder man pre3t die Wiirze durch besondere Filter-
pressen. Das Ziel des Lauterns ist eine moglichst vollstandige Abscheidung
aller unléslichen Malzbestandteile. Bei Verwendung des Lauterbottichs 148t
man die heie Maische eine !/, bis 1 Stunde ruhen, wobei sich Schalenteile
am Boden, Eiweiligerinsel und feinere Mehlteile an der Oberfliche abscheiden.
Der Léauterbottich dhnelt in der GroBe dem Maischbottich. Er unterscheidet
sich von diesem durch einen zweiten Boden, der gelocht oder geschlitzt ist.
Die sich abscheidenden Schalenteile bilden auf dem geschlitzten Boden ein
natiirliches Filter, das beim Ablassen der Fliissigkeit aus dem untersten Boden
anfénglich ein triibes, spater ein verhédltnisméBig klares Filtrat liefert. Die
zunichst ablaufenden triiben Anteile werden nochmals in den Lauterbottich
zuriickgegeben. Die Vorderwiirze selbst ist eine klare, konzentrierte Fliissig-
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keit (ca. 10° Balling s.w.u.). Die in dem Léauterbottich zuriickbleibenden Treber
werden mittels Schneidemesser oder Aufhackmaschinen aufgelockert und
mehrmals mit heiBem Wasser ausgelaugt (angeschwinzt). Das Anschwénzen
wird so lange fortgesetzt, bis die gewiinschte Litermenge an Wiirze erreicht ist.
Die mit der Vorderwiirze vereinigten Ausziige stellen die eigentliche Wiirze dar.
Man nennt das Wasser, das die Reste an Extrakt aus den Trebern herausholen
soll, das AbsiiBwasser.

Verwendet man an Stelle des Lauterbottichs Maischefilter, so 148t man
nach Beendigung des Maischprozesses das Produkt sofort in die Filterpressen
(s. Fig. 69 S.160) ein. Sobald die Hauptmenge der Wiirze durchgelaufen ist, ent-
fernt man die in den Trebern zuriickgehaltene Wiirze mittels Druckluft. Hier-
auf werden die Riickstdnde in den Filterpressen noch mehrmals bis zur ge-
wiinschten Wiirzekonzentration mit Wasser angeschwinzt.

Die klare Wiirze wird alsdann in den Wiirzekessel gebracht, der d4hnlich wie
der Maischkessel aus einem kupfernen, mit Rithrwerk und Deckel versehenen
Behalter besteht. Nunmehr wird nach Zusatz von Hopfen aufgekocht.
Das Kochen der Wiirze verfolgt mancherlei Zwecke. Zunichst sollen durch das
Kochen die geschmackbestimmenden, konservierenden und kliarenden Bestand-
teile aus dem zugesetzten Hopfen herausgeholt und weiterhin die Enzyme und
sonstigen Keime abgetotet werden. SchlieSlich unterstiitzt das Kochen durch
die eintretende Koagulation des Eiweifles die Klarung der Wiirze. Der Hopfen
wird entweder in Form der ganzen Dolden oder aber auch durch besondere
Maschinen zerrissen zugesetzt. Bei Miinchener Bier verwendet man auf 1 Hek-
toliter Wiirze etwa 0,2 bis 0,3, bei Bohmischen Bieren etwa 0,3 bis 0,6 kg Hop-
fen. Die Hopfengaben richten sich in erster Linie nach der Bierart bzw. nach
dem an dem betreffenden Bier geschétzten Grade von Bitterkeit. Das Kochen
der Wiirze wird abgebrochen, wenn sie im Schauglas einen schénen Bruch zeigt,
das heiflt, wenn sich die von der Hopfengerbsidure ausgeschiedenen Eiweil3-
stoffe schnell zu Boden setzen und die dariiber stehende Fliissigkeit klar er-
scheint. Da wéhrend des Kochens die Wiirze nachdunkelt, diirfen helle Biere
nicht zulange gekocht werden.

Die gekochte Wiirze wird hierauf in den Hopfenseiher geleitet, der
die Hopfentreber zuriickhélt. Diese werden nochmals ausgewaschen (aus-
geschlagen) und das Waschwasser, das sog. .Hopfenglattwasser, einer
spateren Maische zugemischt. In manchen Betrieben wird an Stelle der
Hopfenseiher der Léuterbottich in der beschriebenen Weise verwendet. Die
Hopfentreber, die neben Hopfenbestandteilen noch das gesamte ausgefillte
Eiweil enthalten, werden als Diingemittel, mitunter auch, wenn sie nicht zu
bitter sind, als Futtermittel verwendet. Von dem Hopfenseiher bzw dem
Lauterbottich aus leitet man die Wiirze in das Kiihlschiff. Dieses besteht aus
einem flachen, meist rechteckigen Eisenbehélter, dessen Boden gegen das
AusfluBloch schwach geneigt ist. Die Kiihlschiffe werden an luftigen, staub-
freien Orten aufgestellt. Die Abkiihlung der Wiirze erfolgt durch die dariiber-
streichende Luft, und zwar durch die dabei sich bildende Verdunstungs-
kilte. Bei dem Abkiihlungsproze setzt sich ein Niederschlag, der sogenannte

13*
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Trub, ab. Gegeniiber den Kiihlschiffen bieten die neuerdings vielfach verwen-
deten Wiirze-Berieselungskiihler, die dhnlich den Milchkiihlern gebaut sind
(vgl. Fig.21), manche Vorteile. Vor allem ist man bei dieser Kiihlart unab-
héingig von der Lauterung. AuBlerdem erfolgt die Kiihlung hierbei schueller
als bei der Schiffkiihlung. Die Kithlung wird dadurch bewirkt, dal man
durch die Rohren des Kiihlers Eiswasser und im oberen Teil Leitungswasser
flieen laBt. Die Wiirze lauft langsam iiber die gekiihlten Réhren. Mitunter
wird der Kiihlproze auch in der Weise vorgenommen, dafl man die Wiirze
durch die Réhren flieBen und das Kiihlwasser iiber die Rohren rieseln 146t
(geschlossene Kiihler). Die Kiihltemperatur betragt bei untergirigen Bieren
5 bis 6°, bei obergirigen Bieren 10 bis 20°. Durch das Rieseln wird die
Wiirze bei den offenen Kiihlern gleichzeitig kréaftig geliiftet, was der spateren
Garung forderlich ist. Der bei der Kiihlung sich ausscheidende Trub wird in
Filteranlagen abgeschieden.

Die Bierwiirze stellt eine Losung verschiedener Stoffe in Wasser dar. Man
bezeichnet die gelosten Stoffe ihrer Gewinnung entsprechend als Extrakt. Der
Extrakt setzt sich zusammen aus den Malzbestandteilen, den Hopfenausziigen
und den Salzen des Wassers. Im einzelnen sind in dem Extrakt vorhanden:
Maltose, Dextrin, 16sliche Eiwei3- und Mineralstoffe, daneben die aus dem
Hopfen stammenden Gerbstoffe, Harze, Bitterstoffe und atherische Ole. Bei
leichtgebrauten Bieren betragt der Extraktgehalt der verwendeten Wiirze, der
auch kurz als Stammwiirze bezeichnet wird, 10 Proz., bei stirkergebrauten
Bieren 12 Proz. und dariiber. Der Prozentgehalt der Wiirze wird mit Hilfe
der Saccharometerspindel gemessen, deren Skala angibt, wieviel Teile Rohrzucket
in 100 Teilen Losung bei 17,5° enthalten sind. Da die Skala nur fiir
Rohrzucker berechnet ist, sind die Extraktwerte, die durch die Spindel er-
mittelt werden, nur annahernd richtig. Mit etwas groBerer Genauigkeit, als
sie durch die Spindel erreicht wird, kann man die Extraktgehalte durch Be-
stimmung des spez. Gew. mittels Pyknometer oder Westphalscher Wage und
darauf folgender Ermittlung der zugehorigen Extraktgehalte aus der Balling-
schen Tabelle ermitteln.

Rechnerisch kann der Extraktgehalt der urspriinglichen Wiirze aus den
fertigen Bieren mit Hilfe folgender Formel annéhernd ermittelt werden:
St 100 (B + 2 4)

100 + 4
Bieres und A4 den Alkoholgehalt des Bieres darstellt.

Das Mengenverhéltnis zwischen den einzelnen Bestandteilen der Wiirze

ist sehr schwankend.

, in der St die Stammwiirze, £ den Extraktgehalt des

4. Das Vergiren der Wiirze und die Bereitung des trinkfertigen Bieres.
Unter Gérung versteht man sowohl die alkoholische Gérung, bei der mit
Hilfe von Hefe Zucker in Alkohol® und Kohlensdure gespalten wird, als auch

1 Nach den Untersuchungen Neubergs wird zunichst aus Zucker Brenztraubensdure
gebildet, die durch enzymatische Vorginge in Aldehyd und durch Reduktion des Aldehyds
in Alkohol verwandelt wird.
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die Essigsaure- und Milchséduregérung, bei der aus Alkohol bzw. Milchzucker
durch Bakterien Essigsdure bzw. Milchsdure gebildet werden. In diesem Kapitel
soll unter Gérung in erster Linie die alkoholische Gédrung verstanden werden.

Die abgekiihlte Wiirze wird in den Gérkeller gebracht und auf die Anstell-
temperatur abgekiihlt. Bei untergérigen Bieren betragt die Anstelltemperatur
5 bis 6°, bei obergirigen Bieren 10 bis 20°. In den Gérbottichen, das sind
groBe, meist aus Eichenholz bestehende, 30 bis 200 hl fassende Behélter, wird
die Wiirze darauf mit Hefe angesetzt und damit die Giarung eingeleitet. Auf
1 hl Wiirze wird etwa 1/,1 dicker Hefebrei zugefiigt. Zunéchst wird dabei die
vorhandene Maltose durch ein in der Hefe enthaltenes Enzym, die Maltase, in
je 2 Molekel Glukose gespalten, die dann ihrerseits zu Alkohol und Kohlen-
sdure vergoren werden. Man unterscheidet bei dem Gérprozel3 zwischen der
im Gérbottich stattfindenden Hauptgéirung und der in Flaschen und
kleineren Fassern im Lagerkeller stattfindenden Nachgérung. Der Gér-
proze ist von mancherlei Faktoren abhingig. Zu geringe Temperatur,
zu starkes Darren und Hopfen verlangsamt den Verlauf, hohe Temperatur
und kraftiges Liiften der Wiirze beschleunigt die Gérvorginge. Daneben
ist naturgemdl die Heferasse ausschlaggebend. Der ProzeB wird so ge-
leitet, daB3 nach der Hauptgirung nicht der ganze Zucker umgesetzt wird,
sondern daB eine kleine Menge fiir die Nachgirung zuriickbleibt. Wo
dies nicht erreicht werden kann, setzt man dem Biere vor der Nachgirung
etwas Malzauszug oder Zucker zu. Nach 12 bis 20 Stunden beginnen bei
der Untergérung Kohlensdureblasen an die Oberfliche zu steigen. Zur
Zeit der hauptsichlichsten Géartatigkeit soll die Temperatur etwa 8 bis 12°
betragen. Nach 24 Stunden scheidet sich eine gekrauselte Schaumdecke ab,
aus der sich innerhalb weniger Tage hohere Krausen emporwélben. Allméah-
lich farben sich diese Krausen infolge des Ausscheidens von Hopfen-, Eiweil3-
bestandteilen u. dgl. braun. Bei Beendigung der Vergirung fallen die Krausen
wieder ein. Es beginnt dann die Klarung. Die Hefezellen ballen sich zu
groBeren Konglomeraten zusammen und setzen sich groftenteils am Boden
ab. Bei starker gebrauten Bieren dauert die Hauptgéirung 10 bis 12, bei
diinneren Wiirzen 6 bis 8 Tage. Nach Beendigung des Prozesses bleibt auf
dem Bier eine aus einer Mischung von Hefe, Harz, Eiweil}stoffen bestehende
Schicht zuriick, die mit feinem Schaum durchsetzt ist. Diese Schaumdecke wird
nunmehr abgeschépft und das Bier aus den Gérbottichen in die Lagerfasser
geleitet (geschlaucht). Von den in den Garbottichen zuriickbleibenden Unter-
hefen ist nur die sogenannte Kernhefe, die mittlere Schicht des Bodensatzes,
von neuem verwendungsfahig. Sie wird tiichtig gewaschen und alsdann dem
neuen Sud zugesetzt.

Fiir die obergirigen Biere wird die Wiirze in derselben Weise gewonnen
wie bei den untergérigen Bieren, nur dal bei der Obergérung noch gewisse
Zusitze, wie Zucker, Gerstenmalz, Malz anderer Getreidearten und Farbmalz,
das ist ein aus Malz durch starkeres Rosten gewonnener Farbstoff, gestattet sind.
In Deutschland darf Reis und Mais zur Bierbereitung nicht verwendet werden.
Zuckerzusitze sind bis zu 20 Proz. des verwendeten Malzes tiblich. Nach der
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Verordnung iiber die Verwendung von Siilstoff zur Bereitung obergiriger
Biere vom 21. 7. 1923 diirfen diese Biere auch mit Siilstoff gesiit werden.
Der Siilstoffzusatz ist jedoch deklarationspflichtig. Wesentlich abweichend
von der Behandlung der untergérigen Biere ist der Garprozel3 der obergirigen
Biere. Die Hefeaussaat ist bei der Oberhefe geringer, da diese sich schneller ver-
mehrt als die Unterhefe. Die Gartemperatur ist wesentlich h6her, sie betragt
etwa 10 bis 25°. Die Dauer der Hauptgérung belauft sich auf etwa 6 bis 8 Tage,
mitunter auch nur auf 2 bis 3 Tage. AuBerlich dhneln die Erscheinungen bei
dem Gérprozel3 denen bei der Untergérung, nur daB sich allméhlich eine dicke,
zahe zusammenhéngende Hefedecke auf der Flussigkeit bildet.

Reinzuchthefen, wie sie vorwiegend bei der Untergérung verwendet werden,
finden bei der Obergédrung nur beschrinkte Anwendung.

Nach der Hauptgérung werden die Biere in dem Lagerkeller der Nach-
girung iiberlassen und zwar betragt die Lagerzeit bei untergérigen Schankbieren
3 bis 6 Tage, bei untergirigen Lagerbieren 2 bis 3 Monate. Die Temperatur
des Lagerkellers soll bei untergérigen Bieren etwa 0 bis 3° betragen. Ober-
garige Schankbiere lagert man 2 bis 3 Tage, obergirige Lagerbiere 1 bis 3 Mo-
nate bei hoherer Temperatur (12 bis 15°). Die Lagerzeit ist im tibrigen sehr
verschieden, sie hingt sowohl von den Rohstoffen wie von der sonstigen Be-
handlung des Bieres ab; im allgemeinen wird sie unterbrochen, wenn das Bier
den fiir die betreffende Sorte typischen Geschmack erreicht hat. Bei der Nach-
garung wird die noch vorhandene Maltose und das Dextrin langsam weiter
abgebaut. Gleichzeitig werden die in der Fliissigkeit noch suspendierten Hefe-
zellen, Eiweistoffe und Hopfenbestandteile ausgeschieden. Dabei verandert
sich der anfinglich junge, fade Geschmack, wobei gleichzeitg eine kraftige
Kohlensaureentwicklung stattfindet, die das Bier gegen Infektion schiitzt. Ge-
lagert werden die Biere in Féssern, die etwa 1 bis 50 Hektoliter fassen. Die
Innenwandungen miissen sorgfaltig mit Pech verklebt sein. Um die gebildete
Kohlenséure entweichen zu lassen, bleiben die Spundlocher zunéchst offen.
Der sich bei der Lagerung abscheidende Schaum luft aus dem Spundloche ab.
Von Zeit zu Zeit muB deshalb das durch Uberlaufen und Verdunstung sich ver-
kleinernde Bierquantum mit frischem Bier ergéinzt werden. Klért sich das Bier
schlecht, so pumpt (schlaucht) man bei dem untergérigen Bier entweder um
oder man verwendet besondere Klirmittel, wie Buchenholz oder Haselnul3-
spane. Bei obergirigen Bieren verwendet man zur Klirung Hausen-
blase, die man in Weinstein gelost hat. Nach der Klirung werden die
Fiasser gespundet, das heift, das Spundloch wird verschlossen oder die
trinkreifen Biere werden auf Flaschen bzw. in kleine Fisser gefiillt. Man
bedient sich hierbei der Kohlensiure, indem man die Flissigkeit unter
Kohlensguredruck durch Filter in die betreffenden Behélter laufen laBt.
Das Imprignieren mit Kohlensdure ist notwendig, da wahrend der Klarung
ein grofler Teil der natiirlichen Kohlensidure verlorengegangen ist. Die
obergirigen Biere befinden sich im Gegensatz zu den untergirigen Bieren
in mehr oder weniger starker Nachgirung. Von grofer Bedeutung ist
die weitere Behandlung des Bieres nach dem Verlassen der Brauerei. Zu
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warme Lagerung bewirkt bei untergirigen Bieren eine abermalige Nach-
girung, die Tribungen und nicht gewiinschte Geschmacksverdnderungen
zur Folge hat. Das gleiche gilt von zu heller Lagerung. Aus dem
letzteren Grunde stellt man die Flaschen meist aus dunkelgriinem oder braun
gefirbtem Glase her. Bier, das die Tropen passieren soll, wird pasteurisiert,
indem man die verschlossenen Flaschen 1/, bis 1 Stunde im Wasserbade oder
Wasserdampfe auf 50 bis 60° erhitzt.

Offen an der Luft stehendes Bier steht schnell ab, das heiBt es verliert die
Eigenschaft, beim Eingiefen eine Schaumdecke zu bilden. Dazu schmeckt es
eigenartig fade (schal) infolge der Einwirkung des Sauerstoffes der Luft. Bei
noch lingerem Stehen wird der Geschmack sauer (Essigsiurebildung). Bier
mufl deshalb stets unter einer Kohlensiure-Atmosphire aufbewahrt werden.

Zu den untergérigen Bieren zéhlen die Bayrischen, Bohmischen, die Wiener
Biere, das Dortmunder Bier u. a. Die Miinchener Biere sind z. B. nur schwach
gehopft, stark gemalzt und dunkel. Im Gegensatz hierzu sind die Pilsner
Biere hell und stark gehopft, die Dortmunder Biere wiederum sind hell
und schwach gehopft. Der Extraktgehalt der Wiirze (Stammwiirze) be-
trigt bei den Miinchener Schank- und Lagerbieren 11 bis 13 Proz. Bock-,
Salvator-, Marzenbier und dergleichen weisen Stammwiirzengehalte von 16
bis 18 Proz. auf. Der Vergérungsgrad der einzelnen Biersorten ist sehr verschie-
den. Man versteht unter Vergarungsgrad die Zahl, die angibt, wieviel Prozent
des Extraktes vergoren sind. Im allgemeinen weisen dunkle Biere einen kleine-
ren Vergiarungsgrad auf als die hellen Biere. Der Vergéarungsgrad wird als nied-
rig bezeichnet, wenn er unter 50, und als hoch, wenn er iiber 60 liegt. Er
kann aus dem Stammwiirzegehalt (St) und dem Extraktgehalt (E) nach der

Formel 100 - 8 —F

Von obergirigen Bieren sind in Deutschland bekannt: das Sii3- und Ein-
fachbier, das Gratzer Bier, das Lichtenhainer, das Berliner Weilbier u. a. In
England spielen nur die obergérigen Biere eine Rolle, in erster Linie Porter,
Ale und Stout. Der Stammwiirzegehalt der obergéirigen Biere ist meist etwas
héher als bei den untergérigen Bieren und betrigt bei dem englischen Ale z. B.
14 bis 17 Proz. Der Vergirungsgrad der obergérigen Biere ist entsprechend ge-

ringer.

berechnet werden.




XX. Wein.

1. Gewinnung der Trauben und Mostbereitung: Unter Wein ver-
steht man das aus dem Traubensaft durch alkoholische Gérung gewonnene
Getrank.

Die Weintraube ist die Frucht der in weiten Gebieten Europas und Ameri-
kas und an einzelnen Stellen Afrikas kultivierten Weinrebe (vitis vinifera).
Der Anbau der Rebe bietet mancherlei Schwierigkeiten. Eine Reihe von
Krankheiten und Parasiten droht jahrlich groBe Ernten zu vernichten. Bis
zum Jahre 1850 war in Europa ein Teil dieser Gefahren noch unbekannt. Erst
durch amerikanische Reben wurden verschiedene Krankheiten und Para-
siten eingeschleppt. Zu den gefiirchtetsten Krankheiten zdhlen in erster Linie
der echte und der falsche Meltau und die Wurzelfaule. Von den Parasiten seien
vor allem die Reblaus, die den Winzern schon ungeheuren Schaden zugefiigt
hat, und der Sauerwurm hervorgehoben.

Der echte Meltau oder Ascherich wird durch den Pilz Oidium Tuckeri ver-
ursacht, der auf den Blittern ein Mycel in Form von weillen Pilzrasen ab-
lagert. Man bekdmpft diese Krankheit durch Bestauben der Blatter mit
feinem Schwefelpulver. ’

Der falsche Meltau wird durch Peronospora viticola, gleichfalls ein Pilz,
hervorgerufen, der vorwiegend in den Bldttern wuchert. Er ist erkennbar
an den weiBen Konidien, die an der Blattunterseite als Pilzrasen auftreten.
Die befallenen Bliatter verfirben sich schlieBlich und fallen ab. Man be-
kimpft diese Krankheit durch Besprengung mit Kupfersalzlosung, gegen die
besonders die Schwirmsporen des Pilzes sehr empfindlich sind. Gewdhnlich
verwendet man hierzu die Bordeauxbriihe,die neben Kupfersulfat etwas Atzkalk
enthilt. Die Bekdmpfung muf sehr friihzeitig anfangen, ehe noch die Sporen
mit Hilfe ihres Keimschlauches in das Innere des Blattes eingedrungen sind.

Die Wurzelfdule rithrt von dem Pilz Rosellinia necatrix her. Dieser
durchwuchert besonders auf feuchtem, undurchlissigem Boden das Wurzel-
gewebe und bringt so die Pflanze zum Absterben. Die Bekampfung erfolgt
durch Diingung mit kleinen Mengen Eisenvitriol oder durch Behandlung mit
etwas Schwefelkohlenstoff.

Die Reblaus (Phylloxera vastatrix) ist eine Wurzellaus, deren Larven die
Wurzelenden der Reben zerstéren und dadurch die Pflanze abtéten. Ein
wirksames Mittel gegen die Reblaus gibt es nicht. Man hilft sich zur Zeit
damit, daf man die kranken Weinberge unter Entschidigung der Besitzer
niederbrennt und den Boden mit Desinfektionsmitteln, wie Petroleum, Kresol-
seife, Schwefelkohlenstoff u. dgl. behandelt. Die Benutzung der brachgelegten
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Landereien wird in den ersten zwei Jahren nach dem Gesetz vom 6. 7. 1904 den
Besitzern nicht gestattet. Im dritten oder vierten Jahr diirfen oberirdisch
wachsende Pflanzen, im fiinften Jahre Riiben u.dgl. angepflanzt werden.
Erst im sechsten Jahre ist der Weinbau auf dem ehemals kranken Gebiete
wiederum erlaubt.

Unter dem Sauerwurm versteht man die Raupen zweier kleiner Schmetter-
linge, der sog. Traubenwickler (Conchylis ambiguella und Eudemis botrana).
Diese legen ihre Eier an die jungen Trauben, die dann von dem bald sich
entwickelnden Raupen, dem eigentlichen Sauerwurm, angefressen werden.
Man bekdmpft den Sauerwurm durch verschiedene Mittel wie nicotinhaltige
Schmierseife, Chlorbariumlésung, Schweinfurter Griin u. dgl. Daneben richten
sich einzelne Bekdmpfungsmethoden gegen die einzelnen Entwicklungsstadien,
insonderheit gegen die Motten. Man lockt diese zur Schwarmzeit mittels
Fanglampen in einen Untersatz mit Wasser, oder man scheucht sie tagsiiber
auf durch Anschlagen der Weinstocke und féingt sie dann mittels Klebefacher,
das sind mit klebrigen Fliissigkeiten bestrichene Holzgerite.

Von ausschlaggebender Bedeutung fiir die Qualitdt des Weines ist die Be-
schaffenheit der Trauben bei der Lese. Die Trauben miissen in vollig reifem
Zustande geerntet werden. Unreife Trauben liefern einen sauerschmeckenden
und auch noch andere Fehler aufweisenden Wein. Ende August werden die an-
fanglich harten und sauren Beeren siif und weich. Wenn der Zuckergehalt
ein Maximum erreicht hat, soll geerntet werden. Meist liegt die Erntezeit in
Deutschland zwischen September (Pfalz) und Anfang Dezember (Rheingau).
Naturgemil spielt die Witterung wahrend der Lese auch eine wichtige Rolle.

Sehr willkommen und geschétzt ist bei der Rieslingstraube des Rhein-
gaues die Edel- oder Graufiule, ein Pilz (botrytis cinera), der der Beere Saure,
daneben allerdings auch etwas Zucker entzieht, und besonders geschatzte
Aromastoffe (Bukettstoffe) erzeugt.

Um besonders guten Wein zu erzeugen, werden beschidigte Trauben ab-
gesondert, da sich auf ihnen mitunter unerwiinschte Garungsstérer ansiedeln.
Die Trauben werden vom Stock mittels besonderer Traubenscheren, die einen
stoBfreien Schnitt ermoglichen, abgenommen. Zu starke Erschiitterung
muB} beim Lesen vermieden werden, da andernfalls gerade die reifsten und so-
mit die besten Trauben abfallen. Als Lesekorbe verwendet man bei hart-
schaligen Trauben geflochtene Korbe, bei diinnschaligen, leicht Saft ab-
scheidenden Trauben Holz- und Metallbottiche.

Zur Bereitung des Mostes werden die Trauben entweder mit den Kémmen
oder von ihnen befreit (entrappt) in Traubenmiihlen (Raspel) oder in Trauben-
biitten mittels Riihrholzes zerquetscht (gemaischt). Beim Maischen sollen
Kerne, Schalen und Kdmme moglichst wenig beschadigt werden, da sie andern-
falls wenig angenehme Geschmacksstoffe an den Most abgeben. Das Entfernen
der Kimme und Beerenstiele, das Entrappen, findet in besonderen Maschinen
statt, die als Rebbel- oder Abbeermaschinen bezeichnet werden.

Bei WeiBwein wird nach dem Maischen gekeltert, das heit der Trauben-
saft wird von den Schalen noch vor Beginn der Géarung oder kurz nach Eintritt
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derselben abgepreft. Bei der Rotweinbereitung entfernt man nur die Kémme
und Stiele, 148t jedoch die den roten Farbstoff und die Gerbstoffe enthaltenden
Schalen, die dem Wein Farbe und Geschmack verleihen, wiahrend der Garung

Fig. 78. Obst- u. Traubenpresse (Kelter).

a =PreBboden. b=PreBkorb. ¢=Druckvorrichtung.
d=Sammelrinne. e=Ablauf fiir den Saft.

Pilze rasch vermehren.

im Wein; erst nach 3 bis 28 Tagen
werden die Schalen entfernt. Zur
Abscheidung der Schalentrester von
dem Most oder Wein verwendet
man die Kelter (sieche Fig. 78 u. 79).
Diese besteht in der Hauptsache
aus dem PreBboden (a), dem Pref(-
korb (b) und der eigentlichen Druck-
vorrichtung (c). d ist eine Sammel-
rinne, e der Ablauf fiir den Saft.

2. Vergédren des Mostes und
Gewinnung des trinkfertigen
Weines: Nach kurzem Stehen
wird der von der Kelter ablaufende
Traubensaft durch die auf den
Beerenschalen und Kéammen stets
vorhandenen Hefearten (saccharo-
myces elipsoides u. a.) in Gérung
versetzt, wobei sich die anwesenden

Neben den Hefen entwickeln sich gleichzeitig

jedoch eine Reihe von anderen Keimen, die unter Umsténden als Schidlinge
Qualitét und Haltbarkeit des Weines ungiinstig beeinflussen kénnen. Hierzu

Fig. 79. Obst- und Traubenpresse (Kleemanns vereinigte Fabriken, Obertiirkheim).
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sind zu zéhlen u. a. die Kahmhefen und die Essigsdurebakterien, die beide, be-
sonders in Gegenwart von viel Sauerstoff bzw. Luft, sich schnell entwickeln.
Infolge der bei der Gérung gleichzeitig einsetzenden Kohlenséureentwicklung
werden die sauerstoffbediirftigen Schidlinge im Wachstum zuriickgedréngt.
.Auch durch die Alkoholbildung werden gewisse unerwiinschte Organismen im
Wachstum behindert. Die Bekdmpfung der schédlichen Organismen wird
durch zweckméfBige Fiithrung des Gérprozesses ermoglicht, indem man fiir die
Schidlinge moglichst ungiinstige Entwicklungsbedingungen schafft, z.B. be-
seitigh man die Apiculatushefen, die den Most langsamer als die eigentlichen
Weinhefen vergéren, durch Schwefel in der Weise, dafl man die zu benutzen-
den Gérfiasser durch Einlegen von brennenden Schwefelstiicken mit Dampfen
von schwefliger Séure anfiillt und nach dem Entfernen der brennenden

T

Fig. 80. Gartrichter. Fig. 81. Garrohre.

