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Vorwort.

Im Vorworte zum 1. Bande dieses Werkes bemerkte ich bereits, dafs
der 8. und 4. Band der Weiterverarbeitung der Ole und Fette gewidmet
sein witrden, und zwar sollte nach dem wrspriinglichen Programme der
SchluBband ausschlieBlich der Besprechung der Seifenindustrie dienen,
der 3. Band dagegen alle anderen Fett verarbeitenden Industrien enthalten.
Diese Kinteilung hat nun insofern eine kleine Verschiebung erfahren, als
aus methodischen — zum Teil aber anch aus rimmlichen — Riicksichten
auch die Industvien der Abfallfette (Wollfett, Degras usw.) und die
Glyzerinfabrikation in den 4. Band verwiesen werden mubBten.

Die Darstellung aller in diesem Bande besprochenen Industrien beginnt
mit einer entwicklungsgeschichtlichen Einleitung; hicrauf folgt die Be-
sprechung der Rohmaterialien, der cigentlichen Fabrikationsvorginge
sowie der Verwendung der Haupt-, Neben- und  Abfallprodukte; ein
Abschnitt, der die Handels-, Zoll- und Produktionsverhiiltnisse,
gegebenenfalls anch  gesetzgeberische Fragen belenchtet, macht den

AbschluBl.  Analytisches Beiwerk ist dabei — ebenso wie in den friiher
erschienenen zwei Binden — ganz fortgeblieben.

Uher die meisten der im vorliegenden Bande besprochenen Industriezweige
steht mir eine vieljéihrige Fabrikpraxis zur Seite, die es mir ermog-
lichte, den weitaus grofiten Teil dieses Buches auf Grund personlicher
Erfahrungen zu bearbeiten.

Zwei von den elf Kapiteln dieses Bandes habe ich jedoch mangels
cigener Spezialkenntnisse in die Hénde sachkundiger Mitarbeiter gelegt;
es sind dies die Abschnitte iiber ,Gekochte Ole und Firnisse* (S. 384
Lis 428) sowie iiher ,Textilile“ (8. 449—512), denen die Herren Prof.
Max Bottler in Wiirzburg bzw. Prof. Dr. W, Herbig in Chemnitz ihre
Lewihrte Kraft widineten.

Alle iibrigen Kapitel, nnter denen besonders die ber , Speisedle
und Speisefette®, iiber ,Stearinindustrie® und ,Kerzenfabrikation®
bemerkenswert sind, stammien aus meiner Feder.

Zur Schaffung einer ansfilhrlichen Monographie f{iber die Industrie-
gebiete der Margarine- und Pflanzenbuttererzeugung, die der
technischen, hygienischen, physiologischen, gesetzgeberischen,
volkswirtschaftlichen und kommerziellen Secite in gleicher Weise



v Vorwort.

Rechnung trigt, veranlaBite mich der Umstand, daB bisher keine Abhand-
lungen iiber die modernen Herstellungsweisen dieser Nahrungsmittel vor-
liegen, und daB es seit dem Jahre 1895 auch niemand versucht hat, ein
vergleichendes Bild der Margarinegesetzgebung der einzelnen Agrar- und
Industriestaaten zu entwerfen. Ich hoffe, da diese dem heutigen Stande
der Margarinfrage gerechtwerdenden Monographie das volle Interesse
der beteiligten Fabrikanten, Konsumenten, Arzte, Hygieniker, Nahrungsmittel-
chemiker, Volkswirtschaftler und Juristen finden werde. Fehler sind bei
einem solchen Versuche kaum zu vermeiden; ich empfehle sie nachsichtiger
Beurteilung.

Die Stearin- und Kerzenfabrikation, tiber die wir mehrere, aller-
dings meist ziemlich gedringt abgefafite Arbeiten besitzen, habe ich eben-
falls mit aller Griindlichkeit behandelt, wodurch diese beiden Kapitel zu
einem Umfang von fast 500 Seiten angewachsen sind.

Neben den bereits erwdhnten Bearbeitern des ,,Firnis“- und ,Textilol“-
Kapitels habe ich auch Herrn Ing.-Chem. Oskar Steiner in Melle fiir die
Ausarbeitung des Abschnittes liber Twitchell-Spaltung (S. 680—690), Herrn
Otto Chr. Rhode in Christiania fiir die Durchsicht und Erginzung des
Margarinkapitels, Herrn Dr. C. Hoyer in Berlin fiir die Korrektur des Teiles
iiber Fermentspaltung, Herrn Th. Fichtenthal in Wien fiir die Besorgung
verschiedenen statistischen Materials und Herrn Felix KaBler in Wien fiir
die Revision nnd Verbesserung des die ,,Destillation der Fettsduren®
behandelnden Abschnittes zu danken. Die urspriinglich Herrn KaBler zu-
gedachte selbstiindige Bearbeitung dieses Themas muBte dieser leider wegen
Uberbiirdung mit geschaftlichen Agenden zuriickstellen.

Ganz besonderen Dank schulde ich auch den Herren Redakteur E. Marx
in Augsburg und Direktor Heinrich Neumann in Graz, die sich der
Korrektur des ganzen Bandes in liebevoller Weise annahmen und mir
wertvolle Winke zu Verbesserungen und Erginzungen gaben.

Indem ich schlieBlich noch allen jenen herzlichst danke, die durch Zu-
sendung von Sonderabdrucken ihrer Verotfentlichungen, Uberlassung von
Apparatzeichnungen, Plinen und Pateutschriften oder sonstwie meine miihe-
volle Arbeit fordern halfen, iibergebe ich diesen Band der Offentlichkeit in der
frohen Zuversicht, daB er bei meinen Fachgenossen und anderen Interessenten
dieselbe wohlwollende Aufnahme finden werde, wie seine beiden Vorginger.

Triest, Ostern 1910. v
Via Belpoggio 2. Gustav Hefter.
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Einleifung.

Mit der Verwertung und Weiterverarbeitung der verschiedenen
in Band 2 besprochenen Ole, Fette und Wachsarten befassen sich mehrere
Industriezweige, die in dem vorliegenden und im nichstfolgenden (letzten)
Bande dieses Werkes erdrtert werden sollen. Dabei soll die zuerst von Lewko-
witsch getroffene Einteilung eingehalten werden, wonach man unterscheidet:

A) Industrien, in denen die Fette ohne chemische Verinderung der
Triglyzeride verarbeitet oder veredelt werden;

B) Industrien, in denen die Glyzeride zwar eine chemische Ver-
#nderung, aber keine Spaltung in lezenn und Fettsduren
erleiden

0) Industrlen,.die- auf der Spaltung (Verseifung) der Fettkorper
beruhen.

Zur ersten Gruppe gehéren jene Industrien, die sich damit befassen, (le
und Fette fiir spezielle Zwecke [GenuB, Beleuchtung, Schmierung?))
besonders geeignet zu machen. Dies geschieht entweder durch bestimmte
Reinigung und Priparierung der Fette und Ole oder auch nur durch ent-
sprechende Auswahl der zur Verfiigung stehenden Rohprodukte. Von den
hierher gehérigen Industriezweigen sind dic wichtigsten die der '

1. Speisedle und Speiseféette,
2. Brennéole,
3. Schmiersle.

Unter den Industrien, bei denen die Glyzeride in ihrem chemischen
Charakter zwar veriindert, aber nicht in Glyzerin und Fettsiuren zerlegt
werden, sind die wichtigsten die der

4. polymerisierten Ole,

. oxydierten Ole (geblasene Ole und Linoxyn),
. gekochten Ole und Firnisse,

. geschwefelten Ole und Faktisse,

jodierten, bromierten, nitrierten u, i Fette,
sulfonierten Ole, Tirkischrotsle (Textildle).

[ BN =

©

') Auch die Herstellung der Wolléle (Schmilzéle) ist hierher zu zihlen.
doch wird sie in diesem Buche gemeinsam mit den sulfonierten Olen beim
Kapitel ,Textiléle“ behandelt.

Hefter, Technologie der Fette. ITI. 1



2 Einleitung.

Die Verarbeitung der Fette, bei der eine Spaltung des Fettmolekiils
in Fettsfuren und Glyzerin stattfindet, ist wirtschaftlich am wichtigsten.
Dieser Industriegruppe gehdren an:

10. die Stearinindustrie und die sich mit der Weiterverarbeitung
~ des technischen Stearins befassende

11. Kerzenfabrikation,

12. die Seifenindustrie und endlich

13. die Glyzeringewinnang.

Daneben gibt es noch einige, die Verwertung von Abfallfetten be-
zweckende Industriezweige, von denen die Wollfettverarbeitung (Lanolin-
industrie) und die Degrasgewinnung die wichtigsten sind.



Erstes Kapitel.
Speisedle und Speisefette.

Die zahlreichen Arten der als Nahrungsmittel verwendeten Fettstoffe

teilt man nach ihrer Konsistenz in zwei Gruppen:
A) in Speisedle,
B) in Speisefette.

Fir diese Scheidung gilt dasselbe, was im 1. Bande auf S. 2 beziiglich
der Gruppierung der Fettkorper im allgemeinen gesagt wurde: Wegen der
in verschiedenen L#ndern herrschenden ungleichen Durchschnittstemperatur
148t sich eine scharfe Trennung der beiden Gruppen nicht leicht durch-
filhren. Bei den fiir Speisezwecke verwendeten Fettkrpern neigt man dazu,
alle bei 159 C1) nicht vollkommen fliissigen Fette in die Gruppe der Speise-
fette einzureihen, also alle bei dieser Temperatur auch nur salbenartige Kon-
sistenz zeigenden Fette dahin zu zihlen.

A) Speiseole.

Huiles comestibles. — Huiles & bouche. — Edible oils, sweet
oils. — Oli mangiabili.

Allgeméines.

In weiterem Sinne muB jedes nicht direkt giftige oder ungesunde, bei
gewohnlicher Temperatur — oder sagen wir préziser bei +15¢ C — fliissige
Fett vegetabilischer oder animalischer Abkunft als Speisetl gelten. In den
kultivierten Lindern stellt man zwar an Speisedle eine Reihe von Forderungen
hinsichtlich Farbe, Geruch, Geschmack und Kiltebestindigkeit und
beschriinkt dadurch den Kreis der Speisedle sehr wesentlich; in manchen exo-
tischen L#ndern ist man dagegen weit weniger wihlerisch und verwendet
eine ganze Reihe von Olen fiir GenuBzwecke, die unseren Anforderungen
keineswegs entsprechen. Soll man ja, einer verbiirgten Nachricht zufolge,
in China sogar Rizinustl zu Speisezwecken verwenden. Nur effektiv giftige
Ole, wie z. B. das Kroton- und das Njamlungol, kdnnen daher unter
keinen Umstinden als Speisesle in Betracht kommen;

!) Diese Temperaturgrenze wurde vom 1. internationalen Kongre§ zur Unter-
driickung der Verfilschungen der Nahrungsmittel und pharmazeutischen Produkte,
der im September 1908 in Genf tagte, festgesetzt.

1*

Einteilung.
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4 Speisedle und Speisefette.

Von den Pflanzenélen sind es in erster Linie das Oliven-, Sesam-,
ErdnuB-, Baumwollsamen-, Mohn- und Sonnenblumendl, in zweiter
das Mais-, Kiirbiskern-, Riib- und Leinsl, die in den zivilisierten
Landern in grofen Mengen als Speisetle Verwendung finden.

Das Tierreich liefert uns nur eine ziemlich beschrinkte Zahl von
Speisedlen, und diese sind wenig nach unserem Geschmack; man muB zu
diesen die von den Lapplindern und Eskimos genossenen Transorten
rechnen, wie auch das sogenannte Larddl, obwohl dieses eigentlich nie
fiir sich allein als Speisedl benutzt wird, sondern bei der Bereitung von
Kunstspeisefett und Margarine Verwendung findet.

Farbe. Die Farbe der Speisedle durchlidnft die ganze Farbengkala vom
zartesten Hellgelb bis zum intensivsten Gelbbraun, ja bis zum Griinlich-
braun. Die feinsten Marken von Oliven-, Sesam- und ErdnuB6l sind hell-
zitronengelb, die mittelguten Sorten zeigen eine intensiv gelbe Farbe, mit
einem mehr oder weniger merklichen Stich ins Griine oder Rétliche. Leindl
ist orangefarben bis gelbbraun und die in Ungarn und Steiermark ver-
wendeten Leindotter- und Kiirbiskernsle sind dunkelbraungriin.

Die Anforderungen, die der Kiufer an die Farbe von Speisetlen stellt,
weichen in den einzelnen Lindern sehr stark voneinander ab. Wihrend
manche Gegenden eine helle Firbung als Zeichen der Giite des Oles be-
trachten, sind anderswo die intensiv zitronengelben Ole beliebter, und an
anderen Orten zieht man wiederum einen Griinstich des Oles vor. So hat fast
jedes Land seine Sonderwiinsche. Im allgemeinen werden blaBgelbe Ole vor-
gezogen, was insofern eine gewisse Berechtigung hat, als die reinen Glyzeride
der Fettsiuren ja iiberhaupt farblos sind, eine Firbung von Olen daher
stets auf das Vorhandensein von besonderen Fremdkdrpern (Pflanzenfarb-
stoffen) hindeutet.

Nicht selten sucht man die besonderen Anspriiche der Konsumenten
hinsichtlich Farbe durch kiinstliche Farbung (vergleiche S. 18) der Ole zu
erfillen, fiir welche Zwecke fettlosliche Farben!) zur Verwendung kommen.

Geruch. Die reinen Glyzeride sind nicht nur farblos, sondern auch
ohne Geruch. Der spezifische Geruch, den jedes Ol aufweist, ist auf ge-
wisse Beimengungen zuriickzufithren, die fiir jedes der natiirlichen Ole
charakteristisch sind. Bei Speisetlen stelit der Geruch einen wichtigen
Faktor bei der Beurteilung der Qualitit dar. Die feinsten Speisedle zeigen
einen sehr angenchmen Geruch, der nicht nur durch vorhandene fliichtige
Glyzeride bedingt, sondern moglicherweise zum Teil auch durch die Titig-
keit von Mikroorganismen hervorgerufen wird, dhnlich wie bei der Natur-
butter. (Vergleiche S. 101 und 102.)

Die Ole haben die Eigenschaft, Geriiche sehr leicht aufzunehmen und
in zdhester Weise festzuhalten; darauf beruht das Enfleuragesystem in der

') Niheres iiber fettlosliche Farben siehe S. 162 und im Kapitel ,Kerzen-
fabrikation*.



Geschmack der Speisedle. 5

Parfiimerieindustrie (siehe Band 1, S.82). Man muB daher bei der Bereitung
und Lagerung der Speisele alle irgendwie iibeln Gerliche fernzuhalten suchen,
weil sonst nur allzu leicht eine Qualititsverminderung der Produkte eintritt.

Aus nicht gesunden Olsaaten oder Olfriichten bereitete Ole riechen faulig
oder dumpfig; Ole, bei deren Bereitung man zu hohe Temperaturen an-
gewendet hat, zeigen einen brenzligen Geruch, und solche, die lingere Zeit
mit Wasser in Berilihrung gewesen sind, nehmen einen Fiulnisgeruch an.

Geschmaek. Reine Triglyzeride sind bekanntlich geschmacklos: alle
aus dem Pflanzen- und Tierreich stammenden Ole besitzen aber einen mehr
oder weniger ausgesprochenen Geschmack, dessen Giite den Wert der Ole
bedingt. Speisetle miissen vor allem anderen ,rein“ schmecken, d. h. sie
diirfen keinen fremden Beigeschmack haben, sondern nur den charakte-
ristischen Geschmack der Olfrucht oder Olsaat aufweisen, der sie entstammen.
Als stérend sind der Erdgeschmack, den viele aus Olsamen gepreBte Ole
zeigen, der Rostgeschmack, der durch schlechtes Wirmen der Olsaat
bei deren Verarbeitung hervorgerufen wird, und der faulige Geschmack,
der durch die Verwendung von schlechtem Rohmaterial oder durch in das
Ol geratenes Wasser entsteht, zu nennen.

Speisetle diirfen ferner nicht kratzend oder ranzig schmecken.
Kratzend schmecken Ole dann, wenn sie zu groBe Mengen freier Fett-
siuren enthalten, oder wenn sie durch Laugen und Siuren schlecht raffiniert
wurden, so daB Spuren dieser Chemikalien in dem Ole zuriickgeblieben
sind. Der nicht ndher definierbare, allgemein bekannte Geschmack ranziger
Ole wird von den meisten am widerlichsten empfunden. Das Ranzigsein,
iber dessen Wesen in Band 1 anf S. 122—124 das Notige gesagt wurde,
schlieft bei vorgeschrittenem Grade die Verwendung der betreffenden Ole
fiir Speisezwecke ziemlich aus.

Leider fehlt es bislang an einer analytischen Methode zum Nachweisen
der Ranzigkeit bzw. zur Bestimmung ihres Grades. Die einzige zuverlissige
Priifungsmethode fiir Ole auf Ranzigkeit ist und bleibt die Zunge; auch
weniger empfindliche Geschmackswerkzeuge unterscheiden zwischen unver-
dorbenen und ranzigen Speisedlen?).

Daf das Ranzigsein der Ole mit ihrem Gehalt an freien Fett-
séuren nicht in jenem kausalen Zusammenhang steht, wie man friiher viel-
fach annehmen zu miissen glaubte, wurde in Band 1 auf S. 125 und 126
ausfiihrlich klargelegt. Ein Ol auf Grund einer hoheren Siurezahl einfach
als ranzig zu bezeichnen, ist daher verfehlt, wiewohl der Gehalt an freien
Fettsduren in gewissem Sinne als Wertmesser fiir Speisedle verwendet
werden kann. Speisesle mit iiber 6°/ freier Fettsiuren kionnen kaum mehr
als gut gelten?), wie andererseits vollkommen neutrale Ole fade
schmecken. Das gewisse Aroma und der Wohlgeschmack, die man von

Y {Uber ,Verdorbensein® siehe auch S.19 und S.178—186 dieses Bandes,
%) Vergleiche dariiber auch S.19 dieses Bandes.
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6 Speisedle und Speisefette.

guten Speisedlen verlangt, hingen offenbar mit einem miBigen Gehalt
(1—29/,) an freien Fettsiuren zusammen.

Wichtig ist fiir die Beurteilung des Geschmackes von Speisedlen ihre
Temperatur. Warme Ole schmecken mieistens unangenehm; nur bei ent-
sprechend kiihlen Olen kann man sich ein richtiges Urteil bilden. Im
iibrigen 148t der beim Menschen ohnehin Sehr verschiedenartig entwickelte
Geschmackssinn bei der Beurteilung von Olen die meisten im Stich, und
man hort sehr hiufig ein und dasselbe Ol ganz verschieden einschitzen.

Dieterich!) hat gefunden, daB der Geschmack von Olen wesentlich
herabgemindert wird, wenn man sie mit Kohlensiure sittigt, und er hat
auf dieser Erkenntnis ein Verfahren aufgebaut, um den bekanntlich vielen
Personen recht widerlichen Lebertran leichter bek¢émmlich zu machen.
Er sittigte zu diesem Zwecke Dorschlebersl unter Druck mit Kohlensdure,
die unter Aufbrausen entweicht, sobald das Ol unter gewdhnlichen Luft-
druck gebracht wird.

Die mit Kohlenssure gesittigten Ole (Dorschleberdl und andere) suchte
man unter dem Namen , Brausedle” (Huiles effervescentes, Effer-
vescent oils) in der Pharmazie einzufithren. Man hat bis heute von
ihnen aber sehr wenig gehort und sie scheinen sich nicht bew#hrt zu
haben, was wohl zum Teil mit der Schwierigkeit ihres Versandes und
ihrer Aufbewahrung zusammenhiogen mag.

Da Speisetle nicht selten in metallenen Behiltern aufbewahrt und
verschickt werden, wie auch in Ol konservierte Nahrungsmittel (Oliven,
Sardinen u. a.) meist in metallenen Umhiillungen zum Versand kommen,
so ist die Frage, ob das Ol auf das Metall korrodierend wirke und da-
durch einen Metallgeschmack annehme, von einer gewissen Wichtigkeit.

E. Bertarelli2?) hat anliBlich eines Spezialfalles diese Frage néher
untersucht und gefunden, daB Oliven- und Sesamdl unter besonderen Um-
stinden (wie z. B. bei lang andauernder Beriihrung mit bleihaltigen Ver-
zinnungen und Glasuren, andauerndem Erhitzen in solchen Behiltern usw.)
Blei- und Kupferspuren aufnehmen. FEinen hygienisch bedenklichen Grad
nehmen diese Bleigehalte der Ole aber hichstens bei -sehr stark bleihaltigen
Verzinnungen auf; bei dem gewdhnlichen Material, aus dem die verzinnten
Konservenbiichsen bestehen, wurden stets negative Resultate erhalten. Da-
gegen bewirken die konservierten Stoffe mitunter eine Verinderung des
Oles. (Siehe S. 12.)

Napoleone Passerini3) hat untersucht, ob vielleicht Olivensle, die
aus Oliven stammen, deren Bidume zwecks Abhaltung oder Vernichtung von
Schidlingen mit Kupferkalkbrei behandelt wurden, einen beachtenswerten
Kupfergehalt haben. Letzterer betrug bei diesen Olen aber durchweg unter

1 D.R.P. Nr. 109446 v. 26. Juli 1899; engl. Patent Nr. 11410 v. 16. Febr. 1902.
%) Archiv Hyg. 1903, S.115, durch Chem. Ztg.
3) Le Stazioni sperimentali agrarie italiane 1905, S. 1033.
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0,5 mg pro Kilogramm und war kaum grofler als bei solchen, die aus
picht mit Kupferkalkbrei behandelten Oliven gewonnen wurden. Der Kupfer-
gehalt, der gewissen Olivendlen eigen ist, ist jedenfalls so gering, daB ihm
keinerlei schddliche Folgen fiir den menschlichen Organismus zugeschrieben
werden konnen.

Kiltebestindigkeit. Das Fliissigsein der Speisetle bei gewdohnlicher
Temperatur ist ihr Charakteristikum. Je nach Art der Gewinnung und der
Natur der Ole enthalten sie aber geringere oder grofere Mengen fester
Triglyzeride, die sich beim Lagern entweder am Boden abscheiden oder
in Form von Flocken das Ol durchsetzen.

Von Speisetlen verlangt man in der Regel eine besonders ausgeprigte
Kiltebestindigkeit, d. h. sie sollen auch bei Temperaturen, die weit unter
159 C liegen, keine festen Ausscheidungen, in welcher Form immer, zeigen.
Ole, die diesen Bedingungen nicht entsprechen, werden im Handel minder
gut bezahlt als andere. Besonders bei Salatilen ist ein Kiltebestindigsein
wichtig; Ole, die zu friih erstarren, zeigen beim Gebrauch das unangenehme
Gefiihl des ,,Am-Gaumen-Klebens*, sie ,schmieren* im Munde, wie man sagt.
Man sucht daher bisweilen weniger kiltebestindige Ole durch Entziehen
eines Teiles ihrer festen Glyzeride auf. kiinstlichem Wege Kkiltebestindiger
zu machen. (Siehe Band 2, 8. 207 und 409.)

Verdaulichkeit. Uber die Verdaulichkeit der Speisedle liegen bisher
nur wenige exakte Versuchsresultate vor. Kreis und Wolf1) sowie
H. Liihrig? haben zwar gezeigt, daB Oliven-, Baumwollsamen- und
Sesam¢l die gleiche Verseifungsgeschwindigkeit haben wie Kuhbutterfett,
Schweineschmalz, Rindsfett und Margarine; da sich aber die zu den Ver-
suchen verwendete alkoholische Lauge nicht gut mit den fettverdauenden
Fliissigkeiten des Magens und Darmes vergleichen 1#8t, haben diese Ver-
suche keinen vollen Wert3).

Nach R. Stiive?) sollen Pflanzensle fast vollkommen verdaulich sein;
besonders das Sesamdl bezeichnet er als eines der bekdmmlichsten und leichtest
verdaulichen Fette, das bei Tagesgaben von 30—70 g ohne nennenswerten
Verlust verdaut wird.

Vielfach begegnet man der Annahme, daB die fliissigen Glyzeride vom
Verdauungstrakt leichter aufgenommen werden als die festen Glyzeride,
weshalb man Speisedle als leichter verdaulich betrachtet als Speisefette.
Diese Vermutung beruht wohl auf der Annahme, daf die fettspaltenden
Enzyme die Glyzeride der niederen Fettsiuren leichter spalten (?) als die der
héheren Reihen.

1) Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. Genufmittel 1899, Bd. 2, S.914.

2} Chem. Ztg. 1900, S. 646.

%) Vergleiche S.197—199.

*) Klinische und experimentelle Versuche iiber einige neue Nahrungsmittel-
praparate, Berl. klin. Wochenschr. 1896, S.11.
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Herstellung von Speisedlen.

Uber die Gewinnung dieser Olsorten wurde in Band 1 im allgemeinen,
in verschiedenen Abschnitten des Bandes 2 im besonderen ausfiihrlich ge-
sprochen; es geniigt daher, hier nur jener Veredlungsmethoden zu
gedenken, die bei der Bereitung von Speisetlen in Frage kommen.

Raffinationsverfahren, wie sie bei Kottondl (siehe Band 2, S. 202),
bei Riibs]l (Band 2, S. 352) usw. allgemein verwendet werden, gebraucht
man bei den flibrigen Speisetlen, die hier in Betracht kommen, nur selten.
Zwar hat man in letzter Zeit auch versucht, mindere Speisedlsorten durch
besondere Reinigungsmethoden im Geschmack zu verbessern, doch sind diese
Verfahren heute in der Praxis noch wenig durchgedrungen.

Die Methoden, die eine groBere Haltbarkeit neben einer Geschmacks-
verbesserung bezwecken, sind in Band 1, S. 690—695, besprochen
worden; auch sie werden nur ganz vereinzelt angewendet.

Allgemein geiibt wird dagegen das Bleichen von Speisedlen. Dabei
ist ganz besonders darauf zu achten, da Geruch und Geschmack der
Ole nicht nachteilig beeinfluBt werden. Hohere Temperaturen, geschmack-
und geruchabgebende Bleichmittel sind daher von der Verwendung auszu-
schlieBen; die chemischen Bleichmethoden werden fiir Speisetle fast nie
verwendet, sondern man behilft sich mit der Licht- und der Absorptions-
bleiche (siehe Band 1, S. 656—668).

Nicht selten werden Ole auch durch die kolorimetrische Methode
gebleicht (siehe Band 1, S. 655); auch versucht man hiufig, ihnen durch
Zugabe von Farbstoffen eine intensivere Firbung oder eine bestimmte Farb-
nuance zu erteilen?).

Die unter dem Namen Demargarinierung oder Entstearinierung
bekannte Prozedur (Niheres dariiber siehe Band 1, 8. 87 und 698) wird
z. B. in groBem Mafstabe bei den Olivenslen der nordafrikanischen Kiiste
und beim Kottonsl angewendet. (Vergleiche die betreffenden Angaben im
Abschnitt ,Kottonsl“ in Band 2, S. 207, und im Abschnitt ,,Olivendl*
desselben Bandes, S. 409.)

Ein groBer Teil der in den Handel kommenden Speisedle stelit nicht
das Ol einer einzelnen Samenart dar, ist also nicht z. B. reines Sesam-,
ErdnuB- und Olivensl usw., sondern besteht aus einem Gemenge von
verschiedenen Olen. Man nennt dieses Vermengen verschiedener Olsorten
»verschneiden®; dieses wohlbegriindete Vorgehen ist tief eingebiirgert
und man darf es durchaus nicht schlechthin als ein Verfilschen auffassen,
sofern der K#ufer nicht durch eine unrichtige Bezeichnung des Verschnitt-
tles liber die Beschaffenheit der Ware irregefiihrt wird,

Das Verschneiden der Ole bezweckt:

1) Vergleiche S. 18 und S. 162 sowie das Kapitel ,Kerzenfabrikation®, wo iiber
fettlosliche Farbstoffe Niheres mitgeteilt wird.
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a) einem herben Ole durch Beigabe von milderen Sorten einen
besseren Geschmack zu erteilen;

b) ein zum Ranzigwerden neigendes Ol durch Beigabe einer be-
stindigeren Olsorte widerstandsfihiger zu machen;

¢) durchVerschneiden teurerer und billigerer Sorten eine gute Mittel-
gattung fiir den Konsum Minderbemittelter herzustellen und

d) verschieden schmeckende Olpartien auf einen moglichst einheit-
lichen Geschmack abzustimmen.

Das Verschneiden der Ole wird von den Laien — leider auch mat-
unter von Leuten, bei denen man ein richtigeres Verstindnis dafiir voraus-
setzen konnte — ganz falsch beurteilt. In den breiten Bevdlkerungsschichten
ist ndmlich der irrige Glaube festgewurzelt, daf Olivensl das allein' gute
Speisedl darstelle und alle Zugaben seine Qualitit nur verschlechtern kinnten.
Die nordlich des Mittelmeeres wohnenden Volker vertragen nun aber nur
die allerfeinsten Sorten von Olivensl; alle minder gnten, wenn auch immerhin
noch ersten Marken bezeichnen sie als herb im Geschmack und lehnen sie
womdglich als verdorben ab. Dieser Herbheit kann aber nur abgeholfen
werden, wenn man dem Olivensl milder schmeckende Samentle (Erdnuf-
und Sesamdl usw.) zumischt, wodurch ihm der allzu charakteristische
Oliventlgeschmack benommen und dafiir ein milder, unserem Gaumen mehr
zusagender Geschmack erteilt wird. Mitunter sind sogar die dem Oliven-
ble zugesetzten Samendle teurer und im Geschmacke besser als das Olivensl,
wie das z. B. in der Campagne 1907/8 in ausgesprochener Weise der Fall
war. Wenn daher Neufeld!) den Satz aufstellt:

»Was die wirtschaftliche Bedeutung des Zusatzes der genannten Ole
(damlt sind ErdnuB- und Sesamdle gemeint) zum Olivensl anbelangt, so
bedarf es wohl keiner weiteren Erérterung, daf bei der Preisdifferenz
zwischen letzterem und jenen auch in bezug auf den Gebrauchswert
(Geschmack) von anderen. mmderwert,lgen Ersatzmitteln in der Bei-
mlschung eine Verschlechterung und somit eine Verfilschung des Oliven-
oles im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes zu erblicken ist,
50 muBl diese Behauptung als unhaltbar bezeichnet werden, wobei wir selbst-
verstdndlich ganz und gar der Ansicht sind, daB unter dem Titel ,,Olivendl*
nur reine, unverschnittene Produkte auf den Markt gebracht werden
diirfen.

DaB gegen das letztere Prinzip bedauerlicherweise sehr haufig verstoBen
wird und unter dem Namen ,,Olivenésl* groBe Mengen verschnittener
Ole auf den Markt geworfen werden, steht leider auBer Zweifel.

Das Verschneiden der Ole, das nicht nur mit Olen verschiedener
Samenprovemenz sondern auch mit verschiedenen Qualititen der gleichen
Olgattung (z. B. mit Sesamélen aus Levante- und indischer Saat) durch-

!) Neufeld, Der Nahrungsmittelchemiker als Sachverstindiger, Berlin 1907,
S. 144,

Falsche
Beurteilung
des Ver-
schneidens.
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gefiihrt wird, erfordert groBe Ubung und Sachkenntnis. Durch einen richtigen
Verschnitt lassen sich, genau so wie im Weinhandel, sehr leicht die Fehler
der Komponenten beheben und so aus an und fiir sich weniger guten Olen
Mischungen herstellen, die den Anspriichen des konsumierenden Publikums
vollauf gerecht werden.

