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Vorwort.

Im Vorworte zum 1. Bande dieses Werkes bemerkte ich bereits, daf
der 3. und 4. Band der Weiterverarbeitung der Ole und Fette gewidmet
sein wiirden, und zwar sollte nach dem urspriinglichen Programme der
SchluBband ausschlieBlich der Besprechung der Seifenindustrie dienen,
der 3. Band dagegen alle anderen Fett verarbeitenden Industrien enthalten.
Diese Einteilung hat nun insofern eine kleine Verschiebung erfahren, als
ans methodischen — znm Teil aber auch aus riumlichen — Riicksichten
auch die Industrien der Abfallfette (Wollfett, Degras usw.) und die
Glyzerinfabrikation in den 4. Band verwiesen werden muBten.

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

Abschluf. Analytisches Beiwerk ist dabei — ebenso wie in den friiher
erschienenen zwei Bédnden — ganz fortgeblieben.

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

Zwei von den elf Kapiteln dieses Bandes habe ich jedoch mangels
eigener Spezialkenntnisse in die Hinde sachkundiger Mitarbeiter gelegt;
es sind dies die Abschnitte iiber ,,Gekochte Ole und Firnisse® (S. 384
bis 428) sowie iiber ,Textilole® (S. 449—512), denen die Herren Prof.
Max Bottler in Wiirzburg bzw., Prof. Dr. W. Herbig in Chemnitz ihre
bewahrte Kraft widmeten.

Alle iibrigen Kapitel, unter- denen besonders die iiber ,Speisedle
und Speisefette®, iiber ,,Stearinindustrie“ und ,Kerzenfabrikation
bemerkenswert sind, stammen aus meiner Feder.

Zur Schaffung einer austiihrlichen Monographie iiber die Industrie-
gebiete der Margarine- und PBflanzenbuttererzeugung, die der
technischen, hygienischen, physiologischen, gesetzgeberischen,
volkswirtschaftlichen und kommerziellen Seite in gleicher Weise



v Vorwort.

Rechnung triigt, veranlafte 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 zn entwerfen. Ich hoffe, daB diese dem heutigen Stande
der Margarinfrage gerechtwerdenden Monographie dasvolle 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, iber die wir mehrere, aller-
dings meist ziemlich gedringt abgefaBte 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 erwihnten Bearbeitern des ,Firnis“- und ,,Textilol“-
Kapitels habe ich auch Herrn Ing.-Chem. Oskar Steiner in Melle fiir die
Ausarbeitung des Abschnittes iiber Twitchell-Spaltung (S. 680—690), Herm
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 und Verbesserung des die ,, Destillation der Fettsduren®
behandelnden Abschnittes zu danken. Die urspriinglich Herrn KafBler zu-
gedachte selbstiindige Bearbeitung dieses Themas mufite dicser leider wegen
Uberbiirdung mit geschiiftlichen Agenden zuriickstellen.

Ganz besonderen Dank schulde ich anch 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 Ergénzungen gaben.

Indem ich schlieflich noch allen jenen herzlichst danke, die durch Zu-
sendung von Sonderabdrucken ihrer Verdtfentlichungen, Uberlassung von
Apparatzeichnungen, Plinen und Patentschriften oder sonstwie meine miihe-
volle Arbeit fordern halfen, {ibergebe 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.
Via Belpoggio 2. Gustav Hefter.
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Einleitung.

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 niichstfolgenden (letzten)
Bande dieses Werkes ertrtert werden sollen. Dabei soll die zuerst von Lewko-
witsch getroffene Hinteilung eingehalten werden, wonach man unterscheidet:

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

B) Industrien, in denen die Glyzeride zwar eine chemische Ver-
anderung, aber keine Spaltung in Glyzerin und Fettsiuren
erleiden ;

C) Industrien, die auf der Spaltung (Verseifung) der Fettkorper
beruhen.

Zur ersten Gruppe gehoren jene Industrien, die sich damit befassen, Ole
und Fette fiir spezielle Zwecke [Genuf, Beleuchtung, Schmierungl)]
besonders geeignet zu machen. Dies geschieht entweder durch bestimmte
Reinigung und Priiparierung der Fette und Ole oder auch nur durch ent-
sprechende Auswahl der zur Verfiigung stehenden Rohprodukte. Von den
hierher gehorigen Industriezweigen sind die wichtigsten die der

1. Speisedle und Speisefette,
2. Brennole,
3. Schmierdle.

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

>

. polymerisierten Ole,

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

geschwefelten Ole und Faktisse,

jodierten, bromierten, nitrierten u. i Fette,
sulfonierten (le, Tirkischrotsle (Textilole).

x N e

®

1) Auch die Herstellung der Wollole (Schmélzole) ist hierher zu zihlen.
doch wird sie in diesem Buche gemeinsam mit den sulfonierten Olen beim
Kapitel ,Textilole“ behandelt.