Schwefelstiicke die Fasser mit Most vollfiilllt. Reinzuchthefen besitzen bei der
Weinbereitung mit Ausnahme der Schaumweinbereitung bisher nur eine unter-
geordnete Bedeutung. Nur bei minderwertigen Weinen, die aus faulen Trauben
bereitet werden, ruft man sie zur Hilfe, da nur mit ihrer Hilfe die Schadlinge
iberwuchert werden kénnen.

Den aus der Kelter flieBenden Most 148t man bei der Weilweinherstellung
zunichst iiber ein engmaschiges Sieb in eine Biitte laufen, um mitgerissene
Schalenteile u. dgl. zuriickzuhalten. Von der Biitte aus schlaucht man den
Wein in die im Gérkeller befindlichen, sorgfiltig gereinigten Gérfasser. Um
Verluste, die durch den bei der Girung auftretenden Schaum entstehen
konnen, zu vermeiden, fiillt man die Fisser nicht ganz voll. Das Spundloch
bleibt wihrend der anfinglichen Gérung offen. Erst spiter, wenn die
Kohlensiureentwicklung etwas nachgelassen hat, verschlieBt man das Spund-
loch mit einem Gérspund, einem VerschluB, der das Entweichen der gebildeten
Kohlensiure gestattet, andererseits aber verhiiten soll, dal Luft von auBen ein-
dringt. Man verwendet bei groferen GirgefiaBlen meist Gartrichter (s. Fig. 80)
aus Steingut, bei kleineren Fissern gewohnlich Gérrohren (s. Fig. 81) aus
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Glas. Als Sperrfliissigkeit dient zweckméaBig eine Fliissigkeit aus gleichen Tei-
len Glycerin und Wasser. Aus umstehendem Schema geht die Wirkungs-
weise der Gérrchren hervor.

Halbvergorennennt manden Wein ,,Federweilen‘, ,,Brauser‘‘ oder ,,Sauser*.

Bei Rotwein 1at man die Maische zunéchst in den Biitten angiren, wobei
der gewilinschte rote Farbstoff bzw. Gerbstoff aus den Schalen herausgelost
wird. Um die Gefahr der Essigsaurebildung in den offenen Biitten zu vermin-
dern, wird der von Zeit zu Zeit sich absetzende ,,Hut in die Fliissigkeit
zuriickgestoflen.

In den siidlichen Léndern findet die Gérung meist als Obergérung bei
Temperaturen von 15 bis 30° statt. In Deutschland dagegen wird fast durch-
weg die Untergiarung verwendet bei Weinkellertemperatur von 10 bis 12°.

Der Garprozef3 zerfallt ahnlich wie bei den Bieren in eine Hauptgirung und
in eine Nachgérung, von der die erste meist stiirmisch mit erheblicher Tempera-
turerhohung und Schaumbildung verlduft. Die Hauptgirung dauert durch-
schnittlich 3 bis 14 Tage, in Deutschland etwa 4 bis 8 Tage. Wéhrend der
Nachgéarung, die meist ruhig verlauft, setzt sich am Boden der Fésser das
Fafigelager ab, das aus Hefe und krystallisiertem Weinstein besteht, der mit
zunehmendem Alkoholgehalt aus der Losung verdrangt wird. Die Nachgirung
dauert monate-, ja jahrelang. Wéahrend der Nachgarung palt sich die Hefe
langsam den verdnderten, fiir sie infolge des hohen Alkoholgehaltes un-
giinstigen Lebensbedingungen an. Der Zucker, der zum groBen Teil bei der
Hauptgérung vergoren wird, wird schlieBlich bei der Nachgédrung génzlich be-
seitigt, was fiir die Haltbarkeit von grofter Bedeutung ist, da ein groferer
Zuckergehalt die Haltbarkeit verringert.

Um die Luftwirkung zuriickzudréngen, fiillt man bald nach Beendigung
der stiirmischen (varung die Fésser auf, nachdem man die am Spund haftenden
jungen Hefereste beseitigt hat. Nunmehr wird das Spundloch durch den schon
erwahnten Gartrichter oder dgl. verschlossen, da die Kohlensiureentwicklung
nachgelassen hat und andernfalls somit der Wein dem Sauerstoff der Luft
ausgesetzt werden wiirde.

Der Most ist anféanglich klar. Er wird durch die starke Hefevermehrung
milchig triibe und klart sich durch Abscheidung des FaBgeligers. Zweck-
méfig wird der Wein nach dem Kliren abgestochen, d. h. in grofiere Lager-
fasser umgefiillt und dann wiederum mit einem Gértrichter verschlossen.
Wihrend der nun folgenden Lagerung erleidet der Wein eine Reihe von wich-
tigen Verdnderungen, die seinen Geschmack und Geruch charakteristisch be-
einflussen. Wahrend dieser Reife nimmt das Volumen des Weines ab. Gleichzeitig
dringen durch die FaBwandung hindurch geringe Mengen Sauerstoff ein und be-
wirken gewisse fiir den Geschmack wichtige Oxydationen. Infolge der Volumen-
verringerung (Schwund des Weines) ist es notwendig, die Fasser 6fters nachzu-
fiilllen, damit der in diesen befindliche Luftraum keine zu groflen Dimensionen
annimmt, andernfalls werden fiir das Wachstum der Spaltpilze giinstige Ent-
wicklungsbedingungen geschaffen. Undurchlassige Fasser aus Zement oder Glas
sind unbrauchbar, dain diesen die die Reife bedingenden Oxydationen ausbleiben.
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Wertbestimmend fiir einen Weillwein ist sein Bukett (seine Blume). Man
versteht unter Bukett die kombinierte Geschmacks- und Geruchsempfindung
bei der Zungenpriifung des Weines. Die Blume des Weines, die sich bei der
Lagerung wesentlich verbessert, ist einmal abhiingig von den Geschmack-
stoffen, die sich schon in der Traube vorfinden, weiterhin aber auch von Pro-
dukten, die sich bei der Edelfdule bilden und dann von solchen Stoffen, die
bei dem Gérprozef als Nebenprodukte entstehen. Die gewiinschten Bukett-
stoffe bilden sich erst nach sehr langer Lagerung. Unter Umsténden kann ein
Wein auch zu stark altern, er verliert dann die seinen Wert bestimmenden
Aromastoffe.

Nachdem die Hauptgirung beendet ist und der Jungwein sich geklirt hat,
wird der noch nicht trinkreife Wein mehrere Male abgestochen und in andere
Fésser umgefiillt, wobei man ihn jedesmal von dem oben erwihnten FaB-
geliger trennt. Mit dem Abstechen ist fast jedesmal eine Schwefelungverbunden,
die das durch die Beriihrung mit der Luft begiinstigende Wachstum der Spalt-
pilze unterbinden ‘soll. Durch mehrmaliges Abstechen wird der ReifeprozeB
beschleunigt. Mitunter wird das Klidren auch unter Mithilfe von Klirungs-
mitteln, wie Hausenblase, Gelatine, Eiweill, Tannin und Klirerde u. dgl., die die
Tritbungen des Weines als unlésliche Verbindungen ausfillen, vorgenommen.
Neuerdings verwendet man zur Ausfillung von Eisentriibungen, die auch als
Weiller Bruch bezeichnet werden, Ferrocyankalium. Man bezeichnet das
Klaren mit Hilfe von Klirungsmitteln auch als ,,Schénen®. Um die unlés-
lichen ausgefillten Stoffe zuriickzuhalten, filtriert man den Wein durch Tuck-,
Kohle-, Cellulose- oder Asbestfilter. Ehe man den Wein auf Flaschen zieht,
mufl er vollig gekliart sein. Zum Verkorken der Flaschen verwendet man
besondere Verkorkmaschinen.

Wie schon mehrfach angefiihrt, kann durch die Tétigkeit gewisser Orga-
nismen die Gérung in falsche Bahnen geleitet werden, wodurch die Weinfehler
oder Weinkrankheiten entstehen. Zu den Weinfehlern zihlt das Kahmig-
werden, bewirkt durch einen Sprosspilz (Mycoderma vini), der Essigstich,
bewirkt durch Mycoderma aceti, das durch schleimige Gérung hervorgerufene
Zahewerden, das Umschlagen (triib werden), das mitunter eine Folge un-
geniigender Vergarung ist, das Bocksern (Geruch nach faulen Eiern), hervor-
gebracht durch Reduktion der in den Trauben enthaltenen Sulfate oder des
durch die Behandlung nachtréglich hineingelangten Schwefels zu Schwefel-
wasserstoff, und das Bitterwerden, das auf Schimmelpilze zuriickgefiihrt
werden mufl. Man bekdmpft diese Krankheiten meist dadurch, daB man
fiir die unerwiinschten Organismen durch Erniedrigung der Temperatur,
Luftabschluf, Schwefelung und Vergirung mit Reinhefe, ungiinstige Be-
dingungen schafft bzw. durch Reinhefe iiberwuchern lé3t. Antiseptische Stoffe, -
mit Ausnahme von Schwefel, diirfen bei der Verarbeitung nicht verwendet
werden. Man hat auch das Weinverbessern durch Pasteurisieren versucht,
d. h. durch Erhitzen auf so hohe Temperatur, daB die schidlichen Keime ab-
getotet werden. Das Verfahren hat sich jedoch nicht eingebiirgert. Temperaturen
iiber 80 ° erteilen dem Wein einen eigenartigen Kochgeschmack. Weinverbesse-
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rungen sind im allgemeinen nur in sehr geringem MaBe in Deutschland durch
das Weingesetz von 1909 (vgl. auch neue Fassung der Ausfiihrungsbestim-
mungen v. 1. 12. 25) gestattet. Erlaubt ist neben dem ,,Schénen‘, das
aber nicht als eigentliches Weinverbesserungsverfahren anzusehen ist, das
Verschneiden, das Zuckern und das Entséuern, unter gewissen, genau einzu-
haltenden Bedingungen. In siidlichen Léndern kommt als Verbesserungsver-
fahren auch noch die Sdurevermehrung bei siurearmen Weinen durch Wein-
oder Zitronensdure in Frage.

Der Zweck des Verschneidens besteht darin, gewisse Méngel eines Weines
zu verdecken, andererseits aber auch eine moglichst gleichméBige Ware jahr-
aus jahrein zum Markt zu bringen. Der Name des verschnittenen Weines
muB im iibrigen der Herkunft des Weines entsprechen, der in iiberwiegender
Menge verwendet ist.

Was das Zuckern angeht, so gestattet das Weingesetz derartige Verbesse-
rungen nur, wenn sie vorher angemeldet sind und innerhalb eines bestimmten
Zeitraumes erfolgen. Von Zuckerstoffen diirfen nur Rohrzucker, dextrin-
freier Traubenzucker und Invertzucker verwendet werden, dagegen ist dex-
trinhaltiger Starkezucker verboten. Beim Zuckern darf Wasser bis ?/, der Ge-
samtmenge hinzugesetzt werden. Der Zweck des Zuckerns besteht darin, iiber-
mafigen Sauregehalt des Weines zu verdecken bzw. durch den gleichzeitigen
Wasserzusatz etwas herabzumindern. Praktisch wird die Zuckerung in der
Weise vorgenommen, dafl man die abgewogene Menge Zucker in der berech-
neten Wassermenge auflgst und dann zu dem Wein gief3t.

Das Entséduern wird, abgesehen von der Verringerung der Siure durch den
Wasserzusatz beim Zuckern, auch durch Verwendung séurebindender Stoffe be-
wirkt. GroBere Verbreitung besitzt das Entsduern mittels kohlensauren Kalkes,
durch den die im Wein vorhandene Weinsiure in unlésliches, sich ausscheidendes
Calciumtartrat iibergefiihrt wird. Meist verwendet man beim Entséuern 2 bis
3 Proz. Calciumcarbonat. Das Verfahren wird in den Féllen angewendet, in
denen ein Verbessern durch Zucker- und Wasserzusatz allein nicht zum Ziele
fithren wiirde. Neuerdings hat Paul! als Entsduerungsmittel Dikaliumtartrat
vorgeschlagen. Der Séureiiberschul wird durch das Tartrat in Form von Wein-
stein ausgeschieden, so daf der Aschengehalt nicht erh6ht wird. Der Paulsche
Vorschlag kann deshalb fiir den Entséduerungsproze grole Bedeutung erlangen.

Die Zusammensetzung einiger Weill- und Rotweine ergibt sich aus neben-
stehender Tabelle2.

3. Bereitung von Siweinen. Man versteht unter Dessert-, Sii3-
oder Siidweinen solche Weine?, die zur Erzielung eines durch die normale
Gérung nicht erreichbaren Alkoholgehaltes nach bestimmtem Verfahren,
unter Verwendung gewisser Zusatze, wie Zucker, Alkohol, Trockenbeeren u.
dgl. hergestellt sind. Diese Weine zeichnen sich durch einen eigenartigen, an-
genehmen, aromatischen Geschmack und Geruch aus. Nach Grinhut® kann

1 Z. f. Elektrochemie 23, 65. 1917.
2 Vgl. J. Koénig: a. a. O.
3 Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuBm. 26, 498. 1913.



man die Dessertweine nach ihrer

Herstellung einteilen in konzen- -

trierte SiiBweine, in gespritete
Dessertweine (Likérweine) und
in gezuckerte Dessertweine.

Konzentrierte SiiBweiae er-
hilt man einerseits durch Ver-
géren von Mosten von sehr hoher
Konzentration, andererseits da-
durch, daB man Traubensaft
durch konzentrierte Moste an
Zucker anreichert.

Gespritete Dessertweine sind
Weine, die man durch Zusatz
von Alkohol zu solchen Mosten
herstellt, die in der Gérung weit
fortgeschritten sind.

Gezuckerte Dessertweine er-
halt man durch Vergirung von
gezuckerten Traubenséften.
Nach dem Weingesetz werden
derartige Produkte jedoch nicht
als Wein anerkannt.

Bei den konzentrierten Siil3-
weinen  unterscheidet man
mehrere Herstellungsarten:
a) Vergéren der ausgelesenen,
am Weinstock eingetrockneten
Beeren (Trockenbeeren). In-
folge der Austrocknung sind
diese Trauben sehr zuckerreich.
Die daraus bereiteten Moste
vergiren infolge des hohen
Zuckergehaltes nur sehr lang-
sam, weshalb die Weine zu
ihrer Ausreifung mehrere Jahre
bediirfen. Als Beispiel derartiger
SiiBweine seien angefiihrt die
Tokaieressenzen wie auch rhei-
nische Ausbruch- oder Auslese-
weine und die Strohweine. Bei
den Ausbruchweinen handelt es
sich meist um edelfaule, einge-
trocknete Trauben, die dem
Wein den besonders geschéitzten
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Zucker
0,19
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0,16
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0,17
0,13
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Weinsiure
0,20
0,23
0,19
0,22

0,09
0,19
0,19

Milch-
0,13
0,22
0,20
0,29
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0,09

In 100 ccm Wein sind enthalten in g
sdure

0,23
0,28
0,20

Tabelle 22.
Siure

Fliichtige
0,05
0,02
0,03
0,04
0,05
0,05
0,06

0,06
0,07
0,06

Gesamte
freie
0,79
0,84
0,64
0,68
0,54
0,74

0,42
0,52
0,41

Extrakt
3,13
2,90
3,12
2,44
2,70
2,44
3,23

2,76
2,48
2,68

Alkohol
8,15
7,66
8,12
7,69
8,68
7,30

| 10,00

|
i

8,33
8,55
8,00

} Rhein-Weine {
}Mosel-Weine {

}Pfﬁlzer-Weine {

Weinart

Rotwein (Jahrgang 1908)

Ahrweiler .

WeiBwein (Jahrgang 1908)

Geisenheimer

Riidesheimer

Winkeler

Deidesheimer

Bernkasteler
Graacher
Burrweiler

Walportsheimer .
Oberingelheimer
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Bukettstoff verleihen. Bei der Bereitung der Strohweine werden die
Trauben reif geerntet, ausgesucht und zum Trocknen auf Stroh aus-
gebreitet (daher der Name) oder in warmen Réumen aufgehingt. Wenn
etwa die Halfte des Wassergehaltes verdunstet ist, werden die ab-
gekimmten Trauben vermostet. Der Jungwein ist meist sehr s@urereich
und mufBl deshalb entsiuert werden. Strohweine spielen jetzt nur noch
eine untergeordnete Rolle im Handel. — b) Gleichzeitiges Vergidren von
eingetrockneten und normalen Trauben (Szamarodener). — c) Ausziehen von
Trockenbeeren oder getrockneten Beeren!) durch Most. Zu den Weinen,
die aus Trockenbeeren hergestellt sind, zédhlen die Tokaierausbruchweine,
zu den Weinen, die aus kiinstlich getrockneten Beeren hergestellt sind, der
Malaga. Um besonders siile Malagaweine zu erhalten, werden die Trauben am
Stocke geknickt. Im iiberreifen Zustande werden sie gelesen und dann weiter
getrocknet. Das so erhaltene Material wird zu einem Brei zerquetscht, mit 1/,
seines Volumens an Wasser angereichert und dann gepreBt. — d) Ausziehen von
Trockenbeeren und getrockneten Beeren durch Wein. — e) Vergiren von ein-
gedicktem Most.

Bei den gespriteten Dessertweinen unterscheidet man folgende Herstel-
lungsarten: a) Zusatz von Alkohol oder gespritetem Most zu teilweise vergér-
tem Traubensaft (Portwein). — b) Zusatz von Alkohol oder gespritetem Most
zu Most von Trockenbeeren oder getrockneten Beeren (Goldmalaga und echter
Samoswein). —c) Zusatz von Alkohol zu geniigend vergorenen Ausziigen von
Trockenbeeren oder getrockneten Beeren mit Most und Wein. — d) Zusatz von
Alkohol oder gespritetem oder eingekochtem Most zu gewoShnlichem Wein
(Marsala, Madeira, Sherry, Tarragona). — e) Verschnitte von Weinen von a bis d
mit konzentriertem Most. Hierzu zéhlt der braune Malaga, den man dadurch
erhalt, daB man zu dem normalen Most den sogenannten Arope zusetzt, das
ist ein etwa auf 1/; seines urspriinglichen Volumes eingedickter Most. Durch
den Eindickungsprozel wird diesem Produkt eine besonders dunkle Farbe
und ein charakteristischer Geschmack verliehen:

Nach Grinhut?) diirfen im Inlande Dessertweine nur unter Zuhilfenahme
von Trockenbeeren oder von getrockneten Beeren innerhalb der sonstigen
durch das Weingesetz festgelegten Grenzen hergestellt werden. Nicht als Wein
diirfen deshalb vergorene Ausziige von Rosinen mit Most oder auch Ausziige
von Rosinen mit Wein feilgehalten werden. Ausliandische Dessertweine diir-
fen nur dann feilgehalten werden, wenn sie den im Ursprungsland geltenden
Gesetzen gentigen.

Die Zusammensetzung einiger Dessertweine ergibt sich aus nachstehender
Tabelle.

1 Getrocknete Beeren sind nach Griinkut die innerhalb des Weinbaugebietes, in dem
der Dessertwein bereitet wird, aus Trauben der letzten Ernte nach absichtlicher Knickung
der Stiele oder nach erfolgter Aberntung gewonnenen, cingetrockneten Beeren des Wein-
stocks von verhéltnismifBig geringem Eintrocknungsgrade. Rosinen sind ,,getrocknete
Beeren‘‘ von hoherem Eintrocknungsgrad.

2 a. a. O.



4. Bereitung von
Schaumweinen (Sekt,
Champagner).Wieder Name
schon besagt, versteht man
unter Schaumwein moussie-
rende, kohlensiurehaltige Ge-
trinke, die aus Wein unter Zu-
satz von Zucker und gewissen
Aromastoffen durch Gérung
gewonnen werden. Die Bezeich-
nung Champagner ist nach dem
Versailler Friedensvertrag aus-
schlieBlich franzosischen Er-
zeugnissen vorbehalten.

Als Rohstoffe fiir Schaum-
weine kommen extraktarme,
nur gesunde, gut ausgebaute
Weine in Frage, die ein feines
Bukett aufweisen. Um ein in
Aroma und Geschmack mog-
lichst gleichartiges Produkt
auf den Markt zu bringen,
das von den Qualitdtsunter-
schieden der einzelnen Jahr-
ginge unabhingig ist, gehen
die Fabriken von Weinver-
schnitten aus, die aus zahl-
reichen Weinen nach Ge-
schmack und Geruch gemischt
werden. Man nennt diese
fir die Schaumweinfabrika-
tion hergestellten Verschnitte
Cuvee. Das Cuvee ist Fabrik-
geheimnis. Von ihm héngt in
erster Linie die Qualitdat der
Schaumweine ab. Das Ver-
schneiden der Weine erfolgt
in grofen Betonbehiltern von
100 bis 200 hl Inhalt. Die
Cuveeweine werden meist noch
durch Klarmittel, wie Hausen-
blase und Tannin, geschont
und dann filtriert. Hierauf
werden die Weine mit Zucker
versetzt, indem man auf jeden

Tabelle 23 1.
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0,280—0,424
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0,29—0,59
0,39

0,27—0,71
0,43—0,81

0,33—0,71
0,46—0,63

0,20—1,42
0,34—1,34

0,83—19,42 | 0,74—1,29

2,40—29,00 |
| 15,07—23,15 | 0,23—0,92

7,89
1,13—12,44 | 0,48—0,90

8,20—20,52

4,62—12,09 | 0,50—0,70
2,67—8,24

0,25—8,13

7,39—32,50 |
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Liter 20 bis 40 g reinen, nicht geblduten Zucker zufiigt. Nach praktischen
Erfahrungen ist diese Zuckermenge notwendig bzw. ausreichend, um den
gewiinschten Druck von 4 bis 6 Atm. spater in den Flaschen zu erzeugen.
Gewohnlich 16st man den Zucker zunichst in etwas Wein auf, filtriert diese
Loésung und gibt dann das Filtrat zu der Hauptmenge des Verschnittes.
Weist die Ware von Natur aus nicht den nétigen Alkoholgehalt auf, so ergénzt
man diesen durch Zusatz von Kognak, Weindestillat oder reinem Alkohol.
Im allgemeinen soll der Alkoholgehalt der Cuveeweine 9 bis 12 Proz. betragen.

In den hergerichteten Cuveeweinen mufl eine zweite Gérung eingeleitet
werden. ZweckmaBig iiberla8t man den Wein nicht der freiwilligen Gérung
durch die stets vorhandenen Gérungserreger, sondern man setzt etwas Rein-
hefe zu, und zwar nur solche Arten, die hohen Alkoholgehalt und hohen
Kohlensduredruck vertragen, sowie solche, die sich nach beendeter Gérung
leicht absetzen. Um das Absetzen der Hefe zu unterstiitzen, setzt man von
vornherein meist etwas Tannin, Gelatine oder Hausenblase zu.

Die mit Zucker, Hefe usw. versetzten Weine werden nunmehr auf Flaschen
gefiillt. Die zu verwendenden Schaumweinflaschen, die einen starken Druck
auszuhalten haben, miissen dickwandig sein. Sie werden in den Glashiitten
auf einen Druck von 12 bis 20 Atm. gepriift. Bei der Fiillung ist zu beachten,
dall die Flissigkeit etwa 12 bis 15 cm unter dem Flaschenrand steht. Die
Flaschen werden mit guten Korken unter Verwendung von Biigeln aus star-
kem Eisendraht verschlossen. Die Flaschen werden liegend bis zum Eintritt
der Gérung bei ziemlich hoher Temperatur (15°) aufbewahrt. Ist die Gérung
im Gange, so bringt man die Flaschen in etwas kiihlere Rdume (8 bis 10°).
Nach beendeter Garung werden sie in Riittelgestelle gestellt, in denen sie in
einem Winkel von 40° zur Horizontalen geneigt, und zwar mit dem Hals
nach unten liegen. Durch wiederholte Drehbewegungen wird bewirkt, daf3
sich der abscheidende Hefetrub in der Flasche allmahlich nach unten bewegt
und auf dem Kork ansammelt. Nach !/,- bis 3jahriger Lagerung soll sich das
Produkt soweit geklart haben, daf die Weiterverarbeitung erfolgen kann. An
das Lagern schlieBt sich dann das Degorgieren an. Ein Arbeiter lost die Draht-
verschliisse der Flaschen und 1a8t durch den im Innern herrschenden Druck
den Kork aus dem Flaschenhals heraustreiben, wobei der Kork mit dem darauf
lagernden Trub (Hefesatz) aus dem Flaschenhals herausgeschleudert wird. Bei
Flaschen, deren Inhalt triib erscheint, wird nach dem Offnen etwas Tannin
und Gelatine zugesetzt und abermals gelagert. Hat sich die Hefe nicht
auf dem Kork, sondern zum Teil an den Wandungen abgesetzt, so hilft
man der Absonderung durch Klopfen mit einem Hammerchen etwas nach.
Wihrend der Kork aus dem Flaschenhals heraustritt, muB der Degorgeur den
Flaschenhals langsam nach oben drehen, so da der herausquellende Schaum die
Miindung rein waschen kann. Nach dem Degorgieren wird die Flasche sofort
mit dem sogenannten Likér versetzt. Wahrend heute die Likore der Schaumwein-
fabriken meist aus einer Auflésung von Zucker in Wasser oder Wein bestehen,
verwendete man frither Kognak, Siifweine, Alkohol und gewisse Aromastoffe,
wie Holunderbliiten u.dgl. Der Fachausdruck fiir den Likorzusatz heit
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,,Dosieren“. Je nachdem man siilen, halbsiiBen oder
herben (trockenen) Schaumwein bereiten will, setzt man
mehr oder weniger zuckerreiche Likérmengen zu. Im all-
gemeinen schwankt der Likorzusatz zwischen 5 bis 12 Proz.
Umn zu groBe Kohlensdureverluste zu verhiiten, verwendet
man Apparate, in denen der Likoérzusatz unter Kohlen-
sduredruck erfolgt. Nach dem Dosieren wird, wenn nétig,
mit Wein aufgefiillt, und zwar soll wiederum der iiber der
Oberfliche der Fliissigkeit befindliche Gasraum eine Hohe
von ca. 15cm aufweisen. Nunmehr wird verkorkt und
mit Bindfaden oder Draht verschlossen. Nachdem die
Schaumweine dann nochmals mindestens 2 Jahre gelagert
haben, ist das Produkt trinkfertig. Wahrend der Lagerung
wird der Schaumwein vollmiindiger, auBlerdem verzogert
das Ablagern das schnelle Entweichen der Kohlensdure
beim Offnen der Flasche, so da beim Ausschenken nicht
ein plotzliches Entweichen sondern ein langsames Perlen
der Kohlensiduregasblasen eintritt.

Neben den beschriebenen Verfahren der Schaumwein-
bereitung werden billigere Sorten auch aus Wein durch
kiinstliche Imprégnierung mit Kohlensédure hergestellt.
Man verfahrt dann in der Weise, dal man meist Jungweine
mit den notwendigen Likéren versetzt und dann sofort
in Flaschen oder in groferen GefaBlen unter starkem Druck
mit Kohlensiure sattigt. Dieses Verfahren hat gewisse
Nachteile. Vor allem treten leicht Triibungen auf, auler-
dem wird die Kohlensdure von der Fliissigkeit nicht so
gut festgehalten.