Jedenfalls bedingt das Verschneiden der Ole, wie schon betont wurde,
eine entsprechende, jede Irrefiihrung des Kiufers vermeidende Be-
nennung, und es bestehen in dieser Richtung in den einzelnen Lindern
verschiedene Vorschriften (siehe S. 13—15 dieses Bandes).

Arten der Speisedile.
Die Speiseile kann man, je nach ihrer Verwendung, unterscheiden in:

Salat- ‘oder Tafeldle,

Koch- und Bratéle,

Backdle,

Ole fiir die Konservenindustrie und

Ole zum Appretieren von Nahrungsmitteln.

Man stellt an jede dieser Gruppen besondere Anforderungen:

Unter Salatol (Tafelsl, Huile de table, Huile de salade, Salad oil,
Olio di tavola) faBt man jene Speisedle zusammen, die zum Anrichten der
verschiedenen Salate und anderer kalter Speisen verwendet werden. Sie werden
vielfach auch fiir sich mit den Speisen serviert, und ihre Beniitzung wird
dem Belieben des einzelnen anbeimgestellt. Ihre Servierung in Glasflaschen
bringt es mit sich, da man von ihnen neben gutem Geruch und Geschmack

. eine besonders hiibsche, appetitliche Fiarbung und vollkommene Klarheit!)

) Das in Speiseslfabriken gefiirchtete Triibwerden urspriinglich klarer Ole
beim Lagern oder wihrend des Versandes hat verschiedene Ursachen und wird durch
ein Ausfallen vorher gelsster Stoffe (fester Triglyzeride, Eiweifi-und Schleim-
stoffe, Wasser) bedingt. Bekanntlich vermogen die Ole feste Triglyzeride, Eiweil-
und Schleimstoffe wie auch Wasser (in allerdings beschrinktem MaBe) zu ldsen, und
zwar wichst dieses Losungsvermdgen mit der Temperatur. Beim Sinken der Tempe-
ratur fallen daher diese Stoffe nicht selten aus und bewirken, sich in dem Ole lange
Zeit schwebend erhaltend, eine Triibung. Ahnliche Ausscheidungen zeigen sich bei
lingerem Lagern der Ole aber auch ohne Temperatureiniedrigung, indem die gelosten
Schleim- und Eiweilstoffe ausfallen, die wahrscheinlich durch besondere, noch nicht
niaher erforschte Verinderungen olunldslich werden. Diese einmal ausgeschiedenen
Schleim- und Eiweilistotfe, deren Menge meist verschwindend klein ist, geben
bei ihrer volumingsen, wolkenartigen Form dem Ole ein triibes Aussehen, wodurch
griBere Mengen dieser Fremdstoffe vorgetiuscht werden, als wirklich vorhanden sind,

Man hat versucht, durch Abkiihlen der Ole (also Ausfillen der geldsten,
spitere Triibungen erzeugenden Stoffe) vor der Filtration dem Ubelstande des Triib-
werdens vorzubeugen (siehe Bd. 1, S. 614, Patent Niegemann), und man erzielt
dabei, falls Tristearin oder Wasser die Ursache des beklagten Fehlers war, voll-
kommen befriedigende Resultate und mildert den Ubelstand auch dann, wenn es
sich um ausfallende Eiweilstoffe handelt, obwohl man ihn hier nicht gan/hch
beheben kann. Gewisse Ole zeigen auch nach der Kiihlung und Filtration eine
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(Spiegel) verlangt. ~Als Salat- und Tafelsle sind nur die besten Speisetle
brauchbar, und es kommen hier hauptsichlich in Betracht: Oliven-, Erdnuf-,
Sesam-, Mohn- und Sonnenblumenkerndl. Die in Ungarn und Steiermark
verwendeten Kiirbiskern- und Leindottertle sagen nur den Bewohnern dieser
Lander zu; die Farbe spielt bei diesen letzteren Olen nur eine unter-
geordnete Rolle. Leingl wird als Speisedl nur in den sterreichischen Alpen-
lindern sowie in gewissen Gegenden der Mark (besonders in der Gegend
von Luckau, Liibben usw.).verwendet.

Wichtig ist fiir alle Tafelsle auch die Kiltebestindigkeit. Ole, die
im Winter bei Zimmertemperatur Ausscheidungen von festen Triglyzeriden
zeigen, nehmen sich beim Servieren in (lasflaschen unvorteilhaft aus und
haben auBerdem die unwillkommene Eigenschaft, beim Genusse etwas am
Gaumen zu kleben (zu ,schmieren®).

Die richtige Viskositit ist bei Salat- oder Tafelolen iiberhaupt sehr
wichtig; sind sie allzu diinnfliissig, so erhalten sie leicht den Vorwurf, sie
seien ,wisserig® oder ,zu wenig fett“, sind sie dagegen zu viskos, so
erzeugen sie im Munde jenes unangenehme Gefiihl, das das Rizinustl beim
Einnehmen so widerwirtig macht.

Koch- und Bratéle (Oli di cucina) werden nur in den L#ndern der
Mittelmeerzone und in heifen Klimaten angewendet. Die Bewohner der
Mittelmeerkiiste benutzen zum Braten und Kochen ausschlieflich Olivensl
und kennen den Gebrauch von Butter zu diesen Zwecken fast gar nicht. Ole,
die zum Xochen und Braten dienen, brauchen sich weniger hiibsch zu
prisentieren, miissen aber im Geschmack einer strengen Priifung standzu-
halten vermdgen. Auch diirfen solche Ole in der Pfanne nicht allzu stark
schdumen, welchen Nachteil z. B. gewisse Samendle zeigen, die fiir sich
oder im Verschnitt mit Olivens} angewendet, oft derart schiumen, daB sich
ihr Gebrauch zu diesen Zwecken dadurch direkt verbietet.

Backole. Die Verwendung von Ol an Stelle der Butter zur Her-
stellung von Backwaren ist ziemlich beschrinkt. In neuerer Zeit wird fiir
diesen Zweck unter dem Namen ,Grana® in Osterreich ein Speisetl oder,
wie es von dem Erzeuger E. Granichstiddten genannt wird, ein ,,fliissi'ges
Speisefett als Butterersatz ausgeboten und mit Erfolg verwendet?).

Als Backole sind wohl auch die zum Bestreichen der Backwaren be-
nutzten Ole zu betrachten, deren sich die Bickereien und Konditoreien seit

Neigung zum Tribwerden, die offenbar mit der Beschaffenheit der verarbeiteten
Saat (Reifezustand) zusammenhingt. Ob die sich aus den Olen abscheidenden
Eiweil- und Schleimstoffe in ihrer Zusammensetzung mit den aus Leinol ausfallenden
(vergleiche Band 2 S.27) identisch sind, wurde noch nicht untersucht, wie man
iiberhaupt tiber die Ursache und die Vorginge dieses Triilbwerdens heute noch ganz
im unklaren ist. (Vergleiche auch die in Bd.1, S.613 erwihnten Beobachtungen
von Benz und Scheiks sowie den Artikel ,Triilbwerden der Ole* in der Seifen-
siederztg., Augsburg 1908, Nr. 20 u. 21.)
1) Vergleiche Bd. 2, S. 353.

Koch- und
Bratéle.
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einigen Jahren statt der teuern Butter bedienen, umn damit die Seitenflichen
der Backbleche und der in den Backofen kommenden Brote zu bestreichen,
damit sie nicht anbacken. Hierher gehtren die mitunter unter dem Namen
»Butterdl® ausgebotenen Produkte, die meist Kotton- oder Riibdl sind.

Vor ungefihr zwolf Jahren wurde unter dem Namen ,,Brotdl“ ein
Produkt ausgeboten, das sich bei der ndheren Untersuchung als gereinigtes
Mineraldl erwies. Der billige Preis erwarb dem Ole bei einigen Bickern
besondere Sympathie und es wurde versucht, dieses Brotol an Stelle der
Butter bei Bereitung von Backwerk in den Teig einzukneten. Dieses ge-
wissenlose Vorgehen hatte die Erkrankung mehrerer Personen zur Folge
und nach diesen Vorfillen wurde von behordlicher Seite gegen die An-
wendung des Produktes Front gemacht?).

Ole fiir die Konservenindustrie. In der Konservenindustrie (Oliven
in Ol, Olsardinen usw.) werden hauptsichlich Oliven-, Sesam- und ErdnuBl
benutzt. Dem Ranzigwerden dieser Ole wird durch Sterilisierung der fertigen,
verschlossenen Konserven vorgebeugt.

Das zur Herstellung von Konserven benutzte 0! erleidet in den Kon-
servenbiichsen hiufig eine Verinderung; so wurde z. B. von P. Caries?)
ein absolut reines Olivendl, das aus einer lingere Zeit gelagerten Olsardinen-
biichse gezogen worden war, derart verindert vorgefunden, da8 man den
Eindruck einer’ Verfilschung mit Fischol bekam. Das zur Konservierung
der Sardinen verwendete Olivensl war aber nachgewiesenermaBen absolut
rein, doch war das Fett des Fischkdrpers zum Teil in das umgebende
Olivens! iibergegangen. Ganz gleiche Veridnderungen des Olivendles be-
obachtete auch O. Klein?) bei Sardinenkonserven sowie Henseval und
Deny+4) bei Sprottenkonserven.

Ole zum Appretieren von Nahrungsmitteln. Die bei der Herstellung
verschiedener Nahrungsmittel verwendeten Appretiersle haben meist nur
den Zweck, den Endprodukten eine glinzende Oberfliche zu verleihen. So
werden in den Reisschélereien wie auch in den Kaffeeleseanstalten
Ole, und zwar gewdhnlich minder gute Sorten, verwendet, um die Oberfliche
des Reises und der Kaffeebohnen glinzend zu machen. Auch hier hat sich
leider die Verwendung von Mineralélen eingebiirgert®), die durch vorziig-
liche Raffination fast wasserhell und beinahe geruch- und geschmacklos ge-
macht, unter verschiedenen, ihre wahre Provenienz verdeckenden Phantasie-
namen auf den Markt gebracht werden. Diese Ole erinnern im Aussehen
und in ihrer sonstigen Beschaffenheit an das Paraffinum liquidum der

1y L. Hanemann, Uber Brotsl, Chem. Ztg. 1896, S. 1023.

2) Uber das Olivensl in Konserven, Journ. de Pharm. et de Chim. 1898,
S. 139, und Pharm. Zentralhaile 1898, S.155.

3) Zeitschr. f. angew. Chemie 1900, S.59.

4) Chem. Revue 1904, S. 44.

%) Hefter, Verwendung von Mineralsl in der Nahrungsmittelindustrie, Seifen-
siederztg. 1906, S.1077.
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Pharmazeuten, doch sind sie nicht so viskos wie dieses. Der GenuB dieser
Ole kann leicht schwere Darm- und Magenerkrankungen nach sich ziehen,
wenn die genossene Menge irgendwie nennenswert ist. Bei ihrer Ver-
wendung fiir Appretierzwecke ist allerdings das jeweils genossene Quantum
sehr klein, doch wire trotzdem der Gebrauch dieser auf die Gesundbeit
nachteilig wirkenden Ole in allen Fabriken der Nahrungsmittelbranche
strengstens zu verbieten.

Gegen ein solches allgemeines Verbot wurde indes von interessierter
Seite Stellung genommen und geltend gemacht, daB gegen die Verwendung
solcher gutgereinigter Mineralle nichts eingewendet werden kdnnte, wenn
sie in der Nahrungsmittelindustrie lediglich zu Appretierzwecken, also in
ganz geringer Menge verwendet werden und ihr Hauptzweck ein anderer
als der der eigentlichen Erndhrung ist. In diesen geringen Mengen sollen
sie dem menschlichen Organismus nicht schaden; nur in groBeren Dosen
genossen wiren sie toxisch, weil sie dann als Fettlssungsmittel wirken !).

Ich kann mich dieser Meinung aber nicht anschlieBen und bin fiir
das vollstindige Verbot der Anwendung von Mineraldlen in der Nahrungs-
mittelbranche.

Gesetze itber den Handel mit Speiseilen.

Spezialgesetze, die den Verkehr mit Speiseslen, dhnlich wie das
Margaringesetz den Verkehr mit Speisefetten, regeln, kennt man nur in ganz
wenigen Staaten.

In Deutschland unterliegt der Handel mit Speisetlen den Bestim-
mungen des Nahrungsmittelgesetzes vom 26. Januar 1896; dadurch
wird vor allem bestimmt, daB Produkte nur unter Bezeichnungen in den
Handel kommen diirfen, die ihrer Herkunft und Natur nach gerechtfertigt sind.

Es ist also unstatthaft, unter den Namen Oliventl, Erdnufitl, Sesamél
usw. oder auch unter Bezeichnungen, die diese Worte mit einem Zusatze ent-
halten, wie z. B. Nizzaolivendl, Oliventafeltl, Speisesesamél usw.,
Verschnittdle in den Handel zu bringen.

Nicht so ganz klar ist man sich {iber die Zulissigkeit von Handels-
bezeichnungen wie Provenceridl, Nizzadl usw., also Benennungen, die zwar
nicht ausdriicklich auf eine besondere Olgattung hinweisen, aber doch eine
Provenienzbezeichnung enthalten, womit man den Begriff einer ganz
bestimmten Olgattung zu verbinden gewohnt ist. Die Rechtsprechung
ist in strittigen Fillen bisher nicht immer von dem gleichen Gesichtspunkt
ausgegangen. So sprach man in einem Streitfalle, wobel es sich um ein
unter dem Namen ,Prima Provencerdl“ verkauftes Gemisch von Olivendl
(40°/,) mit Sesamdl (609/,) handelte, auf Grund der Aussage der kauf-
ménnischen Sachverstindigen den Angeklagten frei, weil jene dessen Be-
hauptung als richtig erkannten, derzufolge dem Olivensle auch in der

") Seifensiederztg. 1909, S. 56.

Deutsch-
land.
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Provence meist ganz erhebliche Mengen von Sesam- oder Erdnufsl zu-
gesetzt wiirden!).

Die Staatsanwaltschaft in Hamburg lehnt daher seit Ende des Jahres
1896 in allen Fillen, wo Gemische von Oliventl mit Sesam- oder ErdnuB6l
usw. als Provencersl verkauft worden waren, die weitere Verfolgung ab, in
der Annahme, daB sich die Konsumenten dariiber klar seien, daB ,unter
Provencertl im Handel und Verkehr reines Olivendl nicht ver-
standen wiirde*“. Der Verkiiufer diirfe das dem nordischen Geschmack
angepaBte Gemisch verschiedener Ole als Provencersl ruhig abgeben, wenn
der Kiufer nicht ausdriicklich reines Olivensl verlangt hat.

Dagegen ist einige Jahre spiiter ein unter dem Namen ,,Nizza-Tafel-
0l, feinste Marke* gehandeltes Speisedl, das ein Gemenge von ErdnuS-
und Sesamdl war, von dem Dresdener Gerichte als nachgeahmt beanstandet
worden. Eine Umfrage bei verschiedenen Sachverstindigen aus dem Handels-
stande hatte in diesem Falle ergeben, daB man mit dem Begriffe ,,Nizza-
Tafels1“ den eines reinen, unvermischten Olivendles verbinde, und zwar
eines Oliventles bester Qualitit?). Die fragliche Mischung wurde daher im
Sinne des § 10 des Gesetzes vom 14. Mai 1879, betreffend den Verkehr
mit Nahrungsmitteln nusw., beanstandet.

Jedenfalls sollte im Olhandel die Bezeichnung ,Tafel-“ oder ,,Speisedl®
fir alle zu GenuBzwecken geeigneten Olsorten statthaft sein und jedes ge-
nuBfshige Oliven-, ErdnuB-, Kotton-, Sesam- oder andere Ol fiir sich oder
in verschnittenem Zustande so bezeichnet werden diirfen, wobei es dem
Verkiufer iiberlassen ist, der Bezeichnung ,,Speise-* oder , Tafel5l“ irgendeinen
Phantasienamen oder eine andere nihere Bezeichnung beizufiigen, sofern sie
nicht auf Irrefiihrung des Kaufers berechnet oder mit dem Namen ge-
wohnheitsgemi8 eine bestimmte Olgattung in Verbindung gebracht wird.

Eine anf gleichem Prinzip aufgebaute, den Behdrden zur Annahme
empfohlene Definition der Begriffe Speisetl und Tafelsl wurde im Jahre 1899
von der Wiener ,Zeitschrift fiir Nahrungsmitteluntersuchung,
Hygiene und Warenkunde“ ausgearbeitet, die lautet:

1. Das Wort ,Speisedl® ist identisch mit dem Worte ,,Tafels1* und im
allgemeinen als sachlicher Begriff fiir alle Olsorten aufzufassen, die ihrer organischen
oder chemischen Beschaffenheit nach keine gesundheitsschidlichen Beigaben enthalten,
moglichst frei von Geruch und Fruchtgeschmack sind und sich unbedingt gut zu

Speise-, Koch- und sonstigen Zwecken eignen.
2. Die Speise- oder Tafelsle zerfallen in zwei Kategorien, und zwar:

a) in ungemengte,
b) in gemengte Sorten.

Die ungemengten Sorten sind, streng objektiv genommen, die einzelnen, unter
bestimmten Gattungsnamen (wie Oliven-, ErdnuB-, Sesamol usw.) im Handel

!) Seifenfabrikant 1895, 8. 766.
?) Beythien, Bericht iiber die Titigkeit der chemischen Untersuchupgsanstalt

der Stadt Dresden 1903, S. 10.
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und Konsum iiblichen (le ohne oder mit einer speziellen Orts- oder Ursprungs-
bezeichnung und miissen der bezeichneten Gattung, nicht aber der beigegebenen
Orts- oder Ursprungsbenennung nach, von chemisch reiner Beschaffenheit sein.

Die gemengten Sorten dagegen sind die Gemische, die aus den verschiedenen
obigen Olsorten hergestellt werden und wovon jede Sorte fiir sich allein ein gutes
Speiseol ist. Durch die Mischung will man den verschiedenartigen Anforderungen
hinsichtlich Geschmack und Marktpreis entsprechen. Dié verschiedenen Qualitits-
grade und Abstufungen sind mit oder ohne nihere Orts- oder Ursprungsbenennung,
unter dem Sammel- oder Beinamen ,,Speisedl" oder ,,Tafeltl* in den Handel
zu bringen.

3. Tafelsl ist daher in gleicher Weise wie das Wort Speisedl keine Bezeichnung
fiir eine einzige Olgattung (Olivensl usw.), sondern nur der Ausdruck und der im
Handel und Konsum iibliche Beiname fiir Gemenge und Typen feiner Ol-
sorten, analog den dhnlich lautenden Bezeichnungen: Tafelobst, Tafeltrauben, Tafel-
wein usw., worunter ebenfalls nicht eine einzelne Obst-, Trauben- oder Weingattung
verstanden werden kann.

Es kann daher logischerweise kaum widersprochen werden, wenn man be-
hauptet, daB die Namen Ol oder Tafelsl in Verbindung mit einer Orts- oder Ur-
sprungsbezeichnung (wie Aixer Ol oder Aixer Tafelsl, Provencersl oder
franzosisches Tafeldl) sowie alle auf das Grundwort Ol oder Tafelsl aus-
lautenden Olbenennungen unter keinen Umstinden etwas anderes zu bezeichnen
brauchen als Gemenge von Olen.

Hieraus folgt, daB ein mit oder ohne Orts- oder Ursprungsbezeichnung be-
nanntes Ol nur dann ein reines, gutes, speisefihiges Oliven-, Sesamsl usw. zn
enthalten hat, wenn dafiir die mit diesem Gattungsnamen endlgenden Ausdriicke
(Aixer Olivenﬁl, Marseiller Sesamél, Kongo-ErdnuB6l usw.) zur Anwendung
kommen. .

Gegen die im vorstehenden ausgesprochene Absicht, die Namen: Pro-
vencerdl, Aixertl und Nizzadl fiir andere als Olivenole freizugeben, sind
von mehreren Nahrungsmittelchemikern Bedenken erhoben worden, weil sie

der Ansicht waren, daB die grofie Mehrheit mit diesen Bezeichnungen doch .

nur den Begriff eines in der Provence, in Aix oder in Nizza gepreften
Olivensles verbinde und daB solche Bemennungen daher geeignet wiren,
eine Tauschung iiber den Wert und die Herkunft der Ware zu
erwecken. Diesen Bedenken hat in allerletzter Zeit die nachstehende Ver-
ordnung der Osterreichischen Regierung stattgegeben:

»Auf Grund des § 7 des Gesetzes vom 16. Januar 1896, betreffend den Ver-
kehr mit Lebensmitteln, wird infolge Verlautbarung vom 30. Januar 1908 verordnet,
daB nur reines, unvermischtes Olivendl unter den Bezeichnungen Olivendl,
Aixerdl, Provencerdl gewerbsmiBig verkauft und feilgeboten werden darf. Der

gewerbsmiBige Verkauf und das Feilhalten von anderen Olen oder Mischungen des
Olivensles mit anderen Olen unter den angefiihrten Bezeichnungen wird verboten.”

~Einen Nutzen hat diese Verordnung nur fiiv den GroBhandel; keines-
wegs . wird aber dadurch den breiten Bevolkerungsschichten fiir Kiiche und
Haus unverfilschtes Olivendl als eine vorteilhafte Errungenschaft gesichert,
Der Konsument, der nicht allerfeinste, teure Marken von Olivendl bezahlen
kann, wird sich direkt striuben, unter dem gewohnten, gut eingebiirgerten
Namen Aixer oder Provencerd! an Stelle des iiblichen milden Ver-

Osterreich.
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schnittsles ein herb schmeckendes, ihm nicht zusagendes, dafiir aber ,reines,
unverfilschtes¢ Olivensl zu erhalten, und der Detaillist wird seine liebe
Not haben, das Publikum aufzukliren, daB die alte Ware nicht mehr unter
der alten Bezeichnung verkauft werden diirfe.

Die Bezeichnungen Nizza-, Provencer, Aixer usw. Olivendl diirfen fibrigens
nicht als wirkliche Provenienzbezeichnungen aufgefaBt werden. Nizza
und das ganze Departement der Seealpen vermogen bei dem steten Riickgange,
in dem sich die dortige Olproduktion befindet, nicht jene Olmengen aufzu-
bringen, die von dem Weltmarkte von den dortigen GroBhindlern verlangt
werden. Diese helfen sich nun dadurch, daB sie groBe Olmengen fremder
Provenienz (Tunis, Algier), aber guter Qualitit, nach Nizza kommen lassen
und mit der Originalware verschneiden. Das Wort ,Nizza-Olivensl® stellt
daber durchaus keine eigentliche Herkunftsbezeichnuug dar und lafit auch
in qualitativer Hinsicht weitestgehende Auslegung zu.

Wie sehr man in Frankreich die Einfuhr fremden Olivenéles begiinstigt.
beweist der Umstand, daB 200000 dz Olivensl zollfrei nach Frankreich jihr-
lich eingehen konnen und daB erst bei Uberschreitung dieser Einfuhrmenge
fiir jeden Meterzentner Olivendl ein Zoll von 10 Franken gezahlt werden muB.

Diese Zollpolitik zeigt deutlich, daB man auch in Regierungskreisen sehr
damit einverstanden ist, daB die billigen auBerfranzssischen Olivensle ihren
Weg iiber die franzosische Riviera nehmen, bevor sie an die einzelnen
Handelsplitze gelangen, und daB die franzdsischen Zwischenhidndler einen
groBen Nutzen einheimsen, der aus dem Mehrpreise resultiert, den man fiir
aus Nizza kommendes ()1 bereitwilligst zahltl),

Dagegen sehen die Héndler von Nizza und Umgebung sehr daraunf, daf
keine Samentle mit Olivenol verschnitten werden, und sie haben daher durch-
gesetzt, daB das Nahrungsmittelgesetz vom 1. August 1905, das beziiglich
des Handels mit Mischolen den gleichen Standpunkt einnimmt wie das
osterreichische Gesetz, Verschiarfungen erfuhr, die durch die Verordnung im
Journal officiel vom 14. Mérz 1908 verdffentlicht wurden.

In Italien geht man nun ebenfalls daran, den Handel mit Olivendl
gesetzlich zu regeln. Die Regierung hat der Deputiertenkammer im Ja-
nuar 1908 einen Gesetzentwurf vorgelegt, der am 5. April 1908 Gesetz
wurde, wonach es verboten ist, unter der Bezeichnung ,,Olivensl* Erzeug-
nisse in den Handel zu bringen, die ganz oder teilweise dieser Bezeichnung
nicht entsprechen. Alle nicht aus unverfilschtem (unvermischtem) Olivenile
bestehenden Speisedle miissen unter anderem auf ihren UmschlieBungen aus-
driicklich als solche angegeben sein. Zwecks Priifung dieser Angaben konnen
von den zustindigen Behorden Proben zur amtlichen Untersuchung ein-
gefordert werden. Die dariiber ausgestellten Untersuchungsatteste sollen
gleichzeitig zur Erleichterung des Ausfuhrverkehrs nach den Staaten,

') Vergleiche Slaus-Kantschieder, Olproduktion an der italienischen und
franzosischen Riviera, Zeitschr. f. d. landw. Versuchswesen in Osterreich 1909.
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mit denen vertragsmiflige Vereinbarungen iiber die Anerkennung der von
italienischen Untersuchungsanstalten iiber die Reinheit des Olivendles aus-
gestellten Zeugnisse bestehen, nach niherer Bestimmung als giiltige Beweis-
mittel fiir die Beschaffenheit des Oles zugelassen werden.

In der Schweiz regelt eine 1909 erlassene Verordnung den Ver-
kehr mit Speisedlen in recht klarer Weise. Es heifit darin?):

Speisedle, die unter dem Namen einer bestimmten Frucht oder eines bestimmten
Samens (z. B. als Olivendl, Nufiél, Sesamél) in den Verkehr gebracht werden,
miissen ausschlieBlich aus dleser Frucht oder aus diesem Samen hergestellt sein.

Solche Ole kénnen auch einfach als ,,Speises]® in den Verkehr gebracht werden,
dagegen sind Phantasiebezeichnungen unzulissig.

Mischungen verschiedener Speisetle miissen als ,,Speisedl” bezeichnet werden,

Die GefiBe, worin Speisedle in den Verkehr gebracht werden, miissen die an-
gegebene Bezeichnung ihres Inhalts an leicht sichtbarer Stelle in deutlichen, nicht
verwischbaren, mindestens 2 cm hohen schwarzen Buchstaben auf hellem Grunde
tragen.

In Ausschreibungen, Rechnungen und Frachtbriefen sind Speiseile ebenfalls
nach ihrem Ursprunge zu bezeichnen. Bei Kollektivsendungen von Speisedlen mit
anderen Waren ist auf den Frachtbriefen eine allgemeine Bezeichnung (z. B. Fett-
waren, Kolonialwaren) gestattet.

Ranzige oder sonstwie verdorbene Speisetle diirfen nicht als Nahrungsmittel
in den Verkehr gebracht werden.

In Belgien schreibt eine am 1. April 1897 in Kraft getretene Ver-
ordnung vor, -dafl alle GefiBe, worin Speisesle verkauft, zum Verkauf
gestellt, aufbewahrt oder verschickt werden, eine Inschrift tragen miissen,
die unmittelbar mit dem Worte ,01% verbunden, die Abkunft desselben
anzeigt (z. B. Olivensl, Mohnsl, ErdnuB6l usw.). Diese Gefifle miissen
aulerdem den Namen oder die Firma sowie die Adresse oder wenigstens
die Marke des Fabrikanten oder Verkdufers tragen. Die Angaben iiber die
Natur des Oles miissen in den Fakturen, Begleitscheinen oder Konnos-
sementen enthalten sein. :

Ein besonderes Gesetz {iber den Handel mit Speisedlen.hat Bulgarien?)
crlassen; es heifit darin:

,Die GefiBe miissen mit der Aufschrift ,,01%, der Bezeichnung der verwen-
deten Rohprodukte (Oliven, Niisse, Sesamsaat u. 4.), der Angabe der exportierenden
Firma und ihres Wohnortes sowie mit der Marke des Fabrikanten oder Verkiufers
versehen sein. Die Beschaffenheit des Oles muB in den Fakturen usw. angegeben
werden; verfilschtes oder verdorbenes Speisesl darf auf den Markt nicht gebracht
werden."

Auch der Einfuhr schlechter Speiseile sucht Bulgarien durch besondere

Untersuchungsvorschriften zu begegnen. Eine solche, vom. 26. Februar 1908
datierte Verordnung3) besagt:

1) Seifensiederztg., Augsburg 19C9, S. 755.
) Deutsches Handelsarchiv 1898, 1. Teil, S. 320.
%) Nachrichten filr Handel und Industrie, Berlin 22. April 1908.

Hefter, Technologie der Fette. IIL 2

Schweiz.

Belgien.

Bulgarien.
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»1. Von den Kaufleuten ist eine schriftliche Erklirung zu verlangen, daf das
Ol in allen Fissern von guter Beschaffenheit sei.

2. Aus einigen Fissern jeder Post werden gesonderte Proben zur Unter-
suchung entnommen; wenn sich dabei ergibt, daBl ein oder mehrere Fisser Ol ent-
halten, das den Vorschnften nicht entspricht, so wird die Einfuhr der ganzen Post
verhoten. Wiinscht indessen der Einfiihrer, daB die Fisser mit gutem Ole zu-
gelassen werden, so wird diesem Ersuchen entsprochen, nachdem das Ol in allen
Fissern untersucht worden ist, wofiir der Importeur die vorgeschriebene Gebiibr
zu entrichten hat. Die Fisser mlt vorschriftswidrigem Ole werden alsdann zuriick-
gesandt, die iibrigen zur Einfubr zugelassen.

3. Auf Wunsch des Einbringers kann gestattet werden, daB die Untersuchung
vor der Ausfolgung des Konnossements erfolge.*

Ober die Zulissigkeit der Farbung von Speisedlen sind die Meinungen
sehr geteilt. Die strenge Auffassung, die jede kiinstliche Farbung?!) (auch
eine solche mit vollkommen unschidlichen Pflanzeufarbstoffen) verbietet,
ist seltener zu finden als die tolerante Ansicht, die sich darauf beruft,
daB Speisedle vielfach gefirbt werden miissen, um den Spezialwiinschen
der Konsumenten nach Ol einer bestimmten Farbnuance Rechnung zu
tragen, daB damit aber eine Tduschung des Publikums im Sinne des Nah-
rungsmittelgesetzes nicht beabsichtigt werde. Der osterreichische oberste
Sanititsrat hat in seiner Sitzung vom 9. Februar 1906 allerdings ent-
schieden, daB jedes Firben von Speisetlen unzulissig sei, weil es auf
eine Téduschung des kaufenden Publikums hinauslaufe2).

Da das Farben bei der Natar- und Kunstbutter, zwei den Speisetlen
so nahestehenden Produkten, erlaubt ist, zeigt diese Entscheidung tibrigens
eine gewisse Inkonsequenz. Auch kann dem Farbeverbote leicht dadurch
begegnet werden, daB man von Natur aus intensiv gefirbte Ole (Palmdl)
als Firbemittel verwendet, gegen deren Zusatz bei Verschnittélen nichts
eingewendet werden diirfte. (Vergleiche dagegen S. 255 und 256: Palmdl
als Firbemittel in der Kunstbutterindustrie.)