Hefter, Technologie der Fette. ITI. 1



2 Einleitung.

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

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

11. Kerzenfabrikation,

12. die Seifenindustrie und endlich

13. die Glyzeringewinnung.

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 Einteilung.

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

Fiir diese Scheidung gilt dasselbe, was im 1. Bande auf S. 2 beziiglich
der Gruppierung der Fettkorper im allgemeinen gesagt wurde: Wegen der
in verschiedenen Landern herrschenden ungleichen Durchschnittstemperatur
148t sich eine scharfe Trennung der beiden Gruppen nicht leicht durch-
fiithren. Bei den fiir Speisezwecke verwendeten Fettkorpern 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) Speisedle.
Huiles comestibles. — Huiles & bouche. — Edible oils, sweet
oils. — Oli mangiabili.

AUgeméines.

In weiterem Sinne muB jedes nicht direkt giftige oder ungesunde, bei
gewohnlicher Temperatur — oder sagen wir priziser bei +15¢ C — fliissige
Fett vegetabilischer oder animalischer Abkunft als Speisedl gelten. In den
kultivierten Léndern stellt man zwar an Speiseble eine Reihe von Forderungen
hinsichtlich Farbe, Geruch, Geschmack und Kiltebestindigkeit und
beschrinkt dadurch den Kreis der Speisetle sehr wesentlich; in manchen exo-
tischen Lindern 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 Njamlungtl, kénnen daher unter
keinen Umstidnden als Speisetle in Betracht kommen.

1) Diese Temperaturgrenze wurde vom 1. internationalen Kongre8 zur Unter-
driickung der Verfilschungen der Nahrungsmittel und pharmazeutischen Produkte,
der im September 1908 in Genf tagte, festgesetat.

1*
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4 Speisedle und Speisefette,

Von den Pflanzendlen sind es in erster Linie das Oliven-, Sesam-,
Erdnuf-, Baumwollsamen-, Mohn- und Sonnenblumendl, in zweiter
das Mais-, Kiirbiskern-, Ritb- und Leindl, die in den zivilisierten
Lindern in grofien Mengen als Speisetle Verwendung finden.

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

Farbe. Die Farbe der Speisetle durchliunft die ganze Farbenskala 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 Kiirbiskerntle sind dunkelbraungriin.

Die Anforderungen, die der Kéufer an die Farbe von Speisedlen stellt,
weichen in den einzelnen L#ndern sehr stark voneinander ab. Wahrend
manche Gegenden eine helle Farbung 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 (les 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 iberhaupt farblos sind, eine Farbung 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
erfilllen, 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 zurfickzufiihren, die fiir jedes der natiirlichen Ole
charakteristisch sind. Bei Speisetlen stellt der Geruch einen wichtigen
Faktor bei der Beurteilung der Qualitit dar. Die feinsten Speisetle zeigen
einen sehr angenchmen Geruch, der nicht nur durch vorhandene fliichtige
(yzeride bedingt, sondern moglicherweise zum Teil auch durch die Titig-
keit von Mikroorganismen hervorgerufen wird, dhnlich wie bei der Natur-
butter. (Vergleiche 8. 101 und 102.)

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

'} Niheres iiber fettlosliche Farben siche S. 162 und im Kapitel ,Kerzen-
fabrikation®.



Geschmack der Speisetle. 5

Parfiimerieindustrie (sieche Band 1, S.82). Man muf daher bei der Bereitung
und Lagerung der Speisedle alle irgendwie iibeln Gertiche 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 Beriihrung gewesen sind, nehmen einen Féulnisgeruch 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 storend 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 Rchmaterial oder durch in das
(1 geratenes Wasser entsteht, zu nennen.

Speisedle 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 nidher definierbare, allgemein bekannte Geschmack ranziger
Ole wird von den meisten am widerlichsten empfunden. Das Ranzigsein,
iiber dessen Wesen in Band 1 auf S. 122—124 das N&tige gesagt wurde,
schlieBt 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 zuverldssige
Priifungsmethode fir Ole auf Ranzigkeit ist und bleibt die Zunge; auch
weniger empfindliche Geschmackswerkzeuge unterscheiden zwischen unver-
dorbenen und ranzigen Speisedlen?).