Nebenstehende Tabelle gibt AufschluB iiber die Zu-
sammensetzung einiger Schaumweine (n. J. Kénig):

5.Bereitung von Obst- und Beerenwein. Unter
Obst- und Beerenweine versteht man in erster Linie die
aus dem Saft von Apfeln, Birnen, Johannisbeeren Stachel-
beeren, Heidelbeeren und Kirschen durch alkoholische
Garung hergestellten Getrinke. Die Sifte der genannten
Fruchtarten unterscheiden sich, abgesehen vom Geruch und
Geschmack, im wesentlichen von dem Saft der Traube da-
durch, daB die Traube als Sdure in der Hauptsache Wein-
siure, die anderen Friichte dagegen vorwiegend Apfelsaure
enthalten. Die Bereitung der Obst- und Beerenweine ge-
schieht in derselben Weise wie die Bereitung des Trauben-
weines. Die gereinigten Friichte werden zunéchst zer-
mahlen oder zerquetscht und dann in einer Kelter (siehe
Fig. 78 u. 79, S. 202) vom Safte abgeprefit. Nach ein-
maliger Pressung erhdlt man nun etwa zwei Drittel Saft,

Tabelle 24.

‘ Glycerin ‘ Mineralstoffe

Fliichtige Saure
(Essigsiure)
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0,11—0,23
0,10—0,25

0,22—1,13
0,53—0,91

Gesamtsiure

(Weinsiure)

! Invertzucker
i

Extrakt

Alkohol

g in 100 cm Schaumwein

18,50—5,60 | 0,46—0,85 [0,036—0,061
1,95—0,05 | 0,32—0,94 |0,042—0,060

20,54—17,10
3,77--1,61

Kohlensiure

0,413—1,514 | 10,85—8,28
0,635—1,021 | 11,87—8,70

SiiBer Schaumwein . . . «
Herber Schaumwein



oy ¢ ¢ o6 | 13 3 ¢ ¢ | ¢ !
660 | 3BT 6€°T o o9eg'o | ¥8E0 | €LE0 $0°T €Yy | 8% v
—61'0 | —6¢°0 | —68°0 | sq | _geo'0 | —sgo'0 | —eg0 | | —98% | —L8L | SUISMAIPH
31€°0 €90 L90°0 | 6¥€0 | 09€°0 900 | 990 | 910 wr | €€ | w v
—gLi'o | —ge0 | —L100 | —Igl'0 | —I¢T0 | —80'0 | —8g'0 | —€r'0 | —O0g' ery | CURmeRRL
930 L9°0 | | et'0 | | s8¢0 | 9% gL'9t | GL'g v
—80°0 - w0 | T T | —wo | g0 | —0g%9 | —88%6 | —EVEl | JPueATIIIOA
5 3 B 5 3 | 3 3 3 s
: _ oIngsBIssE)  (QINESUIOM) I
ANYISY .Mﬂwwm—wwﬂwm | UMIDVA[Y) . 9INESQIdY omwmwmw Ww UIISU ( ouw_mmww_m”“m o.ue_mww_%“? 1on7 IMRIXH oyoNIv HEuPM
‘9% °TPqBL
. — | 1o L¥°0 9500 yo‘0 | 9L0 ‘ 96t | 18% 98°L gus ‘upa
= _ | # ‘ , -199q PP H
m — v 03°0 T - Lo9¥T'0 | 89 _ 11'o | 83 9¢°L ! "qaay ‘urem
| | _ | . | -199qPpRH
— A $2°0 89°0 ggo‘0 | 1110 | 16° L BEL 19°6 Sr'tt gns ‘uem
, _ _ : -199qSTuueyo
— L 150 16°0 geo’o | ovI‘o 860 | 600 93°g 60°0T "QI9Y ‘UM
__ i _, -199QSTUURYO [
— 380 8L°0 €00 | 6800 . LLO [ 6L 8Ll | ¥LOT ©gns ‘upa
| | | -199q[oy0e)s
, , S\GLELAN
— ] L¥0 €60°0 | 690° 180 | 80°% 16T | 908 "qI9y ‘utem
| _ , | | -1e0qEyoRly
£90°0— wsﬂommg —18°0 | 99°0—0€0 | €8 o!@oo $65°0— Eoo $60—L30 | 60°0—19°G = 90T—39°L | €9°L—O06'g | ~ UAuSUIyg
280°0— Qoo_ﬁmo LT0 | 6L°0—G3°0 |S9T°0— mmoo o&o 110° o_ «m; 060 | “mdg 86 0 T—ST'9 | ¢T'L—00C t - wemppdy
R S—— B e _ 1 SR |
3 3 3 3 ] | 3 3 8 8 :
L Aauzmmw_mma ! f Ieurd
ZUue)sqns aosY 11004 : 8—:@28,;3 . , - . i JIeUId A
m ‘GG 23&&&



Wein. 213

also aus 100 kg Apfel etwa 65 Liter Most erster Pressung. Um die Aus-
beute zu erhohen, setzt man nach der ersten Pressung dem Material etwa
10 Proz. Wasser zu und unterwirft es einer weiteren Pressung. Bei zucker-
reichen Weinen vereinigt man den wasserhaltigen zweiten Saft mit dem
Natursaft und iiberlait ihn der Garung. Zur Einleitung der Gérung, die bei
15 bis 20° stattfinden soll, verwendet man zweckmifBig Reinzuchthefe. Das
Mostgewicht, das mit Hilfe einer Spindel festgestellt und nach sogenannten
Oechslegraden bestimmt wird, soll durch Zuckerzusatz so reguliert werden,
daB nach der Gérung ein Alkoholgehalt von 5 bis 6 Proz. erreicht wird. Ein
derartiger Alkoholgehalt entspricht bei Apfeln und Birnen etwa einem Most-
gewicht von 40 bis 70° Oechsle, bei anderen Obst- und Beerenweinen einem
Mostgewicht von 70 bis 110°. Wahrend Apfel und Birnen in der Regel ohne
Zucker hergestellt werden, ist bei den anderen Obstsorten zur Erreichung dieses
Mostgewichtes ein Zuckerzusatz, der in Form von Invertzucker zugegeben
wird, notwendig, da sie im Verhiltnis viel mehr Saure als Zucker enthalten.
Der Zuckerzusatz schwankt zwischen 120 bis 200 g auf 1 Liter. Im allgemeinen
verlduft die Géarung bei Obstweinen viel langsamer als bei Traubenweinen. Sie
ist besonders sorgféltig zu fithren, da andernfalls haufiger als bei Trauben-
weinen Storungen eintreten. Als ,,naturrein‘“ bezeichnete Produkte miissen
ohne jeden Zucker- oder Wasserzusatz gewonnen sein. Die Zusammensetzung
der Obstweine ergibt sich aus nebenstehender Tabelle 25 (g in 100 ccm).

6. Bereitung von Wermuthwein. Von sonstigen Weinen, die hier
noch in Frage kommen, sei nur der Wermuthwein erwidhnt. Wermuthwein
wird aus Wein gewonnen, dem man neben Zucker, Zuckercoulér und Alkohol
einen Alkohol- oder Weinauszug aus Wermuthkraut zusetzt.

7. Bereitung von Nachweinen. Die Bereitung von Nachweinen
ist, soweit Deutschland in Frage kommt, nur fiir den Hausgebrauch gestattet.
Man unterscheidet bei den Nachweinen zwischen Tresterweinen und Hefe-
weinen. Zur Bereitung der ersteren geht man von den Weintrestern aus. Diese
werden einer Extraktion mit Wasser unterworfen und der Extrakt direkt oder
nach Zusatz von Zucker vergoren. Eine Reihe von Aromastoffen, die in den
Trestern zuriickgeblieben sind, verleihen diesem Auszug einen weindhnlichen
Geruch. Hefewein bereitet man in der Weise, dafl man eine Zuckerlosung mit
Weinhefe oder mit dem in dén Weinfissern beim Abfiillen zuriickbleibenden
hefehaltigen Trub vergirt. Da die Hefeweine wegen ihrer Saure- und Gerb-
stoffarmut sehr leer schmecken, setzt man ihnen von vornherein etwas Wein-
sdure oder Milchsiure und etwas Tannin zu.

Aus nebenstehender Tabelle 26! ergibt sich die Zusammensetzung von
Wermuthwein, Tresterwein und Hefewein (g in 100 ccm).

1 J. Konig: a.a. O.



XXI. Branntweine, Likore u. dgl.

Unter Trinkbranntwein versteht man im allgemeinen ,,eine Fliissigkeit, die
durch Destillation von vergorenen, zuckerhaltigen Pflanzenstoffen, oder in
Zucker verwandeltem Starkemehl oder anderen Stoffen gewonnen wurde‘.

Im Gegensatz zu den Trinkbranntweinen stehen die Likore, die so-
genannten Bittere und Produkte wie Eierkognak, Eierweinbrand und
Punsch.

Likore sind ,,Fabrikate von heruntergesetztem Sprit oder Branntwein, mit
Zusatz von Zucker oder Stirkesirup oder von beiden und aromatischen
Stoffen, Pflanzen- und Fruchtausziigen und (oder) Destillaten und (oder)
atherischen Olen, Essenzen, Fruchtather .

Bittere sind ,,Fabrikate von heruntergesetztem Sprit oder Branntwein mit
bitteren oder aromatischen Pflanzen- und Fruchtausziigen und (oder) Destil-
laten und (oder) mit Ather, dtherischen Olen, Essenzen, ohne oder mit Zucker
oder Starkesirup‘.

Eierkognak ist eine Zubereitung aus Kognak, Zucker und Eigelb. Ent-
sprechend ist Eierweinbrand und Eierlikér eine dhnliche Zubereitung, in der
Kognak nur durch Weinbrand oder andere Likdre ersetzt ist.

Unter Punschessenzen versteht man Produkte, die aus Sprit, Weinsprit oder
dgl. unter Zusatz von Fruchtsiuren, Weinen, Zucker, Starkesirup, Wasser und
verschiedenen pflanzlichen Aromastoffen, Pflanzen und Fruchtsiften her-
gestellt sind. Sie sollen nach Verdiinnung mit Wasser als Punsch u. dgl. ge-
nossen werden.

Das Prinzip der Branntweinbereitung beruht darauf, daB Stérke oder
zuckerhaltige Pflanzenstoffe nach Umwandlung der Stirke in vergirbaren
Zucker bzw. direkt vergoren und die erhaltenen Gérprodukte nun der De-
stillation unterworfen werden. Die bei der Gérung neben Alkohol sich bildenden
Ester und sonstigen aromatischen Stoffe verleihen dem fertigen Produkt den
Charakter. Als Rohmaterial kommen fiir die Branntweinfabrikate sowohl
Traubenwein und Obstwein, wie auch zuckerhaltige Friichte, wie Zwetschen
und Kirschen und schlieBllich stérkehaltige Pflanzenteile, wie Getreide und
Kartoffeln, in Frage.

1. Kartoffel- und Getreidebranntwein: Wenden wir uns zunéchst
der Verarbeitung der stirkehaltigen Pflanzenteile zu, der Kartoffel- bzw. Ge-
treidebrennerei. Neben Kartoffel, Roggen und Weizen zéhlen zu den stirke-
haltigen Rohstoffen dieses Fabrikationszweiges, Gerste, Hafer, Mais und Reis.
Man unterscheidet bei der Bereitung dieser Trinkbranntweine zwischen der
Gewinnung der stirkehaltigen Fliissigkeit, dem Dampfen, dem Maischen, d.h.



Branntweine, Likore u. dgl. 215

dem Uberfithren der stirkehaltigen Pflanzenstoffe in vergirbaren Zucker, der
Vergiarung und der Destillation.

Die sorgfiltig gereinigten Rohstoffe werden zunéachst mit oder ohne Wasser,
je nach dem Wassergehalt des zu verwendenden Rohproduktes, erhitzt, so
dafB die in den Pflanzenstoffen enthaltene Starke in eine losliche, leicht angreif-
bare Form iibergefiihrt wird. Wéahrend man frither durchweg in offenen Ge-
fiBen erhitzte, dimpft man heute durchweg unter Druck in dem ,,Henze-
dampfer“ (s. Fig. 82). Dieser besteht aus einem zylindrisch-konischen oder
auch nur aus einem zylindrischen Kessel, der an dem oberen breiteren Ende
ein Mannloch und ein Dampfeinlafventil, am spitzen Ende gleichfalls ein
DampfeinlaBiventil und dazu noch ein AblaBventil (Ausblaseventil) besitzt.
Mitunter befindet sich auch in der Mitte des Kessels noch
ein DampfeinlaBventil. Das Rohmaterial wird durch das
Mannloch eingefiihrt. Nach dem VerschlieBen 1iB3t man
Dampf einfach von oben, unten oder in der Mitte eintreten.
Der Druck soll bei Kartoffelnnicht iiber 4 Atm. gesteigert
werden. Wahrend Kartoffeln, die verhiltnismafBig wasser-
haltig sind, ohne Wasser angesetzt werden, benétigt man
bei Verwendung von Getreide meist einen nennenswerten
Wasserzusatz, der auf 100 kg Rohprodukt 160 bis 180 Liter
betragt. Das Material soll etwa 10 Minuten unter einem
Druck von 2 bis 3 Atm. stehen. Nachdem das Dampfen
beendet ist, blist man das Material unter starkem Druck
durch das Ausblaseventil, das mit scharfkantigen Rosten
versehen ist, aus, wobei eine kréiftige Zerkleinerung der
einzelnen Rohstoffteile stattfindet. so daB ein nachtrigliches Igf’;;fi’:;ﬁfg'
Zerkleinern der aufgequollenen, gedimpften Ware nicht  m=Maischeabflu8.
notwendig ist. Wahrend man bei dem Dampfen der Kar-
toffeln ohne Rithrwerk auskommt, verwendet man bei dem Dampfen von
Getreide, um Klumpenbildungen zu vermeiden, Henzedampfer, die mit Riihr-
werk versehen sind. Durch den DampfprozeB soll alle vorhandene Stéarke
aufgeschlossen werden. Unaufgeschlossene Stiirke ist fiir den weiteren Prozef3
verloren.

An das Diampfen schlieBt sich das Maischen an, das in den Vormaisch-
bottichen (s. Fig. 58) vorgenommen wird. Es sind dies verschlieBbare Be-
hilter, die mit Kiihlvorrichtung, Rithrwerk und 2 Abzugsschloten versehen
sind, was ein moglichst schnelles Abkiihlen der Maische auf Anstelltempe-
ratur erméglichen soll. Man gibt zunéchst eine gewisse Menge Griinmalz in den
Vormaischbottich und rithrt das Malz mit etwas Wasser an. Alsdann blédst man
das gedampfte Produkt aus dem Henzeddmpfer in den Vormaischebottich der-
art aus, dal die Temperatur 55° nicht iibersteigt. Die Hauptmenge des Griin-
malzes gibt man in 2 weiteren Portionen nunmehr zu. Im ganzen betrigt der
Zusatz von Griinmalz auf 100 kg Material etwa 5 bis 6 kg. Das Griinmalz ent-
hilt das fiir die Verzuckerung notwendige Enzym und auBerdem wichtige
Néhrstoffe fiir die spiter hinzuzusetzende Hefe. Der Maischeproze muf} so
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geleitet werden, dal moglichst viel Zucker gebildet wird und wenig Dextrin
zuriickbleibt. Im allgemeinen betrégt das Verhaltnis von Zucker und Dextrin
nach dem Maischen 4 : 1. Es ist bei dem Maischproze darauf zu achten, daB
gegen Ende immer noch ein wirksamer Teil von Diastase vorhanden ist, da stets
noch etwas unvergirbares Dextrin zuriickbleibt, welches erst bei der lingere
Zeit anhaltenden Géarung durch Diastase in Maltose tibergefiihrt und somit fiir
den Prozefl nutzbar gemacht werden kann. Die Dauer des Maischprozesses
betragt etwa 1/, bis 1 Stunde. Wahrend dieser Zeit halt man die Mischung
auf etwa 60°. Gegen Ende steigert man die Temperatur, jedoch nicht iiber 62°,
da andernfalls die Diastase geschiddigt wird. Die Diastase ist in Gegenwart
hoheren Maltosegehaltes gegen die Temperaturerh6hung weniger empfindlich;;
deshalb ist eine kleine Temperaturerhdhung gegen Ende ohne Gefahr. Die
anfinglich dicke simige Maische wird bald diinnflissiger und im Geschmack
siilf. Der Verlauf des Prozesses wird mittels der Jodreaktion verfolgt.

Nachdem nun die Maische fertig verzuckert ist, wird sie vergoren. Im all-
gemeinen soll die Maische bei der Spindelung mit der Brixschen Spindel 20°
Brix aufweisen. Dickere Maischen haben leicht eine zu stiirmische Vergérung
im Gefolge.

Im Vormaischbottich wird die Maische nach Beendigung des Maischpro-
zesses gewOhnlich auf Anstelltemperatur, d. h. auf etwa 30 ° abgekiihlt und dann
in den Gérbottich geleitet. Das Abkiihlen hat schnell zu erfolgen, damit die
tiir die Entwicklung der schidlichen Organismen giinstigen Temperaturen rasch
durchschritten werden. Die zur Gérung verwendeten Bottiche sind eichene
Behilter mit 30 bis 60 hl Inhalt, in die eine Kiihlschlange eingebaut ist, da bei
der Géarung durch Kiihlung dafiir gesorgt werden muf}, da§ die Temperatur
nicht tiber 27,5 ° steigt. Nunmehr gibt man zu der siilen Maische den Hefesatz
(man stellt an), der in besonderer Weise gewonnen wird. Wéhrend frither die
Brennereien die Hefe von den Brauereien bezogen, ziichten sie jetzt durchweg,
mit Ausnahme der Melassebrennereien, ihr Hefegut selbst. Die von den Bren-
nereien erzeugte Hefe wird Kunsthefe genannt. Bei ihrer Bereitung wird, ohne
dafl man zur Sterilisation zu greifen braucht, die Entwicklung der Schédlinge
dadurch verhindert, daB man einen Nahrboden schafft, der fiir Hefe eine
giinstige, fiir Hefeschadlinge eine ungiinstige Néahrsubstanz darstellt. Als
Nahrmedien verwendet man Kartoffelmaische mit Griinmalz vermischt.
Der Hefesatz wird in folgender Weise gewonnen. Nachdem man die Maische
verzuckert hat, kiihlt man auf 45° ab, setzt Milchsdurebakterien-Reinkulturen
zu und iiberlat bei 50° dem GérungsprozeB, der etwa 20 Stunden dauert.
Die gebildete Milchsdure wirkt auf die schiadlichen Mikroorganismen als
starkes Gift. Ein Sauregrad von 1,8 bis 2,0° (ccm N-Laugeverbrauch fir
20 ccm Maische) hemmt das Schadlingswachstum. (Sauregrade iiber 2,5°
schiidigen die Hefe.\ Nach geniigender Sduerung wird das Hefegut zur Ab-
tétung der Milchsaurebazillen 10 bis 20 Minuten auf 75 bis 80 ° erwarmt. Nach
erfolgter Abkiihlung (ca. 30°) des Hefegutes wird die Reinhefe darin ausge-
sit; zweckmaBig verwendet man besondere gerade fiir Brennereizwecke ge-
eignete Arten, die von dem Institut fiir Garungsgewerbe in Berlin geliefert
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werden. Man kiihlt die Maische zunichst auf Anstelltemperatur und dann
auf die Gartemperatur, die zwischen 12 und 17° liegt, ab. Die Hefe vermehrt
sich rasch. Wenn sie reif ist, d. h. wenn sich ihre Menge auf das 4- bis 6fache
gesteigert hat, wird sie, abziiglich der Menge, die man fiir die nachste Rein-
zucht zuriickbehélt, der Hauptmaische zugefiigt.

Neben den verschiedenen Milchsiureverfahren werden auch noch andere
Verfahren zur Bereitung des Hefesatzes empfohlen, die darauf beruhen, da3 man
dem Hefegut als Bakteriengift wirksame Stoffe, wie technische Mi'chsiure,
Ameisensiure, Schwefelsdure, FluBsdure, Salzsdure, Formalin u. dgl. zusetzt.
Diese Verfahren haben gegeniiber dem Milchsédureverfahren den Vorteil, daf3
sie schneller zum Ziele fiihren. Ihr Nachteil beruht darauf, daBl diese Stoffe
auch mitunter die Gérkraft der Hefe beeintrachtigen.

Nachdem man also der auf 30° abgekiihlten Hauptmaische den Hefesatz
zugesetzt hat, kithlt man auf Anstelltemperatur (15 bis 19°, entsprechend der
Konzentration der Maische) ab und iiberlaft der Garung, die 3 bis 4 Tage
dauert. Der GiarprozeB zerfallt in drei Hauptteile: Die Vorgirung, die Haupt-
girung und die Nachgérung, Wihrend der Vorgarung tritt vorwiegend eine Hefe-
vermehrung ein. Nach 20 bis 24 Stunden ist die Hauptgirung, die infolge
starker Kohlensidureentwicklung meist stiirmisch verlauft, im Gange. Die Hefe-
vermehrung tritt jetzt zuriick, zugunsten einer kraftigen Alkoholbildung.
Wihrend der Hauptgidrung hilt man die Temperatur durch Kiihlung auf
etwa 27°. BeiVerwendung offener Gefalle ist der durch Verdunsten hervor-
gerufene Alkoholverlust sehr hoch. Man verwendet deshalb meist geschlossene
eiserne Behilter, die man als Girkessel bezeichnet. Der Géarbehélter darf, um
Verluste zu vermeiden, nicht ganz gefiillt sein. Wahrend der Nachgirung
werden die in der Maische noch enthaltenen Dextrine durch vorhandene
Enzyme in vergirbaren Zucker iibergefiihrt. Die Temperatur der Nachgérung
liegt etwas hoher als die der Hauptgirung.

Neben dem geschilderten Verfahren sind auch andere im Gebrauch, von
denen hier nur kurz das Amyloverfahren erwahnt sei. Bei diesem Verfahren
wird die Stirke zunédchst nur unvollkommen durch Malz oder durch Mineral-
sdure verzuckert. Darauf wird bei 100° sterilisiert, mit Reinkulturen eines
diastasehaltigen Schimmelpilzes versetzt, kurz danach Hefereinkulturen bei-
gefiigt und der Garung iiberlassen.

Wihrend die beschriebenen Verfahren vorwiegend in Kartoffelbrennereien
Anwendung finden, sind bei Getreidebrennereien bzw. Kornbrennereien ein-
zelne Abidnderungen notwendig. Im Gegensatz zum Dampfprozefl der Kartoffel
mufl beim Dampfen des Getreides, wie schon angefiihrt, ein Wasserzusatz
erfolgen. Um zu verhindern, da3 bei dem Quellprozef} eine Buttersiuregirung
Platz greift, setzt man dem Wasser etwas Schwefelsdure zu.

An die Garung schlieft sich die Destillation der vergorenen Maische an.
Die fliichtigen Bestandteile der Maische sind u. a. Alkohol, Aldehyde, Fuselsl,
einige Sauren und Ester. Zu den nichtfliichtigen Bestandteilen zéhlen die un-
vergorenen Maischebestandteile und die Hefe. Wihrend man sich bei der Her-
stellung einfacher Trinkbranntweine, wie Korn, Zwetschenwasser u. dgl., bei
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der Trennung der fliichtigen von den nichtfliichtigen Bestandteilen der ein-
fachen Destillationsblase bedient (s. Fig. 83), bei der man durch mehrmaliges
Destillieren reine Produkte erzielen kann, verwendet man zur Herstellung von
hochprozentigem reinem Alkohol, neuerdings komplizierte Destillationsappa-
rate, die die Gewinnung des Produktes in einer Manipulation gestatten. Diese
Apparate bestehen im Prinzip aus Destillierblase, Vorwérmer, Dephlegmator,
Kiihler und Vorlage. Der Dephlegmator ist so eingerichtet, daB er unter
fortlaufender Kondensation und Verdampfung (Dephlegmation) eine allméh-
liche Konzentrierung des Destillats gestattet. Wéhrend man friiher periodisch
arbeitende Destillierapparate benutzte, sind die modernen Kolonnenapparate
fiir kontinuierliche Betriebe eingerichtet. Bei den kontinuierlich arbeitenden
Apparaten unterscheidet man 4 Hauptteile (s. Fig. 84): die Maischekolonne M,
die Rektifizierkolonne R, den Konden-
sator C und den Kiihler K. Durch das Rek-
tifizieren sollen die Alkoholddémpfe konzen-
triert und die stets in der Maische vorhan-
denen, den Geschmack unangenehm beein-
flussenden hoherwertigen Alkohole u. Ester
(Fuseldl) zuriickgehalten bzw.im Nachlauf
entfernt werden. Die Maische durchzieht,
nachdem sie im Kondensator durch die
Abdampfe vorgewdrmt ist, in einem stén-
digen Strome die Maischkolonne, wobei sie
im Gegenstromverfahren vom Dampf er-
hitzt wird. In der Rektifizierkolonne
werden die Dampfe an Alkohol ange-

Fig. 83. Destillationsapparat. reichert, der zu einem kleinen Teil im
F =TFeuerring. K =XKiihler. D= Destillierblase. .. . . .
EZ=XKiihlwasserzulauf, W=Wasserbad,. Kondensator hauptsichlich jedoch in

K A =XKiihlwasserablauf. A4 =Alkoholablauf. dem Kiihler dann anschlieBend verdichtet
wird. Die entgeistete Maische, Schlempe genannt, flieBt aus dem untersten
Boden der Maischkolonne ab. Sie gilt infolge ihres hohen Stickstoffgehaltes,
der vorwiegend von der Hefe herriihrt, als wertvolles Futtermittel.

Der auf diese Weise erhaltene hochprozentige Alkohol (Weinsprit) dient als
Ausgangsmaterial fiir die Fabrikation von Likoren u. dgl. Bei der Bereitung von
Korn- und dgl. Trinkbranntweinen geht man meist bei der Destillation nur bis zu
dem fiir den Trinkbranntwein gewiinschten Alkoholgehalt. Die Kornbrennereien
bedienen sich meistens der oben angefiihrten einfachen Destillierblasen, in
denen aus dem gemaischten, vergorenen Produkt der Alkohol und die aroma-
tischen Stoffe abdestilliert werden. Um stoérenden Beigeschmack zu entfernen,
wird die mittlere Fraktion des ersten Destillates, die man getrennt auffingt,
gewohnlich nochmals destilliert; das nunmehr erhaltene vom Vorlauf und
Nachlauf befreite Produkt kommt nach dem Verdiinnen auf den gewiinschten
Alkoholgehalt als trinkfertige Ware in den Handel. Zu den Getreidebrannt-
weinen zéhlt z. B. der Nordhiuser, der Miinsterlinder, der Kornschnaps, der
Kiimmel und der Whisky. Kartoffel- und Getreidebranntwein enthalten
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neben Athylalkohol und Wasser meist sehr geringe Mengen anderer Stoffe,
wie Aldehyd, Ester u. dgl.; Abdampfriickstdnde sind nur in Spuren vorhanden.
Nach dem Gesetz iiber das Branntweinmonopol vom 8. 4. 22. (R. G. Bl. 1922 I.
S. 405) miissen alle Trinkweine mit Ausnahme von Weinbrand, Weinbrandver-
schnitt, Obstbranntweinen, Steinhdger, Arrak und Rum (s. d.) mindestens
35 Vol. Proz. Alkohol enthalten. Die

genannten Ausnahmen miissen min-

destens 38 Proz. Alkohol enthalten.

2. Obstbranntweine,

Beerenbranntweine, Wein -

brand (Kognak). Zuden Brannt-

weinen, die aus zuckerhaltigen Roh-

stoffen gewonnen werden, zdhlen

die Obst- und Beerenbranntweine.

Zu ihrer Bereitung werden die mdog-

lichst reifen Friichte in Fassern ein-

gestampft, unter Umstinden mit

Zucker versetzt und der natiirlichen

Girung iiberlassen. Alsdann wird

die vergorene Masse in einfachen

Destillierblasen der Destillation

unterworfen. Das erste, noch nicht

trinkreife Destillat wird als ,,Lutter‘

bezeichnet. Es wird abermals einer

Destillation unterworfen, und zwar

wird als trinkfertiges Produkt nur

der sogenannte Mittellauf dieser Fig. 84. Kolonnenapparat.
zweiten Destillation verwendet, d. h. M =Mnischekolonne. R=Rektifizierkolonne. C=Kon-

densator. K =Kiihler, S=Schlempablauf. ¥V =Vor-

a i i 1 lage. a=Maischezulei ung. b= Austritt der Maische
das anfa'nghdl ubergehende Destillat aus dem Kondensator. d=Eintritt des Dampfes.

und die zuletzt tibergehenden An- = Eintritt des Kihlwassers in den Kiihler.
. . . w,— Vs »s - ,, Kondensator.
teile werden dem trinkfertigen Pro- Ausmttd aus dem
. . . =Abflull des alkoholhaltlgen Dampfkon ensa.ts zur
dukt nicht beigefiigt. Aus 100 kg Rentifizioncolonno.