Die Motivierung des Farbeverbotes sollte logischerweise auch das Verbot
des Entfirbens von Olen in sich schliefen; hier handelt es sich sogar weit
eher darum, dem Publikum eine ,bessere Qualitit vorzutiuschen®,
wenn man bei der obigen Auslegung bleiben will. Das Bleichen ist hier
aber allgemein iiblich und ein Einwand ist dagegen behordlicherseits bis
heute noch. nicht erhoben worden.

Streng zu verbieten ist natiirlich der Verkauf von Olen zu GenuB-
zwecken, die gesundheitsschidliche Beimengungen enthalten oder an

1) Gesundheitsschidliche Farben werden heute zum Firben von Olen iiber-
haupt nicht mehr verwendet. Wenn nach Cailletet unter dem Namen Malagail
mit Griinspan gefirbte Olivensle in den Handel kommen, so ist dieser Nachricht,
die aus dem Jahre 1879 stammt, heute keine Bedeutung mehr beizumessen.
(Zeitschr. f. analyt. Chemie 1879, S.628.)

) Diese Entscheidung hat inzwischen durch einen Ministerialerlall v. 29. Marz
1906 gesetzliche Kraft erlangt.
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sich schon so verdorben sind (ranzig oder faulig), daB sie ohne Nachteil fiir
die Gesundheit nicht genossen werden konnen. Schidliche Beimengungen
konnen in die. Ole beim Raffinieren gelangen (Mineralsiuren, Alka-
lien usw.); die zur Reinigung von Speisedien verwendeten Reagenzien
miissen jedenfalls vollstindig aus dep Olen entfernt werden, bevor diese
als Speisedle auf den Markt kommen?),

Ole mit einem Zusatz von Mineraldlen konnen wegen deren abso-
luter Unverdaulichkeit als Speisedle nicht zugelassen werden, und ihr Ver-
kauf ist energisch zu bekdmpfen.

Die Frage, ob ein vorliegendes Ol wegen Verdorbenseins (ranzigen,
fauligen, widerlichen Geschmackes usw.) als Nahrungsmittel auszuschlieBen
sei, wird immer nur nach dem subjektiven Empfinden beantwortet werden
koonen. Da dieses bei verschiedenen Individuen auffallend abweicht, wird
es immer wieder vorkommen, daB ein von der einen Seite als ungenieBbar
erklirtes Ol von der anderen noch als genuBfihig erkannt wird.

Man hat viel dariiber gestritten, ob im Verkehr mit Speisetlen eine
Maximalgrenze fiir den Gehalt an freien Fettsduren festgesetzt werden
sollte, doch ist man einer solchen Bestimmung bis heute mit Recht aus
dem Wege gegangen. Ist es bei den sehr verschiedenen individuellen Au-
spriichen {iberhaupt schwer, eine oberste Grenze zu fixieren, so sind die
Zahlen, die bei den gemachten Vorschligen genannt wurden, entschieden zu
tief gegriffen. Wenn z. B. Benedikt und Wolfbauer in dem Entwurfe
fiir den ,,Codex alimentarius austriacus“ als zuldssige Grenze fiir
den Gehalt an freien Fettsiuren bei Speisedlen 8 Siuregrade?) = 2,256/,
freier Fettsiuren (auf Olsiure berechnet) vorschlagen, so miifte nach dieser
Regel die Mehrzahl der im Handel erscheinenden Speiseile beanstandet
werden. Die Genannten tun daber sehr recht daran, wenn sie ihrem
Vorschlage die einschrinkende Bemerkung hinzufiigen, daf dic Bestimmung
des Siuregehaltes immer nur ein Notbehelf fiir die Beurteilung von
Speisedlen sei, daB das letzte Urteil immer der Geschmack geben miisse
und daB Ole mit relativ geringem Siuregrad unter Umstinden stark ranzig
sein konnen, wihrend solche mit hohem Sduregehalt oft noch gut genief-
bar seien.

In einigen Balkanstaaten bestehen Verbote, bestimmte Pflanzenéle fiir
Speisezwecke zu yverwenden, und solche Ole miissen bei der Einfuhr nach
bestimmten Vorschriften denaturiert werden. So ist dort auch das Kottondl
untersagt, in der eigentlichen Tirkei der GenuB des ErdnuBdles nicht
gestattet usf.

1) Siehe ErlaB des dsterr. Ministeriums des Innern vom 5. Marz 1906.

?) Ein S#uregrad, filschlich wohl auch ein Ranzidititsgrad genannt,
stellt jene Anzahl von Kubikzentimetern Normallauge dar, die 100 g zur Neutrali-
sation beanspruchen. Ein Ranzidititsgrad entspricht einer Sdurezahl von 0,561 oder
einem Gehalt an freien Fettsiuren (auf Olsiure bezogen) von 0,282.

2*

Verdorben:
Speisetle.

Verbot des
Genusses
einzelner
Olsorten.
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Handels- und Zollverhélinisse.

Der Konsum von Speiseilen nimmt gegen Norden zu ab. Wihrend
die siidlich wohnenden Vilker in der Kiiche zum Braten und Backen aus-
schlieBlich Ol verwenden, nimmt man in den nordlichen Liindern hierzu Butter,
Schweinefett oder andere Speisefette und beschrinkt den Verbrauch von
Speisetlen auf das Anmachen von Salaten, das Herrichten von Saucen usw.

Die Zolltarife der meisten Linder bestimmen fiir Ole, die Speise-
zwecken diencn, hohere Einfuhrzolle als fir Ole, die industriellen Ver-
wendungen zugefithrt werden. Bei Olen, die sowohl die eine als auch die
andere Anwendung finden kdnnen (Oliven-, Kotton-, Sesam-, Erdnu8sl usw.),
ist daher in den meisten Staaten eine Denaturierung vorgesehen, wo-
durch die betreffenden Ole vor der Einfuhr fiir den menschlichen GenuS
unbrauchbar gemacht und sodann zu einem niedrigeren Zollsatze eingefiihrt
werden. ‘

Das Denaturierungsmittel darf der spiteren gewerblichen Verwendung
des damit behandelten Oles keincrlei Abbruch tun, muB aber das Ol absolut
ungenieBbar machen und soll sich aus dem denaturierten Produkt ohne
dessen schwere Qualititsschidigung nicht cntfernen lassen. Ein Denatu-
rierungsmittel, das diesen drei Bedingungen in jedem Einzelfalle voll ent-
spriche, gibt es nicht. Petroleum, Terpentinil, Rosmaringl, Natron-
oder Kalilauge und wie die verschiedenen, heute angewandten oder in
Vorschlag gebrachten Denaturierungsmittel heiBen mogen, erfiillen in einer
oder anderer Richtung ihren Zweck unvollkommen. So geht es z. B. nicht
immer an, daB Qlivens! fiir Seifensiederzwecke mit Petroleum parfiimiert
werde, weil der unangenehme Petroleumgeruch bei feineren Seifen sehr nach-
teilig wirken wiirde. Lauge kann fiir Ole, die Schmierzwecken dienen sollen,
nicht benutzt werden, usw.

In Deutschland hat die wiederholt im Verordnungswege geregelte
Denaturierungsfrage oftmals AnlaB zu lebhaften Meinungsaustausch seitens
der interessierten Verbraucher gegeben, weil diese in den behordlichen
Denaturierungsvorschriften eine ungerechte Erschwerung ihrer Fabrikation
erblickten.

Die Erliuterungen zn dem im Jahre 1906 auBer Kraft gesetzten
deutschen Zolltarif sahen einen Zusatz von 3 kg Kalilauge von der Dichte
1,29 oder 3 kg Natronlauge vou der Dichte 1,34 pro 100 kg Ol vor.
Da man aber erkannte, daB man aus einem derartig denaturierten Ol durch
entsprechende Behandlung die Alkalien bzw. die durch diese gebildeten
Alkaliseifen ausscheiden und 80—909/, eines fiir Speisezwecke verwend-
baren Oles riickgewinnen kann, wurde die Denaturierung mit 3 prozentiger
Lauge nicht mehr als geniigend erachtet und eine Entwertung mit Ros-
marindl gesetzlich vorgeschrieben.

Anfangs waren fiir 100 kg Rohgewicht des zu denaturierenden Fettes
oder Oles 100 g Rosmarindl festgesetat; spiter ist mit ErlaB des preuBischen
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Finanzministeriums vom 8. Juli 1908 diese Menge um das Zehnfache erhdht
worden, so da8 also jetzt fir 100 kg Rohgewicht des Oles 1 kg Rosmarinél
zu verwenden ist. Dadurch ist die Denaturierung sehr verteuert worden
und stellt sich pro Waggon Ol auf 120—150 Mark. Auch Rosmarindl
ist bei seiner leichten Fliichtigkeit unschwer aus den denaturierten Olen zu
entfernen; die verschiedenen, bei der Fabrikation von Kokosbutter beschrie-
benen Methoden geben einen Anhalt dafiir.

Als Ersatz fiir das teure Rosmarinl ist auf mehrfache Vorstellung
der Konsumenten!) hin von dem Reichskanzler auch Ceylon-Zitronelldl
zugelassen worden, und zwar muf dieses in einer Menge von 200 g auf
100 kg Rohgewicht der zu denaturierenden Ware verwendet werden. Das
zn diesem Zwecke gebrauchte Ceylon-Zitronellsl muB nach den gesetz-
lichen Vorschriften eine gelbliche olige Fliissigkeit darstellen, einen scharfen,
paraffinartigen Geruch zeigen und bei 159 C eine Dichte von 0,900 bis
bis 0,920 haben. 100 dcm Ceylon-Zitronelldl, bei 20°C in 10 ccm Brannt-
wein von 73,5 Gewichtsprozenten geldst, miissen eine klare Lisung geben,
die auch bei weiterem Zusatze des Losungsmittels klar bleibt oder hdchstens
eine Opaleszenz zeigen darf. Oltrdpfchen diirfen sich auch nach 6 stiindigem
Stehen nicht abscheiden.

Diese Vorschriften sind spiter durch die k. k. technische Priifungs-
stelle noch dahin erweitert worden, dall das Zitronellsl stets von einem
fiir Zollinteressen vereidigten Chemiker auBler auf die obigen Eigenschaften
auch noch wie folgt zu untersuchen ist:

Zur Priifung auf seinen Gesamtgeraniolgehalt werden 10 ccm Zitronellsl mit
10 cem Essigsiureanhydrid unter Zusatz von 2 g geschmolzenen und gepulverten
Natriumazetats eine Stunde in einem mit eingeschliffenem Kiihlrohr versehenen
kleinen Kolben in gleichmiBigem Sieden erhalten. Nach dieser Zeit 1iBt man das
Acetylierungsprodukt erkalten, fiigt etwas Wasser hinzu und erhitzt das Gemisch
10—15 Minuten lang auf dem Wasserbade, um das iiberschiissige Essigsdureanhydrid
zu zersetzen. Nach der Erkaltung trennt sich im Scheidetrichter das Acetylierungs-
produkt von der wisserigen Fliissigkeit und wird hierauf bis zur neutralen Reaktion
mit Wasser gewaschen. 1,6—2 g des so behandelten, mit entwissertem Natrium-
sulfat getrockneten und filtrierten Acetylats werden mit 20 cem alkoholischer Halb-
normalkalilauge durch einstiindiges Erhitzen auf dem Wasserbade am RiickfluBkiihler
verseift. Das nicht verbrauchte Alkali wird mit Halbnormalschwefelsiure zuriick-
titriert. Auf 1 g angewendeter Acetylate sollen dabei nicht weniger als 6,2 cem
Halbnormalkalilauge verbraucht werden. Die erhaltene Verseifungszahl soll also
nicht unter 174 betragen, entsprechend einem Mindestgehalt an Gesamtgeraniol
von 55%,.

Dem lebhaften Wunsche der Seifenfabrikanten nach einer einfachen
Denaturierungsmethode, die gleichzeitig eine Regenerierung der danach be-

) Nach Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 12. Jan. 1904 ist auf Grund
des § 29 der Ausfuhrbestimmungen D zum Schlachtvieh- und Fleischbeschaugesetze
fiir auslindische und zu technischer Verwertung bestimmte Fette auch Birkenil
als Mittel zur Unbrauchbarmachung fiir den menschlichen GenuB zuzulassen. Diese
Bestimmung diirfte auch fiir Speisedldenaturierung Geltung haben.

Zitronellsl.

Farbstolte.
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handelten Ole zu Speisetlen ausschlieBt, verdanken wir einen beachtens-
werten Vorschlag O. Hellers!), der schon vor Jahren Bitter- oder Farb-
stoffe fiir diese Zwecke in Vorschlag brachte und die letztere Idee nun
im Verein mit der kaiserlich technischen Priifungsstelle des Reichsschatz-
amtes praktisch erprobte.

Als Denaturierungsmittel diente basisches Kristallviolett (ein
Triphenylmethanfarbstoff), das in Form einer passend vorbereiteten
Farbstofflosung mit den Olen direkt vermischbar ist und diese schon bei
geringem Zusatze intensiv blauviolett firbt. Die Herstellung der Farblésung
erfolgte, indem man das basische Kristallviolett unter Zugabe von etwas
Schwefelsiure in Alkohol und Olsiure loste.

Heller hat derartxg gefdrbte und daher fiir GenuBzwecke schlechter-
dings nicht geeignete Ole auf ihr Verhalten bei dem gewdohnlichen Ver-
seifungsprozeB und beim Autoklavieren .untersucht, um zu sehen, ob der
Farbzusatz die technische Weiterverarbeitung des -denaturierten Produktes
nicht beeintrichtige. Beim Verseifen wurde der Farbstoff mit zunehmender
Verseifung nach und nach zerstért und ebenso fand eine vollstindige
Dissoziierung des Farbstoffes beim Autoklavierungsprozel statt.

Die aus mit basischem Kristallviolett denaturierten Fetten erhaltenen
Produkte (Seife, Stearin, Roh-, Raffinat- und Destillat-Glyzerin) wichen in
keiner Weise von der Beschaffenheit normaler Erzeugnisse ab.

Die deutschen Behtrden haben auch die Riickkehr zur Denaturierung
mittels Laugen neuerdings erwogen und Versuche durchfithren lassen, die
auf eine Verbesserung dieser Methode hinzielen, damit eine Regenenerung
der denaturierten Fette als Speisetle ausgeschlossen sei.

G. Winterfeld?), der diese Versuchsreihe vornahm, hat zu diesem
Zwecke amerikanisches Kottonsl mit 3—159/, Kalilauge von einer Dichte
von 1,29—1,32 sowie mit 5—159/, Natronlauge von der Dichte 1,34—1,38
verrithrt und nach 24 stiindigem Stehen die Proben der behandelten Ole von
der Lauge bzw. Seife zu befreien versucht.

Durch Waschen mit heiBem Wasser mit und ohne Zusatz von Koch-
salz gelang es zwar, aus den denaturierten Olen mehr oder weniger leicht
groBere Prozentsitze von neutralem, fiir Speisezwecke geeignetem Ol riick-
zugewinnen, doch glaubt Winterield, daB die Manipulationsspesen und
die geringe Ausbeute, die bei Verwendung groBer Laugenprozentsitze bis
zu 600/, herabging, nicht danach angetan seien, eine Regenerierung der
denaturierten Ole verlockend zu machen, besonders wenn man die Menge
der denaturierten Lauge mit 10—159/, festsetzt, wobei Kalilauge mit einer
Dichte von 1,32 und Natronlauge mit einer solchen von 1,34 genommen
werden sollen.

1) Seifenfabrikant 1908, S. 340.
%) Chem. Ztg. 1909, S. 37.
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Zu diesen Versuchen Winterfelds mdochte ich bemerken, dafl er den
‘Weg der Ausscheidung der Seifen nicht gerade gliicklich gewiihlt hat und
daB Praktiker hierfiir wohl bessere Methoden ausfindig machen knnten, wenn
sie ihre Erfahrungen in den Dienst eines fraudulosen Gebarens stellen wollten.

In Osterreich-Ungarn wird zum UngenieBbarmachen von Olen und
Fetten meistens Rosmarindl angewendet. Fiir Rizinusol, das zur Her-
stellung von Transparentseifen dienen und fiir medizinische Zwecke un-
brauchbar gemacht werden soll, ist auch ein Einkriicken einer alkoholischen
Losung von Rizinusdlseife gebriduchlich.

In Spanien werden Ole mit Holateer, Petroleum oder Terpentinsl
denaturiert, die Tiirkei schreibt fiir gewisse Ole (z. B. ErdnuBcl, Kottonsl)
einen Zusatz eines Auszuges der Lotwurzel (Onosma ochioides) vor.

Etwas komplizierte Denaturieringsvorschriften hat kiirzlich der Austra-
lische Bund erlassen. Nach dem Erlasse vom 19.Dezember 1908 wird
zwischen Olen, die der Seifenfabrikation zugefiihrt werden, und solchen, die
anderen technischen Zwecken dienen sollen, unterschieden:

Ist ein Ol als Rohmaterial der Seifenindustrie bestimmt, so wird es durch Ver-
‘mischen mit einer Seifenmasse oder durch Zusatz von 5%, Rizinusél und 5°%, ge-
schmolzenen Talges denaturiert.

Dient das Ol anderen technischen Zwecken, so mull es mittels eines Zusatzes
von 3°%, Lebertran, 2°/, Kerosindl und 1°/, diinnflissiger Mineralglriickstiande de-
naturiert werden. Diese Mineralélriickstinde miissen ein spezifisches Gewicht von

nicht iiber 0,900 bei 60° F, einen Entflammungspunkt von nicht unter 150° F und
eine Viskositit nach Redwood von 1 Minute 50 Sekunden bei 80° F haben.

B) Speisefette.

Unter dem Sammelnamen ,Speisefette werden alle bei gewdhnlicher
Temperatur!) salbenartigen oder festen animalischen oder vegetabilischen
Fettstoffe zusammengefaBt. Wihrend die Speisedle fast durchweg vegeta-
bilischer Herkunft sind, {iberwiegen bei den Speisefetten die Produkte tie-
rischer Abstammung (Butter, Schweinefett, Oleomargarin, Kunst-
butter usw:). Feste Pflanzenfette wurden bis vor wenigen Jahren nur in den
Tropengegenden zu Speisezwecken verwendet, wo sie aber den grioBten Teil des
Jahres hindurch fliissig erscheinen. Bei uns haben die festen Pflanzenfette in
der Nahrungsmittelindustrie erst seit Einfiilhrung des Kunstspeisefettes
(Compoundlard) und der Pflanzenbutter (Kokosbutter) Wurzel gefaBt.

Im Gegensatz zu den Speiseslen, deren Handel und Verkehr nur in
wenigen Staaten durch Spezialgesetze geregelt ist, bestehen fiir den Ver-
kehr und Handel wie auch betreffs der Herstellung von Speisefett fast
iiberall besondere Gesetze, die die Technik der betreffenden Industrien oft
stark beeinfluBt haben.

) Vergleiche Fulnote 1 auf S. 3.

Oldenatu-
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Wir wollen Lei der Besprechung der Speisefette die folgende Ein-
teilung einhalten: .

1. Butter und Butterfett (Butterschmalz).
2. Butter- und Butterschmalz-Siurrogate, die sich wiederum
gliedern in:
a) Speisetalg;
b) Margarinprodukte, bei denen man unterscheidet:
a) Premier jus;
f) Oleomargarin;
y) Kunsthutter (Margarine, Margarinbutter).
d) Schmelzmargarine (Margarinschmala).
3. Bchweinefett und Schweinefettsurrogate (Kunstspeise-
fett, Compoundlard usw.).
4, Pflanzenbutter (Kokosbutter, Palmin usw.).

1. Butter und Bufterfett.

Uber die Bereitung und Eigenschaften der Butter, unter welchem

Namen hauptsichlich das aus Kuhmileh gewonnene Produkt zu verstehen

ist, wurde in Band 2, 8. 783—787, das Wichtigste gesagt. Nach-
getragen muB hier nur einiges iiber die Bereitung der Renovated butter
werden, deren Herstellung den Fett-Technologen mehr interessiert als die
mehr das Molkereifach beriihrende Bereitung von Butter. Ebenso sollen
cinige gesetzliche Bestimmungen, die im Verkehr und Handel mit -Butter
in den wichtigsten Industriestaaten gelten, sowie einige wissenswerte Daten
volkswirtschaftlicher Natur vorgefithrt werden.

- Renovated butter.

Regenerterte Butter. — Neubutter. — ProzeBbutter.
Process hutter.

Dieses Produkt ist eine durch entsprechende Behandlung von ranziger,
alter. mehr oder weniger verdorbener Naturbutter erhaltene, wiederum ge-
brauchsfihig gemachte Warc. Man kennt dieses Auffrischen von nicht mehr
genuBfihiger Butter noch nicht lange und i{ibte das Verfahren. bis vor
wenigen Jahren iiberhaupt nur in Amerika. In den letzten Jahren hat es
aber auch in England Eingang .gefunden, wenn auch hier wie in anderen
europdischen Staaten die Herstellung von ProzeBbutter noch zu den Selten-
heiten gehort.

Geschichite.
L. Wells berichtet, da8 der erste Versuch, Renovated butter her-

zustellen, aus dem Jahre 1883 datiere. In Amerika ergaben sich seit jeher
in den an Butterproduktion reichen Sommermonaten Uberschiisse an Natur-
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butter; diese wurden in den Kiihllagerhdusern aunfgestapelt, doch hielt sich
hier die Butter nicht in dem erhofften MaBe und nahm beim Lagern eine
ganz eigentlimliche, als Magazingeschmack bezeichnete Geschmacks-
nuance an, so daB sie als Prima Butter unverkduflich war. Man suchte
daher nach Mitteln, den unangenehmen Beigeschmack etwas zu verdecken,
was durch Umkneten der Buiter unter Beifiigung von Farbstoffen und Salz
bisweilen gelang. :

Ein besseres Mittel zur Wiederverwendbarmachung dieser Lagerbutter
war ihr Umschmelzen, doch bedingte die dadurch bewirkte Umwandlung
der Naturbutter in Butterschmalz immer einen nicht uunbetrichtlichen
Verlust an dem erwarteten Erlds.

Da begann ein Landwirt in Missouri im Jahre 1883 das ausgeschmolzene
und ausgewaschene Butterfett mit kaltem Wasser neuerlich zu verbuttern,
zu salzen und wie andere Butter zu behandeln. . Spiter verwendete er an
Stelle des Wassers zur neuerlichen Verbutterung des ausgeschmolzenen und
ausgewaschenen Butterfettes kalte Milch und erhielt dabei ein qualitativ
sehr annehmbares Produkt. Im Jahre 1888 ging er sogar so weit, das
Butterfett in Obers (Rahm) zu verwandeln, indem er die Milch und das
Fett in einen Zentrifugalseparator brachte und durch Verstopfen des Aus-
flusses cine Emulsion herstellte. Das erhaltene Produkt war gut, hatle aber
ein etwas zu trockenes Gefiige.

Zu Beginn der neunziger Jahre gelang es durch fortgesetate Studien
endlich, die Lagerbutter durch Umschmelzen und Wiederverbuttern nicht
nur in tadellose Butter, sondern auch in Rahm zuriickzuverwandeln, und eine
Firma in Chicago bildete das Verfahren bis zur Vollkommenheit aus. Die
erhaltene Butter wurde als echte Butter verkauft, doch ordnete spiter das
Nahrungsmittelgesetz an, da8 diese Butter als Renovated butter oder
Process butter zu deklarieren sei.

Im Jahre 1906 gab es in den Vereinigten Staaten bereits 78 Fabriken,
die sich mit der Herstellung von Renovated butter befaBten, und dic jihr-
liche Erzeugung belief sich auf einen Wert von sechzig Millionen Dollars.

Fabrikation.

In das Kapitel der Butterregenerierung gehirt auch schon das einfache
Waschen der Butter. Handelt es sich darum, der Butter zufillig an-
haftende fremdartige geruch- und geschmackverschlechternde Stoffe zu ent-
fernen, so kann das durch Auswaschen bewirkt werden, sofern diese
Fremdstoffe wasserloslich sind. Selbst die in ranziger Butter vorhandenen
Aldehyde und fliichtigen Fettsiuren lassen sich, wenn ihre Menge
nicht allzu groB ist, durch Behandeln der Butter mit Wasser entfernen.
Die nicht loslichen Stoffe und nicht fliichtigen Fettsdiuren kinnen natiirlich
durch Wasserwaschung nicht beseitigt werden, doch ist ihr Verbleiben in
verdorbener Butter nicht von so groBer Bedeutung, weil gerade diese Stoffe
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die Qualitiit der Butter nur wenig beeintrichtigen. Wird an Stelle des
kalten Wassers warmes genommen, so ist die erzielte Wirkung besser?).

Hargreave?) wischt ranzige Butter in granuliertem Zustande in
flieBendem Wasser unter verstirkter Bewegung aus.

Spormann?) richtet ranzig gewordene Butter fiir den GenuB dadurch
her, daB er sie mit Kalkwasser durchknetet und frisch salzt. Da bei
dieser Manipulation die, wenn auch in geringer Menge, gebildete Kalkseife
in der Butter verbleibt, ist das Verfahren nicht gerade zu den besten zu
ziéhlen.

A. C. Tichenor4) in San Francisco empfahl zur Verbeqselung des Ge-
schmackes ranziger Butter oder von Buttersurrogaten das Einbringen der
Butter in ein mit Salzlosung oder Milch gefiilltes GefiB, durch das ein
elektrischer Strom geschickt wird.

Wird verdorbene Butter geschmolzen und das fliissige Fett durch Ab-
stehenlassen geklirt, so erhilt man ein mehr oder weniger reines Butter-
fett (Butterschmalz), das wegen seines reineren Geschmackes als verbessertes
Produkt gelten kann. Die Herstellung von Butterschmalz ist also unter
Umsténden als eine- Butterverbesserung anzusehen, und die Qualitits-
verbesserung ist besonders dann augenfillig, wenn das Schmelzen der ver-
dorbenen Butter bei nicht zu hoher Temperatur geschieht und ein méglichst
langes Abstehen des geschmolzenen Fettes bei miBiger Temperatur folgt.

Fiir Kleinbetriebe, die keinen Dampf zur Verfiiguog haben, hat jedoch
das Vermeiden jeglicher Uberhitzung beim Butterschmelzen, noch mehr aber
das Halten des geschmolzenen Fettes auf gleichmiBiger Temperatur, seinc
Schwierigkeiten. Es verdient daher ein von H. Schrott-Fiechtl5) emp-
fohlener Apparat, der diese Schwierigkeiten vollstindig iiberwindet, volle
Beachtung, und zwar nicht nur zur Herstellung von gewdhnlichem Butter-
schmalz aus normaler Butter, sondern auch zur Verwertung verdorbener
Butter.

In dem von dem Erfinder Thermophor genannten Apparat wird die
Butter unter Zusatz einer verdiinnten (109/,) Aluminiumsulfatlésung
geschmolzen und durch lingere Zeit (ca. 24 Stunden) auf einer Temperatur
von ungefihr 45¢ C in geschmolzenem Zustande erhalten, wodurch ein
vollstindiges Absetzen der Verunreinigungen aus dem geschmolzenen Butter-
fett ermoglicht wird, dhnlich wie dieses bei den in den Margarinschmelzereien
verwendeten Marienbidern (siehe S. 73) der Fall ist. Das geklirte Milch-
fett kann dann entweder nach dem Abheben erstarren gelassen werden
(Butterschmalz), oder es wird aufs neue verbuttert (Renovated butter).

') Soltsien, Bemerkungen zumWaschen der Butter, Seifensiederztg 1905, S. 320.
*) Franz. Patent Nr. 261708; sieche anch Bd. 1, S. 653.

*) D.R. P. Nr. 9483 v. 2. Okt 1879.

*) D.R.P. Nr. 27795 v. 8. Juli 1883.

) Milchztg. 1901, S. 499.
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In letzterem Falle bringt man das klare Fett in einen Emulsor, wo es mit
pasteurisierter Magermilch vermischt wird, und zwar mit einer Menge, um
einen Rahm von 10—129/, Fettgehalt zu erhalten. Die im Emulsor ent-
standenen Fettkiigelchen haben einen zehn- bis dreifligmal gréBeren Durch-
messer als die der natiirlichen Milch und rahmen daher viel leichter aus.
Das Siuern des gewonnenen Rahmes wird am besten mit Milchsiure durch-
gefiilhrt. Beim darauffolgenden Buttern empfiehlt H. Schrott-Fiechtl
schnellere Bewegung, tiefere Temperatur und kiirzere Butterungszeit.

Das Charakteristische der Thermophorapparate ist die Art ihrer Warm-
haltung. Wihrend bei den gewohnlichen Marienbiddern, wie sie in der
Margarinindustrie iiblich sind (siehe S. 73), heiBes Wasser die Temperatur
des Fettes auf der gewiinschten Hohe hilt, werden die Thermophoren durch
die beim Auskristallisieren gewisser Salze frei werdenden Wirmemengen
warm gehalten. Es befindet sich ndmlich zwischen der Doppelwand der
Thermophors statt heiflen- Wassers kristallisiertes Natriumazetat, das
man vor Beginn der Arbeit durch Einstellen des ganzen Apparates in
kochendes Wasser zum Schmelzen bringt, was bei ungefihr 45° C erfolgt.
Uberldft man hierauf den Apparat der Ruhe, so kristallisiert das Na-
triumazetat allmihlich aus der Losung, wobei eine betrichtliche Kristalli-
sationswirme nach und nach frei wird, die die im Innenbehilter des
Thermophors befindliche Butter durch lingere Zeit auf der gewiinschten
Temperatur hilt.

Das Natriumazetat ist also eine Art Akkumulator fiir die von dem
kochenden Wasser gelieferte Wiarme, die es aufspeichert und ganz langsam
abgibt. Es ist dadurch ein linger dauerndes Warmhalten des zu kldrenden
Fettes moglich, als dies durch ein einfaches Anfiillen des Mantelraumes
mit heiBem Wasser erreichbar wire.

Das andauernde Warmbhalten des Butterfettes beglinstigt nicht nur das
Absetzen des Wassers und der Verunreinigungen, sondern iibt auch eine
bakterientStende Wirkung. Hat doch Dunbar?!) gefunden, daB eine Reihe
von Bakterien Temperaturen bis zu 1500 C leicht aushilt, falls die Ein-
wirkungsdauer nur Bruchteile von Minuten ausmacht, dagegen Temperaturen
unter der der EiweiBgerinnung nicht vertragen werden, wenn die Einwirkung
stundenlang anhilt. Nach den Beobachtungen von Weigmann werden bei
andauerndem Warmhalten des Butterfettes insbesondere die Erreger der
Tuberkulose (vergleiche S. 182), von Typhus, Cholera, Scharlach,
die der sogenannten Kindercholera und simtliche peptonisierenden Fermente
abgetotet.

Der Thermophor hat auBerdem den Vorteil, dag jede Uberhitzung des
Fettes vermieden wird, und bei niederer Temperatur bereitetes Butterschmalz
ist, wie Eugling zeigte, schmackhafter als bei hoher Temperatur geschmolzenes.

1y Zentralbl. f, Agrikulturchemie 1885, S.677.
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Maximilian Ripper!) hat weiter nachgewiesen, daB bei niedriger
Temperatur ausgeschmolzenes Butterschmalz auch haltbarer ist und daB
man mittels des Thermophors beim Ausschmelzen selbst aus bereits ver-
derbener Br ‘er ein recht gutes Butterschmalz gewinnen kann. Ripper
faite die Resultate seiner sorgfiltigen Versuche mit dem Schrott-Fiechtl-
schen Apparat in den folgenden Punkten zusammen:

1. Die Bereitung des Rindschmalzes im Thermophorkessel ist bedeutend

einfacher und billiger als die iiber Feuer.