Da8 das Ranzigsein der Ole mit ihrem Gebalt an freien Fett-
sguren nicht in jenem kausalen Zusammenhang steht, wie man frither viel-
fach annehmen zu miissen glaubte, wurde in Band 1 auf S. 125 und 126
ausfithrlich klargelegt. Ein Ol auf Grund einer hoheren Saurezahl einfach
als ranzig zu bezeichnen, ist daher verfehlt, wiewohl der Gehalt an freien
Fettsduren in gewissem Sinne als Wertmesser fiir Speisedle verwendet
werden kann. Speisedle mit {iber 69/, freier Fettsiuren kénnen kaum mehr
als gut gelten®), wie andererseits vollkommen neutrale Ole fade
schmecken. Das gewisse Aroma und der Wohlgeschmack, die man von

% Uber ,Verdorbensein® siche auch S.19 und S.178-—186 dieses Bandes.
) Vergleiche dariiber auch S.19 dieses Bandes.

Geschmack.

Ranzige
le.
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6 Speisedle und Speisefette.

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

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

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

Die mit Kohlenssure gesittigten Ole (Dorschlebertl und andere) suchte
man unter dem Namen , Brausetle* (Huiles effervescentes, Effer-
vescent oils) in der Pharmazie einzufiihren. Man hat bis heute von
ihnen aber sehr wenig gehdrt und sie scheinen sich nicht bewdhrt zu
haben, was wohl zum Teil mit der Schwierigkeit ihres Versandes und
ihrer Aufbewahrung zusammenhéingen 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. Bertarelli?) hat anliBlich eines Spezialfalles diese Frage niher
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. Einen hygienisch bedenklichen Grad
nehmen diese Bleigehalte der Ole aber hochstens 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 Olivendle, die
aus Oliven stammen, deren Biume zwecks Abhaltung oder Vernichtung von
Schéidlingen 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.



Kiltebestindigkeit. — Verdaulichkeit. 7

0,6 mg pro Kilogramm und war kaum groBer als bei solchen, die aus
nicht mit Kupferkalkbrei behandelten Oliven gewonnen wurden. Der Kupfer-
gehalt, der gewissen Olivendlen eigen ist, ist jedenfalls so gering, daB ihm
keinerlei schiédliche Folgen fiir den menschlichen Organismus zugeschrieben
werden konnen.

Kiltebestandigkeit. Das Fliissigsein der Speisetle bei gewdhnlicher
Temperatur ist ihr Charakteristikum. Je nach Art der Gewinnung und der
Natur der Ole enthalten sie aber geringere oder groBere 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 Salattlen ist ein Kiltebestindigsein
wichtig; Ole, die zu frith 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 kimstlichem Wege kiltebestéindiger
zu machen. (Siehe Band 2, 8. 207 und 409.)

Verdaulichkeit. Uber die Verdaulichkeit der Speisedle liegen bisher
nur wenige exakte Versuchsresultate vor. Kreis und Wolfl) sowie
H. Liihrig?) haben zwar gezeigt, daB Oliven-, Baumwollsamen- und
Sesamsl 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 148t, haben diese Ver-
suche keinen vollen Wert3).

Nach R. Stiive?) sollen Pflanzentle 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, daB die fettspaltenden
Enzyme die Glyzeride der niederen Fettstiuren leichter spalten (?) als die der
héheren Reihen.

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

) Chem. Ztg. 1900, S. 646.

%) Vergleiche S.197—199.

*) Klinische und experimentelle Versuche iiber einige neue Nahrungsmittel-
priparate, Berl. klin. Wochenschr. 1896, S.11.
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8 Speisetle und Speisefette.

Herstellung von Speiseélen.

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 jemer Veredlungsmethoden zu
gedenken, die bei der Bereitung von Speisedlen in Frage kommen.