Material erhalt man bei Kirschen

etwa 10,2 Liter, bei Zwetschen etwa 8,3 Liter, bei Heidelbeeren etwa 4 Liter,
bei Himbeeren und Brombeeren etwa 3 bis 4 Liter 50 Vol. prozentigen Brannt-
wein. Die Hauptvertreter der Obst- und Beerenbranntweine sind das Kirsch-
wasser, das Zwetschenwasser und der Mirabellengeist. An dieser Stelle sei
auch der Steinhiger angefiihrt, der aus einer vergorenen Wacholderbeer-
maische durch Destillation gewonnen wird.

Zu den Obstbranntweinen ist auch der Kognak und der Weinbrand zu
rechnen. Es sind dies durch Destillation aus vergorenen Traubenmaischen
gewonnene Produkte. Nach dem Versailler Friedensvertrag diirfen die in
Deutschland gewonnenen Produkte nicht, wie es bisher iiblich war, als Kognak
bezeichnet werden. Man hat deshalb fiir sie die zweifellos schonere Bezeichnung
,,Weinbrand* gewihlt. In ihrer Bereitungsweise unterscheiden sich Kognak
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und Weinbrand nicht. Zu ihrer Herstellung geht man von den zerstampften
Trauben oder auch von Weinen aus, die man der Destillation unterwirft. Wein-
brand und Kognak sind besonders wegen ihrer feinen Bukettstoffe hochge-
schitzt. Die an sich wasserklaren Destillate nehmen wahrend ihrer Lagerung
in Eichenfassern gewisse Extraktivstoffe des Holzes auf, wodurch die gelbe
Farbe und der gegeniiber anderen Trinkbranntweinen etwas héhere Extrakt-
gehalt (s. Tabelle) von Kognak und Weinbrand bedingt wird. Als Kognak- bzw.
Weinbrandverschnitt miissen alle solche Produkte bezeichnet werden, deren
Alkohol nicht ausschlieSlich dem Wein bzw. der Traubenmaische entstammt.
Das Fiarben von Kognak, Kognakverschnitt (Weinbrand, Weinbrandverschnitt),
abgesehen von einem Zuckerkulérzusatz, ist unzulissig. Nach dem Weingesetz
miissen, wie schon angefiihrt, Kognak (Weinbrand) und Kognakverschnitt
(Weinbrandverschnitt) mindestens einen Alkoholgehalt von 38 Vol. Proz. auf-
weisen. Die gleiche Alkoholmindestgrenze gilt nach dem Gesetz iiber das
Branntweinmonopol v. 8.4.22 (R.G. Bl. 1922, I. S. 405) auch fiir Obstbrannt-
wein, Arrak und Rum (s. w. unten). Aus nachstehender Tabelle geht die
Zusammensetzung einiger Obst- und Beerenbranntweine hervor?!:

Tabelle 27.
- ;“ir _;]" In 100 ccm sind entvhalte;;xgii -
Branntwein ‘ kohol | p. . hohere} Fur- | freie Sdure Ester Blau-
| Vol o | ekt kehole | dehvde | furol | (G EREREIS | shure
Kirschbranntwein . . 50,0 91,8 63,8 5,2 0,4 49,8 91,0 4,1
Zwetschenbranntwein . | 48,6 82,5| 82,1 8,6 2,2 78,6 114.,6 4.6
Mirabellenbranntwein . | 50,9 — 11445 — — 62,6 169,1 2,9
Kognak . . . . . .. 56,1 |533,2 |162,0 | 13,6 0,9 45,9 219,4 —
Kognakverschnitt . . 49,1 [1227,1| 38,4 | 8,5 0,5 26,4 131,2 —

3. Rum, Arrak, Punschessenzen. Rum wird durch Destillation der
vergorenen Rohrzuckermelasse bzw. der sonstigen vergorenen Riickstéinde der
Rohrzuckerfabrikation gewonnen. Die Rohrzuckermelasse ist entsprechend
ihrer Gewinnung verhéaltnisméfBig zuckerreich und liefert deshalb eine gute
Ausbeute an Alkohol. Sie stellt eine tiefbraune, fast schwarze sirupose Fliissig-
keit dar, die infolge ihres verhdltnisméafBig hohen Zuckergehaltes nicht direkt
in Gérung iibergeht. Wird sie jedoch in geniigender Menge mit Wasser auf 18
bis 22 Proz. Zuckergehalt verdiinnt, so setzt die Gérung ein, die bei hohen
Temperaturen meist sehr stiirmisch verlduft. Die vergorene Masse wird in ein-
fachen Destillierblasen der Destillation unterworfen. Man erhilt auch hierbei
ein farbloses Destillat, das sofort nach der Destillation einen etwas unan-
genehmen widerlichen, ranzigen Geruch nach Buttersidure aufweist. Erst nach
der darauf folgenden Lagerung des Produktes verschwindet der Geruch infolge
von Esterbildung. Das Destillat wird &dhnlich wie der Weinbrand in Eichen-
holzfissern gelagert, aus denen es infolge seines hohen Alkoholgehaltes eine
Reihe firbender Substanzen, die dem Rum die eigentiimlich braune Farbe

1.J. Konig: a.a. O.
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erteilen, aufnimmt. Auch der etwas adstringierende Geschmack des Rums ist
in der Hauptsache darauf zuriickzufiihren, dafl das Destillat aus dem Holz
gewisse Gerbstoffe extrahiert. Wéahrend der Lagerung verfeinert sich das
Aroma der Ware ganz erheblich. Der echte Rum wird meist in den Landern,
in denen die Rohrzuckerfabrikation zu Hause ist, im grofleren MaBstabe ge-
wonnen. In erster Linie kommen hierfiir in Frage das tropische Amerika, Cuba,
Jamaika und Brasilien. Original-Rum stellt das in den Ursprungslandern
gewonnene, unveranderte, etwa 60—90 Proz. Vol.-Proz. Alkohol enthaltende
Produkt dar. Auf Trinkstarke verdiinnt, darf das Erzeugnis nur als ,,Rum¢
feilgehalten werden. Rumverschnitt ist ein Produkt, dessen Alkoholgehalt
nicht ausschliefllich dem echten Rum entstammt.

Arrak wird vorwiegend auf Java und Ceylon gewonnen, und zwar aus Reis
mit oder ohne Zusatz von Rohrzucker und Palmsaften oder aus den Séften der
Bliitenkolben der Kokospalme. Alle diese Stoffe iiberlafft man zunéchst der
natiirlichen Gérung und unterwir{t sie dann der Destillation. Fiir Original-
Arrak gilt das fiir Original-Rum Gesagte. Die Zusammensetzung von Arrak
und Rum geht aus nachstehender Tabelle hervor (n. J. Konig):

Tabelle 28.
In 100 ccm sind enthalten mg h

Alkohol o .

Art hoh f S
i B [P | a | [iestie |

| Vol. % ’ kohole o séure)

Rum . . . .. . ... ... 61,1 549,4 1518 13,0 23 | 101,5 870,7
Rumverschnitt . . . . . . . . 47,5 '486,7 ' 34,9 ' 6,4 0,6 @ 497 166,4
Arrak . . . .. .. .. ... 58,8 , 78,8 12150 — @ — 116,2 284.,6

Unter Punsch bzw. Punschessenzen versteht man alkoholische Getranke,
die sich von den sonstigen Trinkbranntweinen durch einen gewissen Gehalt an
Fruchtsiuren unterscheiden. Man stellt die Punschessenzen, die als Ausgangs-
material fiir die Bereitung der Punsche im Handel kiuflich sind, durch Mi-
schungen von Rum, Wasser, verschiedenerlei Tinkturen (Pflanzen- und Ge-
wiirzausziige), Citronensédure u. dgl. her. Durch Verdiinnung der Essenzen mit
heilem Wasser oder heilem Tee erhélt man die beliebten Punschgetrinke. An
Stelle von Rum verwendet man vielfach auch Arrak, Weinbrand oder Rotwein.

4. Lik6re und bittere Branntweine. Likore und Bittere sind nach
der zu Anfang des Kapitels angefithrten Definition reine Kunstprodukte, sie
werden durch Mischen der einzelnen Bestandteile bereitet, und zwar kann man
hierbei in der Weise vorgehen, daBl man gleich zu Anfang die einzelnen Roh-
materialien miteinander mischt und das so erhaltene Produkt nach der Mischung
erst filtriert und klart, oder man stellt zuerst eine geklirte Zucker-Alkohol-
l6sung her, der man dann die iibrigen Stoffe beifiigt. Der letztere Weg ist mit-
unter zweckmaiBiger, da sich die Likore wegen ihres hohen Zuckergehaltes
meist nur schlecht filtrieren lassen. Zur Bereitung der Zucker-Alkohollgsung
wird der Zucker (Saccharose, Invertzucker und Stérkezucker oder -sirup) in
warmem Wasser gelést und durch Zusatz von Klarmitteln, wie Eiweifl und dgl.,



222 Branntweine, Likore u. dgl.

geklart. Die Mischung wird unter Umriihren aufgekocht. Hierbei werden
alle Verunreinigungen in Form eines Schaumes an der Oberfliche ausgeschie-
den und kénnen leicht beseitigt werden. Zuriick bleibt eine vollkommen klare
Loésung. Nunmehr wird der Alkohol zugesetzt. Je nach der Art des herzu-
stellenden Likores bereitet man eine Grundlésung mit geringem oder hohem
Zucker- oder Alkoholgehalt, und zwar muBl hier der Alkoholgehalt umgekehrt
proportional dem Zuckergehalt sein. Je mehr Alkohol die Alkohol-Zucker-
l6sung enthélt, um so weniger Zucker ist notwendig. Als Aromastoffe kann
man sowohl dtherische Ole, Destillate von Fruchtausziigen, Essenzen, Extrakte
wie auch Fruchtsifte verwenden. Wahrend man bei der Verwendung &the-
rischer Ole, Destillate und Essenzen meist die einzelnen Produkte mit der
Grundlosung in der Kélte mischt, bedient man sich bei der Verwendung von
Fruchtsiften der Warme. Um das Aroma zu verbessern, lat man die fertige
Lik6érmischung mitunter auf dem Wasserbad unter Verwendung eines Destil-
lationsaufsatzes einige Zeit in der Wérme stehen.

Eierlikér (Eierweinbrand usw.) wird durch Mischen einer alkoholhaltigen
Zuckerlosung mit Eigelb- oder Gesamteisubstanz hergestellt. Stérkesirup,
der unter Umsténden eine sdmigere Beschaffenheit und damit einen héheren
Eigehalt vortauscht, ist deklarationspflichtig.

Alle Likore vervollkommnen wahrend der Lagerung ihr Aroma infolge der
Veresterung gewisser, in den Zusitzen enthaltenen Sauren. Die Lagerung der
Likore darf nicht in Fassern, sondern nur in gut verkorkten, aufrecht stehenden
Flaschen erfolgen. Bei der Aufbewahrung in Fissern wiirden die Likére
leicht infolge des leichteren Luftzutrittes ungiinstige Geschmacksververénde-
rungen erleiden. Tm Gegensatz zu Weinen sollen Likérflaschen bei der Lagerung
stehend aufbewahrt werden, da der hochprozentige Alkohol sonst den Geschmack
beeinflussende Stoffe aus dem Kork extrahiert. Die Lagertemperaturen sollen
im iibrigen nicht zu tief sein, damit der Veresterungsproze}, dessen Geschwindig-
keit bekanntlich von der Temperatur abhéngig ist, méglichst vollstandig ver-
laufen kann. Likére sollen mindestens 30 Vol. Proz. Alkohol und 20 Proz.
Extrakt aufweisen. Eierweinbrand soll mindestens 20 Proz. Alkohol enthalten.

Nachstehend die Zusammensetzung einiger Bitteren und Likore!):

Tabelle 29.
1 .
Art Spes, | Alkonol | Extrakt | Zucker | p Sotsige, | Mnctl
Gewicht e
Vol. % g in 100 ccm

Sherry Brandy . . . . . . . 1,0412 i 33,50 ‘ 20,15 ¢+ 19,25 0,79 ‘ 0,110
Absynth . . . . . .. ... 09226 | 559 | 032 @ — 018 | —
Boonekamp of Maagbitter . .| 0,9426 | 50,0 | 2,056 @ — — | 0,406
Benediktinerbitter. . . . . . 1,0709 | 52,0 | 36,00 | 32,57 3,43 0,043
Curagao . . . . . . . . .. 1,0300 | 550 | 28,60 | 28,50 0,10 0,040
Chartreuse . . . . . . . . . 1,0799 ’ 43,18 | 36,11 | 34,35 ' 1,76 —
Maraschino. . . . . . . .. 1,1042 | 31,76 ' 34,70 l 34,68 | — 0,017

1 Vgl. J. Konig: a.a. O.



XXII. Essig.

Unter Essig versteht man ,,das bekannte saure Wiirz- und Konservierungs-
mittel, welches als wesentlichen Bestandteil Essigsédure enthalt“. Nach den
,,Entwiirfen zu Festsetzungen iiber Lebensmittel vom Reichs-Gesundheitsamt
soll Essig mindestens 3,5 g Essigsdure in 100 ccm enthalten. Wihrend in
fritheren Zeiten fiir Speisezwecke Essig in der Hauptsache im Haushalt durch
natiirliche Sduerung von Wein u. dgl. bereitet wurde, wird er heute fabrikmaBig
vielfach aus wisserigen Alkohollssungen nach dem Schnellessigverfahren be-
reitet (Spritessig). Nur ein kleiner Teil wird in Deutschland aus Wein oder
Bier, und zwar dann meist fabrikmaBig nach dem Orleansverfahren hergestellt.
In England, wo der Alkohol hohen Steuern unterliegt, spielt die Essig-
bereitung aus Getreidemaische eine Hauptrolle.

-Eine bedeutende Rolle spielt der Destillationsessig, der im Gegensatz zu
den bisher erwidhnten Essigarten, die man auch als Gérungsessig bezeichnet,
durch trockene Destillation des Holzes gewonnen wird.

SchlieBlich gewinnt in der neueren Zeit die synthetische Essigbereitung aus
Acetylen an Raum. Destillationsessig und synthetischer Essig, soweit sie
fiir Speisezwecke in Frage kommen, werden in konzen-
trierten Losungen von 60 bis 90 Proz. als Essigessenz
gehandelt.

1. Schnellessigverfahren: Wenden wir uns zu-
nichst dem am weitesten verbreiteten Verfahren der
Speiseessigbereitung, dem sogenannten Schnellessig-
verfahren, zu, das zuerst von Schiitzenbach angewandt
worden ist. Es beruht darauf, daB alkoholische Lisungen
bei Luftzutritt im Dunkeln von den Essigbakterien
zu Essigsiure oxydiert werden. Um die Oxydation
zu beschleunigen, verwendet man sog. Schnellessig-
bildner (s. Fig. 85); das sind nach unten schwach konische .
Behilter aus Eichenholz, von etwa 2,30 bis 2,50 m Hohe Fig. 85. Essigbildner.

. . . . A T = Winkelthermometer.
und 0,90 bis 1,10 m Durchmesser. Sie sind mit einem Z=Zuflusd.Alkoholldsung.

durchbohrten zweiten Boden und einer ebenfalls durch- “‘éﬁ"ﬁt‘éﬁé’ﬁ‘ﬁaﬁ?ﬁféﬁf‘g
bohrten zweiten Decke versehen. Zwischen dem

zweiten Boden und der zweiten Decke ist der Raum mit Buchenholzspénen
angefiillt. Am Boden des Behélters befindet sich ein Ablaufrohr, in halber
Héhe ein Winkelthermometer. Um einen derartigen Schnellessigbildner
in Betrieb zu setzen, iibergieBt man die Spéne zunichst mit hoch-

prozentigem Ablaufessig eines in Betrieb befindlichen Bildners, und
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zwar so lange, bis der Essigsduregehalt des Ablaufs der gleiche ist, wie
der des Zulaufes. Der Essigverbrauch, der in der ersten Zeit beobachtet
wird, rilhrt von den Spénen her, die Wasser und Extraktivstoffe an den
Ablaufessig abgeben, dafiir aber Essig aufsaugen. Als Rohstoffe fiir die
nunmehr folgende Essigbereitung verwendet man eine etwa 7 bis 11 Proz. Al-
kohol enthaltende Losung, der man noch etwa 20 Proz. Einséurungsessig zuge-
figt hat Als Einséurungsessig verwendet man zweckmiflig den an Néhr-
stoffen fiir die Essigbakterien reichen Ablauf aus den frisch angesetzten Essig-
bildnern. Die dem Holze durch den Ablaufessig entzogenen Extraktivstoffe
bilden ein giinstiges Nahrmedium fiir die Entwicklung der Essigbakterien.
Man 1iBt die alkoholische Lésung langsam durch den mit Spéanen angefiillten
Raum tropfen. Auf den Spénen beginnt nunmehr die Essigmutter (Myco-
derma aceti) zu wachsen, die den Alkohol zu Essigsiaure oxydiert. Daneben
tritt eine ansehnliche Temperaturerh6hung ein, die von dem Winkelthermo-
meter angezeigt wird. Bei ordnungsméBigem Verlauf soll die Temperatur-
differenz zwischen AuBen- und Innentemperatur stetig im Steigen begriffen
sein. Ist das nicht der Fall, so muf} der Zulauf an alkoholischer Losung, auch
Maische genannt, verringert werden. Infolge der Temperaturerh6hung im
Innern des Bildners tritt eine langsame, stetige Luftzirkulation ein, indem die
warme Luft nach oben steigt und hierdurch kalte Luft von unten nachsaugt.
Die Temperatur im Innern des Bildners soll etwa zwischen 28 bis 33° liegen.
Um dies zu erreichen und um besonders vor zu starker Abkiihlung zu schiitzen,
werden die Essigbildner deshalb in Essigstuben aufbewahrt, die auf
Temperaturen von 15 bis 20° temperiert werden. Man la3t die Oxydation des
Alkohols nicht restlos vor sich gehen. Ein kleiner UberschuB an Alkohol ist
erwiinscht, da andernfalls die Essigbakterien die vorhandene Essigsiure weiter
zu Kohlensédure aufspalten.

Als Ausgangsmaterial zur Speiseessigfabrikation verwendet man neben
Kartoffelspiritus auch Mais-, mitunter auch Melassespiritus. Der von der Zoll-
behérde denaturierte, meist 33 Proz. Alkohol enthaltende Spiritus wird als
,,starke‘* Maische bezeichnet. Er wird vor Gebrauch zu der schwachen oder
leichten Maische verdiinnt. Der Alkoholgehalt der ,,schwachen‘ oder ,,leichten
Maischelésung schwankt, je nach dem gewiinschten Sduregehalt, zwischen 7
und 11 Proz. Als Niahrstoffe werden, neben den Extraktstoffen des Ablauf-
essigs, auch Bier und Malz sowie Johannisbrot, Rosinen und Dattelausziige,
Hefeabkochungen u. dgl. zugesetzt. Daneben fiigt man mitunter als anorga-
nische Nihrstoffe kleine Mengen saurer Phosphate, Ammoniumsulfat, Kalium-,
Natrium-, Magnesium- und Calciumsulfat zu. Bei 100 Liter schwankt der
Zusatz zwischen 20 und 25 g. Vielfach verzichtet man auch ganz auf die
organische Erndhrung, deren Folge héufig eine schleimige Garung ist. Als
Kohlenstoffquelle fiigt man mitunter Trauben- oder Rohrzucker in Form von
Sirupen zu.

Der aus dem gebogenen Ablaufrohr des Essigbildners abflieBende Essig ist
gebrauchsfertig. Gewohnlich weist er 6 bis 10 Proz. Essigsdure auf. Will man
stiarkeren Essig herstellen, so vermischt man den anfallenden Essig von neuem
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mit Alkohol und gieft in den Schnellessigbildner zuriick. Nach dem Gehalt
unterscheidet man Speise- und Tafelessig mit mindestens 3,5 g, Einmachessig
mit mindestens 5 g, Doppelessig mit mindestens 7 g und dreifachen Essig
(Essigsprit) mit mindestens 10,5 g Essigsiure in 100 ccm. (Uber Essigessenz
vgl. w. unten.;

2. Orleansverfahren: Nach dem Orleansverfahren stellt man in
Deutschland in erster Linie die Weinessige her. Nach dem Deutschen
Nahrungsmittelbuch versteht man unter Weinessig einen ,,durch Essiggirung
gewonnenen Essig, zu dessen Herstellung eine mindestens 20 Proz. Wein ent-
haltende Maische benutzt worden ist*. Zur Weinessigbereitung verfihrt man
in der Weise, daf3 man etwa 230 Liter fassende, mit Luftléchern versehene Fis-
ser mit 100 Liter klarem Essig fiillt, darauf 2 Liter Wein hinzugefiigt und nun-
mehr in Abstdnden von je 1 Woche mit 3, 4, 5 Liter Wein bzw. weinhaltiger
Maische versetzt, bis der Inhalt 180 bis 200 Liter betragt. Nunmehr zieht man
zum ersten Male 100 Liter ab. Die Essigbakterien sind dann in voller Tatigkeit,
so dafl man alle 8 Tage 10 Liter abziehen und 10 Liter Wein (weinhaltige
Maische) neu hinzufiigen kann. Man unterbricht den ProzeB in dem Bildner
erst dann, wenn sich eine reichliche Menge Bodensatz angesammelt hat, oder
wenn der Prozefl unwirtschaftlich verlduft, bzw. wenn die Leistung des Bildners
zuriickgeht.

Abweichend von diesem Verfahren, bei dem der Essig fortlaufend durch
Wein ersetzt wird, kann man hierbei auch Wein und Weinessig mischen und
diese Mischung der Essiggérung iiberlassen, bis der Alkoholgehalt auf 0,3 bis
0,5 Proz. gesunken ist. Bei der Bereitung des Weinessigs verwendet man in
Deutschland an Stelle des teuren Weines meist mit Wein verschnittene Brannt-
weinmaischen. Wie oben schon erwdhnt, mu83 die Maische jedoch mindestens
20 Proz. Wein enthalten. Der Essigsduregehalt von Weinessig soll 5 Proz.
nicht unterschreiten.

3. Getreide-, Bier- und Obstessig. In England spielt die Malzessig-
bereitung wegen der abweichenden, im Vergleich mit deutschen Verhéltnissen
weit hoheren Besteuerung von Alkohol eine Hauptrolle. Man geht hierbei meist
von Getreidemaischen aus, die man bei 50 bis 65° maischt. Die Konzentration
liegt meist zwischen 18 und 20° Balling, entsprechend 18 —20 Proz. Extrakt.
Die restlos verzuckerten Maischen kiihlt man auf 12 bis 16° ab und vergirt
mit Brennereihefe. Bei zu stiirmischem Verlauf der Géarung muB gekiihlt
werden. Nach 3 bis 4 Tagen ist die Hauptgarung beendet. Die vergorenen
Maischen werden dann durch Filtrieren oder Absetzenlassen von Trebern
u. dgl. befreit. Der Alkoholgehalt der Maischen schwankt zwischen 9 und
10 Proz. Zur Bereitung der in Verbrauchsstéirke von etwa 5 bis 6 Proz. herzu-
stellenden Ware miissen diese Maischen deshalb verdiinnt werden, sofern man
nach einer dem Orleansverfahren dhnlichen Methode arbeiten will. Bei der
Benutzung des Schnellessigverfahrens wird die hochprozentige Maische direkt
verwertet, um eine Verschleimung der Fiillk6rper hintanzuhalten. Wird nach
dem Orleansverfahren gearbeitet, so wird die verdiinnte Getreidemaische mit
s, Yy, ?/; fertigem Essig verschnitten, in Fisser gefiillt, vielfach pasteurisiert,

Strohecker, Chemische Technologie der Nahrungs- u. GenuBmittel. 15
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mit Reinzuchtbakterienrassen versetzt und im Freien, auf den Essigfeldern,
der Gérung iiberlassen. - Der ProzeB verliuft am giinstigsten bei einer Tempe-
ratur von 20°. Sobald der Alkoholgehalt auf 0,3 bis 0,5 Proz. herabgedriickt
ist, wird die Garung unterbrochen. Wahrend der anschlieBenden Lagerung in
spundvollen geschlossenen Féssern klért sich der Essig; dann wird durch
Sand-, Cellulose- oder Asbestfilter filtriert und unter Umsténden bei Tempe-
raturen von 50 bis 60° pasteurisiert.

An Stelle von Getreidemaischen kann man auch direkt Bier sauern lassen;
man erhilt dann den Bieressig.

Die Erzeugung von Obstessig, die eine untergeordnete Rolle spielt, ge-
schieht meist nur im Haushalt. Man iiberld3t die reifen zerkleinerten Friichte
mit oder ohne Zuckerzusatz einer natiirlichen alkoholischen Gérung. Die
vergorenen Sifte werden abgepret und bis zur Klarung sich selbst iiberlassen.
Alsdann fithrt man sie nach dem Orleansverfahren entweder mittels Reinzucht-
rassen oder durch spontane Gérung in Essig iiber.

4. Destillationsessig. Zur Bereitung des Destillationsessigs wird Holz
in geschlossenen Retorten, die zu einem Ofen verbunden sind, der Trocken-
destillation unterworfen, wobei als Destillationsprodukte eine Reihe einfacher
und komplizierter organischer Verbindungen, wie Teer, Holzgeist (Methyl-
alkohol), Holzessig, Ameisensdure u. dgl. entstehen. In den Retorten bleibt
nach der Destillation Holzkohle zuriick. Das vom Teer befreite Destillat ent-
hilt etwa 6 bis 9 Proz. Essigsaure, 6 bis 10 Proz. Methylalkohol und 0.4 Proz.
Aceton, daneben eine Reihe homologer Sauren, wie Propionsdure, Ameisen-
sdure, Valeriansdure und Buttersiure, gewisse Ester, Ketone, Phenole, Ammo-
niak u. dgl. mehr. Aus dieser Mischung mufl der Essig abgeschieden werden.
Das geschieht dadurch, dal man den Holzessig zunédchst mit geléschtem Kalk
neutralisiert. Dabei bildet sich Calciumacetat, das in Losung bleibt. Man
scheidet zundchst durch Filtration den Kalkschlamm und die noch vor-
handenen harzigen Produkte ab und befreit durch Destillation vom Holzgeist
(vorwiegend Methylalkohol). Die zuriick bleibende Lésung wird im Verdampf-
apparat konzentriert, und das konzentrierte Produkt dann auf geheizten ro-
tierenden Walzen getrocknet. Die so erhaltene Masse wird dann nachgetrocknet.
Sie stellt ein graues, kriimeliges Produkt dar, das als Graukalk bezeichnet
wird. Der getrocknete Graukalk wird dann im Vakuumapparat mit
aquivalenten Mengen konzentrierter Schwefelsiure oder Salzsiure versetzt
und die gebildete Essigsdure abdestilliert. Dem Destillat ist ein stérender
empyreumatischer Geruch eigen, auflerdem enthélt es u. a. schweflige Saure.
Um diese Stoffe zu entfernen, wird das Destillat rektifiziert, indem man noch-
mals unter Zusatz von reinem Natriumacetat bzw. von Kaliumchromat oder von
Permanganat destilliert. Der Zusatz von Kaliumchromat oder Permanganat
soll die Zerstorung der empyreumatischen Stoffe bewirken. Durch Natrium-
acetat sollen die noch vorhandenen Reste an schwefliger Saure entfernt werden.
Reinere und konzentriertere Produkte erhilt man, wenn durch Soda neu-
tralisiert. 60 Proz. allen Rohessigs wird auf Eisessig (96—100 proz. Essig-
saure) verarbeitet, wihrend der Rest als Speiseessig bzw. Essigessenz Ver-
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wendung findet. Meist trifft man im Handel Essigessenzen an mit einem
Essigsauregehalt von 60 bis 80 Proz. Die Essigessenzen dienen als Ausgangs-
material fiir die Bereitung der Speiseessige, die man durch Verdiinnung mit
Wasser erhélt. Die Essigessenz darf wegen ihrer dtzenden Wirkung bei Ab-
gabe an Kleinverbraucher nur in besonderen Flaschen, die in einem bestimmten
Zeitraum nur eine beschrinkte Menge Essig (50 ccm in 1 Minute) heraus-
laufen lassen, feilgehalten werden. Auf der Flasche muf3 die Konzentration
des Inhaltes genau deklariert, und das Wort Vorsicht in auffallendem Druck
angebracht sein.