2. Die Ausbeute ist bei Verwendung des Thermophorkessels wesentlich hoher.

3. Das mittels des Thermophorkessels erhaltene Fett ist nicht nur im

Geschmack, sondern auch in seinem Fettgehalt dem iiber Feuer be-
reiteten iiberlegen.

4. Selbst schon ziemlich verdorbene Butter kann im Thermophorkessel
noch gutes Rindschmalz abgeben.

. Das im Thermophorkessel bereitete Schmalz ist mindestens ebenso
haltbar wie das iiber freiem Feuer erzeugte. Nach zwei Monaten hatte
es noch einen unverindert guten Geschmack, wihrend das iiber Feuer
bereitete schon stark bitter war.

<

Ganz besondere Bedeutung kommt der Umwandlung von Butter-
schmalz in Streichbutter (Renovated butter) zu, weil mau dadurch ein
Mittel an der Hand hat, Butter lange Zeit aufzubewahren, Man fiihrt die
Butter einfach in Butterschmalz iiber, das sich leicht aufbewahren laBt,
ohne zu verderben, und verwandelt zu gegebener Zeit das Schmalz in
Milchbutter zuriick, indem man das wasserfreie Fett wiederum mit Milch
verbuttert.

Man kann auf diese Weise aus Butterschmalz eine Streichbutter her-
stellen, die einer frischen Naturbutter an Giite kaum nachsteht.

Adoris Dubuisson 2) in Briissel hat sich ein auf diesem Prinzip fuliendes
Verfahren patentieren lassen.

Man bringt in ein im Wasserbade stehendes Butterfal mit mechanischem An-
trieb teilweise saure, rahmhaltige Milch (fiir 1 kg Schmelzbutter 1 Liter Milch),
deren Temperatur man zweckmifig vorerst bei 12—20° C gehalten hat. Dann lilit
man den Riihrmechanismus in T#tigkeit treten, dabei die Temperatur des Wasser-
bades bzw. ButterfaBinhaltes auf 27—30° C steigernd. Ist dies erreicht, so lift
man die vorher vorsichtig geschmolzene Schmelzbutter zuflieRen und fahrt dann fort
zu rithren, bis eine Emulsion gebildet ist; das tritt in ungefihr 30 Minuten ein.
Wiihrend dieser Bearbeitung wird die T'emperatur des Wasserbades auf 20—25°C
erniedrigt, wenn man weiche Butter zu erhalten wiinscht, und auf 35°C erhoht,
wenn man hirtere Butter haben will. Die Emulsion wird nan auslaufen gelassen,
wobei man ihr beim Ausflielen aus dem Butterfasse einen Strahl kalten Wassers
entgegenstromen 1iBt. Soll weiche Butter erzielt werden, so mull das Wasser 2—5° C
haben; soll die Butter hart sein, so ist eine Wassertemperatur von 0—2°C er-

1) Zeitschr. des landw. Versuchswesens Osterreichs 1901, S. 967.

) Osterr. Patent Nr. 2019 vom 15. Mirz 1900. Vergleiche auch D. R. P.
Nr. 177881 vom 12. August 1905: Vorrichtung zur Wiederherstellung von in ihre
Bestandteile zerlegter natiirlicher Butter (Adonis Dubuisson in Briissel).
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forderlich. Das Wasser und die Emulsion liBt man in ein Becken fliefen, dessen
Boden eine Durchlochung fiir den Wasserablauf besitzt, worauf man die Butter
durch 10—12 Stunden ruhen lift. Dabei wird sie zngedeckt, und zwar vorzugs-
weise mit einem Holzdeckel. Nach 10—12stiindigem Ruhen wird die Butter das
Milcharoma absorbiert haben, worauf man sie knetet, um die iiberschiissige Milch
wieder auszuscheiden. :

A. Kraus?!) hat anliBlich einer Versuchsreihe {iber den EinfluB der
Herstellung, Verpackung und des Kochsalzgehaltes der Kunstbutter auf ihre
Haltbarkeit (mit besonderer Beriicksichtigung des Versandes in die Tropen)
die Umwandlung von Butterschmalz in Tafelbutter ebenfalls versucht und
dabei gute Resultate erhalten. Er berichtet dariiber wie folgt:

Butterschmalz wurde bei 40°C geschmolzen und 85 Teile davon wurden mit
15 Teilen gleichfalls auf 40 ° C erwirmter Mileh durch kriftiges, zwei bis drei Mi-
nuten anhaltendes Schiitteln gut durchgemischt. Sodann wurde die emulsionsartige
Mischung unter zeitweisem Durchschiitteln in diinnem Strahle in ein geriumiges
Gefi mit Eiswasser gegossen und letzteres hierbei durch Riihren mit einem Glas-
stabe in Bewegung gehalten. Die Emulsion erstarrte beim EinflieBen sofort; die
erstarrte Masse wurde nach einiger Zeit mit einem Siebe oder Siebloffel abgeschapft,
zusammengeknetet und mit 2—3 °/, Kochsalz vermischt. Die Butter war hierauf
sofort gebrauchsfertig, doch wurde ihre Qualitit durch 12—24stiindiges Liegen im
Eisschrank und nochmaliges Kneten bedeutend verbessert.

Das Produkt besal Konsistenz, Aussehen und Geschmack der Butter. Wesent-
lich jedoch ist es, das Gemisch in diinnem Strahl unter fortwihrendem Umriihren
in das Eiswasser einzugieBen, da sonst Knétchen- oder Kliimpchenbildung eintritt.
Bei mehrmaliger Anwendung des Verfahrens eignet man sich leicht eine gewisse
Handfertigkeit an, so dal stets eine tadellose Butter erzielt wird.

Von eigentlicher Renovated butter kann man aber erst sprechen,
wenn verdorbene Butter geschmolzen und hierauf mit pasteurisierter
Magermilch in einem Emulsor verarbeitet wurde. Bei gewissen Butter-
sorten liefert diese Methode recht gute Resultate, in vielen Fillen treten
indes. nach einigen Tagen die urspriinglichen Fehler der Butter, die vor-
ibergehend allerdings verdeckt waren, um so deutlicher hervor.

Von Fabrikationsdetails der Butterregenerierung ist bisher nur wenig
in die Offentlichkeit gedrungen; angeblich soll die zu regenerierende Butter
einfach in groBen, runden, doppelwandigen Metallgefifien mit Dampf aut-
geschmolzen werden, damit sich das Kasein, das Salz und der Schmutz
ausscheiden und zu Boden setzen. Das obenstehende Fett wird nach der
Kldrung in andere GefiBe gebracht, wo es mit Milch gemischt und so
lange mit Luft durchblasen wird, bis ein rahmartiges Gemisch entstanden
ist. Eine Kiihlung mit Eiswasser gibt ihm dann eine butterihnliche
Struktur. Das Butterfett wird hierauf gesammelt, zesalzen und in Butter-
fissern weiter hergerichtet?).

Nach einer anderen Methode wird die zu verbessernde Butter ge-
schmolzen, das klare Fett durch Einblasen von Luft von den anhaftenden

1) Arbeiten aus dem Kaiserl. Gesundheitsamt, Bd. 22, Heft 1, 1904.
) Chem. Revue 1901, Heft 2, S. 9.
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unangenehmen Geriichen befreit und das geruchlose Fett sodann mit frischer
Milch, der Siureerreger zugesetzt worden sind, emulgiert, Das rahmartige
Gemisch wird hierauf durch Einspritzen von Eiswasser gekiihlt und die
abgekiihlte Masse wie gewdhnliche Butter geknetet und gesalzen.

Nach C. Wells wird zur Herstellung von Renovated butter zwar ge-
lagerte und daher nicht gut schmeckende, aber durchweg gute und nicht
ranzige Butter verwendet. Diese Mitteilung ist allerdings mit einer ge-
wissen Reserve aufzunehmen, zumal eine Menge Verfahren patentiert wurde,
um Renovated butter vor der-Verbutterung entsprechend aufzufrischen und
zu verbessern. So empfiehlt Blakeman!) zur Auffrischung von Butter
verschiedene Neutralisationsmethoden, unter Zusatz von Mono-, Di- und
Tributyrin.

Das in der Margarinindustrie angewandte Verfahren von R. Back-
haus?) in Lauterbach bei Fulda (Behandeln der Fette mit kalter Milch)
ist von dem Patentinhaber auch zur Verbesserung schlechter Butter emp-
fohlen worden 3).

Zusammensetzung und Eigenschaften der Renovated butter.

Die Zusammensetzung der ProzeBbutter weist gegeniiber der frischen
Butter keine wesentlichen Unterschiede auf. Nach A. Bomer ist nur ihr
geringer Gehalt an freien Fettsiuren auffallend, der mit ihrem Geschmack
und Geruch nicht gut in Einklang zu bringen ist. Bemerkenswerter sind
die Unterschiede der beiden Produkte in physikalischer Hinsicht; das beim
Aufschmelzen?) gebildete Gerinnsel ist bei der Naturbutter gleichmaBig und
nicht kornig, bei der ProzeBbutter dagegen kornig und flockig. Ferner zeigt
die Naturbutter beim Schmelzen in der Pfanne ein ruhiges Schiumen, Reno-
vated butter dagegen stéB8t und spritzt wie wasserhaltiges Fett. Werden
die beiden Buttergattungen bei gelinder Temperatur geschmolzen, so wird die
Naturbutter vollkommen klar, wihrend die Proze8butter undurchsichtig bleibt 5).

'} Amer. Patent Nr. 520513 v. 29. Mai 1894.

?) D.R. P. Nr. 88522 v, 14. Juni 1895; vgl. S. 129.

3) D.R. P. Nr. 89252 v. 25. Dez. 1895.

) Die Beobachtungen des verschiedenen Aufschmelzens von ProzeS- und
Naturbutter stammen von Hess und Doolittle (Journ. Americ. Chem. Soc. 1900,
Bd. 22, S. 3). Siehe auch: C. A. Crampton, Journ. Americ. Chem. Soc. 1903,
Bd. 25, S. 358—366; ferner Milchztg. 1904, S.182 und Zeitschr. f. Unters. d. Nah-
rungs- u. GenuBmittel 1905, Bd. 9, S.595. '

%) Uber die Erkennung aufgefrischter Butter siehe: Zeitschr. f. Unters. d.
Nahrungs- u. GenuBmittel 1904, Bd.7, S.44; C. Deguide, Bull. Assoc. belge
chim. 1902, Bd. 16, S. 333; Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1903,
Bd. 6, S.612; A. E. Leach, Ber. d. Gesundheitsbehtrde v. Massachusetts 1901,
S. 32; Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1903, Bd. 56, S. 909;
G. F. Patrick, Proceed. of the 20. Ann. Conv. of the official agricult. chemists
1903, S.81; Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u, Genufmittel 1905, Bd. 9, S.174
sowie Bd. 16, S.27.
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Geseltze ttber Handel und Verkehr mit Naturbutter und Reno-
vated butter.

In den meisten Staaten bestehen besondere Gesetze und Verordnungen
iiber die Herstellung und den Handel mit Butter und Butterschmalz; viel-
fach bilden diese Bestimmungen einen integrierenden Teil der sogenannten
»Margaringesetze®, mitunter stellen sie aber auch Sonderverord-
nungen dar. In jenen wenigen Staaten, wo keine spezielle Gesetzgebung
iiber Butter und Speisefette besteht, ordnen die Bestimmungen des all-
gemeinen Nahrungsmittelgesetzes, des biirgerlichen oder Handelsgesetzbuches
den Verkehr mit Butter- und Butterschmalz.

Deutschland.

In Deutschland kommen hierfir die Bestimmungen des Nahrungs-
mittelgesetzes vom 14. Mai 1897 und das Spezialgesetz, betreffend den
Verkehr mit Butter, Kéise, Schmalz und deren Ersatzmitteln, vom
15. Juni 1897 (Margaringesetz) in Frage. Wihrend das Nahrungs-
mittelgesetz mehr allgemeine Bestimmungen iiber die Beschaffenheit der
zum Verkauf gelangenden Buttererzeugnisse enthilt, spezialisiert das Margarin-
gesetz, auf dessen Einzelheiten auf S. 216-—236 wnoch ausfiihrlich ein-
gegangen wird. Beide Gesetze haben ncbeneinander volle Giiltigkeit;
das Margaringesetz ist als eine Erginzung des Nahrungsmittelgesetzes anzu-
sehen und nicht etwa so aufzufassen, daf die Bestimmungen des Nahrungs-
mittelgesetzes, soweit sie auf Buttererzeugnisse Bezug haben, dadurch auBer
Kraft gesetzt wiirden.

Ubertretungen des Margaringesetzes stellen daher in der Regel auch
Zuwiderhandlungen gegen das Nahrungsmittelgesetz dar. Da aber ein Straffall
nicht zweimal bestraft werden kann, so wird fiir die einzelnen Ubertretungen
stets dasjenige Gesetz herangezogen, das die gréBere Strafe vorsieht,
oder bei ungleichen Strafarten jenes Gesetz, das die schwerere Straf-
art androht (§ 73 des Strafgesetzbuches fiir das Deutsche Reich). Im
fibrigen kann ein Versto8 gegen die Bestimmungen des Nahrungsmittel- und
Margaringesetzes gleichzeitig auch ein Vergehen gegen das allgemeine
Strafgesetzbuch (Betrug) in sich schliefen.

Ein Vermischen von Butter und Butterschmalz mit Margarine!) oder
anderen Fetten zum Zwecke des Handels mit diesen Mischungen ist nach
§ 3 des Margaringesetzes verboten.

) Das Mischungsverbot von Butter und Butterschmalz mit Margarine und
anderen Speisefetten erstreckt sich auch auf die Fabrikation von Margarine. Es
ist nimlich der Verwendung von Milch oder Rahm bei der gewerbsmiBigen Her-
stellung von Margarine eine Grenze gezogen, und zwar bestimmt das Gesetz, dal
nicht mehr als hundert Gewichtsteile Milch oder die iquivalente Menge Rahm auf
hun;iert Gewiclitsteile der nicht der Milch entstammenden Fette verwendet werden
diirfen.
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Natiirlich ist auch jede Unterschiebung von reiner Margarine an Stelle
von Butter oder Oleowargarin und anderer #hnlicher Fette an Stelle von
Butterschmalz strengstens untersagt; nur ist man sich dariiber nicht ganz
einig, welcher Paragraph der einschligigen Gesetze fiir die Bestrafung
dieses Falles herangezogen werden soll. Meist wird der Verkauf von Mar-
garine unter dem Namen ,Butter auf Grund des Nahrungsmittelgesetzes
beanstandet (Nachahmung); manche Juristen teilen jedoch diese Auffassung
nicht, weil sie sagen, daf die Herstellung der Margarine nicht zum Zwecke
der Tduschung erfolge. Die Anklage erfolgt daher in Fillen von Unter-
schicbung meist auf Grund des § 263 des Strafgesetzbuches (Betrug).

‘Werden kiinstlich nicht gefirbte Fettzubereitungen als ,,Butterschmalz*
verkauft, so liegt der Fall ganz analog wie der obige. Sind diese Fett-
mischungen jedoch durch Zusatz von Farbstoffen gefirbt und animalischer
Herkunft, so sind derartige Priparate auch auf Grund des Gesetzes, be-
treffend die Schlachtvieh- und Fleischbeschau, vom 3. Juni 1900,
§ 21, zu beanstanden, wonach der Zusatz von Farbstoffen jeder Art zu
tierischen Fetten (ausgenommen Kunstbutter) verboten ist.

Nach § 11 des Margaringesetzes ist der Bundesrat ermiichtigt, das
gewerbsmifige Verkaufen und Feilhalten von Butter, deren Fettgehalt
nicht eine bestimmte Grenze erreicht oder deren Wasser- und Salz-

~ gehalt eine gewisse Grenze iiberschreitet, zu verbieten. Auf Grund dieser

Bestimmungen hat der Reichskanzler am 1. Mirz 1902 folgende Bekannt-
machung erlassen:

»Auf Grund des § 11 des Margaringesetzes hat der Bundesrat beschlossen: Butter,
die in 100 Gewichtsteilen weniger als 80 Gewichtsteile Fett oder in ungesalzenem Zu-

stande mehr als 18 Gewichtsteile, in gesalzenem mehr als 16 Gewichtsteile Wasser
enthilt, darf vom 1.Juli 1902 an gewerbsmiBig nicht verkauft oder feilgehalten werden.*

Nach Ansicht einiger Juristen erlaubt aber diese Bestimmung nicht
— wie man meinen sollte — den Wassergehalt der Butter bei deren Be-
reitung absichtlich bei der behirdlich fixierten Minimalgrenze zu belassen
oder gar in die fertige Butter Wasser einzumischen.

Nach der friilheren Rechtsprechung wurde die absichtliche Be-
lassung von zuviel Wasser in der Butter bei deren Herstellung als eine
Verfilschung angesehen, dadurch begangen, daf ,gewisse Bestandteile bei
der Herstellung von Nahrungs- und GenuBmitteln nicht geniigend entfernt
wurden®. (Urteil vom 24. Dezember 1884.)

DaB man es seit der Verlautbarung des Erlasses vom 1. Mirz 1902 mit
der absichtlichen Belassung des zuldssigen Hochstprozentsatzes Wasser, wenn
nicht gar mit dem direkten Zusatze von Wasser zu wasserirmerer Butter aber
nicht mehr allzu genau nimmt, beweist das Ansteigen des durchschnittlichen
‘Wassergehaltes der Butter seit dem Erlasse der obenerwihnten Verordoung.

‘Wiahrend ndmlich vor diesem Erlasse eine gewisse Rechtsunsicherheit
bestand, die eine Streckung von Butter durch Wasser immerhin gewagt
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erscheinen lieB, glaubt man jetzt vielfach, jedweder Beanstandung zu ent-
gehen, wenn die Butter nur analysenfest sei, alsp nicht wmehr als 169/,
Wasser enthalte.

Die Verordnung vom 1. Mirz 1502 hat nach Ansicht einiger maB-
gebender Fachleute also eher eine Qualititsverschlechterung der Naturbutter
im Gefolge gehabt, als die gewiinschte Verbesserung.

Das Hineinmischen von Wasser in fertige Butter involviert deren
Verschlechterung und ist daher nach der landliufigen Rechtsprechung als
cine Verfalschung zu deklarieren.

Nach dem Gutachten der Berliner Handelskammer (Markthallenzeitung,
1905, 8. 77) ist auch jeder Zusatz von Rahm, Milch oder Magermilch, der
cler Butter zum Zwecke der Gewichtsvermehrung gemacht wird, unzulissig.

Die Firbung der Butter mit gelben Farbstoffen ist erlaubt, sofern
diese Firbemittel an sich nicht gesundheitsschddlich sind. Ein Firben
mit Safran, Saflor, Gelbholz, Méhren- und Riibensaft, Curcuma,
Ringelblumen, Roucon oder Anatto (von Bixa orellana) sowie mit
unschidlichen Teerfarbstoffen wird daher vielfach geiibt, znmal man in
vielen Gegenden eine miglichst intensiv gelbe Butter verlangt.

Die kiinstliche Firbung der Butter wird nicht, wie bei anderen
Nahrungsmitteln, als Verfilschung aufgefafit, weil angeblich die Tiuschungs-
absicht fehlt. Der Gesetzgeber sagt sich, da8 die Firbung in der Regel
mit Wissen des Kiufers erfolge und nur geschehe, um der Geschmacks-
richtung des letzteren entgegenzukommen. Warum diese Auslegung nur
hier und nicht auch bei Speisetlen Platz gegriffen hat, ist nicht rccht zu
verstehen, und die zur Begutachtung und Rechtsprechung berufenen Kreise
sind sich dieser Inkonsequenz wohl auch bewuBt. Deshalb sagen sie, daB
ein Firben von Butter nicht stattfinden diirfe, wenn der Abnehmer ausdriick-
lich frische, sogenannte Maibutter (Grasbutter) verlangt, und .es dirfe in
diesem Falle keinesfalls kiinstlich gefidrbte Winterbutter (die in ihrem na-
turellen Zustande sehr hellgelb, fast weiff ist) verabreicht werden, weil ein
solches Vorgehen eine Verfilschung darstelle?).

Damit das Farben von Butter und Butterschmalz nicht gegen die
Ausfithrungsbestimmungen des Schlachtvieh- und Fleischbeschau-
gesetzes vom 3. Juli 1900 verstoBe, ist dort im § 1, Ziffer 1, Absatz 3,
ausdriicklich festgelegt, daR Butter und Butterschmalz nicht als Fleisch (Fett)
im Sinne dieses (tesetzes anzusehen seien.

Die Frage, ob eine Butter verdorben sei und ob sich deren Verkanf
daher verbiete, muff nach den allgemeinen Bestimmungen des Nabrungs-
mittelgesetzes beantwortet werden.

Fiir den Gehalt an freien Fettsiuren nimmt man in der Regel als
oberste, noch zulissige Grenze zwolf Siuregrade an, doch werden von den

') Stenographischer Bericht iiber die Beratungen zum Nahrungsmittelgesetz,
S. TY3 .

Hefter, Technologie der Fette. III. 3

Zusatz von
Wasser oder
Milch.

Farbung.

Verdorben-
sein.
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Nahrungsmittel - Untersuchungséimtern h#ufig auch Proben mit mehr als
zwolf S#uregraden unbeanstandet zugelassen, weil sie trotz ihres hohen
Fettsguregehaltes nicht ranzig sind. Wichtig ist, daB bei Beurteilung des
Verdorbenseins der Butter ihre direkte GenuBfihigkeit im Augenblicke
des Verkaufes mafBgebend ist und nicht etwa der Umstand, ob sie noch
zur Herstellung gewisser Backwaren gebraucht werden konne?).

Der Handel und Verkehr mit regenerierter Butter (ProzeBbutter)
Renovated butter) bedarf einer besonderen Regelung, denn nach den heute
giiltigen gesetzlichen Vorschriften darf eigentlich nur ein aus verdorbener
Butter hergestelltes Butterschmalz, nicht aber eine eigentliche Renovated
butter ohne weiteres gehandelt werden. P. Soltsien?2) schligt vor, regene-
rierte Butter unter einer besonderen Handelsbezeichnung (z. B. Neubutter)
in den Verkehr zu bringen, und duBert sich iiber dieses interessante, tiglich
wichtiger werdende Thema wie folgt:

»Wenn ein derartiges Fabrikat nach Zusammensetzyng und Eigenschaften
auch nicht beanstandet werden kénnte, ebenso nicht nach seinem Verkaufspreise
weil dieser entsprechend niedriger ist als der fiir frische Butter, so ist deshalb doch
eine richtige Bezeichnung erforderlich, weil nach in letzter Zeit bekannt ge-
wordenen gerichtlichen Erkenntnissen eine Butter ebensowenig aus anderen Griinden,
z. B. um sie weicher zu machen oder beim Waschen, wie auch lediglich um ihr
Gewicht zu vermehren, einen Wasserzusatz erhalten darf und weil auBerdem ein
Zusatz von Milch oder Rahm oder Magermilch, der zum Zwecke der Gewichts-
vermehrung erfolgt, als unstatthaft bezeichnet wird. Hiernach diirfte nur rege-
neriertes Butter fett wieder im Hendel als Butter (bzw. Schmelzbutter) erscheinen
regenerierte Butter aber nicht, denn wenn eine verdorbene Schmelzbutter nach
einer solchen Methode gereinigt wiirde und dann, wie oben beschrieben, um sie
der Butter dhnlicher oder gleich zu machen, einen Zusatz von Milch oder Wasser
erhielte, so wire das eine unstatthafte, strafbare Gewichtsvermehrung, und
da. andererseits bei ‘allen diesen Methoden der Butterreinigung aus der Butter die
verdorbenen Nebenbestandteile beseitigt werden miissen und zunichst ein reines
Butterfett hergestellt wird, so wiirde ein, wenn auch nur ersatzweise nachher
wieder erfolgender Zusatz der Nebenbestandteile immerhin eine Handlung sein,
deren Berechtigung erst allgemein anerkannt werden miilte, ehe ein derartiges
Produkt, und wire es auch noch so vorziiglich, unbeanstandet als ,Butter® verkauft
werden konnte. Es miiBte eine solche Behandlung zunichst der anerkannten
Kellerbehandlung einschlieBlich der Haltbarmachung ebenbiirtig sein,
wie sie in den Text des Weingesetzes aufgenommen ist und in dessen- zweiter
Fassung volle Beriicksichtigung gefunden hat. Da es der Wissenschaft mit der
Zeit zweifellos vollstindig gelingen wird, verdorbene Butter derartig zu verbessern,
daB sie vom urspriinglicher kaum noch zu unterscheiden ist, so wird auch das
Margarinengesetz mit der Zeit eine andere Fassung erhalten miissen, die die Nutz-
barmachung alter und verdorbener Butter beriicksichtigt und deren Verwendung nicht
erschwert.” .

1) Neufeld, Der Nahrungsmittelchemiker als Sachverstindiger, Berlin 1907,
S. 110.

%) P, Soltsien, Zur Frage der Verwertung alter Butter, Seifensiederztg. 1905,
S. 941.
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Loock!) wiinscht die Renovated butter vom Nahrungsmittelmarkte
iiberhaupt ausgeschlossen zu sehen, denn er duBert sich dariiber:

Es kann keinem Zweifel unterliegen, dafl solche Produkte unter den oben an-
gegebenen Bezeichnungen nicht in den Handel gebracht werden diirfen. Auch wenn
durch das angewandte Verfahren ein in chemischer Hinsicht und beziiglich des Ge-
ruches und Geschmackes einwandfreies Fabrikat erzielt wiirde, muff die Gewinnung
von genuffihiger Butter aus verdorbener Butter als unzulissig bezeichnet werden.
Kein Mensch, der die ekelerregenden Eigenschaften des Ausgangsmaterials kennt,
wiirde solche Butter kaufen. Auch lassen die Reichsgerichts-Entscheidungen vom
9. Mai 1892, 25. Mirz 1894, 2. Januar 1902 und 12. Februar 1904 dariiber keinen
Zweifel, dall ein Nahrungsmittel als verdorben anzusehen ist, falls das Ausgangs-
material ekelerregende Eigenschaften besessen, gleichgiiltig, ob die verdorbene Be-
schaffenheit infolge des zur Anwendung gelangten chemischen Verfahrens nicht
mehr wahrnehmbar ist.

Schweiz.

Durch eine im Jahre 1909 erlassene, den Verkehr mit Butter und
Speisefetten regelnde Verordnung wird bestimmt:

Unter der Bezeichnung Butter darf nur dasjenige Fett in den Verkehr ge-
bracht werden, das ausschlieBlich aus Kuhmilch ohne Zusatz anderer Fette bereitet
worden ist.

Vorbruchbutter (Molkenbutter) mul als solche bezeichnet werden.

Ganz odér teilweise aus der Milch anderer Sdugetiere hergestellte Butter ist
entsprechend (z. B. als Ziegenbutter) zu bezeichnen.

Der Fettgehalt der frischen (siifen) Butter mufl mindestens 82 v. H. betragen.

Zusatz von Kochsalz zur Butter ist gestattet; gesalzene Butter mufl jedoch
als solche bezeichnet werden. Die Beimischung anderer Konservierungsmittel und
sonstiger Chemikalien ist verboten.

Das Gelbfarben der Butter mit unschidlichen Farhstoffen ist ohne Anmeldung
gestattet.

Ranzige, talgige, schimmlige oder sonstwie verdorbene Butter darf nicht
als Nahrungsmittel in den Verkehr gebracht werden.

Belgien.

In Belgien wurde der Verkehr zuerst durch die konigliche Ver-
ordnung vom 10. Dezember 18902) und vom 11. Mirz 18953%) geregelt.
Dadurch wurde der Name ,Butter* ausschlieBlich fir das durch den
Butterungsprozel von Milch oder Rahm, mit oder ohne Zusatz von Farb-
stoffen und Salz gewonnene Fett vorbehalten, die Herstellung von Misch-
butter war nur fiir Exportzwecke erlaubt, wihrend fiir das Inland be-
stimmte Kunstbutter hochstens 5 9/, Naturbutter enthalten durfte. Kunstbutter
muBte auch frei von allen antiseptischen Zus#tzen (auch Glyzerin) sein und
muflte sich in gesundem, unverdorbenem Zustande befinden.

1) Apotheker-Ztg., 6.-Juni 1908.

?) Moniteur Belge 1891, Nr. 39.

%) Bulletin du service de surveillance de la fabrication et du commerce des
denrées alimentaires, Briissel 1895, Mirznummer.

3*
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Das belgische Gesetz zur Unterdriickung der mittels Margarine aus-
gefiihrten Verfilschungen vom 4. Mai 1900 definierte den Begriff Butter
wie folgt:

»Butter ist das durch Buttern aus Milch oder Rabm abgeschiedene Fett, mit
oder ohne Zusatz von Girungsmitteln, Farbstoffen oder Salzen.“ (Artikel 1.)

+ . Artikel 10 dieses Gesetzes brachte die Bestimmung, daB anormale
Butter, d. h. Butter, deren analytische Konstanten zwar keine bedeutende
Verfilschung oder Veriinderung sicher anzeigen, sich aber doch von der
Mehrzahl reiner Butterprodukte entfernen, nicht ohne besonderes Kenntlich-
machen verkauft werden diirfe, und gab Vorschriften, wann eine solche De-
klaration einzutreten habe.

Ferdinand Jeanl!) machte kurz nach der Verlautbarung dieses
Gesetzes auf die Wichtigkeit aufmerksam, die diese Bestimmung fiir den
franzosischen Butterexport habe, weil man viele gute Buttersorten als anormal
zusammengesetzt deklarieren werde. Nach Wauters?) haben iiber 109/,
der gesamten Butterproduktion den Bestimmungen des belgischen Gesetzes
vom 4. Mai 1900 nicht entsprochen, und er meinte daher, daB diese Be-
stimmung fast mehr gegen die Naturbutter als gegen die Kuustbutter ge-
richtet wiire.

Spéter wurde durch die kdniglichen Verordnungen vom 20. Oktober
1903%) und vom 21. November 1904%) die Vorschrift etwas gemildert
und festgesetzt, daB Butter erst dann als anormal beschaffen anzusehen
und von den allgemeinen Eigenschaften abweichend zu bezeichnen sei, wenn
sie wenigstens zwei der nachfolgenden Eigenschaften zeige:

1. Refraktometerzahl Abbé ZeiB, die hoher ist als 44 bei 40° C;

2. eine kritische Auflosungstemperatur in Alkohol von 99°1 (Gay Lussac)
iiber 57° C;

3. ein spezifisches Gewicht unter 0,865 bei 100° C; .

4. eine Zahl fiir die fliichtigen unléslichen Fettsiuren unter 25 (MeiB1);

5. einen Gehalt an unloslichen und festen Fettsiuren (Hehner), der
hiher ist als 88,5%,;

6. eine Verseifungszahl von unter 222 (Kottstorfer).

In der letztgenannten Verordnung wurde ferner bestimmt, daB Butter,
die an anderen Substanzen als Fett und Salz mehr als 189/ enthilt,
nur dann verkauft, geliefert usw. werden diirfe, wenn sie mit einer Auf-
schrift oder mit einer Umhiillung versehen ist, die in deutlicher, sichtbarer
Schrift die Worté triigt: ,,Mit Wasser vermischte Butter”

Mit der koniglichen Verordnung, betreffend Abidnderungen der Be-
stimmungen {iber den Handel mit Butter und Margarine, vom 18. Sep-

) Ann. chim. analyt. 1901, S.81—83.

) Das neue belgische Gesetz iiber die Unterdriickung des Betruges durch
Margarine, Bull. Assoc. belge chim. 1900, S. 453—475.

*) Moniteur Belge 1903, Nr. 297.

*) Moniteur Belge 1903, Nr. 328.
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tember 1904 1) ist die letztere Bestimmung dahin abgeindert worden, dal
Bufter mit iiber 18°/, anderer Stoffe als Fett und Salz in hermetisch
verschlossenen HolzgefdBen oder in Papier- oder Pappe-Umhiil-
lungen, die kreuzweise zu verschniiren, zu versiegeln oder zu verbleien seicn,
verpackt sein miisse. Auch miissen die Beschaffenheit und das genaue
Verhiltnis der neben dem Fette und Salze in der Butter enthaltenen anderen
Stoffe durch eine Aufschrift. kenntlich gemacht sein, und zwar auf zwei
gegeniiberliegenden Seiten der Umhiillungen (auch auf der Innenseite). Auf
der einen Seite muf die Aufschrift in franzdsischer, auf der anderen in
vlimischer Sprache gedruckt sein und wie folgt lauten:

»Beurre mélangé d'eau. Avis. —

Ce beurre contient ... pour cent d'eau (caséine, lactose). —
Un beurre pur n’en contient pas plus de 18 pour cent.
Oder: -

»Boter met Water gemengd. Bericht. —
Deze Boter bevat. .. ten honderd water (Kaastof, melksuiker). —
Zuivere boter bevat et ten hoogste 18 por honderd.*

Der belgische Butterhandel, der ehedem sehr im argen lag, ist durch
die erwihnten gesetzlichen Bestimmungen, die gleichzeitig auch die Er-
zeugung sowie den Handel uod Verkehr mit Kunstbutter ordneten (ver-
gleiche 8. 245 —247), auf éine viel reellere Basis gehoben worden, wozu die
Regelung der analogen Fragen im benachbarten Holland ebenfalls das ihrige
beitrug.

Holland.

In Holland, einem der wichtigsten Naturbutter und Margarine produ-
zierenden Staaten, hat man sich verhiltnismiBig spit mit der Regelung des
Verkehrs mit Natur- und Kunstbutter befaft. Die Verfdlschung der Kuh-
butter blihte daher in diesem Lande wie kaum noch anderswo und die
seit den letzten Jahren bestehende, musterhaft zu nennende eigenartige
Butterkontrolle hat noch nicht vermocht, das gegen die hollandlsche Butter
herrschende Vorurteil ganz zu beheben.

Das erste hollindische Buttergesetz?) wurde im Jahre 1889 ge-
schaffen, zu einer Zeit, als die immer mehr iiberhand nehmende Ver-
filschung eine ernstliche Abschwichung des hollindischen Butterhandels
herbeigefiihrt hatte. Dem Gesetze, das im Jahre 19003) eine Revision
erfubr, liegt der Gedanke zugrunde, da8 alle der Butter hnliche Ware, insofern

1} Deutsches Handelsarchiv 1905, Bd. 1, S.57.

%) Cesetz v. 23. Juni 1889, Staatsblad van het Komnkruk der Nederlanden
Nr. 82; eine Verordnung zu diesem Gesetze wurde im Staatsblad Nr. 155 ver-
oﬁ'entllcht

3) Datiert vom 9. Juli 1900.

Holland.
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sie nicht aus der Milch herriihrende Fettstoffe enthilt, als ,,Margarine® oder
»,Surrogaat® gekennzeichnet, transportiert, exportiert und zum Verkaufe an-
geboten werden miisse. Eine besondere, aus einem Inspektor und einer Anzahl
von Kontrolleuren bestehende Behorde iiberwachte die Handhabung des Ge-
setzes, dessen Ubertretungen mit Geld oder Haftstrafen geahndet wurden.

Die Bestimmungen des hollindischen Margaringesetzes waren aber viel
zu locker und daher nicht imstande, den in den Niederlanden an der
Tagesordnung stehenden Butterverfilschungen einen geniigend starken Wall
zu setzen. Da der schlechte Ruf der hollindischen Butter den Export
nach England und Deutschland schwer schidigte, griffen einige groBere
Molkereien zur Selbsthilfe und griindeten Kontrollstationen, die die
Butterbereitung an Ort und Stelle tiberwachen sollten.

Die Ides, eine Kontrolle der zur Ausfuhr gelangenden Butter, analog
der Diingerkontrolle, zu schaffen, hatte bereits A. Mayer?!) im Jahre 1884
ausgesprochen, doch verhallte dieser Vorschlag damals ungehort. Als vor
wenigen Jahren die Molkereiinteressenten der Provinz Friesland die Idee
aufs neue aufgriffen und durchfiihrten, verbreitete sich das System aber
ziemlich rasch in mehreren Gegenden Hollands, so daB sich im Jahre 1903
bereits 440 Molkereien mit einer Jahreserzeugung von 15 Millionen Kilo-
gramm Butter den Butter-Kontrollstationen unterstellt hatten, deren es im
Jahre 1905 acht gab, und zwar in Leeuwarden, Groningen, Deventer,
Leyden, Eindhoven, Maastricht, Assen und Middelburg.

Anfinglich kiimmerte sich die hollindische Regierung wenig um
diese Stationen; als diese aber ihren Wirkungskreis immer weiter ausdehnten,
erkannte sie ihre Bedeutung und iibernahm im Februar 1903 die Ober-
aufsicht iiber diese Anstalten, die der unter der Oberleitung stehenden
Reichsmolkerei-Versuchsstation zu Leyden iibertragen wurde.

Zugleich gewshrte der Staat den Butterkontrollstationen eine staat-
liche Schutzmarke und erlieB spiter genaue Vorschriften, die auch fiir
das Ausland, das hollindische Butter bezieht, Wichtigkeit haben. Diese am
7. Juli 1904 in Kraft getretenen Vorschriften belegen die Nachahmung
oder den betriigerischen Gebrauch der Reichsschutzmarke mit schweren
Strafen, wodurch jedem Kiufer die Gewdhr gegeben ist, daB eine mit der
Schutzmarke , Nederlandsche Boterkontrole. Onder Rijkstoezicht®
versehene Butter auch rein und unverfilscht ist.

Der staatlichen Aufsicht konnen sich in Holland sowohl Land wirte und
Molkereien als auch Butterhindler unterstellen, nur miissen sie von
vornherein einen guien Ruf haben. Die Mitglieder der Kontrollstation diirfen
weder unmittelbar noch mittelbar an der Herstellung oder an dem Verkauf
von Margarine, von Olen und sonstigen Fetten, die zum Verfilschen von
Butter dienen konnen, beteiligt sein. Sie diirfen solche Ole und Fette weder

) De Boterhandel 1884, Nr.2—6.
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beférdern noch beférdern lassen und auch in ihren Riéumen nicht vorritig
halten. Butterhéindler diirfen andere Butter nicht kaufen und Butterhersteller
andere Butter nicht zukaufen als solche, die von einem Angehérigen einer der
Staatskontrolle unterstellten Kontrollstation herstammt. Diese Bestimmungen
haben auch Giiltigkeit fiir die Vorstandsmitglieder, Leiter, Besitzer oder Teil-
haber von Molkereien. Die Butterhersteller sind verpflichtet, ein von der
Regierung vorgeschriebenes Verzeichnis zu fithren und in dieses die von
ihnen hergestellten Buttermengen, jeden abgegebenen Posten Butter von
mehr als 5 kg, die Gesamtmenge der in kleineren Posten abgegebenen
Butter und jeden Posten zugekaufter Butter stets sofort einzutragen. Bei
zugekauften oder verkauften Mengen iiber 5 kg ist der Name und Wohn-
ort des Lieferanten bzw. Abnehmers anzugeben. Ein #hnliches Verzeichnis
miissen die unter Kontrolle stehenden Butterhindler fithren. Diecse sowie
die Butterhersteller sind verpflichtet, den mit der Kontrolle beauftragten
Beamten jederzeit freien Zutritt in ihre simtlichen Ridume zn gewiihren,
jede gewiinschte Auskunft zu erteilen, Einblick in die vorgeschriebenen
Verzeichnisse sowie die Entnahme von Proben von Butter wie auch von
verarbeiteten Rohstoffen zu gestatten.

Die staatliche Schutzmarke enthdlt das niedevlindische Wappen und
die Worte: ,Nederlandsche Boterkontrole. Onder Rijkstoezicht®
(Niederldndische Butterkontrolle. Unter Staatsaufsicht) Auf dieser Schutz-
marke, die fiir alle der Staatskontrolle unterstellten Kontrollstationen gleich
ist, wird dann auf der Seite ein fiir jede zustindige Kontrollstation ver-
schiedener Buchstabe usw. angebracht, so daB die Herkunft der Butter jeder-
zeit leicht nachgewiesen werden kann. Neben dieser staatlichen Schutzmarke
diirfen Hersteller und Hindler, wenn sie wollen, noch eine eigene Handels-
marke anwenden. Die Priifung durch die Station und durch den Staat soll
nicht allein Verfilschungen mit fremden Stoffen verhindern, sondern auch
Gewdhr dafiir geben, daB der Wassergehalt der Butter nicht zu hoch ist.
Alle Untersuchungen der Probe miissen nach den von der Regierung fest-
gesetzten Vorschriften vorgenommen werden; auch miissen alle Anderungen
der Satzungen sowie in bezug auf dic Beamten der Regierung zur Ge-
nehmigung vorgelegt werden. Endlich haben die Direktoren aller unter
Staatskontrolle stehenden Stationen monatlich die Ergebnisse der Analysen
dem Direktor der Reichsmolkerei-Versuchsstation einzureichen.

Die jetzige Butterkontrolle hat die ehedem blithende Verfdlschung der
holldndischen Butter stark eingedimmt, konnte sie aber nicht giinzlich be-
seitigen und vermochte nicht Unterschiebungen von Margarine oder Misch-
butter ganz aufzuheben. Die Molkereiindustrie, die stark auf den Import
ihrer Produkte, namentlich aber den der Butter angewiesen ist, hat sich
daher zum Schutze vor weiterem Schaden an die Regierung gewandt,
damit ein neues Margaringesetz an Stelle des aus dem Jahre 1889
bzw. 1900 stammenden geschaffen werde. Die hollindische Regierung hat
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bereits im Jahre 1908 ein solches Gesetz eingebracht (siche S. 245), worin
vor allem auf vollkommen getrennte Werkstitten und Lagerriume fiir Butter
und Margarine geschen wird und das speziell die Herstellung von Mischungen
von Butter mit anderen Fetten vermeiden will, ohne der Margarinindustrie
unndtigerweise Lasten aufzuerlegen.

Auch ist ferner beabsichtigt, den Minimalfettgehalt der Batter
festzustellen und ihn- vorliufig mit 809/, anzunehmen.

England.

Die im englischen Butterhandel herrschenden Zustinde sind, sowohl
vom Standpunkt der Hygiene als auch von dem der Rechtlichkeit betrachtet,
heute recht bedauerlich, und es wire sehr zu wiinschen, dafl der Butter-
falschung Grenzen gesetzt wiirden.

Von fachminnischer Seite wird dariiber berichtet!):

+BEs ist ganz unglaublich, welch’' enorme Quantititen der merkwiirdigsten
Mischungen aller nur moglichen Stoffe als Naturbutter in England verkauft werden.
Das bestehende Gesetz schiebt selbst den fragwiirdigsten Manipulationen kaum
einen Riegel vor, und wenn es einmal wirklich verletzt wird, so sind die Strafen
dafiir so gering, dal sie gar nicht abschreckend wirken. Ein ganz besonderer Unfug
ist dabei die Herstellung sogenannter ,Hamburger Butter’. Darunter versteht
man hier das Durchsetzen der Butter mit unverhdltnismidfig grofen (Quantititen
Wasser, das mittels besonderer Maschinen bewirkt wird. Urspriinglich soll diese
Butter schon verkaufsfertig aus Deutschland hierher gelangt sein, jetzt wird sie schon
lange in England auch erzeugt, hat aber den alten Namen beibehalten, was viel dazu
beitrigt, das deutsche Produkt in Verruf zu bringen. Ob iiberhaupt Hamburg oder
irgendein andere: deutscher Platz es gewesen ist, dem die erwihnte Erfindung zu ver-
danken ist, mag dahingestellt bleiben, nachweisen la8it sich das wohl jetzt noch nicht.

Das neben dem Einkneten von Wasser geiibte Vermengen verschiedener Butter-
sorten kann an und fiir sich nicht als unreell bezeichnet werden, im Gegenteil, es ist
ein durchaus legitimes und empfehlenswertes Verfahren, wo es sich darum handelt,
aus der Produktion eines grofleren Distriktes eine gleichmiBige, marktfahice Ware
zu erhalten, doch darf man darin nicht so weit gehen, Butter aus den verschie-
densten Lidndern zu vermengen, die dadurch auch noch ihrer besonderen Eigenschaften
beraubt wird und der man dann hiufiz, um sie schmackhafter zu machen oder ibr
ein Aroma zu verleihen, geradezu gesundheitsschidliche Substanzen zufiigt.“

Im englischen Unterhause ist vor einiger Zeit ein Gesetzentwurf cin-
gebracht worden, der dic Fabrikation. den Verkauf oder das Feilbieten von
Butter, diec mehr als 169/, Wasser enthilt, verbietet. Das gleiche gilt von
Butter, dic mit irgendeinem Stoff versetzt ist, wodurch der Wassergehalt
erhoht wird.  Ubertretungen dicser Bestimmungen sollen das erstemal mit
20 Pfund, das zweite- und drittemal mit 50 und 100 Pfund Sterling bestraft
werden.

Verernagte Staaten Nordamerikas.

Die Gesetzgebung iiber die Herstellung und den Handel mit Natur-

butter in den Vercinigten Staaten reicht bis zum Jahre 1877 zurick, in

') Deutsche Milchwirtsch. Ztg. 1906, Nr. v. 2. Juni 1908.
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welchem Jahre man bereits versuchte, die sich immer mehr ausbreitende
Verfilschung von Naturbutter mit Kunstbutter einzuschrinken. Verschiedene
Gesetzesvorschlige suchten den Schutz der Naturbutterproduktion méoglichst
wirksam zu gestalten, ja es wurde sogar mehrfach direkt ein Verbot der
Herstellung von Buttersurrogaten angestrebt (vergleiche S. 254),

Vorschriften iiber die Herstellung von Naturbutter enthalten die Er-
lduterungen zum Gesetze vom 2. August 1886 (Erlduterungen vom
18. Oktober 1886), worin gesagt wird, daB die der Butter hiufig zu-
gesetzte Butterfarbe in Verbindung mit Olen oder Fetten, die nicht der
Milch entstammen, angewendet werden diirfe. Man darf also Butterfarbe
in beliebigen Olen und Fetten anreiben, bzw. solche Farbmischungen zum
Farben der Butter gebrauchen. Das Gesetz sagt aber weiter in recht un-
klarer Weise, daBl von diesen Farbmischungen nur so viel der Butter zugesetzt
werden diirfe, als die Firbung der Butter notwendig macht, und da§ eventuell
durch Untersuchung festgestellt werden miisse, ob solcher Butter durch zu
reichlichen Zusatz von absichtlich schwach gefirbter Butterfarbe derart
groBe Meugen anderer Fette zugemischt wurden, daB sie als Olcomargarin
zu bezeichnen ist.

Das. Gesetz vom Jahre 1886 erhielt auch am 1. Oktober 1890 und
am 9. Juli 1891 erginzende Ausfithrungsbestimmungen.

Fir Process und Renovated butter ist in Amerika eine bestimmte
Verpackung vorgeschrieben, iiber welchen Punkt sich besonders das jetzt
gliltige Margaringesetz vom 9. Mai 1902 niiher auslidfit. Dieses Gesetz unter-
scheidet drei Klassen von Butter:

1. normale Butter,

2. Process oder Renovated butter und

3. verfilschte, d. h. mit Kunstbutter vermischie Butter (adulterated
butter). .

Die normale Butter ist frei von Abgaben, Renovated bulter und ver-
filschte (adulterated) Butter, das ist solche mit iber 169/, Wassergehalt,
unterliegen einer besonderen Fabrikations- und Gewerbesteuer und bestimmten
Verpackungsvorschriften:

»Fabriken, die Process oder Renovated butter herstellen (geringwertige
Butter wird {iberschmolzen und mit einem Zusatz von Milch, Sahne oder
guter Butter versehen), zahlen eine jihrliche Grundsteuer von 50 Dollars.*

AuBerdem ist fiir den Vertrieb solcher aufgebesscrten Butter eine Ge-
werbesteuer von 200 Dollars (GroBhiindler), bzw. ¢ Dollar (Kleinhindler)
zu zahlen.

Fabriken, die gemischte (adulterated) Butter, die 'noch einen ,Schatten
von Gelb“ hat, herstellen, haben eine jihrliche ,Generalstener* (Fabri-
kationssteuer) von 600 Dollars (1 Dollar = 4,20 Mk.) und eine , Spezial-
steuer” von 10 Cents (1 Cent = 4,2 Pf) fiir 1 pound (0,45 kg) fabrizierter
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Margarine (unter dem alten Gesetz vom Jahre 1886 betrug diese Steuer nur
2 Cents) zu bezahlen!).

An Gewerbesteuer zahlen GroBhindler, die Mischbutter vertreiben,
480 Dollar, Kleinhéindler (Verkauf unter 10 Pfuhd) 48 Dollars jabrlich.

Produktion.

Uber die wirtschaftliche Bedeutung der Naturbuttererzeugung fiir die
eigenen Linder, iiber den Butterverbrauch und den Butterhandel wird das
Wissenswerte beim Abschnitt ,,Margarine“ gesagt.

2. Butter- und Butterschmalz-Surrogate.

Geschichtliches.

Die Verwendung der besseren Talgsorten zu Speisezwecken ist alt.
Vorsichtig ausgeschmolzener (ausgelassener) Rindstalg wird in der Kiiche
seit undenklichen Zeiten fiir Koch- und Backzwecke benutzt.. Die Her-
stellung von solchem ,Speisetalg® im Fabrikbetrieb datiert dagegen nicht
allzu weit zuriick und hat sich erst mit der Einfihrung der Wasser- und
Dampfschmelze so recht entwickelt. .

Die Konsistenz des Speisetalges und dessen Mangel an Streichfihig-
keit lassen ihn nicht als einen Ersatz fiir Naturbutter, sondern nur als ein
Surrogat fiir Schmelzbutter (Butterschmalz) erscheinen; aber auch hie-
fiir fehlen dem Speisetalg einige bemerkenswerte Eigenschaften, vor allem
der charakteristische Geruch und Geschmack des Butterschmalzes. Diese
letzteren dem Speisetalg auf kiinstlichem Wege zu geben, bestrebte sich
schon William Palmer?), der sich im Jahre 1846 in England ein
Verfahren patentieren liefl, wonach er Ochsen-, Hammel- und Kilberfett
durch Beigabe von Lorbeerbldttern einen eigentiimlichen, angenehmen
Geruch und Geschmack erteilte®). Das Verfahren Palmers fand aber
wenig Beachtung, weil damals ein Mangel an Butter und Butterschmalz
nicht fiihlbar, also auch eine Nachfrage nach einem billigen Ersatz nicht
vorhanden war.

Anders lagen die Verhiltnisse, als sich gegen das Ende der sechziger
Jahre des vorigen Jahrhunderts Mége Mouriés?) mit dem Problem der

1) Das kommt einer Steuer von iiber 90 Pf. fiir 1 kg gleich. — Ein wissent-
licher Vertrieb von Aldulterated oder Renovated butter ohne die vor-
geschriebene Verpackungsart, Hinterziehung der Fabrikations- und Gewerbesteuer
usw. werden mit hohen Geldstrafen geahndet.

?) Engl. Patent 11414 v. 15. Okt. 1846.

%) Patent-Journ. 1846, Bd. 2, S. 791,

1) Dieser Name zeigt in der Fachliteratur verschiedene Schreibweisen; sogar
in franzosischen Gesetzblittern findet man verschiedene Formen. In dem Gesetz-
entwurfe der franzosischen Regierung v. 20. Juli 1894 ist der Erfindername Mége
Mouriez geschrieben; hier sei jedoch die Schreibweise Mége Mouriés eingehalten,
weil sich der noch lebende Sohn des Erfinders ihrer bedient.
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Herstellung kiinstlicher Butter zu beschiftigen begann. Der Verbrauch von
Naturbutter war inzwischen merklich gestiegen, ohne daB sich auch deren
Produktion in gleichem MaBe erhoht hitte. Infolge des immer deutlicher
hervortretenden Mangels an Kuhbutter und der damit verbundenen steten
Preissteigerung dieses Nahrungsmittels beauftragte die franzosische Re-
gierung!) den Chemiker Mége Mouriés mit Versuchen zur Darstellung
eines kiinstlichen Butterersatzes. Dieses Produkt sollte in erster Linie fiir
die Armenverpflegung bestimmt sein und bei billigem Preise eine gré8ere
Haltbarkeit besitzen als Naturbutter.

Die Versuche Mége Mouriés’ waren schon im Jahre 1869 so weit
gediehen, daf er um die Bewilligung zur Errichtung einer Fabrik ansuchen
konnte, die er in Poissy bei Paris anzulegen gedachte. Diesem Gesuche
entnahmen wir die folgenden interessanten Stellen:2)

»Seit mehreren Jahren von der Regierung mit dem Studium gewisser wich-
tiger, dem Gebiet der Nationalokonomie angehdrender Fragen betraut, wurde ich
unter anderem aufgefordert, Untersuchungen dariiber anzustellen, inwieweit es
moglich sei, fiir die Marine und die bediirftigen Klassen der Bevélkerung eine
Butter herzustellen, die billiger und dabei von groBerer Haltbarkeit wire als die
gewdhnliche, indem sie des bei letzterer in kurzer Zeit auftretenden ranzigen Ge-
schmackes und unangenehmen Geruches entbehrte. Verschiedene von mir zu diesem
Zwecke auf der kaiserlichen Farm zu Vincennes angestellte Versuche ergaben
mir das folgende Resultat:

Kiihe, denen die Nahrung vollstindig entzogen worden war, nahmen bald an
Korpergewicht ab und lieferten eine geringere Menge Milch; diese letztere enthielt
indessen immer Butter, die .unter den obwaltenden Umstinden keiner anderen
Quelle als dem tierischen Fett entstammen konnte. Dem resorbierten und in den
Kreislauf gezogenen Fett wurde durch die respiratorische Titigkeit das Stearin
entzogen, wihrend sein Oleomargarin dem Euter zugefiihrt wurde, wo es unter
dem Einfluf des dort befindlichen Pepsins in butterartiges Oleomargarin,
d. h. Butter, tibergefiihrt wurde.

Auf Grund dieser Beobachtung versuchte ich, diesen natiirlichen Vorgang
nachzuahmen, indem ich erst Kuh-, dann Ochsenfett anwendete. Ich erhielt
ein Fett, das ziemlich bei derselben Temperatur wie die Butter schmolz, einen
siiBen und angenehmen Geschmack besaB und in den meisten Verwendungsarten
die gewdhnliche Milchbutter, allerdings nicht die feinen und aromatischen Sorten der
frischen Butter guter Qualitit, ersetzen konnte, wobei es noch die vorteilhafte Eigen-
schaft besaB, daB es lingere Zeit aufbewahrt werden konnte, ohne ranzig zu werden."

Uber die Einzelheiten der Fabrikation lieB sich der mit ihrer Priifung
beauftragte Berichterstatter Boudet3) folgendermafien aus:

') Vielfach wird auch der Name Napoleon IIT. mit der Kunstbuttererfindung
in Verbindung gebracht; er selbst soll die Anregung zur Suche nach einem billigen
Speisefette gegeten haben.

%) Vergleict > Rapport général sur les travaux du Conseil d'Hygiene publique
et de Salubrité ¢u Département de la Seine depuis 1872 jusqua 1877 inclusive-
ment, von M. F. Bezancon, Paris 1880/8, S. 8 u. ff. — Vergleiche auch das engl.
Patent Nr. 2731 v. 16. Juli 1877 des Hippolyte Mege in [aris.

% Rapport fait Conseil d'hygi¢ne et de Salubrité autorisant la vente de la
Margarine Mouriés, 10. April 1872.
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»Das Tett bester Qualitit von an demselben Tage geschlachteten Ochsen
wird zwischen zwei mit konischen Zihmen versehenen Zylindern zermalmt, wobei
die es umgebenden Membranen zerrissen werden. Das zerkleinerte Produkt fallt
in einen mit Dampf erhitzten tiefen Bottich, der auf je 1000 kg 300 kg Wasser,
1 kg Kaliumkarbonat und zwei Schaf- oder Schweinemagen enthilt. Die
Temperatur des Gemenges wird auf 45° C gebracht und erhalten. Nach zwei
Stunden haben sich unter dem EinfluB des in den Schafmagen enthaltenen Pepsins
die das Fett umgebenden Membranen gelist, das Fett selbst ist vollstindig ge-
schmolzen und schwimmt obenauf. Es wird nun durch ein bewegliches, mit einem
brausenartigen Ansatz versehenes Rohr in einen zweiten, mittels eines Wasser-
bades auf hoher als 45° C erwirmten Bottich abgelassen, wo man dem Fette, um
seine Reinigung zu begiinstigen, 2°’, Kochsalz zusetzt. Nach zwei Stunden der
Ruhe wird das Fett, das sich inzwischen gekMirt, eine schéne gelbe Farbe und
einen angenehmen, frisch geschlagener Butter ziemlich dhnlichen Geruch angenommen
hat, in Kristallisationsbehdlter aus verzinntem Eisen von 25—30 Litern Inhalt ab-
gelassen, die man nach ihrer Fiillung in einen auf 20—25" C erwirmten Raum
bringt. Am nichsten Tage ist das Fett erstarrt und besitzt eine kérnige Be-
schaffenheit, die es zum Pressen sehr geeignet erscheinen 1ifit. Es wird in Stiicke
geschnitten, in Leinwand gehiillt und unter die hydraulische Presse gebracht.
Durch Anwendung eines nicht zu starken Druckes in einem auf 25° C erwirmten
Arbeitsraum lafit sich das Fett in zwei ziemlich gleiche Teile scheiden, und zwar

in Stearin (40—50%,) und in
fliissiges Oleomargarin (50—60"/,).

Das in dem PreBsack zuriickbleibende, bei 40 —50° C schmelzende Stearin
findet seine weitere Verwendung in den Kerzenfabriken.

Das Oleomargarin wird fiir den menschlichen GenuBl verarbeitet. s Desitat,
nachdem es durch Erkalten zum Erstarren gekommen ist, eine schwachgelbe Farbe
und einen Geschmack, der weder dem des Schmalzes noch dem des Fettes dhnlich
ist, vielmehr an ausgelassene Butter erinnert. Es verfliissigt sich wie die Butter
im Munde, wihrend sich das Ochsenfett im Munde in schmelzendes Oleomargarin
und in mehr oder weniger dem Gaumen anhaftendes Stearin teilt.

Das so gewonnene Oleomargarin, dem man durch Pressen zwischen Zylindern
eine gleichmiBige Beschaffenheit gibt, wird bei niederer Temperatur geschmolzen
und gewaschen. Es bildet das Kiichenfett (graisse de ménage) oder Konserve-
fett (graisse de conserve) und wird in Paris unter dem Namen , Margarine®
verkanft.

Um mit Hilfe des Oleomargarins Kunsthutter herzustellen, heschickt Mége
eine Buttermaschine mit 30 kg dieser Masse, 256 Litern Kuhmilch (die kaum 1 kg
Butter entsprechen) und 25 kg Wasser, das die lgslichen Teile von 100 g in mig-
lichst fein verteiltem Zustande mazerierten Kuheuters enthilt. Zur Firbung
setzt man eine kleine Menge Orlean zu, Das Butterfall wird in Bewegung
gesetzt; nach Verlauf einer Viertelstunde haben das Wasser und das Fett unter
dem EinfluB des Euterpepsins eine Emulsion gebildet und erscheinen analog wie
bei der Milch als dicker Brei. Dieser Brei verwandelt sich bei fortgesetzter Be-
wegung der Maschine, je nach den Bedingungen des Versuches, in kiirzerer oder
lingerer Zeit in eine butterartige Masse; meist sind zwei Stunden hierzu aus-
reichend. Ist der ProzeS beendet, so lifft man kaltes Wasser in das Butterfal,
um nun noch die Kunstbutter, die, gerade wie die Milchbutter, Buttermilch zu-
riickhidlt, von letzterer abzuscheiden. Zu diesem Zwecke wird das Produkt in
einen Apparat gebracht, der aus einer Knetmaschine und zwei Mahlzylindern be-
steht, die sich unter einer Wasserbrause befinden. Die hieraus hervorgehende
gewaschene Kunstbutter hat eine feine und gleichmiBige Konsistenz."
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Diese Betriebsweise ist bis heute im Prinzip nicht geindert worden.
Wohl hat man die Verwendung von Schaf- und Schweinemagen beim
Ausschmelzen des Premier jus verlassen, ebenso die von Kuheutern beim
Verbutterungsprozesse, und die Qualitit der Kunstbutter durch verschieden-
artige Zusitze verbessert, der Hauptsache nach hat aber die Herstellung
von Margarinbutter keine wesentliche Anderung erfahren.

Ban und Betrieb der von Mege Mouriés geplanten Kunstbutterfabrik
wurden behordlicherseits bewilligt und schon zu Beginn des Jahres 1870,
also noch vor Ausbruch des Deutsch-Franzosischen Krieges, wurde in den
Parigser Markthallen die Mege Mouriéssche Kunstbutter ausgeboten. Die
kommenden Kriegsjahre hemmten leider die weitere Entwicklung dieser
neuen Industrie; wihrend der Pariser Belagerung hat Mege Mouriés
jedenfalls keine Margarinbutter crzeugt, denn in dem interessanten Berichte
von A. Payen?) iiber die Nahrungsmittel wihrend der Pariser Belagerungs-
zeit ist kein Wort davon crwihnt. Dagegen bemiihte sich Dordron,
Ochsen- und Hammelfett durch warme alkalische Bider im Geschmacke
zu verbessern und als ,Pariser Butter” zu verkaufen, und auch Casthelaz?)
suchte Rindstalg durch Behandeln mit verdiinnten Sodaldsungen fiir die
Belagerten speisefihig zu machen. Ebenso wurde das aus dem Fett-
gewebe und den Knochen der geschlachteten Pferde gewonnene Tett
wihrend der Belagerungszeit als Speisefett verwendet, und es soll nach
Payen sogar ein ganz gutes, an Ginsefett erinnerndes Produkt gegeben
haben.

Von der Mégeschen Kunstbutter hirte man erst im Jahre 1872 wieder
reden. Mehrere bei der Pariser Polizeipriifektur eingelaufene Anzeigen, wo-
nach mit Ochsenfett vermischte Butter zum Verkauf gelangt war, gaben die
Ursache zu einer genanen Untersuchung der fraglichen Produkte, doch er-
stattete der Direktor der Untersuchungsstation G. Tissandier ein fiir das
neue Produkt recht giinstiges Gutachten. Die Sanititsbehorde stellte sich
indes mit diesem Urteile nicht zufrieden wnd beauftragte J. Mattieu, ge-
naue Untersuchungen iiber den Wert der neuen Butter anzustellen und
eine prizise Erklirung abzugcben, ob cine Konfiskation dieser Ware Platz
zn greifen habe oder ob siec zum Verkaufe freigegeben werden diirfe.