5. Synthetischer Essig. Neuerdings wird Essig auch synthetisch aus
Acetylen und verdiinnter Schwefelsdure in Gegenwart eines Katalysators
(Quecksilberoxyd) hergestellt!. Es bildet sich hierbei Acetaldehyd, der
entweder elektrolytisch oder katalytisch in Gegenwart von Mangansalz oxy-
diert wird. Nachstehend ist die Zusammensetzung einiger Essigarten zu-
sammengestellt 2:

Tabelle 30.
o In 100 ccm sind enthalten g
Essigart ‘.g‘i‘c}})lt- ! Ph
ssiga. Essig- | Al Bx- | BUC | wein- | Gly- 08-
sﬁs,lsllrge kohol tra)}((t | Sté;%ie Stfelillll Zucker cer}i]n Asche ;’;‘g‘;
(Weins.)
Weinessig . . . . . . 5,567 | 0,57 | 1,89 /0,126 |0,165 | 0,35 ’ 0,51 | 0,27 | 0,053
' Apfel- ‘
saure .
Obstessig. . . . . . . 450 | — | 2,81 | 0,14 | — 031 — | 0,380,028
Malzessig . . . . . . 38 | — | 2,72 | — — — ‘ — 0,25 | 0,070
Gewdohnlich. Speiseessig ‘
n. d. Schnellessig- \ 5
verfahren . . . . . 3,65 | — ‘ 0,35 | — — — | - 0,14 | —
Speiseessig durch Ver- |
diinnen v. Essigessenz |
hergestellt . . . . . 410 — | 011 | — — — — 0,05 | —

1 Vgl. G. Reif: Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuBim. 48, 277 u. 424, 1924.
2 Vgl. Konig: a. a. O.
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Man versteht unter Senf ein Fabrikat, welches lediglich aus Senfsamen, unter
Zusatz von Essig, Salz und den Geschmack verfeinernden Beitaten, wie Ge-
wiirzen, Sardellen, feinen Krautern, Zuckerarten, Wein und Most sowie un-
schiadlichen Farbstoffen hergestellt ist. Wertbestimmend fiir das im Handel
als Senf bezeichnete Produkt ist in erster Linie der Gehalt an Allylsenfél, das
den scharfen Geschmack bewirkt. Allylsenfél ist im Senfsamen origindr nicht
vorhanden, sondern findet sich in glucosidartiger Bindung in dem Sinigrin
oder myronsauren Kali. Durch das anfénglich in dem Senfsamen schon
vorhandene Enzym Myrosin wird das Glucosid wahrend des Bereitungspro-
zesses gespalten und somit das Allylsenfol in Freiheit gesetzt.

Als Rohmaterial fiir die Senfbereitung dient der schwarze und in ganz ge-
ringer Menge auch der weifle Senf. Die Senfsamen werden in Aspirateuren und
Riittelsieben zunidchst von Staub, Steinen und Fremdsamen befreit. Die
Saat wird dann mittels HartguBwalzen in Walzenstiihlen zermahlen. Vielfach
entfernt man darauf mittels hydraulischer Pressen einen Teil des im Senfmehl
vorhandenen Fettes, das leicht ranzig wird und somit die Haltbarkeit beein-
trichtigen kann. Die entfetteten Olkuchen werden in Miihlen zerkleinert und
mit verdinntem Essig, mit dem man vorher 12 Stunden lang verschiedene
Gewiirzstoffe extrahiert hat, in einem Maischbottich zu einem diinnen Brei
gemaischt. Zur Extraktion dienen folgende Gewiirze: Weiller Pfeffer, Paprika,
Nelken, Piment, Ingwer, Thymian, Majoran, Estragon, Zwiebel und Knob-
lauch. AuBlerdem wird dem Extraktessig vor dem Maischprozel etwas Salz
zugefiigt. Bisweilen verwendet man neben den genannten Stoffen auch noch
Zusdtze von Wein, siilem Most, Sardellen, Kapern, Zucker und dgl.

Durch die Einwirkung des Myrosins auf das Glukosid wird wahrend des
Maischprozesses das gewiinschte Senfol abgespalten, und zwar ist die Menge des
gebildeten Senfols abhéingig einmal von der enzymatischen Kraft des Myrosins,
andererseits von dem Siuregehalt des Breies. Nachdem sich geniigend Senfsl
gebildet hat, was durch den Geschmack festgestellt werden kann, wird
die Maische ein oder mehrere Male iiber harte Miihlsteine (Senfmiihlen)
geleitet und dabei zu den gewiinschten Feinheitsgraden vermahlen. Infolge
der Reibung steigt die Temperatur der Senfmasse bisweilen auf 70 ° und dariiber.
Diese Temperaturerh6hung ist nicht unerwiinscht, da hierdurch das Produkt
pasteurisiert und somit von Schidlingen, die den Geschmack beeinflussen
konnten, befreit wird. Vielfach wirken die Schédlinge in der Richtung, daf}
sie das Allylsenf6l, den Wert bestimmenden Teil des Senfes, zersetzen. In gut
verschlossenen Behiltern ist Senf sehr lange haltbar. Die Zusammensetzung
des Speisesenfs ist nach Kdnig etwa folgende: Wasser 77,62 Proz., Stickstoff-
substanz 6,23 Proz., #therisches Ol 0,21 Proz., Atherextrakt 4,89 Proz.,
Zucker 2,48 Proz., Pentosane 1,15 Proz., Asche 3,74 Proz., Kochsalz 2,66 Proz.,
Essigséure 2,73 Proz.
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Das Kochsalz des Handels stellt ein mehr oder weniger stark verunreinigtes
Natriumchlorid dar. Die Hauptmenge an Speisesalzen wird durch Ein-
dunsten von Salzsolen gewonnen. Als Solen, das sind kochsalzhaltige Lo-
sungen, kommen sowohl natiirliche, aus dem Boden herausquellende Wiésser,
wie auch die durch Berieseln von Salzbergwerken erhaltenen kiinstlichen Solen
oder auch salzhaltige Meerwésser in Frage. Zur Bereitung der Speisesalze
unterwirft man die genannten Solen in den Salinen einem Krystallisations-
prozesse, indem man zunéchst die Losungen konzentriert und dadurch die-
jenigen Verunreinigungen ausscheidet, die schwerer 16slich sind als Natrium-
chlorid. Das Konzentrieren wird meist besonders bei diinnen Solen (unter
16° Bé) in Gradierwerken vorgenommen, in denen der Sole ein grofler
Teil ihres Wassers durch Verdunsten entzogen wird. Gradierwerke sind
Holzgestelle, in die Reiser vom Schwarzdorn eingelagert sind. Die Sole
liBt man wiederholt mit Hilfe einer iiber dem Gestell angebrachten Rinne
langsam iiber die Reiser tropfen, bis die gewiinschte Konzentration erreicht ist.
Die schwer loslichen Stoffe, wie Gips und Karbonate, setzen sich allméhlich als
feste Kruste auf den Zweigen ab. Die kochsalzgesattigte, konzentrierte Sole
wird dann in offenen Siedepfannen aus Eisenblech durch Einkochen iiber
direktem Feuer zur Krystallisation gebracht oder, wie der Fachausdruck lautet,
,,versotten‘‘. Der Siedeprozel3 geht in zwei Abschnitten vor sich. Zunéchst wird
in mit Rithrwerk versehenen Pfannen (Stérpfannen) bis zur Sattigung einge-
dampft. Hierbei scheiden sich, besonders bei nicht gradierten Solen, eine Reihe
von Verunreinigungen, wie Gips, Karbonate, Natriumsulfat, Eisenhydroxyd und
auch organische Stoffe, wie Harze u. dgl. ab. Die von den Verunreinigungen
abgeschiedenen Solen werden dann in die eigentlichen Siedepfannen, auch Sogg-
pfannen genannt, bis zum Auskrystallisieren eines Salzbreies eingedampft.
Der Pfannenboden iiberzieht sich in einiger Zeit mit einer reichlich Sulfat ent-
haltenden Salzkruste, die ab und zu abgekratzt werden muB3. Die Siedepfannen
sind meist viereckig, 10 bis 20 m im Quadrat und 30 bis 50 cm hoch. Wahrend
des Einkochens wird die am Boden leicht anhaftende Masse durch Umschaufeln
in Bewegung gehalten. Das Natriumchlorid fallt in Form pyramidenartiger
Gebilde, die aus einzelnen reguliren Krystallen bestehen, aus. In Losung blei-
ben vorwiegend nur Kalisalze und Magnesiumchlorid. Der Inhalt des fertig ge-
sottenen Kessels wird auf eine schwach geneigte Ebene, Traufbiihne genannt, ge-
bracht, von der ein Teil der anhaftenden, die Verunreinigungen enthaltenden
Sole abtropft. Darauf wird die Masse in Trockenrdumen getrocknet. Je nach-
dem man bei sehr hohen oder bei mittleren oder bei niederen Temperaturen ein-
dampft, erhidlt man feines, mittelfeines oder grobes Salz. Tafelsalze erhilt man
dadurch, dal man zentrifugiert, wobei man ein reines, weifles, klumpenfreies Pro-
dukt erhilt, das man darauf durch Einblasen heiler Luft trocknet. Geringe
Gehalte an Magnesiumchlorid machen das Kochsalz hygroskopisch und be-
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wirken auflerdem einen bitteren, kratzenden, unangenehmen Geschmack. Um
das Zusammenbacken des Kochsalzes, das auch bei bester Ware nicht ganz zu
umgehen ist, zu vermeiden, setzt man dem Tafelsalz mitunter etwas frisch
gefilltes Calciumphosphat, Soda oder Natriumphosphat zu.

Meerwasser enthilt im GroBen und im Atlantischen Ozean meist 2,7 bis
3 Proz. Kochsalz, daneben noch gewisse Mengen Magnesium-, Calcium-, Kali-
und andere Salze. Meerwasser wird gewohnlich mit Hilfe von Gradierwerken
eingeengt. Mitunter finden auch in Ton gelegene Becken am Strande hierzu
Verwendung. Das Meerwasser wird in die Becken oder Beete eingelassen, das
Eindampfen der diinnen Losung tibernimmt hierbei die Sonnenhitze. Sobald
die Salzlosung nahe an der Sattigung steht, wird die Losung in ein anderes
Beet eingeleitet, in dem bei weiterer Verdunstung zunichst die schwer 16s-
lichen Verunreinigungen ausfallen. Dann wird wieder in ein anderes Beet um-
gesetzt, wo ein im Verhiltnis zum Siedesalz unreines Produkt ausféllt, das
erst durch wiederholtes Umkrystallisieren rein erhalten wird.

Neben Siede- und Meersalz spielt in neuerer Zeit das Hiittensalz eine Rolle.
Man gewinnt das Hiittensalz ! dadurch, daB man das bergméannisch gewonnene
Steinsalz in Regenerativofen bei ca. 1000° zum Schmelzen bringt. Die Ver-
unreinigungen anorganischer Art werden hierbei als Schlacke, teilweise erst
nach Zusatz von Schlacke bildenden Stoffen, wie Kalk, abgeschieden. Orga-
nische Verunreinigungen werden durch Einblasen von Luft in die schmelz-
fliisssige Masse beseitigt. Die verhaltnisméfBig reine Kochsalzschmelze 148t
man erkalten und zerkleinert dann die Masse in Brechwerken und trennt die
Mahlprodukte durch Siebe verschiedener Weiten in die gewiinschten Kérnungen.

Die Zusammensetzung einiger Kochsalzarten zeigt nachstehende Ta-
belle2:

Tabelle 31.
Einge- | Magne- . Magne-
schlosse- | Natrium- : Natrium-| Calcium- N In Wasser
bund ; - - P
Art WI;esZer | uWna sesr:s chlorid :ﬁlgﬁd sulfat sulfat iluulrf:t unloslich

_ % | % % % % % % % ]
Salinensalz . . 2,28 ‘ 1,16 94,73 ’ 0,37 '\ 0,51 0,44 | 0,26 0,25
Meerwassersalz. 2,75 1 2,38 | 90,66 | 0,60 | — 1,40 r 0,82 | 0,40
Tafelsalz . . . 0,55 @ 0,31 97,68 | 0,16 t —_ 1,01 © 0,14 ' 0,15

! Vgl. Rolland: Theorie und Praxis des Kiichenbetriebes. Steinkopf, Dresden und
Leipzig 1919.
2 Vgl. J. Konig: a.a. O.
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Unter Gewiirzen versteht man nach dem Deutschen Nahrungsmittel-
buch Pflanzenteile, die wegen ihres Geruches oder Geschmackes bei der Her-
stellung von Nahrungsmitteln Verwendung finden. Der Wert der Gewiirze
beruht auf einem Gehalt an #therischen Olen oder sonstigen aromatischen
Stoffen. Im allgemeinen werden die Gewiirze einer besonderen Behandlung
nicht unterworfen, vielmehr trifft man meist die getrockneten Pflanzen-
teile im Handel an, die dann als solche oder nur in gemahlenem Zustande an die
Verbraucher gelangen. Das Mahlen der Gewiirze erfolgt in gewshnlichen, mit
der Hand oder maschinell angetriebenen Miihlen, die in ihrer Bauart nichts Be-
sonderes bieten. Um gewisse, in den Tropen wachsende Gewiirze vor Insekten-
fraB3 zu schiitzen, bedient man sich des Kalkens. Die Gewiirze, meist Muskat-
nuf}, Pfefferkorn, werden in Kalk eingelegt und iiberziehen sich dann mit
einer diinnen Kalkstaubschicht.

Der Ubersicht halber seien nachstehend die hauptsichlichsten Gewiirze zu-
sammengestellt. Man kann hierbei unterscheiden zwischen Gewiirzen, die aus
Samen, aus Friichten, aus Bliiten und Bliitenteilen, aus Blidttern und Kriautern,
aus Rinden, und schliellich solchen, die aus Wurzeln hergestellt sind.

Samengewiirze: Zu den Samengewiirzen zihlen die Senfkérner, Muskat-
nufl und Macis.

Die Senfkorner entstammen dem schwarzen oder dem weiflen Senf
(Brassica nigra und sinapis alba).

Die Muskatnufl ist der von Samenschalen und Samenmantel befreite
Samenkern des Muskatnubaumes (Myristica fragrans).

Die Muskatniisse sind meist gekalkt, da sie leicht von Insekten angegriffen
werden. Neben der echten Muskatnuf wird mitunter noch eine billigere
Muskatnuf, namlich Myristica argentea und die Bombay-Muskatnull ange-
troffen, die beide weniger aromatisch sind als die echte Muskatnuf.

Unter Macis oder Muskatbliite versteht man den gepulverten oder noch
nicht zerkleinerten Samenmantel (Arillus) der echten Muskatnuf3. Wahrend der
Samenmantel der Papua-MuskatnuB noch als echte Macis anzusehen ist, ist
nach dem Deutschen Nahrungsmittelbuch der Bombay - Macis vom Handel
bedingungslos auszuschlieBen.

Gewiirze von Friichten: Hier ist an erster Stelle der Pfeffer zu
nennen. Man unterscheidet im Handel zwischen dem schwarzen und dem
weiflen Pfeffer. Bei beiden Arten handelt es sich um die Frucht derselben
Pflanze (Piper nigrum), nur dafl der schwarze Pfeffer die unreife, der weille
die gereifte Frucht darstellt. Neuerdings wird auch der von der &uBleren
schwarzen Schale befreite, unreife Pfeffer als weiler Pfeffer gehandelt. Man
trifft im Handel Pfefferkorner, das sind die getrockneten Pfeffersamen, und
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Pfefferpulver an. Das Pfefferpulver wird durch Vermahlen der Pfefferkérner
in Gewiirzmiihlen hergestellt. Der schwarze Pfeffer wird hiufig gekalkt, doch
ist diese Manipulation hier im Gegensatz zur Muskatnuf ohne geniigende Kenn-
zeichnung nicht zuldscig. Wertbestimmend fiir den Pfeffer sind 1—2 Proz.
atherisches Ol und 5—9 Proz. Piperin.

Der Nelkenpfeffer (Piment) ist die nicht ganz ausgereifte, getrocknete
Frucht des Pimentbaumes (Pimenta officinalis), der in den Tropen verbreitet
ist. Der Piment kommt in Form von getrockneten Beeren oder in gemahlenem
Zustande in den Handel. Die Beeren stellen eirunde, 5 bis 7 mm grofBe, braun-
rote rauhe Kugeln dar. Im Geschmack und Geruch &hnelt der Nelkenpfeffer
den Gewiirznelken. Er enthélt etwa 3—5 Proz. dtherisches 01 (Eugenol).

Unter Spanischem Pfeffer oder Paprika versteht man die reifen, ge-
trockneten Schoten einer in Spanien, Italien und Siidfrankreich und auch in
Ungarn angebauten Solanacee (capsicum annuum). Der im Handel anzutreffende
Paprika besteht aus 6 bis 12 cm langen, glinzend roten, kugel- oder finger-
formigen Gebilden, die in ihren unteren Teilen 2- bis 3ficherig, im oberen
1facherig sind. Die Frucht ist geruchlos, besitzt jedoch einen sehr scharfen,
beiBenden, von dem Capsaicin (zu etwa 0,01 Proz. vorhanden) herriihrenden
Geschmack. Der Paprika kommt sowohl in Form eines leicht verderblichen
Pulvers wie auch in Form der Schoten im Handel vor. Kleinfriichtige Cap-
sicumarten liefern den Cayennepfeffer.

Unter Mutternelken versteht man die nicht véllig ausgereiften Friichte
des Gewiirznelkenbaumes (Eugenia cariophyllata).

Anis besteht aus getrockneten Spaltfriichten der Anispflanze (Pim-
pinella anisum). (Gehalt an dtherischem Ol 2—6 Proz., vorwiegend Anethol.)

Kiimmel stellt die getrocknete Spaltfrucht einer Umbellifere dar (Carum
carvi). (Gehalt an atherischem Ol 4—7 Proz., vorwiegend Carvon.)

Unter Fenchel versteht man die getrocknete, reife, zerfallene Spaltfrucht
der Fenchelpflanze (Foeniculum vulgare) und anderer verwandter Umbelliferen-
arten. (Gehalt an atherischem Ol 3—6 Proz.)

Vanille ist die vor der vélligen Reife gesammelte Kapselfrucht einer zu
den Orchideen zihlenden Kletterpflanze (Vanilla planifolia). Die Vanille-
frucht ist etwa 18 bis 30 cm lang, 0,6 bis 1 cm breit. Die kurz vor ihrer
Braunung gesammelten Friichte werden zundchst an der Sonne gut durch-
wirmt, indem man sie auf Dachern und Strohmatten ausbreitet. Alsdann trock-
net man die mit Wolltiichern eingeschlagenen Friichte in der Sonne oder, bei
nassem Wetter, iiber einem Feuer. Die Friichte werden dann in Biindel zu-
sammengebunden und in Blechkisten verpackt. Nach ciner weiteren Berei-
tungsmethode, dem sogenannten HeiBlwasserverfahren, werden die Friichte
mehrere Male wenige Sekunden in kochend heiles Wasser getaucht, worauf
man sie in Haufen aufeinander schichtet und in Wolle eingeschlagen an der
Sonne trocknet. Auch noch ein drittes Verfahren wird zur Konservierung der
Vanillefrucht empfohlen, es beruht darauf, da man die Vanilleschoten in Blech-
kisten bringt und diese in heifles Wasser eintaucht, wodurch die Friichte zum
Welken gebracht werden. Alsdann werden die gewelkten Friichte auf Dichern
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nur an der Luft oder auch an der Sonne vorgetrocknet und schlieBlich, auf Hiirden:
ausgebreitet,} im Trockenschrank der vélligen Trocknung unterworfen- Wert-
bestimmend fiir die Vanille ist in erster Linie der Vanillingehalt (1—3 Proz.)!.

Als Wachholder bezeichnet man die bereiften, blauen, aus 3 fleischigen
Fruchtblattern zusammengewachsenen Scheinbeeren von Juniperus communis.

Unter Kardamomen versteht man die ganzen oder gemahlenen Friichte
von Elettaria cardamomum. (Gehalt an #therischem Ol 2—8 Proz.)

Unter Sternanis versteht man den getrockneten Fruchtstand eines im
Siiden von China wachsenden Baumes (Illicium anisatum oder Illicium verum).
(Gehalt an #therischem Ol 2—5 Proz., vorwiegend Anethol.)

Als Coriander bezeichnet man die getrocknete, reife Spaltfrucht einer
Umbellifere (Coriandrum sativum). (0,15-—1 Proz. dtherisches Ol, vorwiegend
Koriandrol.)

Gewiirze von Bliten und Blitenteilen: An erster Stelle sind hier
die Gewiirznelken aufzufiihren, die aus den gut entwickelten, aber nicht
aufgebliihten, getrockneten Bliitenknospen des Gewiirznelkenbaumes (Eugenia
caryophyllata) und verwandter Pflanzen bestehen. Nach dem Deutschen
Nahrungsmittelbuch miissen die Gewiirznelken mindestens 12,5 Proz. dtheri-
sches Ol enthalten. Gewdhnlich enthalten sie 15—19 Proz. #therisches Ol
(vorwiegend Eugenol). Die Gewiirznelken kommen sowohl ganz als auch ge-
mahlen in den Handel.

Unter Safran versteht man die Narben von Crocus sativus, einer zu den
Irrideen gehérigen Pflanze. Man unterscheidet beim Safran eine Reihe ver-
schiedener Sorten, entsprechend dem Ursprungsland und der Trocknungsart.
Die beste Sorte ist der franzosische Safran. Die kiinstlich getrocknete fran-
zosische Ware wird als Safran d’Orange, der an der Sonne getrocknete Safran,
der eine besonders lebhafte Farbe zeigt, als Safran comtat bezeichnet. Wert-
bestimmend fiir Safran ist das Crocin, ein glukosidartiger Korper, der leicht
in Zucker und einen rotgelben Farbstoff gespalten wird.

Unter Kapern versteht man die noch geschlossenen, abgewelkten und
in besonderer Weise eingemachten Bliitenknospen des Kapernstrauches (Cap-
paris spinosa). Man la3t die Knospen zunichst etwas abwelken und legt sie
dann in Essig oder Salzwasser oder salzhaltigen Essig ein.

Gewiirze von Blattern und Gewiirzkrdutern: Der im Handel er-
héiltliche Majoran ist das blihende, getrocknete Kraut der zu der Familie
der Labiaten zihlenden Majoranpflanze (Majorana hortensis und andere).

An dieser Stelle seien auch die sogenannten Kiichenkriduter erwahnt, die in
frischem Zustande als Wiirzstoffe Verwendung finden. Hierzu zihlt das Bohnen-
kraut (Satureja hortensis), der Thymian (Thymus vulgaris), der Estragon (Arte-
misia dracunculus), der Dill (Anethum graveolens), der Kerbel (Anthriscus cere-
folium), die Petersilie (Petroselinum sativum), der Boretsch (Borago officinale),
der Gartenbibernell (Pimpinella), der Sauerampfer (Rumex acetosa), der Schnitt-
lauch (Allium schoenoprasum) und einige andere, weniger wichtige Kriuter.

! Vanillinzucker ist eine Mischung von Zucker mit synthetisch hergestelltem Vanillin
(bei guter Ware ca. 19).
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Lorbeerblatter sind, wie der Name besagt, die getrockneten Blitter des
immergriinen, zu der Familie der Lauraceen zéhlenden Lorbeerbaumes (Laurus
nobilis).

Gewiirze von Rinden: Das als Zimt bekannte Gewiirz wird aus der,
viel dtherisches Ol (ca. 1 Proz.) enthaltenden Rinde verschiedener, zu der
Familie der Lauraceen zihlenden Pflanzenarten gewonnen (Cinnamomumarten).
Man unterscheidet bei Zimt zwischen dem Ceylonzimt, dem chinesischen Zimt
und dem Cassia- oder Holzzimt. Der Zimt kommt sowohl in Form von Zimt-
stangen, den getrockneten Astrinden, wie auch in Form der Zimtpulver in den
Handel. Abfallprodukte, die sich beim Trocknen und Verpacken ergeben,
werden als Zimtbruch (Bruchzimt) feilgehalten.

Gewiirze von Wurzeln: Ingwer besteht aus dem ganzen oder ge-
mahlenen, geschilten oder ungeschialten Rhizom (Wurzelstock) der Ingwer-
pflanze (Zingiber officinale). Der ungeschilte Ingwer gilt als die wertvollere
Ware, weil das scharfe Aroma des Ingwers vorwiegend in der Schale sitzt.
Man unterscheidet den Ingwer auBerdem nach den Herkunftslindern.

Unter Kalmus, der gleichfalls zu den Wurzelgewéichsen zdhlt, versteht
man den frischen oder getrockneten Wurzelstock von einer auch in unserer
Gegend an Gewissern wild wachsenden Pflanze (Acorus calamus). Der Ge-
halt an atherischem Ol betrigt 1,5—5 Proz.

Die Zusammensetzung einiger Gewiirze ergibt sich aus nachstehender Zu-
sammenstellung?!:

Tabelle 32.
Stick- |
Gewilrzart Wasser Bstl?éf' r;\s:(;l;l\is If{(;?' Stirke P;:Efg' gggf Asche
' | stanz
% % % % % % % %

MuskatnuBB . . . . . . .. 10,62 | 6,22 | 3,59 | 34,35 [23,67 | 2,22 | 5,60 | 3,02
Macis, echt . . . . . . .. 10,48 | 6,33 | 7,43 |23,25 (24,54 | 4,11 | 4,20 | 2,11
Bombay-Macis . . . . . . . 7,04 | 5,05 | Spur. | 60,06. 14,51 | — 8,17 | 1,38
Vanille . . . . . .. ... 20,39 | 4,91 | 0,82 {10,19 | — 4,38 (17,43 | 3,78
Kardamomen . . . . . . . 14,29 12,97 | 3,49 | 1,64 |31,13 | 2,04 | 14,03 | 8,91
Schwarzer Pfeffer . . . . . 12,50 | 12,72 | 2,27 | 9,17 [33,46 | 5,00 | 14,00 | 5,15
WeiBler Pfeffer. . . . . . . 13,50 {11,73 | 1,51 | 8,00 |55,70 | 1,50 | 4,39 | 1,90
Piment . . . . . . . ... 9,69 | 5,19 | 4,07 | 6,37 | 3,04 (10,28 {20,90 | 4,75
Paprika (ganze Frucht). . . || 11,21 |15,47 | 1,12 /11,49 | 1,50 | — 19,76 | 5,77
Kimmel . . . . ... .. 13,15 | 13,84 | 2,23 | 16,50 | 4,53 | 6,64 | 14,07 | 6,20
Anis . . . . .. ... .. 12,33 17,52 | 2,24 | 9,58 | 5,13 | 4,92 |14,32 | 8,44
Koriander . . . . . . . .. 11,37 |11,49 | 0,84 |19,15 10,53 | 10,29 | 28,43 | 4,98
Nelken . . . . . ... .. 7,86 | 6,06 18,51 | 7,06 | 2,67 | 6,89 | 8,07 | 5,78

ZuIcI;(er

iiber-

fithr-

bare

Stoffe
Ceylonzimt . . . . . . .. 8,87 | 3,71 | 1,43 | 1,73 |19,64 19,41 | 34,44 | 4,34
Chinesischer Zimt . . . . . 10,88 | 3,56 | 1,55 | 1,96 |27,08 | 7,79 |21,82 | 3,35
Holzzimt . . . . . .. .. 8,00 | 4,22 | 3,69 | 2,75 [21,84 | — |23,43 | 4,82

1 J. Komyg: a.a. O.
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Man versteht unter Mineralwissern ,,solche Wisser, welche nach Art und
Menge der darin enthaltenden Salze und Gase sich von gewohnlichem Trink-
wasser unterscheiden, und welche zu Heil- oder Erfrischungszwecken geeignet
sind“.

Man unterscheidet hierbei natiirliche und kiinstliche Mineralwésser. Die
natiirlichen Mineralwisser sind Quellwésser, die beim Abfiillen keinerlei tief-
greifende Verdnderungen der Zusammensetzung erlitten haben, abgesehen
von einer kleinen, ausdriicklich zu deklarierenden Korrektion, wie Zusatz
von Kohlensdure, etwas Kochsalz oder einer Enteisenung. Kiinstliche Mine-
ralwasser dagegen werden meist aus destilliertem oder auch Brunnen- oder
Leitungswasser unter Zusatz von gewissen Salzen bei gleichzeitiger Im-
priagnierung mit Kohlensédure hergestellt.