Mattieu #uBerte sich gleichfalls in einem sehr giinstigen Sinne,
wozu nicht wenig die Offenheit Mége Mouriés’ beitrug, der einem Be-
richterstatter der Sanitiitsbchorde, namens Boudet, genauen Einblick in die
Fabrikation gewidhrte. Durch den von Boudet3) an seine Behirde erstat-
teten Bericht wurde das Wesen der Fabrikation Meége Mouriés’ weiteren
Kreisen bekannt und damit die Voreingenommenheit, die die groBe Masse

1 Payen, Compt. rendus, Bd. 72, S. 613.

%) Bulletin de la Société d'Fncouragement 1871, S.241.

%) Vergleiche die S.44 von Boudet stammende Beschreibung der Bereitungs-
weise der Kunstbutter in der Mouriésschen Fabrik.
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der Bevilkerung bisher gegen das neue Fett beherrscht hatte, beseitigt
oder doch zum wenigsten abgeschwicht?).

Boudet begniigte sich {ibrigens nicht mit seinen eigenen Beobach-
tungen, sondern er lieB Proben von Oleomargarin und Kunstbutter
auch von Boussingault und Poggiale untersuchen und in mehreren
Haushalten praktisch ausprobieren. Die Endresultate dieser Versuche faBte
er resiimierend dahin zusammen, daf sich die Kunstbutter viel linger auf-
bewahren lasse als gewdhnliche Butter und nicht so leicht den ranzigen Geruch
der letzteren annehme, daB man ijhre Konsistenz der jeweiligen Jahreszeit
anpassen konne und daB sie in der Regel weniger wasserhaltig sei als die
Naturbutter. Als Beispiel fiihrte er an, da8 eine 11/, Jahr alte Kunst-
butter noch in bemerkenswert guter Weise erhalten war. Ferner betonte
er, daB das Oleomargarin ein ausgezeichnetes Kiichenfett darstelle und da8
die Kunstbutter, wenn sie auch nicht den feinen aromatischen Geschmack
der Milchbutter habe, doch in der Kiiche mit groBem Vorteil verwendet
werden konne2).

Das Oleomargarin und die Kunstbutter Mége Mouriés’ wurden
von Boudet als zwei neue Produkte bezeichnet, deren Verwendung vom
hygienischen Standpunkt aus zu keinem Bedenken Veranlassung
biete. Boudet befiirwortete daher, daf die Erlaubnis zum Feilbieten des
Produktes erteilt werde, und empfahl nur, daran die Bedingung zu kniipfen,
daB das Publikum von der wirklichen Beschaffenheit der ihm zum Kaufe
angetragenen Ware in Kenntnis gesetzt werde. Der Conseil d’hygiéne
erteilte mit Dekret vom 12. April 1872 die Erlaubnis zum offentlichen Ver-
triebe der Fabrikate von Mége Mouriés, und es bildete sich daraufhin die
Société anonyme d’alimentation mit einem Kapital von 800000 Franken,
die die Ideen des Erfinders ins Praktische umsetzte.

Den anfénglich sehr giinstigen Urteilen tiber die Mége Mouriéssche
Kunstbutter widersprach ein im Jahre 1880 von der medizinischen Aka-
demie abgegebenes Urteil, wonach der Gebrauch von Margarine auf die,
Zubereitung gewisser Gerichte (Ragouts) und Gemiise, mit Ausnahme der
Kartoffeln, beschrinkt bleiben sollte. In dem Berichte wurde auch be-
merkt, dal die Margarinfabrikanten ihre Rohstoffe zum Teil sogar aus
Abdeckereien beziigen, weshalb man befiirchten miisse, daB derartige
Produkte wirklich schiidlich seien; dieses um so mehr, als die Temperatur,
bei der das Ausschmelzen der Fette vor sich geht, nicht genilige, um
Krankheitskeime zu zerstdren.

1) Hefter, Zur Geschichte der Kunstbutter, Seifenfabrikant 1895, S. 176.

?) Unverstindlich ist ein von Riege (Révue Médicine, durch Pharm.
Zentralhalle 1880, S.253) erstatiteter Kommissionshericht, der zu dem Schlu8-
urteil kommt, daf die Margarine auf die Gesundheit schidlich wirke, wenn auch
nur in geringer Weise, weil sie einen grifleren Fettsiuregehalt besitze als die
Butter und weil ihre Umwandlung in die zur Separation des Fettes notige Emulsion
schwieriger vor sich gehe als bei Naturbutter.
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Dieses ungiinstige Urteil, das wohl in erster Linie auf die {ippig
bliihenden Verfilschungen der Naturbutter mit Margarine zuriickgefiihrt
werden muB, bot den AnlaB zur gesetzlichen Regelung der Fabrikation
und des Handels mit Margarinbutter, ohne aber der Weiterentwicklung der
jungen Industrie zu schaden.

Die Erfolge Mége Mouriés’ zeitigten in rascher Folge mehrere, vielfach Ahnliche
patentierte Verfahren, die entweder der Methode von Mége Mouriés sehr Verfabron.
warm nachempfunden waren oder aber Produkte lieferten, die sehr wenig

Fig.1. Mége Mouriés, der Erfinder der Kunstbutter.

Butterihnlichkeit aufwiesen. Es seien hier nur von vielen die Patente von
Francis Kraft!), W. E. Andrew, John Hobbs, W. L. Churchill,
J. 8. Engelhard, Garret Cosine?), B. Hoffmann?), Jaroslawski4) und
Nootenboomb5) genannt.

Wesentliche Verbesserungen brachte eigentlich keines dieser Patente,
und der Ruhm Mége Mouriés’, der Erfinder der Kunstbutter zu sein, ist

') Amer. Patent v. 21. Juli 1874.

%) Amer. Patent v. 15. Febr. 1876.

%) Engl. Patent Nr. 3687 v. Jahre 1880.
%) D.R.P. Nr. 9763.

) Engl. Patent Nr. 2709 v. 14. Juli 1877.
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und bleibt unbestritten. Mége Mouriés, dessen Bildnis!) auf S. 47 wieder-
gegeben ist, hat aber aus seiner Erfindung nur geringen materiellen Vorteil
gezogen.

Neben Frankreich war es Osterreich, das sich zuerst mit der Kunst-
butterfabrikation zu befassen begann. Ein Amerikaner namens Bendorf,
der im Jahre 1871 in Angelegenheiten der Weltausstellung in Wien weilte,
hatte den damaligen Inhaber der renommierten Fettwarenfabrik F. A. Sargs
Sohn in Liesing bei Wien animiert, der Herstellung von kiinstlicher Butter
niher zu treten. Bendorf wollte aus Amerika ein vorziigliches Verfahren
mitgebracht haben, doch ergaben die von Sarg angestellten Versuche die
technische Unzuldnglichkeit seiner Methode. Bendorf hatte bei seinen
Versuchen im kleinen so viel gute Naturbuttter dem Kuunstprodukt bei-
gemischt, daB cine analoge Durchfithrung dieses Verfahrens im grofien un-
rentabel geworden wire. Gleich Ungiinstiges erfuhr Sarg mit einem zweiten
Unternehmer. Ein dritter Kunstbutterfachmann, der Belgier v. Ronstorff,
bot sein geheim gehaltenes Verfahren gegen 500 000 Franken Barentschidigung
und 500000 Franken Gewinnanteil, zahlbar innerhalb der ersten zehn
Betriebsjahre, der Firma Sarg zum Kaufe an. Als diese die horrenden
Forderungen ablehnte, griindete v. Ronstorff im Mirz 1873 eine Aktien-
gesellschaft, die jedoch im Wiener Maikrach desselben Jahres mit so vielen
anderen Unternehmungen samt ihrem Griinder spurlos von der Bildfliche
verschwand.

Sarg war inzwischen nicht untiitig geblieben und hatte mit Hilfe
franzbsischer Ingenieure, cines bei der Griindung der Fabrik in Poissy titig
gewesenen Mannes und nicht zuletzt auf Grund der Vertffentlichungen
Boudets seine Vorarbeiten so weit vollendet, da§ er im Spitsommer 1873
mit der Erbauung einer Kunstbutterfabrik. in Liesing beginnen konnte, Im
Februar 1874 kam bereits die neue Ware auf den Markt, und der Wiener
Magistrat, der sich von der rationellen und reinlichen Erzeugung dieses
neuen Nahrungsmittels Uberzeugung verschafft hatte, gab die Bewilligung
zum Verkaufe des Produktes unter dem Namen ,Wiener Sparbutter*2),

Der Absatz der in Liesing erzeugten Kunstbutter lie im Anfang zu
wiinschen {ibrig, doch legten sich diese Schwierigkeiten bald. so daffi im
Jahre 1875 die Anlage bereits vergrioBert werden konnte, 1877 erfolgte
eine nochmalige Erweiterung des Betriebes, und es wurde tiiglich eine Menge
Kunstbutter erzeugt, die dem von 30000 Kiihen mittlerer Milchergiebigkeit
gelieferten Butterquantum entsprach. Die ,,Wiener Sparbutter® wurde aller-
dings nur zum Teil in Osterreich konsumiert, betriichtliche Mengen davon

') Fig.1 ist eine Wiedergabe des einzigen, in Privathesitz befindlichen und
von der Hand seines Sobnes stammenden Dortrits Meége Mouriés'.

%) Th.v. Gohren, Kunstbutterfabrikation, Fiihlings Neue Landw. Zeitung
1877, Heft1, S.38; Sell, Uber Kunstbutter, Arbeiten aus dem Kaiserl. Gesund-
heitsamte, Bd. 1.
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gingen nach England und Deutschland. Durch die Sargschen Erfolge
ermuntert, entstanden bald weitere Unternehmungen &hnlicher Art. So vor
allem die erste sterreichische Seifensiedergewerkschaft , Apollo*, die ihr
Produkt ,.Prima Wirtschaftsbutter“ benannte. Mehrere &sterreichische
wie auch ungarische Seifenfabriken beschrinkten sich auf die Herstellung
von Premier jus und Oleomargarin, wie z. B. die Seifen- und Stearin-
kerzenfabrik J. Uiblein & Sohn in Wien, Gustav Wagenmann in Wien,
die Firma Anton Himmelbauer & Co. in Stockeran, die erste ungarische
Stearinkerzen- und Seifenfabrik ,,Flora“ (Flesch und Machlup), die ganz
nach franzdsischem Muster eingerichtete Premier-jus-Schmelzerei von Leo-
pold Schmuck sowie Hermann Firber in Wien. Die Fabriken von
Uiblein & Sohn und von Hermann Firber waren nach Angaben der
Firma Sarg eingerichtet und lieferten ihre Erzeugnisse an Oleomargarin
hauptsichlich an letztere zur weiteren Verarbeitung auf Kunstbutter ab?t).

In den Niederlanden wurde bereits vor dem Jahre 1870 eine Art
kiinstliche Butter hergestellt, indem man die hollindische Naturbutter mit
vom Auslande bezogenen minderwertigen Buttersorten, mit Milch, Stirke,
Sirup und anderen Zutaten zusammenknetete. Die in den Jahren 1870
und 1871 herrschenden Verhiltnisse (Viehseuche in England, Verringe-
rung der deutschen und franzgsischen Butterproduktion infolge des Krieges)
brachten es mit sich, daf die Herstellung dieser ,verlingerten® (ge-
falschten) Butter, die in gewissem Sinne aber auch als kiinstliche Butter
anzusehen ist, in’ Holland immer mehr um sich griff und sich zu einer
formlichen Industrie entwickelte.

Das Verfahren von Mége Mouriés faBte daher in Holland sehr rasch
FuB. Die Firma Ant. Jurgens in Oss, die heute in der Kunstbutterindustrie
Hollands und Deutschlands die fithrende Rolle innehat, erwarb im Jahre
1871 das Verfahren von Mége Mouriés und errichtete in rascher Folge
mehrere Fabriken, wie solche auch von anderer Seite gegriindet wurden.
Ob A. Mayer nicht zu hoch gegriffen hat, wenn er im Jahre 1884 die
Zahl der hollindischen Kunstbutterfabriken mit 70 angibt, bleibe dahingestellt,

Diese Betriebe bedurften weit gréferer Mengen von Oleomargarin, als die
holldndischen Talgschmelzereien zu liefern vermochten, es wurden daher
bedeutende Quanten Oleomargarvin aus den verschiedensten Landern ein-
gefiihrt. Fir den Handel mit Margarinprodukten hatte sich Holland schon
zn Beginn der siebziger Jahré lebhaft interessiert, besonders Rotterdam

’} Auch die Butterfabrik der Seifensiedergewerkschaft ,Apollo“ verarbeitete
einen Teil der in Wiener und Pester Olcomargarinbetrieben hergestellten Produkte
zu marktfahiger Kunstbutter. AuBerdem gingen betrichtliche Mengen von Oleo-
margarin und Premier jus ins Ausland, und zwar hauptsichlich an die Firma Société
d'Alimentation in Paris, an Anton und Johann Jurgens in Oss und an
Verschiire und Zoonen in Rotterdam. Der Esport von Oleomargarin wurde
jedoch infolge der Entstehung weiterer I unsthutterfabriken allmahlich geringer, be-
trigt aber heute noch 1000—2000 Tonnen.

Hefter, Technologie der Fette. LIL 4
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bemiihte sich, hierin eine leitende Rolle einzunehmen. Das ist dieser
Handelsstadt denn auch gelungen, und sie gilt heute als der wichtigste
Marktplatz fiir Margarinprodukte.

Die S. 277 gegebenen Ein- und Ausfuohrziffern des hollindischen
Margarinhandels zeigen seine grofe Bedeutung, die er nur dadurch gewinnen
konnte, daB man die Fabrikation und den Verkehr mit Margarinprodukten
nicht durch gesetzgeberische Eingriffe hemmte.

Die Milchwirtschaften, die seit alters einen ausgedehnten Export von
Naturbutter betrieben hatten, sahen nicht so wie anderswo in der Kunst-
butter einen Feind, der mit allen erlaubten und unerlaubten Mitteln bekampft
werden miisse, sondern erkannten die Vorteile, die der groBe Milchkonsum
der Margarinfabriken den Meiereien brachte. Auch gab es der unreellen Natur-
buttererzeuger und -Hindler genug, die in der Kunstbutter ein willkommenes
billiges Filschungsmittel der Milchbutter sahen und die Kunstbutterindustrie
daher nach Kriften begiinstigten. So kam es, daB in Holland die Kunst-
butterindustrie die Herstellung von Naturbutter allmihlich fast tiberwucherte.

%Euxilt;viggr- In Ddnemark hielt die Margarinindustrie verhiltnismiBig spit Ein-
Margarin- zug; erst im Jahre 1884 wurden die ersten zwei derartigen Betriebe errichtet.

industrio in GroBbritannien, das ein sehr bedeutender Konsument von Butter

gleatet  und Speisefetten ist, hat zwar eine namhafte Margarinindustrie aufzuweisen,
doch vermag diese den Bedarf des Landes bei weitem nicht zu decken.
GroBe Posten von Margarine werden daher eingefiihrt, teils unter dem wahren
Namen, teils in Form von Mischbutter, die als echte Naturbutter ausgeboten
wird. Mége erhielt sein Verfahren in England am 17. Juli 1869 patentiert
und nahm 8 Jahre spéter ein Verbesserungspatent?).

In Schweden und Norwegen hat die Margarinindustrie gleichfalls
Wurzeln geschlagen; in Norwegen wurde die erste Kunstbutterfabrik im
Jahre 1876 gegriindet, und diese Fabrik (Aug. Pellerin & fils in
Christiania) hat heute noch die fiihrende Stelle unter den norwegischen
Kunstbutterfabriken inne.

In Schweden ist die Margarinindustrie jiingeren Datums, doch werden'
auch hier 13 Millionen Kilogramm pro Jahr erzeugt (gegen 22 Millionen
Kilogramm in Norwegen).

In RuBland hat es ebenfalls nicht an Versuchen gefehlt, Kunstbutter
einzufiihren, doch hindert hier die unverniinftige Gesetzgebung eine nennens-
werte Ausbreitung dieses Industriezweiges.

Uber die Entwicklung der Kunstbutterindustrie in Deutschland liegen
nur wenige geschichtliche Daten vor. Es ist heute kaum mehr zu erforschen,
wer der Erste war, der im Jahre 1876 in Deutschland Margarine herzustellen
begann. DaB die neuen Industriezweige ziemlich rasch an Ausdehnung ge-
wannen, beweist die Tatsache, daB sich im Jahre 1885 nicht weniger als

) Engl. Patent Nr. 2736 v. 16. Juli 1877.
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45 Betriebe (mit allerdings nur 415 Arbeitern) ausschlieBlich mit der Her-
stellung von Kunstbutter befaBten und sieben Unternehmer diese Fabrikation
als Nebenzweig betrieben. Von 45 Betrieben entfielen auf:

PreuBen . . . . . . . ... . .. 31
Bayern -. . . . . .. ... ... 10
Wiirttemberg . . . . . . . . . . . 2
Hessen . . . . . . . . . .. .. 1
Elsa8-Lothringen . . . . . . . . . . 2.

Heute ist die Zahl der deutschen Margarinfabriken auf das Doppelte
gestiegen und ihre Jahresproduktion betrigt {iber 100 Millionen Kilogramm
im Werte von mehr als 100 Millionen Mark.

Die letzten Jahre brachten der Margarinindustrie Deutschlands (zum
Teil auch der anderer Staaten) recht schwere Krisen, die aber ihre Weiter-
entwicklung nicht unterbinden konnten, denn die Existenzberechtigung dieser
Industrie ist heute zur Geniige bewiesen.

Die Existenzberechtigung der deutschen Margarinindustrie mag vor
allem daraus hervorgehen, da8 trotz ihres Bestehens noch immer fir un-
gefihr 80 Millionen Mark Butter und fiir tber 90 Millionen Mark
Schweineschmalz importiert werden. Die heimische Landwirtschaft
vermag also keinesfalls den notwendigen Bedarf an Butter- und Speisefett
zu decken, und es muB vom volkswirtschaftlichen Standpunkt aus mit
Freude begriift werden, wenn gleich nihrkriftige und verdauliche, dabei
aber billigere Krsatzstoffe fiir Naturbutter und Schweinefett im Inlande
erzeugt werden. Die immer neuen Belastungen, die man der Margarin-
und Speisefett-Industrie aufzuerlegen bestrebt ist, miissen daher als verfehlte
MaBregeln bezeichnet werden, ebenso wie eine gewisse passive Resistenz,
die man dieser Industrie vielfach entgegenbringt (es sei nur daran erinnert,
daB Kunstbutter nicht ohne weiteres mit Kilzligen verfrachtet wird, wie
z. B. Naturbutter) unangebracht ist.

Fir die siideuropidischen Staaten haben die Butterersatzprodukte
weniger Interesse, weil dort das Ol die Stelle der Butter vertritt und der
Verbrauch von dieser sehr gering ist.

Von groBier Wichtigkeit war die Erfindung Mége Mouriés’ fiir Amerika,
dessen reiche Viehbestinde groBe Mengen Rohtalg liefern, deren lukrativste
Verwertung die Verarbeitung zu Kunstbutter darstellt. Die Erzeugung von
Margarinbutter nahm kurz nach dem Bekanntwerden der Fabrikationsmethode
von Mége Mouriés?) sehr groBie Dimensionen an und das erzeugte Produkt
wurde fast ausschlieBlich zum Félschen von Naturbutter benutzt. So kam

) Das amerik. Patent wurde Mége am 30. Dez. 1873 erteilt und am 12. Mai 1874
in den Vereinigten Staaten erneuert. Beide Patente gingen spiter durch Kauf in
den Besitz der United States Dairy Company iiber, die Henry A. Mott mit
Verbesserungen des Systems beauftragte. (Americ. Chemist 1877, S.233.)

4*
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es, daB schon im Jahre 1877 Rufe nach einem gesetzlichen Schutze der Natwr-
buiter laut wurden und die Unionstaaten die ersten waren, die sich mit der
gesetzlichen Regelung des Verkehrs mit Margarinprodukten befassen muBten.

Eine lant BeschluB des Kongresses der Unionstaaten aus Chemikern
und Mikroskopikern gebildete Kommission gab iiber den Wert der Kunst-
butter — die man anfinglich in Amerika als ,,Ochsenbutter* bezeichnete —
das folgende Urteil ab:

»Die kiinstlich hergestellte Butter ist als Nahrungsmittel ebenso dienlich wie
Naturbutter; sie ist schmackhaft, gesund und billig, und da sie weniger lssliche
Fette enthilt als Butter, dem Ranzigwerden nicht so sehr ausgesetzt.*

In einem spiteren Bericht des KongreBkomitees fand sich leider die
Bemerkung vor, daB in Kunstbutter wiederholt lebende Organismen und Eier
gefunden worden wiren, die denen des Bandwurms geihnelt hétten (Fungi),
welche Mitteilungen auf Beobachtungen von Piper sowie auf die von John
Michols zuriickzufiihren waren.

Die Erfolge des Verfahrens von Mége Mouriés regten viele Techniker
zur Suche nach anderen Methoden zur Gewinnung eines Buttersurrogats
an, und es wurde in den siebziger und achtziger Jahren des vorigen Jahr-
hunderts eine erkleckliche Anzahl von Verfahren bekannt, die diesem Zwecke
dienen sollten. Von den vielen Methoden, die meist wertlos oder doch
nur von sehr geringem Werte waren, seien nur einige genannt:

Vor allem nahm H. W, Bradley?!) im Jahre 1871 ein Patent zur
Herstellung eines Ersatzes fiir Speck, Butter und Fett fiir den Kiichen-
gebrauch. Peyrouse?) erhielt im selben Jahre ein Patent, ,feine Fette,
besonders Rindstalg, zum Gebrauche fiir Tisch und Kiiche, als ein Mittel-
ding zwischen Fett und Speck, tauglich zu machen, ihnen ein gutes Aus-
sehen, Geruch und Geschmack zu verleihen wnd sie #uBerlich als den
besten Speck und die frischeste Butter herzustellen”. Das Produkt war
eine Mischung von Rindstalg mit Natriumbikarbonat, Aluminiumchlorid und
Kochsalz und soll irgendwelche Ahnlichkeit mit Butter nicht gehabt haben.

Ein Verfahren von Alfred Paraf3) war ebenfalls nicht danach angetan,
ein halbwegs butterdhnliches Produkt zu liefern.

B. Hoffmann?) erhielt im Jahre 1880 ein englisches Patent, wonach
man Kunstbutter durch Umschmelzen von Rindstalg mit Wasser unter Zusatz
von Kochsalz und Pottasche und dwch Buttern des geschmolzenen Fettes
mit Milch und 39/, Butter herstellte. Das Hoffmannsche Verfahren ist
also, wie viele andere, nur eine Variante der Methode von Mé&ge Mouriés.

Die technischen Fortschritte, die die Kunstbutterindustrie in den letzten
zwei Dezennien erfahren hat, beziehen sich teils auf die bei der Fabrikation

Y) Amer. Patent v. 3. Jan. 1871.
?) Amer. Patent v. 2. Nov. 1871.
) Amer. Patent v. 8. April 1873.
*) Engl. Patent Nr. 3687 v. Jahre 1880.
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verwendete Apparatur, teils laufen sie darauf hinaus, der Kunstbutter
durch verschiedene Zusitze einen méglichst naturbutterdhnlichen Geruch
und Geschmack zu verleihen, sie auch in Aussehen, Konsistenz und
Streichbarkeit von Milchbutter tunlichst wenig unterscheidbar zu machen
und ihr bei der Verwendung ganz die Eigenschaften der Kuhbutter (Schiumen
und Brdunen beim Schmelzen) zu erteilen.

Alle diese Methoden werden in dem von der Fabrikation der Margarin-
produkte handelnden Abschnitte eingehend besprochen.

a) Speisetalg.
Graisse alimentaire. — Graisse comestible. — Edible tallow. —
Sego comestibile.

Allgemeines.

Unter Speisetalg versteht man einen nach den gewdhnlichen Me-
thoden ausgeschmolzenen Rindstalg, dessen Qualitit sich der des Premier
jus nihert, ohne sie aber zu erreichen. Der Unterschied zwischen Premier
jus und Speisetalg ist der, daB ersteres bei besonders niederer Tem-
peratur geschmolzen wird (was bei letzterem nicht der Fall ist), daB Speise-
talg vor dem Erstarren in der Regel keiner so griindlichen Klirung unterworfen
wird wie Premier jus und daB dieses kristallinisch erstarrt, wihrend
Speisetalg mehr amorpher Struktur ist. Sehr hiufig werden tibrigens auch
Premier jus und Oleomargarin im Handel als Speisetalg (Rollenfett,
siehe S. 223 u. 227) bezeichnet.

Als Speisetalg ktnnen alle jene Talgsorten deklariert werden, deren
Beschaffenheit ihren GenuB nicht ausschlieBt. Das von den Hausfrauen
vom Fleischer gekaufte und in der Pfanne ausgelassene Rindsfett ist daher
ebenfalls als Speisetalg anzusehen. Dall Speisetalg als ein Ersatz fiir Butter-
schmalz und weniger als ein solcher fiir Butter aufzufassen ist, wurde
schon S. 42 bemerkt.

Rohmaterial.

Durch lingeres l.agern dem Verderben anheimgefallener Rohtalg, das
Fettgewebe von mit gewissen Krankheiten behafteten Tieren wie auch das
von Kadavern darf nicht zur Herstellung von Speisetalg verwendet werden,
Das deutsche Fleischbeschaugesetz vom 3. Juni 1900 gibt hieriiber nidhere
Bestimmungen. (Vergleiche Band 1, S. 546.) Rohtalg, dessen Verwendung
zur Herstellung von Speisetalg, Premier jus usw. sich aus hygienischen
und gesetzlichen Griinden verbietet, wird in den Schlachthiusern durch
Zugabe besonderer Denaturierungsmittel ungenieBbar gemacht oder,
besser gesagt, so behandelt, dal die daraus gewonnenen Fette fiir den mensch-
lichen GenuB nicht mehr geeignet sind und sich auch durch Reinigungs-
prozeduren nicht mehr genuBfihig machen lassen.

All-
gemeines.

Roh-
material.
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Verwendet wird der Speisetalg fast ausschlieBlich zu Backzwecken.
weniger zum Braten oder zu sonstigen Speisezubereitungen. Ihn wie Butter
auf Brot gestrichen zu genieflen, verbietet schon — abgesehen von dem
wenig zusagenden, stets talgigen Geschmack — seine feste Konsistenz.
Als Backfett leistet er dieselben Dienste wie andere Fette; er wirkt als
Lockerungsmittel des Teiges, indem er dem Entweichen der Wasser-
dimpfe wihrend des Bratens Widerstand entgegeansetat.

Mehrere von den S. 52 genannten Verfahren zur Herstellung von
Kunstbutter sind eigentlich Methoden zur Verbesserung von Speisetalg. So
vor allem die Verfahren von Palmer, von Bradley und von Paraf.

Fabrikation.

Zur Aufbesserung minderwertigen Speisetalges hat man ein Behandeln
des geschmolzenen Talges mit 1—29/, doppeltkohlensauren Natrons und
spiteres Hinzufiigen von Salzwasser von 8—10°0 Bé zwecks schnellerer
Klarung empfohlen. Dieses Verfahren gibt aber sehr schlechte Resultate,
wie auch die Methode von J. Harris!) nicht befriedigt. Nach dieser wird
Ozon in den geschmolzenen Talg eingeblasen und dieser hierauf mit einer
Alkalilosung neutralisiert, wobei auch Farbstoffe und mechanische Ver-
unreinigungen mit den Seifen ausgefillt werden. Der neutralisierte Talg
kann dann nach Harris notigenfalls noch mit Luft oder Ozon und schlieB-
lich mit 59/, Fullererde (,alkaline aluminous earth®, wie die Patent-
schrift sagt) behandelt’ werden. Bei ranzigem Talg soll auBlerdem vor der
Luft- oder Ozonbehandlung eine solche mit niedrig gespanntem Dampfe
stattfinden.

Die Methode erreicht den beabsichtigten Erfolg jedenfalls nicht, denn
Luft und Sauverstoff wirken auf tierische Fette sehr lejcht vertalgend ein;
so wurde z. B. Premier jus mittlerer Giite durch Luftbehandlung sehr rasch
in ein Fett mit ausgesprochenem Talggeschmack umgewandelt.

Mitunter sucht man dem Speisetalg durch Zugabe von Buttersiure,
Butterdther oder sonstigen Butterparfiims?)einen butterschmalzihnlichen
Geruch zu erteilen; auch hat es nicht an Versuchen gefehlt, Speisetalg
leichter verdaulich zu machen. In dieser Richtung sind die Verfahren von
F. Jahr und B. Miinsberg sowie das von D. Gray zu nennen.

E. Jahr und B. Miinsberg3) wollen Speisefett durch Zusatz von
Lavulose leichter resorbierbar machen. Das auf 700 C erwirmte Fett wird
mit einer ebenfalls auf 700 C erwirmten Losung von L#ivulose versetzt und
beides innig miteinander vermischt, indem man gleichzeitig die Fliissigkeit
ununterbrochen umriihrt und diese Bewegung bis zum Erkalten der Mischung
fortsetzt. Man erhdlt auf diese Weise eine Masse, die sich in Wasser von

1) Engl. Patent Nr. 429G v. 21. Febr. 1906.
?) Naheres dariiber s. S. 154 u. ff.
3 D.R.P. Nr. 84236 v. 28. Sept. 1894.



Fabrikation von Speisetalg. : b5

wenigstens 14° C durch Schiitteln oder sonstige Bewegung zur Emulsion
bringen laft.

D. Grayl) in Inverness mischt gereinigtes Rindsfett mit Glyzerin, Wasser
und Verdauungssiften (digestive mucus), wobei die Temperatur durch
zwei Stunden auf 38° C gehalten wird. Nachdem man filtriert und neuer-
dings eine halbe Stunde auf 38° C erwirmt hat, wird eine entsprechende
Menge Olivendl und etwas Salz zugegeben und die Masse umgeriihrt.
Dieses peptonisierte Fettgemenge soll als Butterersatz dienen.

Durch die Zugabe von Pflanzenslen wird der Charakter des Speise-
talges wesentlich gedndert, weil dadurch das Verhiiltnis der festen und
fliissigen Glyzeride verschoben und seine Beschaifenheit mehr dem Oleo-
margarin dhnlich wird.

Dies geschieht besonders anch bei dem Verfahren von Jacob Ema-
nuel Bloom?) in New York, der durch Vermischen von Olen und Fetten
leicht verdauliche und vollkommen resorbierbare Fette herstellen will. Bloom
ist anf Grund seiner physiologischen Versuche zu der Uberzeugung ge-
kommen, daB solche Fette und Ole vom menschlichen Organismus am
leichtesten und vollkommensten verdaut werden, wenn sie in ihrer chemischen
Zusammensetzung und physikalischen Beschaffenheit dem Menschenfette
moglichst nahe kommen. Da dieses nun der Hauptsache nach

Olein Palmitin Stearin
bei Erwachsenen aus 86,219/, 7,839, 1,939/,
., Kindern ” 65,040/, 27819/, 3,159/,

besteht, so muB man durch Vermengen verschiedener Fette Mischungen
mit dhnlicher Zusammensetzug herzustellen trachten. Nach Bloom gibt
z. B. eine Mischung von

100 Teilen Olivensl und
15 ,  doppelt geprefiten Rinderfettes

ein Fettgemenge, das sich ihplich dem Kinderfette zusammengesetzt zeigt
und daher als Speisefett fiir Kinder beste Dienste leistet, wihrend ein

Gemisch von
100 Teilen destearinisierten Rinderfettes und

71/, ,,  Olivendl-Palmitin

aus dem gleichen Grunde vortrefflich fiir die Ernihrung Erwachsener
geeignet sein soll.

Als Speisetalg werden sehr hiufig auch die in groBeren (Gasthofen und
Massenverpflegsstationen gesammelten Fettiiberreste der verschiedenen Speisen
verwendet. In Hamburg und anderen Hafenstidten kennt man ein Schiffs-
oder Schiffsbratenfett, das aus den fetthaltigen Abfillen des zur Ver-

) Engl. Patent Nr. 21103 v. 7. Nov. 1895.
?) D.R.P. Nr. 168925 v. 28. Jan. 1905.

Verfahren
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pflegung der Mannschaften und Passagiere bestimmten Fleisches gewonnen
wird oder bei der Bereitung der Speisen iibrigbleibt. Die Zusammensetzung
solcher Fette ist selbstverstindlich sehr schwankend; sie bestehen nicht
selten aus einem Gemenge von Rinds-, Schweine- und Hammelfett; auch
Fette der Gefliigelarten, des Wildes und vegetabilische Ole sind mitunter
darin zu finden. Nach dem Urteil des Hamburger hygienischen Instituts
sollten diese Fettgemische, die von der drmeren Bevilkerung konsumiert
werden, ausschlieBlich technischen Zwecken zugefiihrt werden, obwohl irgend-
ein Zwang in dieser Richtung nicht geltend gemacht werden kann.

Handel und Gesetze,

Da fiir Speisezwecke geeignete tierische Fette in den meisten Staaten
einem weit hoheren Schutzzolle unterworfen sind als die zur technischen
Verwendung bestimmten, muB bei deren Einfuhr eine Denaturierung des
Talges erfolgen, sofern er nicht als Speisetalg, Premier jus oder Oleomargarin
erklirt wird. Fiir dieses UngenieBbarmachen gelten ungefihr die gleichen
Vorschriften, wie bei der Denaturierung von Olen (siehe S. 20—23 dieses
Bandes). Die feste Konsistenz des Talges macht aber ein Anbringen von
Bohrlochern nétig, die mit einem geeignet geformten Probestecher her-
gestellt und dann mit dem Denaturierungsmittel ausgegossen werden. Als
solches wird hauptsidchlich Petrolenm benutzt, doch sind in letzter Zeit an
dessen Stelle auch Birkenteerdl, Oleum rusci (vergleiche S. 21) sowie
Gerbertran zugelassen worden. (Siehe § 29, Absatz 2 der Ausfilhrungs-
hestimmungen, Artikel D des Fleischbeschaugesetzes vom 3. Juni 1900.)

Die amtliche Vorschrift zur Vornahme der Talgdenaturierung lautet:

Nachdem das Faf, dessen Inhalt denaturiert werden soll, aufrecht gestellt und
der obere Boden desselben abgenommen ist, werden in die Fettmasse mit einem
geeigneten Bohrer 7—8 symmetrisch verteilte vertikale Bohrlécher von 3 cm Weite
bis fast zu dem unteren Boden des Fasses eingebohrt und mit der vorgeschriebenen
Menge gewdohnlichen Petroleums (Brennpetroleums) gefiillt. Hierauf wird der Talg
mittels eines 20 cm langen und 2 cm breiten Messers, welches rechtwinkelig und mit
abwirts gerichteter Schneide an dem unteren Ende einer vertikal gehaltenen Eisen-
stange von der Linge der Bohrlocher befestigt ist, durchschnitten, und zwar in der
Weise, daBl in jedem Bohrloch mit der Messerstange 3—4mal, unter jedesmaliger
Drehung der letzteren vor ihrer erneuten Einfiihrung in die Oﬁ'nuncr um 60 bzw. 45°,
auf und nieder gefabren wird, damit die entstehenden, um die Bohrlécher radial und
symmetrisch verteilten Einschnitte sich mit dem aus dem Bohrloch herausflieBenden
Petroleum fiillen.

Ist der zu denaturierende Talg so weich, daB die Bohrlocher vor dem Ein-
fiillen des Petroleums wieder zusammenfallen wiirden, so sind statt des Bohrers
zwel ineinander verschiebbare, beiderseitig offene Messing- oder Eisenrihren anzu-
wenden, von denen die innere von der 2,5 cm weiten duBeren eng umschlossen wird.
Beide miissen an dem einen Ende mit Quergriffen und an dem andern mit zuge-
schirften Réindern versehen sein. Nachdem die ineinandergesteckten Réhren in den
Talg eingefiihrt sind, wird das innere, mit Talg gefiillte Rohr herausgezogen, das
leere dullere Rohr mit Petroleum gefiillt und demnichst ebenfalls entfernt. Hierauf
wird der Talg in der vorher angegebenen Weise mit der Messerstange bearbeitet.
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Damit das Petroleum den Talg hinreichend durchtrinken konne, ist das be-
treffende Fal 1—2 Tage unter amtlicher Aufsicht zu halten. Sollte bei sehr
niedriger Temperatur der Talg so fest sein, daB er ein rasches Eindringen des
Petroleums nicht gestattet, so ist er in einem geheizten Raume unterzubringen.

Nach einer neuerlichen Entscheidung des preufiischen Finanzministeriums
kann jetzt das Durchschneiden des Talges unterbleiben; dabei wird empfohlen,
bei besonders hartem Talg die anzubringenden Bohrldcher mittels glithender
Eisenstibe herzustellen.

Fir den Handel und Verkehr mit Speisetalg gilt das S. 227 Gesagte.

b) Margarinprodukte.
Allgemeines.

Diese in erster Linie aus dem Fettgewebe des Rindes bereiteten Produkte
unterscheiden sich von allen anderen Speisefetten dadurch, daB man bei ihre
Herstellung eine Trennung der festen und fliissigen Anteile des Rindsfettes
erstrebt (oder das Verhiltnis der in diesem enthaltenen festen und fliissigen
Triglyzeride durch Zugabe von Pflanzensl zugunsten der flissigen Tri-
glyzeride zu dndern sucht) und durch Verbutterung der so erhaltenen
Fette mit Milch erstere in einen butterdhnlichen (streichfidhigen)
Zustand zu bringen trachtet.

Diese beiden der Mége-Mouriésschen Erfindung zugrunde liegenden
Gedanken bilden trotz aller Betriebsvarianten, die im Laufe der Jahre auf-
getaucht sind, noch heute die Basis der Margarinindustrie, bei der unter-
schieden werden kann:

«) die Herstellung des Premier jus,
p) die des Oleomargarins und
) die Erzeugung der eigentlichen Kunstbutter (Margarine)

Premier jus (deutsch: erster Saft) ist das bei niederer Temperatur
ausgeschmolzene, gut geklirte und kristallinisch erstarrte Fett des Fett-
gewebes des Rindes.

Oleomargarin ist der heim Abpressen des Premier jus erhaltene
Ablauf, enthdlt also weniger Glyzeride fester Fettsduren als der in den
Prefitiichern zuriickbleibende Preftalg.

Kunstbutter (Margarinbutter, Margarine) ist das durch Verbuttern
des Oleomargarins (oder dhnlicher Fettgemenge) mit Milch und nachheriges
Auskneten erhaltene streichfdhige, der Naturbutter dholiche Produkt.

Nur selten findet man die Gewinnung von Premier jus, Oleomargarin
und Kunstbutter in einem Betriebe vereinigt. Einige Betriebe beschrinken
sich auf die Herstellung des Premier jus, andere stellen nur Premier
jus und Oleomargarin her und viele Fabriken befassen sich aus-
schlieBlich mit der Herstellung von Kunstbutter,
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) Herstellung von Premier jus.))

Uber die Herkunft des Premier jus wurde soeben Auskunft gegeben:
iiber die Zusammensetzung seines Rohmaterials, des tierischen Fettgewebes,
und iiber die Methoden zur Gewinnung des Fettes aus demselben wurde
in Band 1 auf S. 24 —29 und 490—568 das Wissenswerte gesagt. Es kann
daher vieles bei der folgenden Beschreibung der Premier-jus-Erzeugung als
bekannt tibergangen werden und es braucht nur das fiir diesen Spezialzweig
der Fettgewinnung Typische betont zu werden. Bei der Besprechung der
Premier-jus-Gewinnung sei die nachstehende Stoffgliederung eingehalten:

1. Sortierung, Vorbehandlung und Transport des Rohtalges;
Aufbewahren und Reinigen des Rohtalges;
Zerkleinerung des Rohfeites;

Ausschmelzen des zerkleinerten Rohtalges;

Klirung des geschmolzenen Premier jus;

Aufarbeitung der Schmelzriickstinde.

SO

1. Sortierunyg, Vorbehandlung und Transport des Rohtalges.

Zur Herstellung von gutem Premier jus eignet sich nicht der gesamte,
bei der Schlachtung von Rindern gewonnene Rohtalg, sondern man nimmt
dazu nur die groferen, von anhaftendem Fleisch, Blut und Sehnenteilchen
ziemlich freien Stlicke. Ein richtiges Sortieren des Rohtalges sofort nach
seinem Ausweiden ist sogar sehr wichtig. Die Arbeit liegt gewdhnlich in
den Héanden der Fleischergehilfen, die diese Arbeit bei guter Anleitung bald
erlernen und cine richtige Scheidung des gesamten Fettgewebes in

Rohkern und Rohausschnitt fiir Premier-jus-Schmelzereien

und Rohausschnitt fiir die Talggewinnung
treffen.

Der Rohkern enthilt die grofieren, zusammenhingenden Fettmassen, die
man ihrer Lage im Tierkbrper nach in Lungenfett, Bandelfett und
Netzfett (den eigentlichen Rohkern), in Taschenfett (Fett von der Genital-
gegend), Herzfett (den sogenannten , Mittelkern“) usw. unterscheidet.

Zum Rohausschnitt (Briickenausschnitt, Bankausschnitt und
kleinen Ausschnitt) rechnet man das Fett von den Beinen und all jenes
Fettgewebe, das von den kleineren Fettpartien des Tierkdrpers stammt.
Ausschnitt, der stark mit Blut, Sehnen und Fleischteilchen durchsetzt ist,
ist fir die Margarinfabrikation nicht verwendbar und wird zur Herstellung
von Talg fiir technische Zwecke benutzt. Ebenso kann ein nicht mehr
ganz frischer Rohtalg, wie auch ein solcher von kranken Tieren (siehe
8. 181) fiir die Gewinnung von Margarinprodukten nicht in Betracht kommen.

Kurz nach Erfindung der Kunstbutterfabrikation wurde zur Herstellung
von Premier jus ausschlieBlich Rohkern verwendet und der Rohausschnitt

") In Amerika ist Premier jus unter dem Namen Oleo stock bekannt.
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wie ehedem zur Herstellung von Seifen- und Kerzentalg benutzt. Erst
als die Nachfrage nach Premier jus lebhafter geworden war, begann man,
auch die besseren Partien von Rohausschnitt der Margarinindustrie dienst-
bar zu machen. Gut gendhrtes Vieh (Mastvieh) gibt nicht nur viel Rohfett,
sondern dieses ist auch von weit besserer Qualitit als der Rohtalg von
schlecht gendhrten Tieren.

Das Fettgewebe der frisch geschlachteten Tiere enthilt den Talg be-
kanntlich in flissigem Zustande. Lift man das Fettgewebe in diesem
Zustande, wo die Fettzellen prall und geschmeidig erscheinen, auch nur
kurze Zeit in groBeren Haufen lagern, so tritt unfehlbar ein Verderben
des Fettes ein. KEs ist daher dringend notwendig, daB die noch koérper-
warmen Fettstiicke bald abkiihlen (,abtrocknen®, wie der nicht besonders
gut gewihlte Fachausdruck lautet). Es erfolgt dabei ein Erstarren des Fettes
und die Fettzellen schrumpfen zusammen und geben den Fettstiicken ein
hockeriges Aussehen und ein spriodes Gefiige.

Rohtalg, der nach der Schlachtung nicht entsprechend beliiftet, also
nicht abgekiihlt (abgetrocknet) wurde, bekommt einen unangenehmen Geruch,
er bleibt schwammig, er ,erstickt®. Da bei der Beliiftung ein gewisser
Prozentsatz vom Gewichte infolge Wasserverdunstung verloren geht, hiingen
manche unerfahrene Schlichter zur Vermeidung des Gewichtsverlustes den
Rohtalg in groferen Klumpen auf, wobei er zwar auch allméihlich erstarrt,
aber doch die Anzeichen des Erstickens trigt. Der durch solch unverniinftiges
Verfahren erzielte Gewichtsgewinn wird durch die Verminderung der Qualitit
reichlichst aufgehoben.

Die groBeren Schlichtereien, die sich mit der Verproviantierung von
Premier-jus-Schmelzereien befassen, verfiigen iiber besondere Riume zum
Abkiihlen (Abtrocknen) des korperwarmen Rohtalges. Diese Riume, die
man ,Talghingen“ nennt, sind mit Holzgeriisten ausgestattet, an deren
verzinkten Eisenhaken die Kernstiicke aufgehingt werden. In der kiihlen
Jahreszeit geniigt die blofie Beriihrung des Rohkernes mit der Luft, um
ein Erstarren des Fettes in den Fettzellen schon nach wenigen Stunden
zu bewirken; in den Sommermonaten bedarf es hierzu etwas lingerer Zeit
und es ist sehr zweckmiBig, diesen Riumen gekiihlte Luft zuzufiihren,
um die Hingedauer des Rohkernes nach Moglichkeit abzukiirzen.

Leider verfiigen nicht alle Gro8schlichtereien iiber geeignete Lokale
zum Abtrocknen des frischen Rohkernes, und es kommt nicht selten vor,

daB der warme Rohkern vom Schlachthaus direkt in die Margarinfabrik

verfrachtet wird. Wenn die Fahrtdauer nicht zu lang ist und vor allem
fiir eine entsprechende Verpackungsweise gesorgt ist, ist der Schaden, den
der Rohkern dadurch erleidet, durch sofortiges Abkiihlen des Materials in
den Lagerriumen der Premier-jus-Schmelzerei wieder gutzumachen: Trans-
porte auf halbwegs -groBere Entfernungen vertrigt jedoch nur ein vor der
Verfrachtung gut gekiihlter Rohtalg.

Abkiihlen
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Rohtalges.

Ersticken
des
Rohtalges.

Talgh&ngen.
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Rohausschnitt, der wegen seiner kleinstiickigen Beschaffenheit nicht
gut aufgehingt werden kann, wird in GroBschlichtereien oft derart ab-
gekithlt, daB man ihn auf Hiirden in nicht zu dicken Schichten ausbreitet.
Sehr héufig unterbleibt aber diese Sorgfalt und der korperwarme Ausschnitt
wird von den Ausschnittbinken direkt in. Korbe oder Sicke gefiillt, um
sodann in die Schmelze verfrachtet zu werden.

Der Rohtalg wird zwecks Uberfithrung aus dem Schlachthause in die
Fabrik gewthnlich in geflochtene Weidenkorbe gebracht, die un-
gefihr 30 —50 kg fassen. Die Form der Kérbe ermdglicht ein Umspiilen
der Luft auch auf dem Transportwagen, wo die Ko¢rbe neben- und tber-
einander geschichtet werden. Das Korbgeflecht gestattet auch den Zutritt
der Luft zu dem Korbinhalt, wodurch der Selbsterhitzung und dem Er-
wirmen des Rohtalges ziemlich vorgebeugt wird.

Lang empfiehlt fiir den Transport von Rohtalg flache, aus stark ver-
zinktem Eisenblech hergestellte Wannen, die mit eisernen Handhaben
versehen und so geformt sind, daB alle Kanten gut abgerundet erscheinen.
Letzteres ist behufs leichter Reinigung der Wannen von Vorteil.

Die verzinkten EisengefiBe haben zweifellos das Gute, daB sie leicht
und griindlich gereinigt werden konnen, was bei den Weidenkérbén weniger
leicht moglich ist. Ein zeitweises Abbrithen der Kérbe in heiBem Wasser
und nachheriges Ausschleudern und Abtrocknen geniigt aber schlieBlich auch.

Der Rohausschnitt wird nicht selten in S#cke verpackt, doch ist
diese Verpackungsart nur bei minderwertigem Ausschnitt zulissig, der
zur Herstellung von Seifen- und Kerzentalg verwendet wird. Die dem
Ausschnitt stets anhaftenden Blutteilchen werden von dem Sackgewebe auf-
gesogen, und an den Fasern des Gewebes bleiben auch kleine Partikelchen von
Fettgewebe, Sehnen und Fleisch haften, so daB die Sicke, mdgen sie auch
ofter gewaschen werden, doch ein hochst unsanitires Verpackungsmaterial
darstellen und eigentlich zu verwerfen sind.

Zum Transport des irgendwie verpackten Rohtalges bedient man sich
gewohnlich offener Plateauwagen. Die Koérbe mit dem Rohtalg
werden, um sie gegen den StraBienstaub zu schiitzen, mit einer leichten
Plane, aber nicht luftdicht, zugedeckt. Die seinerzeit fiir den Rohtalg
in Vorschlag gebrachten geschlossenen Wagen (#hnlich unseren Mobelwagen)
haben sich nicht bewihrt; sie hielten zwar den StraBenstaub vollstindig
ab, doch gab der ginzliche Luftabschluf mitunter Anla8 zu einem Erwirmen
des Rohtalges wihrend der Fahrt.

Ein Verfrachten des Rohtalges auf weitere Distanzen hat seine MiB-
lichkeiten, selbst wenn er gut abkiihlen gelassen wurde. Aus diesem Grunde
trifft man auch groBere Margarinschmelzen nur in GroBstddten an, deren
Schlachthiuser eine geniigende Menge Rohmaterial liefern. Die verschiedenen
Versuche, den in den zerstreut liegenden Provinzstidten erhaltenen Rohtalg
einer an einem passenden Punkte errichteten, groferen und modern ein-
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gerichteten Zentral Schmelzerei zuzufiihren, also die heute noch der Mar-
garinfabrikation entzogenen Rohtalgmengen der Premier-jus-Gewinnung
dienstbar zu machen, sind zum grofen Teile gescheitert. Die Idee liefie
sich nur dann mit Erfolg verwirklichen, wenn der Rohtalg vor der Ver-

frachtung vollkommen erstarren gelassen wiirde und die Verfrachtung wo- .

moglich in Kiithlwaggons erfolgte. Letzteres ist aber der Sachlage nach
ziemlich ausgeschlossen, und deshalb findet ein Versand von Rohtalg auf
weitere Strecken kaum statt, vielmehr entstehen in den gréBeren Provinz-
stidten allméhlich kleinere primitiv eingerichtete Premier-jus-Schmelzereien,
die die geringen Mengen des sich in den dortigen Schlachthdusern ergebenden
Talges schlecht und recht aufarbeiten.

Fiir den Nichteingeweihten ist es iibrigens auffallend, da$ die groferen
Provinzstidte nur eine verhiltnismiBig recht geringe Menge von Rohtalg
liefern. Orte, die eine tégliche Schlachtung von vielen Dutzenden von
Rindern aufweisen, bringen monatlich hochstens einen bis zwei Waggons
Rohtalg auf den Markt. Diese auffallende Tatsache erklirt sich durch
den Umstand, dafl ein groBer Teil des Rohtalges von den Fleischern in
seiner urspriinglichen Beschaffenheit an die Hausfrauen en détail ver-
kauft wird. Der groBte Teil des sogenannten Lungen- oder Bandelfettes
wird auf diese Weise abgesetzt und der Rest nicht selten von den Fleischern
selbst auf primitive Art zu Speisetalg verarbeitet. Den Fleischern kon-
veniert das Detaillieren des Rohtalges wie auch das Selbstausschmelzen in
der Regel besser als seine Abgabe an Premier-jus-Schmelzereien. Es werden
daher in den meisten Provinzstidten nur das Netz-, Herz-, Stich- und
Taschenfett, zusammen ungefihr 50°/, von der gesamten Rohfettmenge,
angeboten, withrend die anderen 50/, auf das von den Fleischern selbst
verwendete Lungen- und Bandelfett entfallen. Da aber die letztgenannten
Fettsorten qualitativ hSher stehen, ist fiir einen Premier-jus-Schmelzer wenig
Anreiz vorhanden, Filialen in Previnzstidten zu errichten.

2, Reinigen und Aufbewahren des Rohtalges.

Der in die Fabrik kommende Rohtalg soll moglichst rasch!) auf-
gearbeitet werden; das ist aber ein Prinzip, das sich bisweilen nicht
durchfithren 148t, weil an Tagen mit geringer Schlachtung nur sehr kleine
Mengen von Rohtalg zur Ablieferung kommen, die fiir eine Schmelze nicht
ausreichen, also bis zur Ankunft neuer Talgzufuhren liegen bleiben miissen.

Fir die Premier-jus-Gewinnung kommt eigentlich nur das Aufbewahren
des Rohfettes 1 nter Wasser in Betracht. Die in Band 1, S. 492—493
erwihnten Konservierungsmethoden (Sauerteig, Kochsalz, Chloraluminium,
Melasse) sind nur fiir solche Fettgewebe geeignet, die zur Herstellnng von

1) Nach Pellerin soll der vom Schlachthause kommende Rohtalg in einem
Raume von nicht tiber 42° C aufgehingt und nach 4—D5stiindigem Héangen aus-
geschmolzen werden. (Siehe franz. Patent Nr. 216359 v. 26. Sept. 1891.)
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Rindstalg fiir technische Zwecke dienen; iibrigens steht der Wert dieser
Methoden an sich noch in Frage.

Ausgeschlossen ist fir Premier-jus-Schmelzereien die Konservierung
des Rohtalges durch Chloraluminiumldsung von 10 ¢ Bé, wie sie A. E. Huét?)
in Paris vorgeschlagen hat; die in der betreffenden Patentschrift gemachten
Mitteilungen, wonach diese Konservierungsmethode geeignet ist, auch Fett-
abfille aus Schlichtereien und Abdeckereien zur Gewinnung von feinstem
Speisetalg fihig zu machen, miissen in das Gebiet der Fabel verwiesen werden.
Die Huétsche Patentbeschreibung wurde von den Gegnern der Kunstbutter-
industrie in maBloser Weise fiir Agitationszwecke ausgenutzt, indem sie immer
und jimmer wieder darauf hinwiesen, da8 Kunstbutter durchaus nicht stets
von gesundem, reinem Talg stamme, sondern aus allen mdglichen ekel-
erregenden Rohprodukten auf chemischem Wege gewonnen wiirde.

@ut abgetrockneter Rohkern kann in gut geliifteten und miBig tem-
perierten (keinesfalls in zu warmen) Lokalen nétigenfalls einige Stunden in
Korben stehen. Besser ist es aber wohl, ihn einzuwéssern, und zwar
in Behiltern, wie sie in Band 1, Fig. 230, dargestellt und beschrieben
wurden.

Ein solches Einwissern erhilt den Rohtalg bis zu 30 Stunden?2) gesund
und befreit ihn gleichzeitig von den anhaftenden Blutteilchen und anderem
Schmutz. In den meisten Premier-jus-Schmelzereien findet daher ein Ein-
tragen des Rohtalges3) in diese Wasserbehilter auch dann statt, wenn der
ankommende Rohtalg sofort ausgeschmolzen wird. Die Ware bleibt in diesem
Falle nur 30—60 Minuten, unter fortwihrender Wasserberieselung, in den
Bottichen4). :

An Stelle dieser Waschbottiche verwenden einige Fabriken, hauptsichlich
die amerikanischen Premier-jus-Schmelzereien, auch Waschtrommeln, wie
sie Fig. 231 des 1. Bandes zeigt.

Mehrere Premier-jus-Schmelzereien haben versuchsweise das Waschen
des Rohkernes umgehen wollen und dabei tatsiichlich eine Premier-jus-Qualitit
erhalten, die wenig oder gar nicht der nachstand, die aus gewissertem Roh-
kern erhalten wurde. Die Ersparnis, die man durch Unterlassung des
Waschens erzielt, ist aber so gering, daf sie gar nicht in Betracht kommt

1y D.R.P. Nr. 19011 v. 13. Nov. 1882 und D. R. P. Nr. 19211 v. 14. Dez. 1882.

?) Ein zu langes Unterwasserlassen des Rohtalges soll man aber vermeiden,
weil es eine Qualititsverschlechterung mit sich bringt.

3) Mitunter werden die groferen, zusammenhingenden Stiicke des Rohfettes
vor dem Einwissern auf Schneidmaschinen in ungefihr faustgrofe Stiicke zer-
kleinert. Dieser Vorgang hat insofern sein Gutes im Gefolge, als er eine bessere
Reinigung des Rohfettes von anhaftendem Blut und Schmutz ermdglicht.

) Auch Talgschmelzereien, die sich in Schlachthiéfen befinden, also vollkommen
frischen Rohtalg zur Verfiigung haben, wissern den Rohkern und Ausschnittalg ein,
weil damit nicht nur eine Reinigung, sondern auch eine zweckmifBige Abkihlung
des warmen Rohtalges erzielt wird.
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gegeniiber der Gefahr, die man beim Ausschmelzen ungewaschenen Roh-
kernes liuft. Es hat sich nimlich gezeigt, daB es bei noch so groBer
Umsicht doch biufig vorkommt, da8 mit dem ungewaschenen Robtalg
Schmutz und unerwiinschte Fremdstoffe in die Schmelzbottiche ge-
raten, die die ganze Schmelze mehr oder weniger verderben.

Bei Ausschnittalg ist das Wassern {iberhaupt nicht zu umgehen;
ein nicht gewaschener Rohausschnitt gibt ein fiir die Speisefettfabrikation
unverwendbares Premier jus.

Die beim Waschen des Rohfettes sich ergebenden Abwasser, die stets
wechselnde Mengen von Fettgewebe mit sich fithren, werden in Separations-
gruben gesammelt und dort geklart. Der dabei resultierende fetthaltige
Riickstand wird auf geeignete Weise entfettetl).

3. Zerkleinern des Rohfettes.

Das Zerkleinern des Rohtalges, das bekanntlich zu dem Zwecke erfolgt,
die Ausbringung des Fettes aus den Zellwdnden durch deren Zerreifien zu
erleichtern, ist bei der Herstellung von Premier jus besonders wichtig.
Hier wirkt nicht ein teilweises Platzen der Zellwinde durch Druck oder
Hitze mit, sondern die Zerstdrung der fetteinhiillenden Zellwand fillt einzig
und allein dem Zerkleinerungsproze8 zu. Jede Unterlassung in dieser Richtung
richt sich durch schlechte Ausbeute.

Die Typen der Apparate, deren man sich zum Zerkleinern des Roh-
talges bedient, sind in Band 1, S. 496—503, beschrieben.

Bei einigen Maschinen findet nur ein ZerreiBen des Fettgewebes
statt und die ihm anhaftenden Fleisch- und Blutteilchen kommen wihrend
der Zerkleinerungsoperation mit dem eigentlichen Fettgewebe in keine be-

sonders innige Beriihrung. Andere Maschinen zerreiBen das Material nicht -

nur, sondern zermalmen es zu einer breiartigen Masse; hierbei findet
ein vollstindiges Vermischen der zerkleinerten Teile des Fettgewebes mit

den Blut- und Fleischteilchen statt, wodurch die Qualitit des herzustellenden -

Premier jus etwas leidet.

Als in den siebziger Jahren des vorigen Jahrhunderts die erste An-
lage zur Herstellung von Premier jus errichtet worden war, verwendete
man anfénglich FettzerreiBmaschinen, wobei ein Vermengen des Rohtalges
mit Blut- und Fleischteilchen nicht stattfand und ein intensiveres Zer-
kleinern des Fettgewebes kaum Platz griff. Nicht lange Zeit darauf kamen
Jedoch Zerkleinerungsmaschinen auf die Bildfliche, die den Rohtalg zu
einer breiartigen Masse zermalmten.

Es ist klar, daB ein vollstindiges Zermalmen des Fettes eine bessere
Ausbeute an Premier jus mit sich bringt und daB auBerdem die voll-
stindig geoffneten Fettzellen ihren Fettinhalt auch schon bei verhiltnis-

') Beschreibung und bildliche Darstellung dieser Separationsgruben s. Bd. 1,
S. 496.
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mifig niedriger Temperatur abgeben. Leider bedingen die mit dem
Fette innig vermengten, dem Rohtalg anhaftenden Blut- und Fleischteilchen
eine Qualititsverschlechterung des Premier jus, -das nicht den reinen,
silBen Geschmack zeigt wie beim Ausschmelzen des einfach zerrissenen
Rohtalges. Letzterer liefert leider eine etwas ungiinstige Ausbeute, weshalb
die meisten Margarinfabriken heute die einfachen (franzosischen) ZerreiB-
maschinen verlassen und sich den Zermalmungsmaschinen zugewendet haben,
die durch deren Verwendung hervorgerufene Qualititsverminderung des
Premier jus ruhig in den Kauf nehmend.

In den deutschen und &sterreichischen Premier-jus-Schmelzereien fanden
in den achtziger Jahren des vorigen Jahrhunderts besonders die Zerkleinerungs-
maschinen von Lohr Verwendung, die dem Zermalmungstypus angehéren.
(Gute Ausbeute bei niedriger Schmelz-
temperatur, Qualititsverminderung des
Premier jus.)

Konigstein!) mift dem Um-
stande, daB die Lohrschen Zerkleine-
rungsmaschinen im Gange Leif werden,
wobei auch das zu zerkleinernde Ma-
terial erwidrmt wird, eine besondere
Bedeutung bei und meint, man sollte
sich mit einer entsprechenden Anzahl
von Maschinen ausriisten, so dafl jede
einzelne Maschine nur kurze Zeit, bis
zum Augenblick ihres Warmwerdens,
zu arbeiten brauchte, nn sie dann bis
zur vollstdndigen Abkiihlung der Ruhe n
zu iiberlassen,

Der Lihrschen Maschine ghnlich I
sind die in Band 1, Fig. 239, 240 i
und 241 abgebildeten Zerkleinerungs- |.|
vorrichtungen, wie auch ein neuer, =i
von H. Pfiitzner konstruierter Appa- . J_' o,
rat, der hier niither beschrieben sei:

Fig. 2.

Pfiitzners Rohtalg-Zerklei-
nerungsapparat.

Er besteht aus einer Vorschneidekammer a (Fig. 2), die durch ein Rohr b mit
einer zweiten Schneidekammer «” ‘n Verbindung ist. In beiden Schneidekammern
rotieren die an der Achse d sitzenden Messer g, die in einen festen Messer-
kamm % eingreifen. Die Schneidekammer a’ gibt den zerkleinerten Rohtalg durch
den Kanal k in das Schmelzgefal p ab; der Querschmitt des Kanals k& kann
durch einen an der Stelle RR eingebauten Schlitten, der durch die Schrauben-
spindel m'm? bewegt wird, eine Regulierung erfahren. Dadurch kann in den beiden
Schneidekammern @ und a' eine gewisse Pression erzeugt werden, die der Zerklei-
nerung des Rohfettes zugute kommt.