Bei den natiirlichen Mineralwéssern unterscheidet man zwischen Wassern,
die in erster Linie als Tafelwésser, bzw. als Erfrischungswésser, und solchen,
die vorwiegend als Heilwésser benutzt werden. Zu den ersteren zéhlen eine
Reihe von Séuerlingen und alkalischen Mineralwéssern, zu den letzteren neben
einigen alkalischen Sauerlingen die Eisenwisser, Kochsalzquellen, Schwefel-
quellen und die Quellen der Wildbéder. Sauerlinge und alkalische Mineral-
wiésser zeichnen sich durch einen grofen Gehalt an freier Kohlenséure, bzw.
groflen Bicarbonatgehalt aus.

Als Hauptvertreter der vorwiegend als Tafelwasser verwendeten Sauerlinge
bzw. alkalischen Mineralwésser sind zu nennen die Wisser von Nieder-Selters,
Ems, Fachingen und das Kaiser-Friedrich-Wasser. Meist werden die natiirlich
hervorgesprudelten Wasser in Flaschen gefiillt unter Verdriangung der darin
enthaltenen Luft durch Kohlensdure, die gleichfalls vielfach aus den Quellen
selbst gewonnen wird. Bei eisenhaltigen Wissern wird vor der Flaschenfiillung
enteisent, indem man die Wasser in groflen Behiltern oder durch Rieseln
liiftet, wodurch das darin enthaltene Ferroeisen oxydiert und in Form eines
Niederschlages von Ferricarbonat ausgeschieden wird. Das enteisente und
filtrierte Wasser mufl von neuem mit Kohlenséure imprédgniert werden, da
beim Liiften ein groBer Teil der gelosten Gase entwichen ist. Man mischt
hierzu in Mischgefifen die Wasser mit gasférmiger Kohlensidure (siehe weiter
unten). Mitunter setzt man auch fehlende Salze, wie etwas Kochsalz usw.,
als Geschmackskorrigenz zu. Selbstverstindlich sind derartige Veranderungen
der natiirlichen Zusammensetzung zu kennzeichnen.

Von Siduerlingen und alkalischen Mineralwéssern werden als Heilwésser
benutzt die Wisser von Neuenahr, Karlsbad, Marienbad, Franzensbad u. a.
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Als Vertreter der Eisenwésser, die neben Natron, Kochsalz, Glaubersalz
und Kohlensdure gewisse Mengen Ferrocarbonat enthalten, sind zu nennen
u. a. die Wasser von Pyrmont, Wildungen und Schwalbach.

Zu den Kochsalzquellen, die neben Kochsalz nur untergeordnete Mengen
anderer Chloride enthalten, zdhlen die Wasser von Wiesbaden, Kissingen
und Baden-Baden.

Als Bitterwésser sind solche Produkte anzusprechen, die neben den Chloriden
und Glaubersalz arch Bittersalz (Mg SO,) enthalten. Als Beispiel seien ange-
fiihrt die Wasser von Hunyadi, Janos und Apenta.

Alkalisch-erdige Quellen besitzen als Hauptsalzbestandteile Calcium-Bi-
carbonat und Calcium-Sulfat. Als Beispiel eines derartigen Wassers sei das
Wasser von Lippspringe angefiihrt.

Schwefelquellen zeichnen sich durch den Gehalt an Schwefelwasserstoff
bzw. Sulfiden aus. Hierzu zu rechnen sind die Schwefelwisser von Aachen.

Unter Wildbadern versteht man salzarme, indifferente Quellen, die eine er-
hohte Temperatur aufweisen. Als Beispiel seien angefithrt die Quellen von
Gastein, Schlangenbad und Badenweiler.

Neben den natiirlichen Mineralwéssern werden eine Reihe von kiinstlichen
Mineralwissern als Tafelwisser verwendet. Es ist dies einmal das den Quellen
von Niederselters nachgebildete Wasser, ferner alle aus natiirlichen Mineral-
wéssern durch Entziehen oder Zusatz von Bestandteilen hergestellten Produkte,
die als kiinstliche Mineralwésser zu deklarieren sind. Wéhrend es sich anfang-
lich bei dem ersteren lediglich um die Nachbildung des Selterswassers handelte,
stellte man spéter kiinstliche Tafelwasser in der Weise her, dal man destilliertes
Wasser bzw. Quell- und Brunnenwasser mit gewissen Salzmengen versetzte und
mit Kohlensdure imprignierte. Nach Konig verwendet man zur Bereitung von
kiinstlichen Mineralwéssern auf 100 Liter 150 bis 350 g krystallisiertes Natrium-
carbonat und 20 bis 50 g Kochsalz. Die Losung wird mit Kohlensédure unter
mehreren Atmosphiren Druck imprigniert und in Flaschen gefiillt. Verwendet

man nicht Brunnen-, Quell- oder

Leitungswasser, sondern destil-

s liertes Wasser, so muf3 man aufler

Carbonat und Kochsalz, um die

Harte kiinstlich nachzuahmen,

L auch etwas Calciumchlorid und

Magnesiumchlorid zufiigen.

Fig. 86. Mischgefa. Als Kohlensidurequelle ver-
= Koblensiurcbonbe, B Bibrwerk, 1 -eto-  yendet man meist die in Stahl-
E=Eintritt des Wassers. V=Reduzierventil. flagchen verschlossene fliissige

Kohlensaure; mitunter wird die
Kohlenséure jedoch auch im eigenen Betriebe aus Carbonaten durch Zugabe
von Sauren entwickelt. FEin Apparat, der zum Impréagnieren mit Kohlen-
siure bzw. zum Mischen mit den notwendigen Salzen dient, ist neben-
stehend schematisch abgebildet. Er besteht aus einem liegenden, gut
verzinnten, mit Rithrwerk versehenen Kupferzylinder. Die Kohlensaure

AR N
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Tabelle 331.
Apollinaris- Fachinger- Selterswasser Sel:;gg:":;:ser ‘l Rhenser-
Bestandteile wasser wasser (Niederselters) | .. Weilburg) wasser
g in 1000 g
|
( Chlorcalcium
Natron 1,3521 3,5786 1,2366 0,0333 0,8890
Schwefelsaures
Calcium
Kali . — — — 0,0108 —
o Chlorlithium
¢ | Lithion | — 0,0072 0,0050 0,0012 0,0102
2 ; Chlorammonium
% | Ammon . . — 0,0019 0,0068 0,0009 0,0097
Ec Kalk | 0,3755 0,6253 0,4438 2,1708 0,4623
] | Bariumsulfat
= | Barys . . . — 0,0003 0,0002 0,0021 —
& ) i Strontiumsulfat |
2 Strontian — 0,0040 0,0028 0,0004 0,0003
a2 ‘ Chlormagnesium
Magnesia. . | 0,5756 0,5770 0,3081 0,5408 0,3438
Eisenoxydul | 0,0167 0,0052 0,0042 0,0018 0,0229
Mangan- ‘
oxydul l —_ 0,0088 0,0007 | 00,0394 = 0,0015
Chlorkalium [ — 0,0397 0,0176 | 0,0242 | —
Chlornatrium . 0,3765 0,6311 2,3346 | 0,5326 | 1,2536
Bromnatrium . — 0,0020 0,0009 | spr | 0,0014
Jodnatrium . — Spur wenig ! . i 0,00002
Schwefelsaures I [

Kali . . — 0,0479 0,0463 | — | 0,0426
Schwefelsaures i |

Natron. 0,2126 — — \ — | 0,7605
Arsensaures Kali — — — 1 — [ 0,00015
Phosphorsaure ! ;

Tonerde . — Spur 0,0004 ! — _
Tonerde — — — [ 0,0002 | —
Phosphorsaures “ | |

Natron — — 0,0002 5 — ‘ —_
Borsaures Natron | — 0,0004 Spur | — | 0,0057
Salpetersaures | i

Natron. — 0,0009 0,0061 | — ! -
Kieselsdure . . . 0,0137 0,0255 0,0212 E 0,0311 ‘ 0,0170
Organische Stoffe — — — . 0,0040 E —
Freie Kohlensiure || — 1,7802 2,2354 | 2,3721 3,1080
Stickstoffgas . . —_ wenig 0,0041 | — —

wird zweckméfBig, besonders wenn man sie selbst entwickelt, vor dem

Einleiten in das Mischgefdl durch mehrere WaschgefiBBe gereinigt.

Der

Apparat wird zunichst mit etwas Wasser gefiillt, alsdann leitet man Kohlen-
siure unter Riihren ein. Um die Luft zu verdringen, 148t man mehrmals
den erzeugten Uberdruck entweichen. Ist die Luft beseitigt, so steigert man
den Druck auf die gewiinschte Hohe, bei Flaschen auf 3 bis 4, bei Syphons auf

1 Vgl. J. Konig: a. a. O.
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4 bis 5 Atm. und beginnt mit dem Abfiillen. Auf guten VerschluB der Flaschen
mulB} groBter Wert gelegt werden, da andernfalls leicht die unter Druck stehende
Kohlensiure entweichen kann. Als VerschluB verwendet man bei Flaschen
u. a. ein Metallplittchen, das auf der Innenseite eine diinne Korkplatte tragt.
Die Metallscheiben werden mit Hilfe besonderer Maschinen aufgepreBt, derart,
daB der Rand des Plittchens iiber den Flaschenhals greift und damit den Ver-
schluBl bewirkt.

Neben den Mineralwéssern spielen als Erfrischungsgetrinke, Limonaden
und Brauselimonaden, eine Hauptrolle. Man versteht unter Limonaden
Mischungen von Fruchtsiften mit Wasser und Zucker. In neuerer Zeit werden
Limonaden vorwiegend aus Essenzen, Fruchtsiuren, kiinstlichem Farbstoff
und Zucker oder Saccharin (nur unter Deklaration zuldssig) bereitet. Im
Gegensatz zu den Limonaden verwendet man zu den Brauselimonaden an
Stelle des gewshnlichen Wassers kohlensidurehaltiges Wasser. Die Mischung
der einzelnen Substanzen geschieht wiederum in einem dhnlichen Apparat, wie
er fiir die Bereitung der kiinstlichen Mineralwisser beschrieben wurde.
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Unter Tabak versteht man ein alkaloidhaltiges GenuBmittel, das aus den
reifen, einer besonderen Zubereitung unterworfenen Blittern der Tabakpflanze
hergestellt wird. Man unterscheidet nach der Art der Verwendung des Tabaks
drei Arten: Rauchtabak, Schnupftabak und Kautabak. Der Verbrauch an
Rauchtabak iiberwiegt bei weitem den Verbrauch an den beiden anderen
Arten. Als Tabakpflanzen kommen mehrere Arten der Gattung Nicotiana
aus der Familie der Solanaceen in Frage. Was den Anbau der Tabakpflanze
angeht, so findet sie sich in allen Léndern bis zum 58. Breitengrade. Die
Beschaffenheit des Tabaks ist in vieler Hinsicht von der Bodenart und der
Diingung abhiéingig. Er beansprucht einen lehmigen, humusreichen, gut ge-
diingten, kalkhaltigen Sandboden. Die Blitter werden geerntet meist 90 Tage
nach der Aussaat, und zwar meist dann, wenn sie statt der anfinglich dunkel-
griinen Farbe lichtgriine oder gelbliche Férbung oder solche Flecken zeigen,
oder auch schlaff an der Pflanze herabhidngen. Man unterscheidet bei der Ernte
des Tabaks vier Hauptsorten: Das Fettgut, das Bestgut, das Sandgut und die
Krumpen. Die Blitter, die dem Boden am nichsten stehen und naturgemif
zuerst reifen, werden als Sandgut oder Erdgut auf geringere Qualititen
verarbeitet. Nachdem die untersten Blitter entfernt sind, werden auch, je
nach der Reife, die hoher stehenden Blatter geerntet. Hat sich das Abbrechen
des Sandgutes etwas verzogert, so dall die untersten Blitter schon stark gelb
erscheinen und vertrocknet sind, so bezeichnet man diese Ware als Krumpen.
Die zu oberst an der Pflanze reifenden Blatter nennt man das Fettgut, die
mittleren das Bestgut. Fettgut und Bestgut bezeichnet man zusammen-
fassend auch als Hauptgut. Anschliefend erfolgt nun das Trocknen. Man
fadelt gewohnlich die geernteten Blitter auf Schniiren und hingt sie an
einem trockenen Orte auf. Um den Trocknungsprozef zu beschleunigen bzw.
zu unterstiitzen, schneidet man die fleischigen, dicken Mittelrippen der
Blitter haufig durch. Wéhrend des Trocknens treten nun in dem Tabakblatt
Verdnderungen auf, die dem anschlieBenden FermentationsprozeB dhneln, nur
daf die Vorginge wihrend des Trocknens in schwicherem Mafle stattfinden.
Die Blitter verandern allméhlich ihre Farbe. Die Farbe geht in Braun iiber.
Wenn die Ware einen Wassergehalt von etwa 12 bis 15 Proz. erreicht hat, ist
sie reif zur Fermentation, die von gré3ter Wichtigkeit fiir die Qualitat der Ware
ist. Die getrockneten Blatter werden meist an die Fabriken geliefert, die sie je
nach ihrer Bestimmung auf Tabak, Zigarren, Zigaretten oder dgl. weiter ver-
arbeiten. Wahrend in Europa die Fermentation des Tabaks gang und gébe ist,
umgeht man in Amerika diesen Fermentationsproze, indem man die ganze
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Pflanze dicht tiber dem Boden abschneidet und sie dann in besonderen Raumen
trocknet, derart, da man mit einer Trocknungstemperatur von 27° anfingt
und die Temperatur langsam steigert, bis man schliefilich die Temperatur von
77° erreicht hat. Die bessere Qualitat der amerikanischen Tabake soll auf diese
abweichende Art der Bearbeitung zuriickzufiihren sein.

In Deutschland werden in den Tabakfabriken die Blatter in gréB8eren
Massen 1!/, m hoch zu Haufen aufgeschichtet, und zwar derart, dafl die Spitzen
der Blatter nach innen gerichtet sind. Es tritt dann bei dieser Stapelung bald eine
Reaktion ein, die sich in einer Selbsterwédrmung zu erkennen gibt. Es muf
«darauf geachtet werden, dall die Temperatur nicht iiber 60 ° steigt. Durch Um-
setzen der Blatter kann die Temperatur unter dieser Grenze gehalten werden. Die
Reaktion darf nicht zu schnell verlaufen, da andernfalls auch ein Teil der Stoffe
zerstort wird, aus denen beim Abbrennen des Tabaks die angenehmen Aroma-
stoffe erzeugt werden. Durch die Fermentation will man méglichst nur die Be-
standteile beseitigen, die die beim spéiteren Abbrennen des Tabaks unangenehm
riechenden Stoffe bilden. Man kann die Fermentation des Tabaks auch dadurch
beeinflussen, dall man mit Fermenten impft, die man aus sich zersetzenden
Havanatabaken gewonnen hat. Die Vorginge wéhrend der Fermentation
sind noch nicht geniigend geklart. Insonderheit steht nicht fest, ob es sich bei
dem FermentationsprozeB8 um chemische, enzymatische oder bakterielle Vor-
génge handelt. Der Fermentationsprozel ist mit besonderer Sorgfalt durch-
zufiihren, da von ihm ein groBier Teil des Gelingens abhingt und jede unsach-
gemifBe Behandlung einen groBen Teil der Ware verderben lassen kann. Aus
dem so gewonnenen fermentierten Tabak werden nun die einzelnen Gebrauchs-
tabake, wie Rauchtabak, Zigarrentabak, Zigarettentabak, Schnupftabak und
Kautabak hergestellt. Zur Bereitung des Rauchtabaks im engeren Sinne wer-
-den die fermentierten Blatter entrippt, angefeuchtet und geschnitten. Man er-
hilt auf diese Weise meist ein sehr scharf schmeckendes und nicotinreiches
Produkt. Unterwirft man den Tabak einer nochmaligen Gérung, so wird der
Nicotingehalt erheblich herabgesetzt, und gleichzeitg werden die Blatter wesent-
lich dunkler. Nicotinreiche Tabakblidtter werden im iibrigen auch mit Wasser
ausgelaugt. Die ausgelaugte geschnittene Ware wird dann unter Umstédnden
gedarrt. Schwer brennbaren Tabak befeuchtet man mitunter mit einer Lo-
sung von Kaliumnitrat. Fiir Verbrauchszwecke mischt man meistens mehrere
Sorten nach dem Geschmack zusammen. Will man den Rauchtabak parfii-
mieren, so darf das Parfiim erst nach dem Darren zugesetzt werden. Die bei
dem Auslaugen der nicotinhaltigen Blatter abfallende nicotinhaltige Lauge
wird als Sauce fiir die Fabrikation des Kau- und Schnupftabaks verwendet
(siehe weiter unten). Der Nicotingehalt der Rauchtabake schwankt nach
R. Kiflling* zwischen 0,44 und 1,32 Proz., derjenige der Rohtabake zwischen
0,68 und 4,78 Proz.

Zur Bereitung der Zigarren verwendet man gewdohnlich den abgelagerten
fermentierten, wieder etwas angefeuchteten Tabak ohne weitere Behandlung.

1 Vgl. Konig: a. a. O.
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Die Zigarre selbst besteht aus einer Einlage, dem Umblatt und dem Deckblatt.
Als Einlage verwendet man meist flach gepreSte Rippen, als Umblatt die
Léangsstreifen des nicht entrippten Blattes und als Deckblatt die entrippte
Blattfliache.

Zigaretten werden aus den iiberreifen Bléattern des tiirkischen, persischen
und russischen Tabaks hergestellt. Gewohnlich werden die verschiedensten
Tabaksorten gemischt. Mitunter werden die Zigaretten auch durch besondere
Zusitze gewiirzt.

Zur Bereitung des Schnupftabaks werden die entrippten, zu Biindeln ver-
einigten Blidtter mit einer Wiirzelosung, Sauce genannt, getrankt. Als Sauce
verwendet man, wie schon angedeutet, die beim Auslaugen des Rauchtabaks
abfallende, nicotinhaltige L6sung, der man noch verschiedene wohlriechende
Stoffe wie Nelkenauszug, Cumarin, Vanillin und wohlriechende Destillate,
zusetzt. Nachdem man die feuchten Biindel mit Leinen umbhiillt und ver-
schniirt hat, findet in der Masse eine starke Fermentation statt. Das Material
wird dann noch lingere Zeit gelagert, in bestimmte Formen gepreit (karot-
tiert). Wihrend des Lagerns entwickeln sich in der Masse gewisse, angenehme
Aromastoffe. SchlieBlich wird das Produkt, wenn es trocken ist, geschnitten
und gepulvert. Durch die starke Fermentation wird ein grofler Teil des vor-
handenen Nicotins vernichtet, so daBl der Nicotingehalt hier nur zwischen 0,4
und 1,1 Proz. schwankt.

Zur Bereitung des Kautabaks verfahrt man im wesentlichen wie bei der
Herstellung des Schnupftabaks. Man geht gewéhnlich hier von Virginia- und
Kentuckytabaken aus, die man vor dem Saucieren ausgelaugt hat, um ihnen
einen Teil des Nicotins zu entziehen. Die Saucen sind beim Kautabak &hnlich
zusammengesetzt wie beim Schnupftabak. Sie enthalten vorwiegend Ab-
kochungen von verschiedenen Friichten, wie Pflaumen, Korinthen, Tamarin-
den u. dgl., und Gewiirze, wie Fenchel, Muskat und Nelken, auBlerdem noch
Salmiak, kohlensaures Kalium und vor allem Zuckersirup. Der Nicotingehalt
des Kautabaks schwankt zwischen 0,2 und 0,5 Proz.

Wihrend des Lagerns von Tabak findet ein gewisserWasserverlust und gleich-
zeitig eine langsame Oxydation statt. Infolge dessen nimmt die organische
Substanz im Verhéltnis zu den Mineralstoffen ab. Die Folge davon ist, daf} die
Brennbarkeit der Tabake, die im allgemeinen mit dem Mineralstoffgehalt paral-
lel geht, wihrend des Lagerns zunimmt. Da jedoch auch wéahrend des Lagerns
ein Teil des Nicotins und der Aromastoffe sich verfliichtigt, so darf die Lagerung
nicht zu lange ausgedehnt werden.

Zum SchluB noch einige Bemerkungen iiber den Tabakrauch. Aus je 1 g
Tabak (Zigarettentabak) entwickeln sich im Mittel 640 ccm Rauch. Als wesent-
liche Bestandteile finden sich in dem Rauch : Kohlenoxyd, Blausédure, Schwefel-
wasserstoff, Ammoniak, Pyridin und Nicotin, ferner niedere Sduren der ali-
phatischen Reihe, besonders Buttersiure und Valerianséure. Als feste Bestand-
teile wurden angetroffen Paraffin bzw. Pflanzenwachs, indifferentes Tabak-
harz, Tabakharzsiuren und Brenzcatechin. Diese Produkte stammen teils
von der unvollstindigen Verbrennung, teils von der trockenen Destillation des
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fermentierten Tabaks her. Der Kohlenoxydgehalt hiangt von der Schnellig-
keit des Verbrennens ab. Als giftig sind von den genannten Bestandteilen Ni-
cotin, Pyridinbasen, Blausdure und Kohlenoxyd anzusehen. Eine schlecht
ziehende Zigarre liefert im Verhaltnis mehr Kohlenoxyd als eine gut ziehende.
Nach K. B. Lehmann wurden in 1 g Zigarettentabak 15 bis 23,5 ccm CO, in
1 g Zigarrentabak 74,0 bis 85,0 ccm CO und in 1 g Pfeifentabak 74,5 bis 77,8 cm
CO festgestellt. Pyridinbasen riihren teilweise von dem zersetzten Nicotin und
teilweise von der Trockendestillation der Eiweikorper her. Aus einer Zigarre
wurden von dem menschlichen Kérper 0,3 bis 0,8 mg Pyridin, aus einer Zigarette
0,4 bis 0,5 mg Pyridin aufgenommen. An Nicotin wurden von dem Kérper
nach dem gleichen Autor bei einer Zigarre 1,7 bis 2,5, bei einer Zigarette
0,8 bis 1,5 mg zuriickgehalten. Blausdure wurde in sehr stark schwanken-
dem Mafe im Tabakrauch vorgefunden. Wahrend Haberland in dem Rauch
von 100 g Tabak 1,9 bis 17,4 mg Blauséure fand, wurden von Vogel sogar
69,0 bis 96,0 mg vorgefunden. Im Zigarettenrauch soll der Blausiduregehalt
etwa 1,9 mg betragen. Der Pfeifenrauch ist meist blausaurefrei.

Als Tabakersatzstoffe sind nach dem Tabaksteuergesetz bis zu einer ge-
wissen Grenze bei geringwertigen Rauchtabaken Kirsch-, Rosen- und Weichsel-
kirschenblatter gestattet. Wahrend des Krieges wurde eine Reihe anderer
Tabakersatzstoffe hergestellt, so wu.a. Tabakhopfenmischungen (20 Proz.
Hopfen), ferner Mischungen von Tabak mit Buchenlaub, Zichorienblattern,
Lindenblattern u. dgl. mehr.

Neben den eigentlichen Zigarren und Zigaretten spielen die nicotinfreien
Zigarren und Zigaretten eine gewisse Rolle, die nach bestimmten, patentier-
ten Verfahren gewonnen werden. U. a. wird der Rohtabak gediinstet und das
Nicotin durch vorsichtiges Erwarmen verjagt, oder der Tabak wird mit Alkali-
16sung befeuchtet und ein 50° warmer Luftstrom dariibergeleitet. In allen
Fillen wird der Tabak nicht voll entnicotisiert, sondern der Nicotingehalt
wird nur stark herabgemindert. Der Nachteil des Entnicotisierens beruht dar-
auf, daB auch Aromastoffe teilweise sich verfliichtigen.
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Aal 6, 26.

Abfluirinne 95.

Abliutern 194.

AbsiiBwasser 195.

Affination 161.

Agar-Agar 34.

Aixerol 89.

Albumin 38, 41, 42, 45, 67.

Albumosen 73.

Aleuron 98, 106.

Alizarolprobe 50.

Alkohol 156.

Alkoholgehalt der Trink-
branntweine 219.

Alkoholprobe 50.

Allylsenfél 228.

Altbackenwerden 125, 126.

Altgeschlachtetes Fleisch 3.

Aminosiuren 32, 75, 131.

Amyloverfahren 217.

Anchovis 23.

Anis 232.

Annahmebassin 50, 53.

Anschwinzen 195.

Anstellsauer 120.

Apfelkraut 151.

Apfelwein 211. -

Aromatisierungsstoffe 93.

Arrak 156, 219, 220.

Arrowroot 141.

Aschengehalt der Mehle

108.

Aspirateur 99.

Auerhahn 5.

Auflésen des GrieBles 107.
AufschlieBen von Kakao
174, 175. )
Ausbeute an Hefe 130, 132.

Ausbeuten 3.
Auslandsgetreide 109.
Ausléchtemaschine 139.
Auster 8, 10.
Auszugsmehle 107.
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Auszugsofen 122.
Autoklav 28.
Autolyse 7.

Backausbeute 122.
Backfahigkeit 109, 113.
Backhilfsmittel 109, 124.
Backofen 121.
Backproze8 121, 122.
Backpulver 133ff.
Backpulverwaren 125.
Backsteinkise 72.
Backwaren 117ff.
Bagasse 164.
Bakterien, pathogene 46,
51.
—, peptonisierende 46.
— -gifte 21, 217.
Baumél 89.
Baumwollsamen 86.
Baumwollsamenél 89, 93.
Bearbeitung der Milch 50.
Becherwerke 107, 114.
Beerenwein 211.
Benzoylsuperoxyd 110.
Besatz 99.
Bestgut 239.
Bewertung von Kakao 175.
— — Mehl 105, 108ff.
Bibernell 233.
Bier 186 ff.
Biere, obergarige 197 ff.
—, untergéarige 196ff.
Bieressig 225.
Bierhefe 127, 188.
Bierwiirze 193, 196.
Bindegewebe 1.
Biorisieren 55.
Bittere 221.
Bitterwisser 236.
Blanchieren 28.
Blatterteig 125.
Bleichen der Fette 88.

Bleichen der Mehle 110.

— des Obstes 150.

Blitz 14. )

Blume des Weines 205.

Blutalbumin 43.

Blutfarbstoffe 3.

Blutkuchen 16, 34.

Blutwurst 15.

Bohnen 138.

Bohnenkraut 233.

Bombage 30.

Bonbons 167.

Bonbonspriagmaschine 168.

Boretsch 233.

Branntwein 214.

Branntweinausbeute 219.

Branntweinhefe 127.

Branntweinmonopolgesetz
220.

Braten des Fleisches 11.

Bratwurst 13.

Brauereigerste 111.

Brauselimonaden 238.

Brennereigerste 111.

Brot 117.

Brot, fadenziehendes 126.

Brétchen 117.

Brotkrankheit 126.

Brotrinde 123, 124.

Brotzucker 162.

Bruchmesser 70.

Briihtrog 158.

Briihverfahren 158.

Briihwiirste 13.

Bucheckernol 91.

Buchweizen 98, 111, 113.

Biicking 26.

Buddisieren 55.

BiigelverschluBkanne 49.

Buketstoffe 64, 201, 205,
208.

Butter 781f.

Butterfarbe 83.



Butterfisser 80.
Butterfehler 79, 83.
Butterfertiger 80, 81.
Buttermilch 80, 82, 83.
Butterpulver 81.
Butterschmalz 83.
Butterung 80.
Butterungszeit 81.

Casein 43, 45, 67.
Champagner 209.
Choice-Lard 85.
Cholesterin 45.

Coffein 172, 184.
Coffeinfreier Kaffee 184.
Colostralmilch 44.
Conchen 176.

Coriander 223.
Cornedbeef 29.

Cottonol 89.
Cottonstearin 89, 93, 96.
Crocin 233.

Cytase 190.

Dampfbackofen 120.

Dampfen 11.

Dampfschmalz 85.

Darren 192.

Darrmalz 191.

Darrproze8 191.

Dauererhitzer 52.

Dauererhitzung 51.

Dauerpasteurisieren 51, 68.

Decken 161.

Degermaverfahren 55.

Degorgieren 210.

Dekoktionsverfahren 193.

Dekortikation 102.

Desintegratoren 104.

Desodorisieren 87.

Dessertwein 206.

Destillierapparate 218ff.

Destillationsessig 223, 226.

Deutscher Tee 180.

Dextrin 165ff., 184, 216,
217.

Diastase 109, 128, 131, 190,
216.