1) Seifenfabrikant 1885, S.99.
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Kine ganz ahnliche Hohtalgschneidemaschine hat Emil Lang ! in
Kassel konstruiert. Der Rohtalg wird hier zunfchst von Vorschno el
zerschnitten, welche Arbeit durch eine darauffolgende Passage durck enger
gestellle Schneidewalzen noch vervollstindigt winl; dieser zerschnittene

Al Hohtalg wird Jdann einer Schnecke un-
gefithrt, die aus einer langen Heilie von
abwechselnd feststehemilen und sich dre-

| heuden sternfimmigen Messern lesteht,

- ;_ durch dieercine Zermalmhng erfiihrt,

— 4 Die Vorrichtung {Fig. 3) besteht aus

= einem die Schneidevorrichtung enthaltenden

E | Gehiiugse 2, das nhen mit ¢iner Einlihrungs-

= B b~ dithung p tiir den

B == ; b Rohtalg versehen

\ A 4 N ist, withrend die zer-

—7 T ! kleinerte Masse die

— 2 - Maschineduarcheine

= R i o  seitliche Oﬁ'nung z

= i x Zl wvertibt. Nahe der
Einfiilllrungsoff-

nung sind die gro-

ben  Vorschiueide-

walzen b, ¢ gelagert, unter denen sieh die
feineren Vorselineidewalzen f, g ‘betinden.
Der Hohtalg wird (urch die Ein-
féhrungsoitnung p auf Jie Wailzen b ge-
gehen und von diesen zunichst in lange
Streifen geschnitten, die gegen den Al
streicher ¢ und die Walee £ stofen und
daun, dureh die Umdrechung der Walze f
zusummengewithelt, mitgenommen gnd
gegen die Walze b gedriickt worden.  Die
Walzen s and / zerreilien wegen ihrer ver-
schiedenen Unifangsgeschwindigkeiten die
erwihnten Talgstreifen wieder. Ist der
Talg wwischen den Walzen & und / hin-
durch. so kommt er zwischen das \Walzen-

paar f und g.
Die Abstreicher d, e, & und ¢ ver-
Fig. 8b. bindern, daB der Talg von den Walzen b, c,
Fig.An umi L. Rohtalgzerkleintrungs. f und g wiederholt mit berumgenommen
maschine, Svstem Lange. werde, und beugen anch dem Verschmie-

ren der Nuten vor.

Von den Walzen £ und ¢ falit der Talg in Jie Sehnecke m, und diese schiebt
den schon ziemlich zerkleinerten Talg swischen die aus abwechselud rotiezenden und
feststehenden Messern n und 8 bestehende Nachzerkleinerung, die den Talg voll-
standig zernalmt, worauf er durch das Mundstick z infolce des Druckes der
Schoecke m ausgestolen wird.

) D.R.P. Nr, 200538 v. 30.Yuni 1907.

flefter. Technologie der Fette. {11 5

Zer-
kleinerungs-
maschine
von Lange.
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Bei der Laungeschen Talgzerkleinerung ist nicht nur die Stellung der
vier Schneidewalzen, die ein dreimaliges Zerschneiden -des Rohtalges be-
dingen, sondern auch deren ndhere Ausfithrung von Interesse.

v Die Walzen b, c, f und g (Fig. 3) sind durch Aufeinanderlegen mehrerer Scheiben
(P und ¢ hzw. ¢ und u) (Fig. 4), die verschieden groBe Durchmesser besitzen, so zu-
sammengepafit, daB die Scheiben der einander

il

gegeniiberliegenden Walzen ineinandergreifen. j [ﬁ

Die Vorschneidewalzen b, ¢ besitzen 7 2 - it
doppelt so starke Scheiben wie die Walzen [ A\T—_ SV ‘||IN| I!I[!s A
und g, auBerdem haben simtliche Walzen = 43 .-!;;i”;l-i ‘
verschiedene Umfangsgeschwindigkeiten. Die g ‘:!m;i j,!;k
groBeren Scheiben sind am Umfang mit Zih- -"
nen versehen, die den Zweck haben, etwa aus
Versehen in die Maschine gelangte Knochen Fig. 4. Konstruktion der Schneidewalzen
zu zermalmen und dadurch das Zerbrechen T L““g““h':: :j'c’]i’it:"_“z"""'i“"'""""""
der Messer #, s zu verhiiten. N ’

Die Walzenbund ¢, fund g konnen iibrigens auch durch Einstechen der Nuten
aus einem Stiick angefertigt werden.

Die Messer des Schneckenganges, und zwar- sowohl die feststehenden
(Fig. 5a) wie die sich drehenden Messer (Fig.5b) n, s, sind doppelschneidig
und arbeiten gegenseitig wie eine Schere.

EBin Zerbrechen der Messer durch deren Aneinanderschlagen ist dadurch ver-

mieden, daB sich in der Bohrung der feststehenden Messer n (Fig. Ha) die Distanz-
ringe o drehen. Dic Enden der Messer # sind in

die Gehdusewandungen ¢ schwalbenschwanzférmig '\ /“ \’_ N
eingelassen und dadurch so gestiitzt, dal sie sich seit- f \ =
lich etwas verschieben und genau an die rotierenden T g ol >}kﬁ\
Messer s anlegen konnen. Die Distanzringe o sind m = X
ein klein wenig stirker als die Messer n, so daff \
die rotierenden Messer mit den Distanzringen o Fig. ba. Fig. 5b.

auf den Wellen ! mittels Muttern fest zusammen-
geschraubt werden konnen, ohne daB ein Klemmen
an den feststehenden Messern eintritt.

Sowohl die Pfiitznersche als auch die Langesche Zerkleinerungs-
vorrichtung gewihrleisten eine sehr feine Zerkleinerung des Rohtalges und-
damit eine gute Ausbeute.

Die Zubringung des Rohtalges zu den Zerkleinerungsmaschinen und
die Abfuhr des zerkleinerten Schmelzgutes zu den Schmelzbottichen erfolgt
entweder durch Binder ohne Ende oder durch kleine dreiridrige Wigel-
chen (Fig. 243, Band 1). Vielfach bringt man die Rohtalgstiicke aus dem
Einwisserungsbottich auf Tische mit gelochter Tischplatte, damit das an-
haftende Wasser. vom Fett ablaufe, bévor dieses in die Zerkleinerungs-
maschine kommt.

In kleineren Betrieben wird das Material einfach in Weidenktrben zu
der Zerkleinerungsmaschine und von hier zu den Schmelzbottichen gebracht.

Alle Zerkleinerungsapparate arbeiten mit geringem Kraftbedarf und
leisten die von ihnen gewiinschte Arbeit in vollkommener Weise, wenn der

Messer des Langeschen Apparates.
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Rohtalg véllig erstarrt und trocken ist. Fettgewebe, das durch zu lang
andauerndes Wassern oder infolge nicht geniigenden Auskiihlens geschmeidig
ist, schmiert in den Zerkleinerungsmaschinen und zerkleinert sich bei weitem
nicht so gut wie ein vollkommen starres, sprodes Material.

4. Adusschmelzen des zerkleinerten Rohtalges.

Kurz pachdem Mége Mouriés’ Verfahren zur Herstellung von Kunst-
butter bekannt geworden war, warfen sich eine Reihe von Technikern anf diesen
neugeschaffenen Industriezweig und versuchten durch Abinderungen, die man
Verbesserungen nannte, die pa-
tentierte 'Methode Meéges zu
umgehen. Vor allem war man
bestrebt, das bisherige Verfahren
des Rohtalgausschmelzens zu
verbessern, indem man an Stelle
des heiBen Wassers mit indirek-
tem Dampf ausschmelzen wollte
und dadurch die Ausbeute zu
erhohen -hoffte.

Von den verschiedenen, da~
mals in Vorschlag gebrachten
Schmelzapparaten sei nur der
von Jaroslawski erwihnt, der
in Fig. 6 dargestellt ist und bei
dem die Trennung des ausge-
schmolzenen Fettes von den Ge-
websresten Interesse erweckt:

W/ Fig. 6. LY Das guBeiserne Schmelzgefil 4
Talgschmelzapparat von Jaroslawski. ist mit einer Riihrvorrichtung g ver-
sehen, die durch die Riemenscheibe R
getrieben wird. Die Erwirmung des in dem Behilter A befindlichen zerkleinerten
Rohtalges, dessen Einbringung durch das Mannloch b erfolgt, geschieht durch den
Dampfmantel D, in den durch ¢ Dampf eintritt, wihrend das Kondensationswasser
bei f abflieBt. Nach stattgehabter Schmelze, die bei ca. 40° C stattfinden soll, wird
durch das Rohr d Wasser eingelassen, das ebenfalls auf 40° C erwarmt wurde. Durch
das einstromende Wasser wird der fiiissige, ausgeschmolzene Talg allmihlich gehoben
und endlich durch das Rohr % in ein messingenes Absetzgefal gedriickt. Der VerschluB-
deckel ¢ dient zur Entleerung der ausgeschmolzenen Gewebsreste, ¢ ist ein zur Tem-
peraturkontrolle eingesetztes Thermometer und w ein den gewdhnlichen Wasser-
standsglisern nachgebildeter Niveauanzeiger.

" Uber die heutige Ausgestaltung des Ausschmelzens der Rohfette wurde
bereits im 1. Bande ausfiihrlich berichtet; es wurden die Arten der Wirme-
zufithrung (direktes Feuer, Dampf, Wasser) beschrieben und dabei die ver-
schiedenen Schmelzmethoden in zwei Gruppen (Trocken- und NaBschmelze)
eingeteilt. -

5%

Schmelz:
apparat v
Jarosla wsk
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Voun der Trockenschmelze iiber direktem Feuer (Band 1, S. 504)
macht man heute nur noch selten Gebrauch, wenn man Fette fir die
Margarinfabrikation herzustellen beabsichtigt. Die kleinen, iiber keine Dampf-
anlage verfiigenden Premier-jus-Schmelzereien, die ihren Rohtalg friither auf
kleinen, mittels direkten Feuers geheizten Kesseln ausschmolzen (aus-
lieBen), sind fast durchweg verschwunden und haben den verbesserten,
auf gleichem Prinzip beruhenden Apparaten von Hesselbachl), Seifert?)
usw. Platz gemacht. '

Die Trockenschmelze mit Dampfheizung (Band 1, S. 509—514), die in
den Apparaten von Miiller & Co.3), J. Haas4), Otto®) und Fr. X. Miller®)
ihre Vertreter gefunden hat, zeigt gegeniiber der Trockenschmelze mit
direktem Feuer zwar bemerkenswerte Vorteile, steht aber, ebenso wie das
Ausschmelzen mittels erwérmter Luft?) (Band 1, S. 515—518), hinter der
Trockenschmelze mittels heilen Wassers (Band 1, S. 518—521) zuriick.

Die Trockenschmelze mit heilem Wasser hat in den Systemen von
Pfiitzners) und von O. Hentschel?®) ihre hervorragendsten Reprisentanten;
diese beiden Systeme werden heute in vielen griBeren deutschen Feintalg-
schinelzereien angewendet und liefern ein Premier jus, das in Qual tit
nichts zu wiinschen iibrig 1aBt, bei durchaus zufriedenstellender Ausbeute.

Die NaBschmelze, bei der das fetthaltige Rohmaterial mit Wasser
oder Dampf in direkte Berithrung kommt und auBler der Sprengung der
Zellwinde durch Ausdehnung des erwirmten Fettes auch eine teilweise
Verdringung des in den Zellen eingeschlossenen Fettes durch das Ein-
dringen von Wasser oder Dampf erfolgt, wird in der Margarinindustrie
hiufiger angewendet als die Trockenschmelze.

Besonders nach der Wasserschmelzmethode (Band 1, S. 522—527)
wird vielfach gearbeitet; die NaBschmelze mit Dampf liefert nimlich minder-
wertige Produkte und wird besser nur fiir technischen Talg verwendet; auch
die Sdure- und die Laugenschmelze (Band 1, S. 534 —538) liefern nur Talg
fiir. technische Zwecke.

Die Vor- und Nachteile der einzelnen Schmelzmethoden wurden in
Band .1, bei der detaillierten Vorfithrung der Verfahren, erwihnt, weshalb
dieses Thema hier nicht nochmals aufgerollt zu werden braucht.

') Siehe Bd.1, S.507.
?) Siehe Bd. 1, S.508.
) D.R.P. Nr. 19738 v. 25. Febr. 1882.
)

) D.R. P. Nr. 86564.
%) D.R. P. Nr. 144007 u. 144008.
") Hierher gehoren die Methoden von Peter Wild (D.R.P. Nr. 55050 v.
8. Okt. 1889 und D.R.P. Nr. 57275 v. 20. Aug. 1890), von Mihleisen (D.R.P.
Nr. 68829 v. 30. Aug. 1892 und 7228 v. 1. Febr. 1893) und von H. Flottmann
(D.R.P. Nr. 49240 v. 16. April 1889).

&) D.R.P. Nr. 63537 v. 19 Juli 1891.

?) D.R.P. Nr. 77143 v. 16. Febr. 1893.
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Alle gréfleren Feintalgschmelzereien verwenden heute als Wirmequelle
beim Ausschmelzen heiBles Wasser und schmelzen entweder mehr
oder weniger trocken (wie bei den Methoden von Pfiitzner wund
Hentschel), oder sie bringen den Talg mit dem erwirmten Wasser
direkt in Beriihrung.

Bau und Arbeitsweise der Apparate von Pflitzner und Hentschel
sind in Band 1, 8. 518—521 eingehend besprochen worden; diese Maschinen
haben besonders in den in neuerer Zeit in Deutschland entstandenen Fein-
talgschmelzereien Eingang gefunden und arbeiten sehr zufriedenstellend.

Die &lteren Fabriken arbeiten in der Regel noch nach dem primi-
tiveren Verfahren, wonach der Rohtalg in offenen Gefiflen iiber Wasser
ausgeschmolzen wird. Das Schmelzgefif besteht dabei entweder aus einem
3000—5000 kg fassenden Bottich
aus Liarchenholz oder aus einem
gleich groBien runden oder viereckigen
Eisenreservoir.

An Armierungen besitzt das Schmelz-
gefdB (siehe Fig. 7) einen Bodenhahn a,
der zum Ablassen der Schmelzriickstinde
dient, einen mit Rohransatz ¢ versehenen
Seitenhahn &, der im Innern seine Ver-
lingerung in einem wendbaren Rohre ¢
findet, das in eine nach aufwirts ge-
kehrte konische Brause endigt, eine
Dampfschlange e, die zum Anwirmen
des zum Schmelzen verwendeten Wassers
dient, und eine Wasserzuleitung f.

T ——— Das Arbeiten mit diesen offenen

. 21Z emiler-jus-

¢ Bereitung. o Schmelzgefifien erfolgt derart,.daB
man vorerst durch das Rohr f ein

Art des
Schmelzens.

bis zwei Handhoch Wasser in den Bottich laufen 14Bt, das mittels der -

Dampfschlange e auf ca. 500 C angewirmt wird. Hierauf wird der aus-
zuschmelzende Rohtalg in zerkleinertem Zustande in nicht zu groBen Partien
nach und nach in das’ Schmelzgefi8 eingetragen, wihrend welcher Zeit man
mit einem Riihrscheit den Bottichinhalt langsam umriihrt. Bevor man neue
Partien Rohtalg in das SchmelzgefiB bringt, muB der friiher eingebrachte
Rohtalg geschmolzen (zergangen) sein, keinesfalls darf man mit dem Zugeben
des Rohtalges so rasch verfahren, daB der Bottichinhalt zu dick wird. Knoten
und Klumpen von Rohtalg, die sich bei noch so vorsichtigem Eintragen des

Rohfettes stets bilden, miissen von Zeit zu Zeit mit der Hand zerdriickt

werden, worauf sie da.nn schnell ausschmelzen.

Wichtig ist beim Schmelzen von Premier jus in offenen Bottlchen
daB sachgemiB geridhrt und die Temperatur auf der richtigen Hohe
gehalten werde. Ein zu heftiges Riihren ist zu vermeiden, weil es dem
erhaltenen Premier jus einen unangenehmen Grammelgeschmack gibt

Art des
Rithrens.
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und ein Verleimen der Masse eintreten kann; ein zu langsames Durch-
mischen des Bottichinhaltes fiihrt anderseits zu Klumpenbildungen.
Ubrigens ist auch die Art des Rithrens von Wichtigkeit; es soll nicht
stoBweise aufziehend, sondern mehr in ruhiger, kreisender Art ge-
rithrt werden. Ein Riihren von unten nach aufwirts bewirkt ein Durch-
wallen des ganzen Bottichinhaltes, was auf die Qualitit des erhaltenen
Premier jus nachteilig wirkt, weil die dadurch geschaffene innigere Be-
rithrung der schon entfetteten Zellgewebe mit dem ausgeschmolzenen Fette
diesem einen unangenehmen Geschmack erteilt. Bei der kreisenden Be-
wegung bleiben dagegen das Schmelzwasser und die ausgeschmolzenen Zell-
reste mehr am Boden und das ausgeschmolzene Fett macht schon eine Art
Vorklirung wihrend des Schmelzprozesses durch.

Die Temperatur, bei der das Schmelzen vorgenommen wird, schwankt
zwischen 40 und 500 C. Je niedriger die Temperatur, um so feiner der
Geschmack des erhaltenen Premier jus, um so geringer aber auch die
Ausbeute. Erfahrene Schmelzer verstehen iibrigens, auch bei relativ
niedriger Temperatur eine zufriedenstellende Ausbeute zu erzielen; nur An-
finger kdnnen ohne ein Arbeiten bei hohen Temperaturen nicht auskommen
und erzeugen daher ein Premier jus, das einen etwas weniger reinen Ge-
schmack zeigt. Die Temperatur des Schmelzwassers kann durch die in
dem Schmelzgefiie befindliche Dampfleitung leicht geregelt werden; wihrend
der Schmelzoperation muB man mehrmals Dampf zustromen lassen, damit
die Temperatur nicht unter 400 C sinke.

Durch unverstindiges Rithren und Schmelzen bei zu niedriger Tempe-
ratur tritt leicht das sogenannte ,,Verleimen‘ der Schmelze ein, das ist
eine Art Emulsionszustand, wobei die bereits entfetteten Zellreste mit dem
Schmelzwasser, dem ausgeschmolzenen Fett und dem noch unverinderten,
zerkleinerten Rohtalg eine mehr oder weniger homogene Masse bilden, die
sich nur schwer in den normalen Zustand zuriickfiihren 1d8t. Man kann
dem Verleimen bis zu einem gewissen Grade vorbeugen, indem man vor
dem Eintragen des Rohtalges einige Kilogramm Premier jus in den
Schmelzbottich bringt, wo dieses auf dem warmen Schmelzwasser rasch
schmilzt und den folgenden Schmelzproze$ glatter vonstatten gehen macht.

Ist das Schmelzen beendet, d. h. sind alle Klumpen von Rohtalg voll-
stindig zergangen, so zeigt der homogen fliissige Bottichinhalt das Aussehen
eines durch Wasser getriibten Oles, worin viele kleine, #uBerst fein ver-
teilte Membranen herumschwimmen. Um diese niederzuschlagen, wiirde
ein einfaches Absetzenlassen zu lange Zeit brauchen; man beschleunigt daher
die Klirung des Fettes durch Zugabe von Kochsalz, das man entweder
in fein gepulvertem Zustande auf die Oberfliche des Bottichinhaltes streut
oder in Form einer moglichst konzentrierten Losung regenartig niederrieseln
la8t. Das Kochsalz reifit die in der Fettmasse schwimmenden Zellpartikel-
chen zu Boden und bewirkt schon nach 1—2 Stunden eine Klirung des Fettes.
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Die klare Fettschicht wird hierauf durch der Seitenhahn / des Schmelz-

Ablassen
es ausge-

gefaBes (siehe Fig. 7) zwecks weiterer Behandlung abgelassen, wobel man schmolzenen

das mit dem Hahn k verbundene Wendrohr ¢ allmiihlich vorsichtig tiefer
senkt und darauf achtet, daB nicht auch die im unteren Teile des Schmelz-
bottichs abgesetzten Schmelzreste abgezogen werden. Die am Ende des
Rohres ¢ angebrachte, oben fein gelochte, am Boden aber keine Offnung be-
sitzende Brause hilt im Fette schwimmende groBere Sehnenteilchen zuriick
und gestattet auch nur ein EinflieBen des Fettes von oben in das Rohr c.
wodurch eine weitere Gewihr gegeben erscheint, daB nur reines, ziemlich
geklirtes Fett abgezogen wird.

Ist alles Fett aus dem Schmelzbottich abgelassen worden, so geht man
an das Ausbringen der Schmelzriickstinde, die vermischt mit dem Schmelz-
wasser eine dickliche, schmutzig triibe, schliipfrige, in frischem Zustande
nicht gerade unangenehm, aber doch eigenartig riechende Masse bilden,
Das Entfernen dieser Schmelzriickstinde, auf denen stets eine gewisse Menge
guten Fettes schwimmt, weil dieses nicht bis auf den letaten Rest durch
das AblaBrohr ¢ abgelassen werden kann, geschieht durch den Bodenhahn @
des SchmelzgefiBes, der wenigstens 75 mm Durchgangsoffnung haben mus.
wenn er sich nicht allzu oft verstopfen soll. In leicht gebauten, handlichen
Rinnen leitet man die Schmelzriickstéinde zu dem Apparat, worin ihr weiteres
Entfetten erfolgt, oder in Monte jus, die die Masse durch Dampfdruck auf
jede gewiinschte Holie heben und auf beliebige Entfernungen transportieren.

Die Giite des ausgeschmolzenen Fettes héngt anBer von der Art der
Rohtalgzerkleinerung, der Schmelztemperatur und der Art des Riihrens auch
von der Schmelzdauer ab; die Dauer des Kontaktes des ausgeschmolzenen
Fettes” mit den cntfetteten Zellresten soll durch ein moglichst rasches
Schmelzen auf-das erreichbare Minimum reduziert werden. Aus diesem
Grunde sind groBe SchmelzgefiBe zu vermeiden und Bottiche mit iiber
3000—5000 kg Inhalt nicht zu bauen.

Als das Schmelzen von Premier jus zuerst bekannt geworden war.
glaubte man bei der Schmelzoperation dafiir sorgen zu miissen, daB das
Zellgewebe des Rohtalges geltst werde. Man war der Meinung, nur durch
Losen (Zerstoren) des Zellgewebes wire eine befriedigende Fettausbringung
zu erreichen, und schrieb iiberdies der Beriihrung des unveriinderten Zell-
gewebes mit dem fliissigen Fette allerlei Nachteile zu, die man zu ver-
meiden annahm, wenn man die Zellsubstanzen in 16sliche XKorper iiberfiihrte.
Man verwendete zu diesem Zwecke im Anfange wisserige Ausziige der
Magenhaut und Spuren von Salzsdure, spiter lieB man die Salzsiure
weg und arbeitete nur mit dem Magenauszug; spiter setzte man der Schmelze
einfach kleine Stiicke Schaf-, Schweine- oder Kilbermagen zu, nidmlich auf
1000 kg Rohtalg zwei Stiicke Magen (Patent Mége Mouriés). Diese Zusitze
erwiesen sich bald als iiberfliissig, ebenso wie die von Mége in Vorschlag ge-
brachte Zugabe von geringen Mengen Pottasche oder Soda zum Schmelzwasser.

Fettes,

der
Schmelz-
rickstinde.

Wertbe-
stimmende
Faktoren.

Zusitze zum
Schmelz-
wasser.
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Eine besondere Methode des Ausschmelzens von rohem Rinder- und Schaf-
fett zwecks Gewinnung eines zur Herstellung von Buttersurrogaten brauch-
baren Fettes lie§ sich im Jahre 1877 Joannis Nootenboom in Rotterdam
patentieren. Bei diesem Verfahren fillt das vorher zerkleinerte Fett in ein
in Wasser hingendes Sieb und wird durch Dampf auf 70° C erhitzt. Der
fliissig gewordene Teil fillt ins Wasser, das 1/,—1 Pfund Alaun fiir je
1 Tonne Fett enthilt. Dann werden dem Wasser 3 Pfund Magnesia oder
Magnesiumkarbonat auf je 1 Tonne Fett zugesetzt. Nachdem das Fett
damit gewaschen worden ist, wird es auf die gewthnliche Art weiterverarbeitet.

Heute wird das Ausschmelzen des Premier jus wohl ausschlieBlich ohne
jeden Zusatz vorgenommen; dieses gegenwirtig allgemein geiibte éinfache
Verfahren zur Herstellung von Premier jus wird auch in einer Patentschrift
von J. Jaroslawskil) in New York beschrieben, und es ist zu verwundern,
daB dieses Patent, das ganz und gar auf den Mitteilungen von Mége
Mouriés fulit, iiberhaupt erteilt wurde und daf die viclen Premier-jus-
Schmelzer spiterhin nicht in Kollision mit dem Patentinhaber gerieten.

In kleineren Betrieben wird Premier jus bisweilen auch durch Aus-
schmelzen des Rohtalges in sogenannten Duplikatkesseln gewonnen, wie
ein solcher in Fig. 251, Band 1, S. 510, dargestellt ist. Dort, wo kein
Dampf zur Verfiigung ist, schmilzt man sogar iiber freiem Feuer und be-
dient sich dazu entweder der einfachen eingemauerten Schmelzkessel (Fig. 244,
Band 1, S. 505) oder der Schmelzapparate von Hesselbach, Seifert usw.
(Fig. 249 und 250, Band 1, S. 507 und 508).

5. Klidrung des geschimmolzenen Premier jus

Das von dem Schmelzapparat kommende Fett wird — gleichgiiltig,
ob es eine Vorklirung erfahren hat (wie in den offenen SchmelzgefiBen) oder
nicht (wie in den geschlossenen Apparaten von Pfiitzner und Hentschel) —
zwecks vollstindiger Klirung in Wasserbider gebracht. Das ausgeschmolzene
Fett enthiilt ndmlich in jedem Falle noch merkliche Mengen von Wasser
und Zellgeweben, die ein vorzeitiges Verderben des Premier jus zur
Folge haben wiirden, wenn man sie in dem Fette belieBe.

Die Wasserbidder (Marienbdder genannt), worin die Nachklirung
des Premier jus vorgenommen wird, bestehen aus verzinnten Eisenreservoiren,
die von heiflem Wasser umspiillt werden, wodurch ihr Inhalt auf einer
gleichmifigen Temperatur erhalten wird. Die nihere Einrichtung der Marien-
biader ist aus Fig. 8 zu ersehen.

In einem gut isolierten Eisenreservoir A4 sitzt ein kleineres, verzinntes Eisen-
gefil B, das auf geeignete Weise in bestimmten Abstinden von den Wandungen
des iulleren Gefiles gehalten wird. In dem Raum zwischen den GefiBen 4 und B
befindet sich Wasser, das durch eine Dampfschlange m nach Belieben angewirmt

werden kann, wie anderseits durch die Wasserleitung w auch ein Beschicken mit
kaltem Wasser ermoglicht ist. Der an dem AuBengefd A angebrachte Bodenhahn b

) D.R. P. Nr. 1591 v. 4. Nov. 1877,



Klirung des Premier jus. 73

dient zum Abziehen des Wassers, dessen zeitweilige Erneuerung notwendig wird,
. damit das Wasser keinen iibeln Geruch annehme. Ein Thermometerstutzen ¢ er-
moglicht das bequeme Ablesen der jeweiligen Wassertemperatur. Der verzinnte
Innenkessel B besitzt zwei Stutzen: einen am Boden d und einen Seitenabzug-
stutzen #n. Beide Stutzen sind mit Hdhnen versehen, die aus Hartzinn gefertigt
werden, wihrend die Abzugstutzen aus verzinnten Eisenrohren gebildet sind.

Das Arbeiten mit dem Marienbade geschieht nun so, daB man nach
vorherigem Einstellen der Wasserbadtemperatur auf etwas tiber 40° C das
von den SchmelzgefiBilen kommende, vorgeklirte Premier jus in den Innen-
kessel B oben einlaufen 1ifit, wobei natiirlich die Hihne der beiden Stutzen d
und 72 geschlossen sein miissen. Das Gefi8 B wird nicht bis zum #uBersten
Rande angefiillt, sondern ungefihr eine Handbreit freigelassen. Hierauf lifit

man eine Kochsalzlosung von

. 10—159Bé1) in Form eines

:0%‘ . Regens auf die Oberfliche

i - des geschmolzenen Fettes

niedergehen, wozu man sich

{ am besten einer GieBkanne

= | mit Brause bedient, wie sie

¢ ] { die Girtner zu verwenden

g | pflegen. Nach dem Salz-

| wasserzusatz wird das ganze

Marienbad mit einem Holz-

deckel gut bedeckt und der
Ruhe ftiberlassen.

Das Premier jus ver-
bleibt in den Marienbéddern
12—24 Stunden, in Aus-

Fig.8. Marienbad fir Premier-jus-Kliirung. nahmsfillen wohl auch

36—48 Stunden. Das ab-
gezogene Fett muB ,spiegeln® wie der terminus technicus lautet, d. h.
es muB in dickem Strahl eine solche Klarheit zeigen, daf es, man mochte
beinahe sagen, lichtbrechend wirkt.

Das klare Premier jus wird aus dem Marienbade durch den Seiten-
hahn b (Fig. 8) abgezogen und entweder direkt in Fisser gegossen oder in die
Kristallisierkammer gebracht, wo man es langsam abkiihlen 148t, damit
es in gut kristallinischer Form erstarre. (Siehe S. 78.)
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1) In Staaten, wo eine hohe Konsumsteuer fiir Kochsalz besteht, sind die
Margarinschmelzer bestreht, das zu Klirungszwecken verwendete Salz zu dem fiir
Fabriksalz vorgeschriebenen ermifigten Preise zu erhalten. Derartige Ansuchen
werden vielfach auch genehmigt, weil ja das Salz nur als Klirmittel dient und in
dem fertigen Produkt nicht zuriickbleibt. Eine Denaturierung dieses Salzes mit
Soda, wie sie z. B. fiir Zwecke der Seifenfabrikation iiblich ist, empfiehlt sich fiir
Feintalgschmelzereien nicht, weil der geringe Sodagehalt der Emulsionsbildung Vor-
schub leistet und der beabsichtigten Klirung direkt entgegenwirkt.
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In Betrieben, wo das Premier jus mittels einfacher Duplikatkessel oder
durch Ausschmelzen iiber freiem Feuer gewonnen wird, findet auch das
Kliren kaum in so vollkommenen Marienbidern statt, wie sie in Fig. 8,
S. 73 dargestellt und beschrieben wurden. Die Qualitit von solchem Premier
jus laft daher stets etwas zu wiinschen iibrig.

Die Beurteilung des Premier jus erfolgt nach Aussehen, Geruch und
Geschmack. Bestimmte Normen hierfiir festzusetzen, ist schon deshalb ein
Ding der Unméglichkeit, weil die Geruchs- und Geschmackswerkzeuge jedes
einzelnen verschieden empfindlich sind. Tats#chlich kommt es nicht selten vor,
daB eine von dem einen Kiufer beanstandete Ware von einem anderen ganz be-
sonders gut befunden wird, und umgekehrt. Die Beschaffenheit des Rohmate-
rials, die Art des Schmelzens, gutes Kldren und Reinlichkeit bei der ganzen Fabri-
kation sind bei der Premier-jus-Herstellung die qualitéitbestimmenden Faktoren.

Premier jus stellt ein mehr oder weniger intensiv gelbes, kristallinisch
erstarrtes Fett dar, dessen Schmelzpunkt bei ungefihr 25—300C liegt
und dessen Fettsiuren zwischen 44— 470 C schmelzen und zwischen 41 und
440 C erstarren.
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