Dichtungsringe 30.

Dicksaft 160.

Diffuseur 157.

Diffusionsschnitzel 158.

Dill 233.

Dismembratoren 176.

Doppelessig 225.
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Dérrfleisch 26.
Dérrgemiise 149.
Dorsch 7.
DosenverschluBmaschine
30.
Dosieren 211.
Drillingsmiihle 174.
Dulcin 170.
Diinnsaft 25.
Diinste 99.
Durchgasung 116.

Edelfiule 201.

Eichelkakao 176.

Eidotter 41.

Eier 37.

Eierlampe 38.

Eiersatzmittel 43.

Eierteigwaren 137.

Eigelb 37, 42, 93.

Eikonserven 41, 94.

EingieBloffel 167.

Einkochen von Obst 152ff.

Einkorn 112.

Einlagerung von Gemiise
147.

EinschuBlofen 122.

Einwecken 28, 149.

Eisessig 226.

Eiweif3 41. 42.

EiweiBabbau 74.

EiweiBmilch 62.

Elastin 1.

Elevatoren 107, 114.

Embryonales Fleisch 2.

Emulgieren der Fette 94.

Endosperm 98. .

Entrappen der Trauben-
kdmme 201.

Entsduern der Fette 88.

Entsduern des Weines
206.

Entsauerungsmittel 206.

Entrahmung 56.

Entrahmungszentrifuge 56.

Enzyme 16, 45, 127, 187,
190, 215.

Erbsen 138.

Erbsensortiermaschine 139.
Erbswurst 33.

ErdnuBsl 89, 93.
Erdnuf3samen 86.

Essig 223 1f.

—, synthetischer 227.
Essigbakterien 223.
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Essigbildner 223, 226.

Essigessenz 226.

Essiggemiise 155.

Essigsprit 225.

Essigstich 205.

Essigstuben 224.

Estragon 233.

Eturieren 149.

Eugenol 233.

Extraktgehalt des Bieres
196.

Extraktion 86.

Extraktionsmittel 88.

Extraktionsriicksténde 88.

Extraktivstoffe des Flei-
sches 2, 4, 12, 20, 21,
45.

Fabrikationsfehler der Kon-
serven 31.

Firben der Butter 83.

— der Kise 73.

— der Margarine 93.

— der Wurst 14.

Farinzucker 163, 176, 184.

Fasgan 5.

FaBgelager 204.

Faulnishemmende Stoffe 25,

41.

Faulnisvorginge 16.

Federsche Zahl 15.

Federweifier 204.

Federwild 5.

Fehlfabrikate 30.

Feigenkaffee 185.

Feinheitsgrad 99.

Fenchel 232.

Fermentation von Kakao
172. )

— — Tabak 239.

Fermente 127ff., 187, 190.

Fette 78 ff.

Fettfarbstoffe 6, 93.

Fettgrieben 84.

Fettgut 239.

Fetthirtung 91.

Fettkise 67, 75.

Fettspaltung im Kase 73.

Fettwaren 97.

Fibrin 15, 34.

Filter 47.

Filterpressen 88, 119, 159,

195.
Fingerdruckprobe 7.
Finklerbrot 123.
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Finklermehl (Finalmehl)
106.
Fischfleisch 7.
Fischgift 7.
Fischkonserven 29, 31.
Fischpasten 23.
Fischwurst 15.
Fliachenkiihler 53.
Flachmiillerei 102.
FlaschenverschluB3 54.
Flatterboden 30.
Fleckeier 39.
Fleisch, Zusammensetzung
2.
Fleischbasen 32.
Fleischbearbeitung, kiichen-
maBige 11.
Fleischbriihe 12, 31.
Fleischbriihwiirfel 31 ff.
Fleischdauerwaren 15ff.
Fleischextrakt 31 ff.
Fleischfarbe 3.
Fleischgelee 6.
Fleischgiite 3.
Fleischmilchséiure 2.
Fleischnahrmittel 31 ff.
Fleischsaft 32.
Fleischstruktur 1, 8.
Fleischstiicke, Bezeichnung
4.
Fleischtrocknung 17.
Fleischwaren 1.
Flomen 84.
Flunder 7, 26.
FluBaal 6.
FluBfische 6, 8.
FluBkrebs 8.
Fondantschokolade 77.
Forderbander 108, 114.
Formen des Kises 73.
Froschschenkel 8.
Fruchtgelee 151.
Fruchtpasten 153.
Fruchtpulp 152.
Fruchtsaft 151.
Fruchtsirup 151.
Fiillmasse 160.
Fuselol 218.

Ginsefett 86.
Ginsefleisch 2.
Géarbottich 129, 197.
Garkessel 217.
Gérpriifer 69.
Gérrohre 203.
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Gartrichter 203.

Gérung 121, 129, 196, 2021f.,
210, 217, 224, 225, 226.

Gazetiicher, (Plansichter)
105.

Gefliigel 2, 5.

Gefrierei 41.

Gefrierfleisch 13, 19, ff.

Gegenstromverfahren 51.

Gelatine 33.

Gelee 151.

Gemiise 144 ff.

Gemiisekonserven 147.

Gerinnungszeit gelabter
Milch 67.

Gerste 98, 111,
186.

Gerstenmehl 111.

Geschmack der Fleisch-
briihe 31.

Geschmack des Kises 73.

Getreidebranntwein 214 ff.

Getreideessig 225.

Getreidelagerung 113.

Getreideprodukte 98 ff.

Getreidespeicher 115.

Gewiirze 231.

Gewiirznelken 233.

GiefB3trichter (Bonbonsberei-
tung) 167.

Glasieren 184.

Gléasner 77.

Globulin 45, 67.

Glykogen 2, 8, 129.

Goloverfahren 110.

Gradierwerk 229.

Granulator 162.

Grauhefe 129.

Graukalk 226.

Graupen 111.

Griebenfett 84.

GrieBBe 99.

Griffigkeit 108.

Griinen 150.

Griinkern 112.

Griinmalz 190, 215, 216.

113, 130,

Hackmaschine 14.
Hacksalz 25.

Hafer 98, 111.
Haferflocken 111.
Hafergriitze 111.
Haferkakao 175.
Haferzuckerkakao 175.
Halbfettkase 67, 75.

Halbhochmiillerei 107.

Haltbarkeit von Backwaren
125.

— — Fischfleisch 7.

— Gemiise usw. 146.

— — Getreideprodukten
113.

— — Trockenmilch 59, 61.

Haltbarmachung des Flei-
sches 17 ff.

Hammelfett 85.

Hammelfleisch 2, 5.

Hammeltalg 85, 93.

Hiamoglobin 3, 22, 66.

Hanfsamen 86.

Harnsdure 2.

Harnstoff 2, 45.

Hartkise 68 ff.

Hasenfleisch 2.

Hauptmaische 129.

Hausenblase 34.

Haut-gout 3.

Hautbildung der Milch 58.

Haysan 180.

Hecht 8.

Hefe 117,
188.

119, 123, 127,

' Hefeausbeute 130, 132.

Hefebrot 125.
Hefeextrakt 31.

' Hefekuchen 125.

Hefemaische 128 ff.
Hefesatz 216.

. Hefewein 212, 213.

Hefezusammensetzung 132.
Heilbutt 7.

Heilwisser 235.
Henzedampfer 215.
Heringe 6, 7, 23, 26.
Hirschhornsalz 133.

Hirse 112, 113.
Hochmiillerei 102, 107.

| Hohlheringe 23.

Holzgeist 226.
Holzessig 26, 226.
Homogenisieren 55.
Honig 165, 169.
Hopfen 186, 188, 195.
Hopfenseiher 195.
Hordendarre 192.
Hiihnerfleisch 2.
Hiilsenfriichte 138.
Hummer 8, 9.
Humphriesverfahren 109,
118, 124.



Hiittensalz 230.
Hutzucker 162.
Hydrierung 92.

Impragnierung durch Kobh-
lensaure 211, 235.

Infusionsverfahren 193,194.

Ingwer 234.

Innereien 5.

Inosit 2.

Insektenfraf3 231.

Inversionen 162.

Invertzucker 165.

Invertzuckersirup 165.

Isolatoren 65.

Jungfernsl 89.

Jungwein 205.

Kabeljau 6, 7, 26.

Kaffee 182.

Kaffee-Ersatz 182, 185.

Kahmhefe 127, 132.

Kakao 172ff.

Kakaofett 175.

Kakaopuder 173.

Kalben 44.

Kilbermagen 69.

Kalbfleisch 2, 4.

Kalkeier 40.

Kalken der Gewiirze 231.

Kalmus 234.

Kalorisator 158.

Kiltemaschine 19.

Kandierkisten 154.

Kandierte Friichte 154.

Kandispotten 163.

Kandiszucker 163.

Kannen 49.

Kapern 233.

Kapillairsirup 166.

Kardamomen 233.

Karpfen 6, 8.

Karnin 2.

Kartoffel 131 £f.

Kartoffelbranntwein 214.

Kartoffelflocken 149.

Kartoffelkrankheiten 146.

Kartoffellagerung 146.

Kartoffelreibmaschinen
142.

Kartoffelsago 141.

Kartoffelschnitzel 149.

Kartoffelstiarke 93, 94, 129,
1421f., 149.

Kise 67 ff.
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Kisebruch 67, 70.
Kisebruchmesser 70.
Kisefarbe 70.
Kasefehler 76.
Kiseform 71.
Kisereifung 72 ff.
Kasereitauglichkeit der
Milch 68.
Késepressen 70.
Kisestoff 67.
Kaseteller 75.
Kisewannen 69.
Katalysatoren 91.
Kautabak 239.
Kaviar 35.
Kefir 63.
Keime 99.
Keimfahigkeit 187.
Keimgehalt des Fleisches
26.
— der Milch 45, 48.
Keimling 98, 101.
Keimtrommel 191.
Keimungsenergie 187.
Kelter 202.
Keltern des Mostes 201.

Kennzeichnung der Marga- .

rine 93, 94.
Keratin 38, 42.
Kerbel 233.
Kernhefe 197.
Kippkessel 152.
Kirnen 94, 95.
Kirnmaschine 94, 95.
Kirschwasser 219, 220.
Klarungsmittel 87, 89, 198,
205.
Kleber 43, 98, 117, 123.
Kleie 99, 123.
Klippfisch 18, 23.
Klopferbrot 123, 124.
Klopfermehl 106.
Kneten der Butter 80.
Kneten der Margarine 94.
Knetmaschinen 82, 118,
119.
Knochen 6.
Knochenknorpel 34.
Knochenmark 6.
Kochen des Fleisches 11.
Kochklare 161.
Kochsalz 94, 229.
Kochwiirste 13.
Kognak 219, 220.
Kokosfett 90, 93.
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Kokosniisse 86.
Kollagen 1, 33.
Kollergénge 87.
Kolonnenapparat 218 ff.
Kondensmilch 57 ff.
Konditionieren 102.
Konfekt 133.
Konserven 281f., 147ff.
Konservenindustrie 150.
Konservensalz 25.
Konservierung der Eier 39.
— durch Essig 21, 24.
Konservierungsmittel 25,
94, 137, 152, 156.
Kopra 90.
Kornbrennerei 217.
Kornschnaps 218.
Krabben 8, 9.
Krabbenkonserven 29.
Krammetsvogel 5.
Krausetrocknungsturm 61.
Krauseverfahren 42.

Kreatin 2, 32.
Kreatinin 2, 32.
Krebse 25.

Krebskonserven 29.
Krokant 169.

Krumpen 239.
Krustentiere 8.
Krystallzucker 162.
Kuchen 124.

Kiihlen 52, 131, 196.
Kiihler 47, 52ff., 131.
Kiihlfleisch 25.
Kiihlhausbutter 83.
Kiihlhauseier 40.
Kiihlhduser 18, 40, 83.
Kiihlhausgeschmack 83.
Kiihlwagen 95.
Kiihlwannen 95.
Kulturhefen 188.
Kiimmel (Branntwein) 218.
Kiimmel (Gewiirz) 232.
Kumys 63.

Kunsthefe 216.
Kunsthonig 165.
Kunstlab 74.
Kunstmilch 65.
Kunstsahne 66.
Kunstspeisefett 86, 92, 96.
Kupfern 158.
Kuvertiiren 177.

Lab 67, 69.
TLabessenzen 68.
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Labgirprobe 69.

Labmilchkise 67.

Lachs 6, 26.

Lactation 44, 68.

Lagerbiere 198.

Lagerbéden 113.

Lagerung von Backwaren
125. '

— — Bier 198.

— — Eiern 39.

— — Fettwaren 97.

— — QGefrierfleisch 20.

— — Gemiise usw. 146.

— — Getreideprodukten
113.

— — gebranntem Kaffee
184.

— — Hopfen 188.

— — Kise 76.

— — Likoren 221.

— — Rohkaffee 183.

— — Tee 180.

— — Trockenei 43.

Lakepumpen 22.

Lakespritzen 22.

Landbutter 78.

Languste 8, 9.

Latwerg 153.

Laufstein 102.

Léauterboden 131.

Lauterungsbottich 131, 194.

Leben 63.

Leber 5.

Lebertran 86.

Lecithin 2, 45, 93.

Leinol 90.

Leinsamen 86.

Lenden 4.

Lerchen 5.

Leukocyten 45.

Liesenschmalz 85.

Likore 214, 221.

Likoérzusatz zu Schaumwein
210.

Limonaden 234, 238.

Linsen 138.

Lipochrom 6.

Lochbildung bei Kise 74,
1.

Lockerung durch Alkohol
125.

Lockerung durch Backpul-
ver 125.

Lockerung durch Fett 125.

Lorbeerblitter 234.
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LuftabschluB 27.

Luftexpansionsmaschinel9.

Luftfeuchtigkeit der Kiihl-
rdume 40.

Lufthefe 127, 130.

Liiften von Getreide 114.

Luftweiche (Malzbereitung)
190.

Lunge 5.

Lupinen 138.

Lupinenkaffee 185,

Lutein 38.

Macis 231.
Madeira 208.
Magen 5.
Magerkise 67, 75.
Magermilch 56.
Magnetapparat 87, 100.
Mahlgénge 102.
Mahlprozef3 99£f.
Mais 111, 130, 131, 186.
Maische 128.
Maischekolonne 218.
Maischen 193.
Maismehl 111, 113.
Maisél 91.
Maisstarkemehl 111.
Maizena 112.
Majonnaisen 41.
Majoran 233.
Makkaroni 136.
Makrele 7.
Malaga 208.
Malossol 35.
Malz 128, 189.
Malzessig 227.
Malzextrakt 109.
Malzkaffee 185.
Malzkakao 176.
Malzkeime 130.
Malzzucker (Maltose) 166,
216.
Mandeln 168.
Mandelol 91.
Manioka 131, 141.
Margarine 92ff.
Margarineindustrie 86, 92.
Margarineschmalz 96.
Marinieren 23, 24.
Marmelade 151.
Marzipan 168.
Marzipanabrostkessel 169.
Marsala 208.
Mattétee 181.

Mazun 63.

Meerwasser 230.

Mehl 981f.

Mehlmilbe 116.

Mehlmotte 116.

Mehlschédlinge 116.

Mehlschliff 107, 108.

Mehlwurm 116.

Mehlzusatz zu Wurst 13.

Melangeure 176.

Melasse 131, 161, 163, 165.

Melassefuttermittel'164.

Merlan 7.

Metallflaschen 55.

Methylalkohol 41, 226.

Miesmuschel 8, 10.

Mieten 146.

Milch 44 ff., 92.

—, aseptische 47.

Milchbestandteile 45.

Milchbonbons 168.

Milchdauerwaren 57.

Milchener 23.

Milcherhitzer 51.

Milchfehler 46.

Milchgewinnung 46 {f.

Milchkiihler 47.

MilchmeBeimer 50.

Milchpraparate 65.

Milchssure 2, 45, 73, 74, 78,
120, 154, 156, 213, 214.

Milchsdurebakterien 45ff.,
64, 120, 130.

Milchsduregiarung 79,
154.

Milchschmutz 51.

120,

- Milchschokolade 177.

Milchwage 50.
Milchzucker 45, 73, 78, 166.
Mineralhefe 132.
Mineralwasser 235.
Mirabellengeist 219, 220.
Mixed pickles 155.
Mohnol 91.

Mohnsamen 86.
Molkenkise 67.
Molkenprotein 67.
Molkerei 53.

Mollusken 8.
Momenterhitzung 52.
Mondamin 112.
Moselwein 207.

Most 2001f.
Miinsterlander 218.

Mus 151.



Muscheln 10, 11.
Muskatbliite 231.
Muskatnuf3 231.
Muskelfasern 1.
Muskelileisch 1.
Muskelplasma 1.
Mutternelken 232.
Myosin 1.
Myrosin 228.

Nachschwénzen 131.

Nachweine 213.

Nahrboden fiir Hefe 127.

NaBbehandlung des Getrei-
des 102.

NaBfiule 146.

Natriumbicarbonat 133.

Naturlab 68, 74.

Nelkenpfeffer 232.

Neutralisieren der Milch
55.

Neutralschmalz 84.

Nieren 5.

Nikotingehalt der Tabake
240.

NiBler 77.

Nitrosylchlorid 110.

Nordhé#user 218.

Novadeloxverfahren 110.

Nuclein 38.

Nudeln 136.

Nugat 169.

Oberhefe 189, 197.
Obst 144 ff., 147.
Obstbranntwein 219.
Obstessig 225.
Obstkonserven 151.
Obstkraut 151.
Obstlager 147.
Obstpressen 202.
Obstwaschmaschinen 151.
Obstwein 211.
Ochsenfleisch 2, 4.
Olausbeute 87.

Ole, gehirtete 91, 93, 96.
Oleomargarin 86, 93.
Oliven 86.

Olivenol 89.
Olkuchen 87.
Olmiihlen 87.
Olsardinen 29.
Oolong 180.
Originaleier 39.
Orleansverfahren 225.

Sachverzeichnis.

Ovoskop 38.
Oxyhémoglobin 3.

i Palmfett 90.

Palmkerne 86.

Palmkernol 90, 93.

Paprika 232.

Paracasein 67.

Passiermaschine 152, 153.

Pasten 23.

Pasteten 15.

Pasteur 51.

Pasteurisieren 51, 68, 79,
131, 198, 225.

Pasteurisierte Milch 54, 57.

Patentalbumin 42.

Patentkanne 49.

Pekarprobe 108.

Peptase 190.

Peptone 32, 46, 73.

Perlsago 141.

Persipan 169.

Petersilie 233.

Pfalzerwein 207.

Pfeffer 231.

Pfeffer, spanischer 232.

Pfeilwurz 141.

Pferdefett 86.

Pferdefleisch 2, 5.

Pflanzenfette 86 ff., 96.

Pflanzenmilch 93.

Phosphatbackpulver 135.

Phosphorfleischsigure 2.

Phytase 190.

Pilcharde 23, 29.

Pilé 162.

Pilze 144 ff., 147.

Piment 232.

Plansichter 105.

Plattenzucker 162.

Pneumatische Milzerei 27.

Pokeln 21, 23.

Polenta 117.

Portwein 208.

Pralinen 168.

Praservesalz 25.

Premier-Jus 85, 93, 96.

PreBhefe 127 ff.

PreBhonig 170.

PreBluftverfahren (Teig-
lockerung) 117.

Prefitalg 85, 93.

Priifung der Mehle 108.

Puddingpulver 142.

Punschessenzen 220.

i
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Qualitat des Gefrierfleisches
20.

Quarkmiihlen 71.

Quellstock 190.

Raffinade 161, 163.

Raffinieren der Fette 88.

Raffinerieausbeute 161.

Rahm 56, 78.

Rahmbonbons 168.

Rahmeis 65.

Rahmkise 75.

Rahmreife 79.

Ranzigwerden der Butter
83, 97.

Raspel 201.

Raéauchern 26.

Rauchtabak 239.

Rebbelmaschine 201.

Rebhuhn 5.

Rehfleisch 2.

Reifen des Fleisches 3.

ReifungsprozeB des Kise
72 1f.

Reifungsriume 75.

Reifungstemperatur 77.

Reinheitsgrad 99.

Reinigung des Getreides 99.

Reinigung der PreBhefe 129.

Reinigungszentrifuge 51.

Reinstiarke 143.

Reinzuchthefe 128,189, 198,
203, 216.

Reis 111, 113, 186.

Rektifizieren von Holzessig
226.

Rektifizierkolonne 218.

Rendement 161.

Rheinwein 207.

Riesenschildkréte 8.

Rinderbraten 4.

Rinderfett 85.

Rindertalg 85, 93.

Rindsschmalz 83.

Rogen 35.

Rogener 23.

Roggen 98.

Roggenbliite 115.

Roggenmehl 98 {f.

Rohbutter 82.

Rohkaffee 182.

Rohrzucker 164.

Rohstirke 143.

Rohzucker 157, 161.

Rollgerste 111.
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Rosten des Kaffees 182.
Réstmaschine 173.
Rostprozefl 183.
Rostbeef 4.

Rotauge 8.

Rotwein 202, 204, 207.
Rotzunge 7.
Riibenkraut 151.
Riibenquirlwéasche 157.
Riibensaft 157.
Riibenzucker 157 ff.
Riibol 90.

Riibsamen 86.
Riihrwerk 51.

Rum 156, 220.
Rundsichter 105.

accharin 170.
Saccharose 157, 165.
Safran 233.

Sago 141.
Sahneschokolade 178.
Salinen 229.
Salinensalz 230.
Salm 6, 8.
Salpeter 21.
Salz 229.
Salzbohnen 155.
Salzen 21, 23, 71, 82.
Salzgurken 155.
Salzsteine 77.
Samengewiirze 231.
-Samenkern 98.
Sammelbassin 53.
Samoswein 208.
Sandgut 239.
Sardellen 7, 23.
Sardinen 7, 29.
Sarkolemma 1.
Sarkoplasma 1.
Saturationspfanne 159.
Satzmaische 129.
Sauerampfer 233.
Sauerkraut 155.
Séauerlinge 235.
Sauermilchkiase 67, 75.
Sauerteig 117, 120.
Sauerung 46, 154.
Sauglingsmischungen 62.
Sauglingsnahrung 62, 63,
83.
Saurewecker 79.
Schidigung der Vitamine
145.
Schalkleie 99, 101.

Sachverzeichnis.

Schalung 102.
Schankbiere 198.
Schaumweine 209.
Scheibenhonig 170.
Scheibentrieur 101.
Scheidepfanne 159.
Schellack 184.
Schellfisch 6, 7, 26.
Schimmelpilze 74.
Schinken 5, 26.
Schlachtabfille 5, 7.
Schlachtart 3.
Schlagkreuzmiihlen 176.
Schlagrahm 57.
Schlei 8.
Schleimstoffe 87.
Schlempe 130.
Schleudermiihlen 104.
Schliiterbrot 123, 124.
Schliitermehl 106.
Schmalz 84, 93.
Schmalzbutter 83.
Schmalzol 85.
Schmalzstearin 85.
Schmelzkessel 94.
Schmelzschokolade 177.
Schnecken 8.
Schnellessigverfahren 223,
225.
Schnellpskelung 22.
Schnellrducherung 26 ff.
Schnepfe 5.
Schnittlauch 233.
Schnupftabak 239, 241.
Schokolade 176.
Schokoladenpulver 178.
Scholle 7.
Schotten 76.
Schonen des Weines 205.
Schraubenpresse 129.
Schrote 99.
Schiittelbéden 114.
Schwarzblechdosen 30.
Schwefelquellen 236.
Schweinefleisch 41.
Schweineschmalz 84.
Schwelkmalz 191.
Schwellung (Rahmeis) 65.
Seefische 6, 7.
Seelachs 7.
Seezunge 7.
Sekt 209.
Selterswasser 236.
Senf 228.
Senfkorner 231.

Sesamol 86, 89, 93.

Sieben der Milch 47, 50.

Siedesalz 230.

Separator 56.

Sheabutter 93.

Sherry 208.

Sichter 105 £f.

Silo 113.

Simonsbrot 123.

Sirup 160, 161, 165.

Soggpfanne 229.

Sojabohnen 138, 139.

Sojabohnendl 91, 93.

Sojamilch 65, 139.

Solanin 146.

Sole 229.

Sommermargarine 93.

Sonnenblumendsl 91.

Speck 26.

Speicher 113, 115.

Speisefette 78ff.

Speisesalz 229.

Speisewiirzen 31f£f.

Spekulatius 133.

Spelt 98.

Spindelpressen 129.

Spiralkiihler 131.

Spitz- und Schalmaschine
101.

Sprayverfahren 72.

SproBpilze 127.

Sprossung der Hefe 129.

Sprotten 7, 26.

Stachelhummer 9.

Stallhygiene 47.

Stammwiirze 196, 199.

Stampfhonig 170.

Starkesirup 166, 184.

Starkezucker 166, 184.

Stechdeckelkanne 49.

Steinhager 219.

Steinmetzbrot 123.

Steinmetzmehl 106.

Sterilisation 27,
149.

Sterilisationstemperaturen
151.

Sterilisator 54.

Sternanis 233.

Stickoxydhédmoglobin 22.

Stockfisch 17.

Stor 6.

Stoérpfanne 229.

Strohweine 207.

Stidweine 206 ff.

54, 58,



Siilze 34.

Suppentafeln 31 £f.

SiiBmilchkise 67.

Siiflstoff, Verwendung von
197.

SiiBstoffe, kiinstliche 170.

SiiBungsgrad 171.

SiiBweine 206 ff.

Szamarodener Wein 208.

Tabak 239.
Tabakersatzstoffe 242.
Tabakpflanze 239.
Tabakrauch, Zusammen-
setzung 241.
Tafelbutter78.
Tafelsalz 229.
Tafelwasser 235.
Talg 85, 93, 96.
Talgigwerden der Butter
83, 97.
‘Tapioka 141.
Tarragonawein 208.
Tee 179.
Tee-Ersatzmittel 179.
Teigausbeute 117.
Teigbereitung 117 ff.
Teiglockerung 117 ff., 125.
Teigwaren 136.
Tellerknetmaschine 82, 95.
Temperierkessel 94.
Temperierraum 95.
Tennenmilzerei 190.
Thein 180, 181.
Theobromin 172.
Thomas-Humphriesverfah-
ren 109, 118, 124.
Thymian 233.
Tokaiere§senzen 207.
Totenstarre 2, 7.
Tran 92.
Transport der Milch 49.
Trauben 200.
Traubenpressen 202.
Traubenscheeren 201.
Traubenzucker 166.
Traufbiihne 229.
Treber 129, 131.
Tresterbranntweine 214.
Tresterweine 212.
Trichinen 11.
Triebkraft 134.
Trieure 87, 100.
Trockenbeeren 207, 208.
‘Trockenei 42.

Sachverzeichnis.

Trockenfiule 146.
Trockenhefe 132.
Trockenmilch 59 ff., 92.
Trockensalzen (Kise) 72.
Trocknen von Gemiise 147.
— — von Obst 148.
Trocknungstemperaturen
60, 148, 149.
Trommeldarren 193.
Trommelwésche 157.
Trub 196.
Truthahn 5.

Uberzugsmassen 34, 171.
Unkrautsamen 99.
Untergédrung 189, 197.
Unterhefe 189, 197.

Vakuumkocher 152, 153.

Vanille 232.

Vanillin 233.

Verdampfkorper 160.

Verdaulichkeit des Fleisches
8, 11, 12.

Verderben der Eier 38.

— des Fleisches 16.

Vergiaren des Mostes 202.

— der Wiirze 196.

Vergédrungsgrad 199.

Verschneiden desWeines 206

Vitamine 38, 45, 138, 145.

Vitellin 38.

Vollkornbrot 106, 123.

Vollkornmehle 106, 123.

Vorbrecher (Kakao) 174.

Vormaischbottiche 128,130,
215, 216.

Vorteig 119.

| Vorwirmer (Milch) 50.

Wabenhonig 170.
Walfischtran 2.
Walzenmilch 59 ff.
Walzenstuhl 87, 102ff.
Warmbliiter 1.
Wasserbindungsfahigkeit d.
Mehles 117.
Wasser fiir Bierbereitung
187.
Wassergehalt der Butter 82.
— — Margarine 96.
— — Wiirste 15.
Wasserglas 40.
Wasserheizungséfen 121.
Wasserprobe 108.
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Wasserstoffsuperoxyd 55.
Weckapparat 28.
Weichkise 68ff.
Weichstock 190.
Weichtiere 8.
Wein 200£f., 225.
‘Weinbrand 219.
Weinbrandverschnitt 219.
Weinbukett 201, 205, 208.
Weinessig 225.
‘Weinfehler 205.
Weingesetz 206.
Weinkrankheiten 200, 205.
Weinschadlinge 200.
Weinsprit 218.
Weinstein 134, 206.
Weinverbesserungen 205,
206.
WeiBblechdosen 30.
WeiBfisch 8.
Weillwein 207.
‘Weizen 98, 186.
Weizenfeingebéick 124.
Weizenmehl 98 ff.
Weizenstirkemehl 110.
Weizenvermahlung 107.
Wellfleisch 3.
Wermuthwein 212, 213.
Whisky 218.
Wiener Hefe 127.
Wiener Verfahren 127.
Wild 5.
Wildbader 25.
Wildente 5.
Wintermargarine 94.
Wolf 14.
Wiirfelzucker 162.
Woaurstfiillmaschine 15.
Wursthiillen 14.
Wurstwaren 13.
Wiirzekessel 195.
Wiirzekiihler 195.

Xanthin 2.
Yoghurt 63.
Zander 8.

Zentrifugalsichtmaschinen
105.

| Zentrifugen 51, 56.

Zersetzlichkeit des Fleisches
16, 20.

— der Milch 45.

— — Trockenmilch 61.
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Zersetzung der Mehle 113.

Zerstaubungsmilch 59.

Zerstaubungsverfahren 42,
59.

Zichorie 185.

Ziegenfleisch 5.

Zigarren 239.

—, nicotinfreie 242.

Appert 27.

Backhaus 62.
Balling 131.
Beadford 91.
Buchka 130.
Burri 45.
Buttenberg 30.

Erdmann 91.

Feder 15.

Finckler 106, 123.
Fleischmann 61, 69, 81, 83.
Freundenreich 64.

Fiirth 2.

Gabler-Salliter 59, 60.
Galland 191.

Gelink 123.

Gossel 65.

Grindley 11.
Giiettler 134.
Griinhut 206, 208.

Haberland 242.
Hammersten 67.

Hempel 28.

Henze 215.

Hohl 45.

Humphries 109, 118, 124.

Zigaretten 239.

Zimt 234.

Zucker 157 ff.

Zuckerabliufe 163.

Zuckerahorn 165.

Zuckergehalt der Schoko-
lade 177.

Zuckern des Weines 206.

Namenverzeichnis.

Just-Hatmaker 59, 60, 62.

Kirchner 69, 75.

Kissling 240.

Klopfer 106, 123, 124.

Konig 27, 33, 185, 213,
228, 236.

Kornfeld 9.

Krause 42, 59, 60, 61.

Lehmann, K. B. 242,
Lenk 2.

Liebig 123.

Lindley 25.

Lobeck 55.

Loéfflund 62.

Meéges-Mourrier 92.
Merz 194.
Metschnikoff 63.
Mojonnier 11.
Monti 63.

Morgan 22.
Morres 50.
Muspratt 110.

Neuberg 196.

Neumann, M. P.99,119,120.
Nicolai 59, 60.

Normann 69.

Passburg-Eckenberg 59, 62.

Sachverzeichnis. — Namenverzeichnis.

Zuckerrohr 164.
Zuckerrohrmelasse 165.
Zuckerriibe 157, 185.
Zuckerschnitzel 158.
Zwetschenmus 153.
Zwetschenwasser 219, 220.
Zwiebicke 124.

Zymase 127.

Paul, Th. 171, 206.
Popp, H. 41.

Redwood 27.
Reif G. 227.
Rottger 63.

Sabatier 91.

Schliiter 106, 123, 124.
Schiitzenberg 223.
Senderens 91.

Serger 28.

Simon 123.

Steffens 158.
Steinmetz 106, 123.
Szekely 63.

Thomas-Humphries 109.
Tillmans 134.
Trufood 59, 60.

Vogel 242.

Waser 31.

Weigmann 45, 68.
Werner u. Pfleiderer 118.
Wilbuschewitz 91.
Williams 91.

Wimmer 59, 60, 184.

Zanen 62.
Zipperer 177.
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In der Sammlung
»Chemische Technologiein Einzel-Darstellungen*
ist erschienen

Margarine

Von
Dr. Hans Franzen

Mit 32 Figuren im Text und auf einer Tafel
Geheftet 10 Goldmark, gebunden 12 Goldmark

Inhaltsverzeichnis

Einleitung und Geschichtliches. 1. Die Rohstoffe der Margarinefabrikation. a) tierische
Fette; b)fliissige Pflanzendle; c) feste Pilanzenfette; d) gehirtete Ole; e) synthetische
Ole. 2. Die Priifung der Margarinerohstoffe. a) Physikalische Untersuchungsmethoden;
b) Chemische Untersuchungsmethoden. 3. Die Milch und ihre Priifung. Chemische
Untersuchungsmethoden. 4. Die Zusétze. 5. Die Emulsionen. 6. Die Fabrikation der
Margarine. a) Die Herstellung des Fettansatzes; b) Die Vorbereitung der Milch;
c) Das Kirnen; d) Das Kiihlen der Emulsion; e) Das Kneten der Rohmargarine.
7. Die Priifung der Margarine. 8. Das Verhalten der Margarine beim Aufbewahren.
9. Die Margarine als Nahrungsmittel.

Zeitschrift der deutschen O1- und Fettindustrie: Sehr gut gelungen sind die eigentlich technischen
Kapitel. Hier erkennt man iiberall den klaren Einblick des Verfassers in die technischen Vorginge,
seinen Sinn fiir die Zusammenhinge und das Vermdgen zur systematischen Gliederung des Stoffes.
Die Darstellung ist uBerst gewandt und fliissig, auf das wirklich Wesentliche beschrinkt, so daB
der Leser ein klares und anschauliches Bild der Margarineindustrie erhilt. Das Franzensche Buch stellt
einen erfreulichen Zuwachs unserer Fachliteratur dar und verdient, aufs beste empfohlen zu werden.

Storungen an Kaltemaschinen

insbesondere deren Ursachen und Beseitigung
Von
Oberingenieur Eduard Reif, Berat. Sachverstidndiger

Zweite, neubearbeitete Auflage
Mit 35 Bildern im Text. Geheftet 7.50 Goldmark, gebunden 9 Goldmark

SiiBwaren-Industrie: Mit enormem FleiB wurde alles fiir den Betriebsmann wichtige Material
zusammengetragen und in klar verstdndlicher Form zusammengefaBt. Zahlreiche Abbildungen, Tabellen
und schematische Darstellungen, wie auch die zeichnerische Darstellung von Betriebsergebnissen
unterstilitzen den Inhalt der Schrift.

Deutsche Schlachthof-Zeitung: In klarer, auch fiir den Laien leichtverstindlicher Weise schildert
Verfasser zunichst die einzelnen Teile einer maschinellen Kiiblanlage und deren Wirkungsart, kommt
dann auf die allgemeinen Storungen und deren vermeidbare Ursachen zu sprechen und gibt zweck-
miBige, auf reicher praktischer Erfahrung basierende Anleitungen, Betriebsstérungen vorzubauen und
praktische Vorschlige, sie zu beheben.

Gambrinus, Zeitschrift fiir die Bau- und Malzindustrie: Ein echtes Betriebshandbuch von einem
erfahrenen Praktiker fiir die Praxis geschrieben.
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Prof. Dr. Ferd. Fischer Prof. Dr. Arthur Binz

Bisher erschienen folgende Bédnde:

Allgeméine chemische Technologie:

Kolloidchemie. Von Prof. Dr. Richard Zsigmondy, Dr.-Ing. h. c., Dr. med. h.c.,
Gottingen. Fiinfte Auflage. L. Allgemeiner Teil. Geh. Gm. 11.—, geb. Gm. 13.50.

Sicherheitseinrichtungen in chemischen Betrieben. Von Geh. Reg.-Rat Prof.
Dr.-Ing. Konrad Hartmann, Berlin. Mit 254 Abbildungen. Geb. Gm. 17.—.

Zerkleinerungsvorrichtungen und Mahlanlagen. Von Ing. Carl Naske, Berlin.
Dritte Auflage. Mit 415 Abbildungen. Geh. Gm. 14.—, geb. Gm. 16.—.

Mischen, Riihren, Kneten. Von Prof. Dr.-Ing. H. Fischer, Hannover. Zweite Auflage.
Durchgesehen von Prof. Dr.-Ing. Alwin Nachtweh, Hannover. Mit 125 Figuren
im Text. Geh. Gm. 5.—, geb. Gm. 7.—.

Sulfurieren, Alkalischmelze der Sulfosduren, Esterifizieren. Von Geh. Reg.-
Rat Prof. Dr. Wichelhaus, Berlin. Mit 32 Abbildungen und 1 Tafel. Vergriffen.

Verdampfen und Verkochen. Mit besonderer Beriicksichtigung der Zucker-
fabrikation. Von Ing. W. Greiner, Braunschweig. Zweite Auflage. Mit
28 Figuren im Text. Geh. Gm. 6.—, geb. Gm. 8.—.

Filtern und Pressen zum Trennen von Fliissigkeiten und festen - Stoffen.
Von Ingenieur F. A. Biihler. Zweite Auflage. Bearbeitet von Prof. Dr. Ernst
Jdnecke. Mit 339 Figuren im Text. Geh. Gm. 7.—, geb. Gm. 9.—.

Die Materialbewegung in chemisch-technischen Betrieben. Von Dipl.-Ing.
C. Michenfelder. Mit 261 Abbildungen. Geb. Gm. 15.—.

Heizungs- und Liiftungsanlagen in Fabriken. Mit besonderer Beriicksichtigung
der Abwirmeverwertung bei Wirmekraftmaschinen. Von Obering. V. Hiittig,
Professor an der Technischen Hochschule Dresden. Zweite, erweiterte Auflage.
Mit 157 Figuren und 22 Zahlentafeln im Text und auf 6 Tafelbeilagen. Geh. Gm. 20.—,
geb. Gm. 23.—.

Reduktion und Hydrierung organischer Verbindungen. Von Dr. Rudolf
Bauer (t), Miinchen. Zum Druck fertiggestelit von Prof. Dr. H. Wieland,
Miinchen. Mit 4 Abbildungen. Geb. Gm. 18.—.

Messung groBer Gasmengen. Von Ob.-Ing. L. Litinsky, Leipzig. Mit 138 Ab-
bildungen, 37 Rechenbeispielen, 8 Tabellen im Text und auf 1 Tafel, sowie
13 Schaubildern und Rechentafeln. Geh. Gm. 16.—, geb. Gm. 18.—.
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Das Wasser, seine Gewinnung, Verwendung und Beseitigung. Von Prof.
Dr. Ferd. Fischer, Gottingen-Homburg. Mit 111 Abbildungen. Geb. Gm. 16.—.

Chemische Technologie des Leuchtgases. Von Dipl.-Ing. Dr. Karl Th. Volk-
mann. Mit 83 Abbildungen. Geb. Gm. 8.—.

Die Industrie der Ammoniak- und Cyanverbindungen. Von Dr. F. Muhlert,
Gottingen. Mit 54 Abbildungen. Geb. Gm. 14.—.

Die physikalischen und chemischen Grundlagen des Eisenhiittenwesens. Von
Prof. Walther Mathesius, Berlin. Zweite Auflage. Mit39 Abbildungen und 118 Dia-
grammen. Geh. Gm. 27.—, geb. Gm. 30.—.

Die Kalirohsalze, ihre Gewinnung und Verarbeitung. Von Dr. W. Michels
und C. Przibylla, Vienenburg. Mit 149 Abbildungen und einer Ubersichtskarte.
(Vergriffen. Neue Auflage in Vorbereitung.)

Die Mineralfarben und die durch Mineralstoffe erzeugten Farbungen. Von
Prof. Dr. Friedr. Rose, StraBburg. Geb. Gm. 20.—.

Die neueren synthetischen Verfahren der Fettindustrie. Von Professor Dr.
J.Klimont,Wien. Zweite Auflage. Mit43 Abbildungen. Geh. Gm. 5.50, geb. Gm.7.50.

Chemische Technologie der Legierungen. Von Dr. P. ReinglaB. Die
Legierungen mit Ausnahme der Eisen-Kohlenstofflegierungen. Zweite Aufl. Mit zahlr.
Tabellen u. 212 Figuren im Text u. auf 24 Tafeln. Geh. Gm. 36.—, geb. Gm. 40.—.

Der technisch-synthetische Campher. Von Prof. Dr. J. M. Klimont, Wien. Mit
4 Abbildungen. Geh. Gm, 5.—, geb. Gm. 7.—.

Die Luftstickstoffindustrie. Mit besonderer Beriicksichtigung der Gewinnung von
Ammoniak und Salpetersdure. Von Dr.-Ing. Bruno Waeser. Mit 72 Figuren
im Text und auf 1 Tafel. Geh. Gm. 16.—, geb. Gm. 20.—.

Chemische Technologie des Steinkohlenteers. Mit Beriicksichtigung der Koks-
bereitung. Von Dr. R. WeiBgerber, Duisburg. Geh. Gm. 5.20, geb. Gm. 7.30.

Margarine. Von Franz Franzen. Mit 32 Figuren im Text und auf einer Tafel.
Geh. Gm. 10.—, geb. Gm. 12.—,

Chemische Technologie der Leichtmetalle und ihrer Legierungen. VonDr.Friedr.
Regelsberger. Mit 15 Abb. u. einer Bildnistafel. Geh, Gm. 26.—, geb. Gm. 29.—.

Chemische Technologie der Nahrungs- und GenuBmittel. Von Dr. Rob. Stroh-
ecker. Mit 86 Figuren. Geh. Gm. 22—, geb. Gm. 26.—.

(4.20 Goldmark = 1 Dollar)
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Carbid und Acetylen

alsAusgangsmaterial fiirProdukte der chemischenIndustrie

Von

Prof. Dr. J. H. Vogel und Dr.-Ing. Armin Schulze
Berlin Altenburg

Mit 2 Figuren im Text
Geheftet 5 Goldmark, gebunden 6.50 Goldmark

Chem. Apparatur ... haben die Verfasser in gliicklicher Auswahl alles das eingehend behandelt,
was fiir den Forscher und den Techniker beziiglich der Darstellung chemischer Erzeugnisse aus
Acetylen von Wert sein muB, wobei auch die neuesten Fortschritte auf diesem Gebiet eine besondere
Beriicksichtigung gefunden haben. — Die sehr zahlreichen Literaturhinweise und die ausfiihrlichen
Angaben aus der Patentliteratur erleichtern ganz auBerordentlich das Studium dieses wichtigen
Teilgebietes der chemischen Industrie, das dem Leser durch die anschauliche und klare Darstellung
verstindlich gemacht wird. — Das Buch wird jedem Chemiker im Laboratorium und im Betrieb und
jedem Erbauer von Apparaten fiir die einschldgige chemische Industrie ein willkommener Berater
sein. — Fiir den Forscher gibt es mannigfache Anregungen zur weiteren Bearbeitung aussichtsreicher
und praktisch wertvoller Aufgaben auf diesem in starker Entwicklung begriffenen Industriezweige.
Es wire sehr zu wiinschen, daB es in Fachkreisen und bei allen, die der Forschung auf diesem
Gebiet ihre Aufmerksamkeit widmen, Eingang und weiteste Verbreitung fidnde.

Dr. Walther Rimarski

Chemisch-technologisches Rechnen

Von Professor Dr. Ferdinand Fischer
Dritte Auflage

Bearbeitet von Fr. Hartner
Fabrikdirektor

Geheftet 2.50 Goldmark, kartoniert 3 Goldmark

Chemische Industrie: In bescheidenem Gewande tritt uns hier ein kleines Buch entgegen,
dessen weite Verbreitung sehr zu wiinschen widre . . . Es wire mit groBer Freude zu
begriiBen, wenn vorgeriickte Studierende an Hand der zahlreichen  und hdochst mannigfaltigen in
diesem Buche gegebenen Beispiele sich im chemisch-technischen Rechnen iiben wollten; derartige
Titigkeit wiirde ihnen spédter bei ihrer Lebensarbeit sehr zustatten kommen. — Aber nicht nur
als Leitfaden beim akademischen Unterricht, sondern auch in den Betrieben der chemischen
Fabriken kdnnte das angezeigte Werkchen eine niitzliche Verwendung finden.

Kaufmannisch-chemisches Rechnen

LeichtfaBliche Anleitung
zur Erlernung der chemisch -industriellen Berechnungen fiir Kaufleute,
Ingenieure, Techniker, Chemotechniker usw. Mit Tabellen und Biicherschau.

Zum Selbstunterricht und zum Gebrauch an Handelsschulen
Von Dr. phil. nat. Gottfried Fenner

Chefchemiker des Zentrallaboratoriums der Firma Beer, Sondheimer & Co., Frankfurt a. M.

Kartoniert 4 Goldmark

Chemiker-Zeitung: Das vortreffliche Biichlein enth#lt eine Auswahl von Rechnungen, welche der
Kaufmann kennen muB, wenn er in chemischen Fabriken, in Handelshiusern der chemischen Industrie,
im Metallhandel, Drogenhandel usw. tdtig ist. Neben den Berechnungen, welche jeder auf Grund
von Elementarschulkenntnissen unter Zuhilfenahme chemischer Symbole und Formeln erlernen kann,
bespricht Verfasser noch die Benennung der Chemikalien, besondere Bezeichnungen und Abkiirzungen
und fiihrt in einer Biicherschau Werke an, die zur weitergehenden Belehrung geeignet erscheinen.
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Chemische Apparatur

Zeitschrift fiir die maschinellen und apparativen Hilfsmittel

der chemischen Technik

Mit der monatlichen Beilage : Korrosion.
Wahl, Herstellung und Schutz des Baustoffes der Apparaturen der Technik)

Schriftleitung:
Ziv.-Ing. Berthold Block

Erscheint monatlich zweimal. Vierteljdhrlich 4 Goldmark
Fiir das Ausland Zuschlag fiir Porto usw.

Die ,,Chemische Apparatur” bildet einen Sammelpunkt fiir alles Neue und Wichtige
auf dem Gebiete der chemischen GroBapparatur. AuBér rein sachlichen Berichten und
kritischen Beurteilungen bringt sie auch selbstéindige Anregungen und teilt Erfahrungen
berufener Fachleute mit. Nach allen Seiten vollig unabhingig, will sie der gesamten
chemischen Technik (im weitesten Sinne) dienen, so daB hier Abnehmer wie Liefe-
ranten mit ihren Interessen auf wissenschaftlich-technisch neutralem Boden zusammen-
treffen und Belehrung und Anregung schopfen.

Die Zeitschrift behandelt alle fiir die besonderen Bediirfnisse der chemischen Technik
bestimmten Maschinen und Apparate, wie z. B. solche zum Zerkleinern, Mischen,
Kneten, Probenehmen, Erhitzen, Kiihlen, Trocknen, Schmelzen, Auslaugen, Ldsen,
Kldren, Scheiden, Filtrieren, Kochen, Konzentrieren, Verdampfen, Destillieren, Rek-
tifizieren, Kondensieren, Komprimieren, Absorbieren, Extrahieren, Sterilisieren, Kon-
servieren, Imprignieren, Messen usw. in Originalaufséitzen aus berufener Feder
unter Wiedergabe zahlreicher Zeichnungen.

Die Zeitschriften- und Patentschau mit ihren vielen Hunderten von Referaten
und Abbildungen sowie die Umschau gestalten die Zeitschrift zu einem

Zentralblatt
fiir das Grenzgebiet von Chemie und
Ingenieurwissenschaft

Mitteilungen aus der Industrie, Patentanmeldungslisten, Sprechsaal sowie Biicher-
und Kataloge-Schau dienen ferner den Zwecken der Zeitschrift.

Alle chemischen und verwandten Fabrikbetriebe, insbesondere deren Betriebsleiter,
ferner alle Fabriken und Konstrukteure der genannten Maschinen und Apparate und
die Erbauer chemischer Fabrikanlagen, endlich aber auch alle, deren Tétigkeit — in
Technik oder Wissenschaft — ein aufmerksames Verfolgen dieses so wichtigen
Gebietes erfordert, werden die Zeitschrift mit Nutzen lesen.
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Die neueren
synthetischen Verfahren
der Fettindustrie

Von

Dr. J. Klimont

Professor an der Technischen Hochschule in Wien

Zweite, neubearbeitete und vermehrte Auflage. Mit 43 Figuren im Text
Geheftet 5.50 Goldmark /| Gebunden 7.50 Goldmark

Aus den Besprechungen der ersten Auflage:

Seifensieder-Zeitung: Das grioBte Interesse beanspruchen wohl derzeit die Feit-
hértungsverfahren, sie nehmen daher auch den weitaus gro8ten Raum im Buche
ein. Mit groBer Sorgfalt wird ihr Werdegang geschildert und ihr gegenwirtiger
Stand durch Beschreibung zahlreicher patentierter Verfahren, deren Apparatur an
der Hand einer Reihe klarer Abbildungen eingehend erdrtert wird, anschaulich vor
Augen gefiihrt. Die technischen Darstellungen sind iiberall mit den einschligigen,
teilweise erst durch die neuen Verfahren gezeitigten und vielfach noch gar nicht
geklidrten wissenschaftlichen Erorterungen durchdrungen, und es mdoge die Ein-
ordnung und Sichtung des diesbeziiglichen Materials besonders gliicklich hervor-
gehoben werden. Die Eigenschaften der gehdrteten Fette sowie die wirtschaft-
lichen Grundlagen des Fetthirtungsprozesses werden in speziéllen Kapiteln ein-
gehend behandelt. Der Umstand, daB in das Buch Verfahren zur Veredelung von
Fetten, welche gegenwirtig nicht oder doch nur in sehr beschrinktem MaBe prak-
tisch durchgefiihrt werden, sowie auch #ltere Verfahren, welche derzeit iiberhaupt
nicht mehr ausgefiihrt werden, aufgenommen wurden, diirfte besonders fiir den auf
diesem Gebiete neuschaffenden Technologen von Wichtigkeit sein, da einerseits
die diesen Verfahren zugrunde liegenden Prozesse zu Ausgangspunkten neuer Ent-
wicklungsmoglichkeiten der Fettindustrie werden konnen, andererseits aber ihre
Kenntnis den Schaffenden vor Irrtiimern zu bewahren vermdgen. Allen Fettchemikern
kann das Werk nur wirmstens empfohlen werden, und zwar nicht nur dem weiter-
schaffenden Fachmann, sondern auch allen denen, welche sich sowohl in tech-
nischer als wissenschaftlicher Beziehung iiber den behandelten Gegenstand gut
und gleich erschopfend informieren wollen.

Chemiker-Zeitung : Man empfindet bei genauer Durchsicht des Buches, daB Ver-
fasser die behandelten Probleme schon von ihrer friilheren Entwicklung aus selbst
verfolgt hat und die vorliegende Darstellung das Produkt langjéhriger Beschiftigung
mit dem behandelten Gebiete ist. Ebenso wie Benedikt-Ulzers Werk ,,Untersuchung
der Fette und Wachsarten wird das vorliegende Buch Klimonts sehr bald seinen
Platz nicht nur in einer jeden Betriebsstitte der Fettechnik, sondern auch in der
Bibliothek eines jeden Technologen finden, der an der Industrie der Fette groBeres
Interesse nimmt.
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Chemisch-technische
Vorschriften

Ein Handbuch der speziellen chemischen Technologie, insbeson-
dere fiir chemische Fabriken und verwandte technische Betriebe,
enthaltend Vorschriften aus allen Gebieten der chemischen
Technologie mit umfassenden Literaturnachweisen
Von

Dr. Otto Lange

Dozent an der Technischen Hochschule, Miinchen
Dritte, erweiterte und vollig neubearbeitete Auflage
IV. Band:
Diingemittel (Sprengstoffe), Futter- und Lebensmittel

Geheftet 45 Goldmark, gebunden 50 Goldmark

Der Band enthiélt die spezielle chemische Technologie der folgenden Gebiete:

Diingemittel, Kali, Kalk, Phosphor, Stickstoff. — SchieB- und Spreng-

stoffe, Feuerwerk, Kunstbrennstoffe. — Futtermittel. — Lebens-
(Nahrungs-, GenuB-) Mittel.

Zeitschr. f. angew. Chemie: Das, was der Verfasser schon in der ersten Auflage seines Werkes
anstrebte, hat er nunmehr in dieser gewaltigen Neubearbeitung voll erreicht: er hat ein Handbuch
der Vorschriften zur Ausfiihrung chemisch-technischer Verfahren geschaffen und damit dem einzelnen
Forscher wie auch der gesamten chemischen Industrie ein Werk geschenkt, das die Zusammenhinge
zeigt, die zwischen dhnlichen Herstellungs- und Gewinnungsmethoden und gemeinsamen Verbindungs-
mdglichkeiten von Roh-, Zwischen- und Fertigprodukten der chemischen Technik bestehen.

Umschau: Der ,Lange* ersetzt eine umfangreiche Bibliothek. Damit glaube ich nicht zuviel gesagt
zu haben. Und ferner darf der ,Lange‘ in keiner gréBeren chemisch-technologischen Bibliothek fehlen.

Techn. Rundschau: Es muB ohne weiteres zugegeben werden, daB ein Buch dieser Art einem
Bediirfnis der Zeit entspricht, ist es doch auch den Fachleuten nicht immer moglich, aus der un-
geheuren Fiille des sich stindig sammelnden Materials schnell das Wesentliche zu sichten.

Chemiker-Zeitung: Was das Buch vor den allermeisten sonstigen Rezeptenbiichern aufs vorteil-
hafteste auszeichnet, ist die Fiille aller mdglichen Literaturangaben, die sich ebenso auf die Buch-
literatur wie auf die mannigfachsten Fachzeitschriften und endlich auf die Patente des In- und Aus-
landes erstrecken.

Inhalt der iibrigen Biénde:
I: Metalle und Minerale. — II: Fasern, Massen, Schichten. — IIl. Harze, Ole, Fette

Jeder Band geheftet 45 Goldmark, gebunden 50 Goldmark.
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Die sieblose Schleuder

zur Abscheidung von Sink- und Schwebestoffen aus Saften,
Laugen, Milch, Blut, Serum, Lacken, Farben, Teer, Ol, Hefewiirze,
Papierstoff, Stirkemilch, Erzschlamm, Abwissern
Theoretische Grundlagen und praktische Ausfiihrungen

von

Berthold Block

Zivilingenieur, Berlin-Charlottenburg

Mit 131 Abbildungen im Text
(Monographien zur chemischen Apparatur, Heft 4)
Gebunden 8 Goldmark

Zeitschrift des Vereins déutscher Ingenieure: Das Werk von B. Block ist ein
gutes Buch, das ich mit Wohigefallen gelesen habe; denn es 15st die Aufgabe, die
es sich gestellt hat, die sieblose Schleuder darzustellen, klar und deutlich und,
soweit ich urteilen kann, volistindig, so daB es vielen ein vortrefflicher Fiihrer auf
diesem Gebiete sein kann. (E. Hausbrand.)

Zeitschrift fiir angewandte Chemie: Die vorliegende Monographie bringt vor allem
die Erorterung der theoretischen Grundlagen der Vorginge, die sich beim Absetzen
und beim Schleudern schlammhaltiger Fliissigkeiten abspielen. Bei aller Ausfiihrlich-
keit und Griindlichkeit verliert der Verfasser nie das Ziel aus dem Auge und fiihrt
den Leser unmittelbar zur praktischen Nutzanwendung der abgeleiteten Formeln.

Chemiker-Zeitung: Das Buch fiillt tatsichlich-eine Liicke aus und verdient die Be-
achtung weiter Fachkreise. Interessant ist schon die theoretische Erfassung des Vor-
ganges in der Schleuder, wertvoll die sehr zahlreichen praktischen Hifweise und
Darlegungen, denen man es anmerkt, daB sie aus reicher Erfahrung geschdpft sind.

Zeitschrift fiir physikalische Chemie: Ref. findet es recht gliicklich, daB bei einem,
oberflichlich gesehen rein technischen Problem so viele theoretische Betrachtungen
angestellt werden, so daB auch anderseits Ergebnisse von wissenschaftlichem Wert
herausspringen (z.B.Beobachtungen iiber den Temperatureinflu auf die Zentrifugierung
von Milch, Bedeutung der Hydratation des MilcheiweiBes fiir die Entrahmung usw.).
Auch deswegen erscheint die Arbeit recht am Platze, daB einmal die aus den verschie-
dénsten Industriezweigen  stammenden Erfahrungen und Spezialkonstruktionen zu-
sammengestellt sind und somit neuen Anwendungsgebieten zugute kommen k&nnen.