Raffinationsverfahren, wie sie bei Kottondl (siehe Band 2, S. 202),
bei Riibol (Band 2, S. 352) usw. allgemein verwendet werden, gebraucht
man bei den fibrigen Speisedlen, 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 Speisetlen. Dabei
ist ganz besonders darauf zu achten, daB Geruch und Geschmack der
Ole nicht nachteilig beeinfluBt werden. Hohere Temperaturen, geschmack-
und geruchabgebende Bleichmittel sind daber von der Verwendung auszu-
schlieBen; die chemischen Bleichmethoden werden fiir Speisedle 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 duich 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, S. 87 und 698) wird
z. B. in groBem MaBstabe bei den Oliventlen der nordafrikanischen Kiiste
und beim Kottonsl angewendet. (Vergleiche die betreffenden Angaben im
Abschnitt , Kotton51“ in Band 2, S. 207, und im Abschnitt ,0livendl*
desselben Bandes, S. 409.)

Ein groBer Teil der in den Handel kommenden Speisedle stellt 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 Kaufer nicht durch eine unrichtige Bezeichnung des Verschnitt-
dles iiber 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 mt-
unter von Leuten, bei denen man ein richtigeres Verstindnis dafiir voraus-
setzen kdnnte — ganz falsch beurteilt. In den breiten Bevdlkerungsschichten
ist nimlich der irrige Glaube festgewurzelt, daB Olivendl das allein gute
Speisetl darstelle und alle Zugaben seine Qualitit nur verschlechtern kdnnten.
Die nordlich des Mittelmeeres wohnenden Vilker vertragen nun aber nur
die allerfeinsten Sorten von Oliventl; 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 Olivendl milder schmeckende Samendle (ErdnuB-
und Sesamdl usw.) zumischt, wodurch ihm der allzu charakteristische
Olivenslgeschmack benommen und dafiir ein milder, unserem Gaumen mehr
zusagender Geschmack erteilt wird. Mitunter sind sogar die dem Oliven-
dle zugesetzten Samendle teurer und im Geschmacke besser als das Olivendl,
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 (le
(damit sind Erdnuf- und Sesaméle gemeint) zum Olivendl anbelangt, so
bedarf es wohl keiner weiteren Erdrterung, daB bei der Preisdifferenz
zwischen letzterem und jenen auch in bezug auf den Gebrauchswert
(Geschmack) von anderen. minderwertigen Ersatzmitteln in der Bei-
mischung eine Verschlechterung und somit eine Verfilschung des Oliven-
oles im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes zu erblicken ist“,
so muB diese Behauptung als unhaltbar bezeichnet werden, wobei wir selbst-
verstindlich ganz und gar der Ansicht sind, da8 unter dem Titel ,,0livensl*
nur reine, unverschnittene Produkte auf den Markt gebracht werden
diirfen.

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

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

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

Falsche
Beurteilung
des Ver-
schneidens.
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gefithrt 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 K#ufers vermeidende Be-
nennung, und es bestehen in dieser Richtung in den einzelnen Lindern
verschiedene Vorschriften (siehe S. 13—15 dieses Bandes).

Arten der Speisedle.
Die Speisetle kann man, je nach ihrer Verwendung, unterscheiden in:

Salat- oder Tafeldle,

Koch- und Bratile,

Backale,

Ole fiir die Konservenindustrie und

Ole zum Appretieren von Nahrungsmitteln.

Man stellt an jede dieser Gruppen besondere Anforderungen:

Unter Salatol (Tafelol, Huile de table, Huile de salade, Salad oil,
Olio di tavola) faBt man jene Speisetle 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 anheimgestellt. lhre Servierung in Glasflaschen
bringt es mit sich, da man von ihnen neben gutem Geruch und Geschmack
eine besonders hitbsche, appetitliche Férbung und vollkommene Klarheit!)

) Das in Speisedlfabriken gefiirchtete Triibwerden urspriinglich klarer Ole
beim Lagern oder wihrend des Versandes hat verschiedene Ursachen und wird durch
ein Ausfallen vorher geloster Stoffe (fester Triglyzeride, Eiweifl- und Schleim-
stoffe, Wasser) bedingt. Bekanntlich vermégen die Ole feste Triglyzeride, Eiweil-
und Schleimstoffe wie auch Wasser (in allerdings beschrinktem MaBe) zu lésen, und
zwar wichst dieses Liosungsvermogen 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 Temperaturerniedrigung, indem die geldsten
Schleim- und Eiweilstoffe ausfallen, die wahrscheinlich durch besondere, noch nicht
niher erforschte Verinderungen olunldslich werden. Diese einmal ausgeschiedenen
Schleim- und EiweiBstoffe, deren Menge meist verschwindend klein ist, geben
bei ihrer voluminisen, wolkenartigen Form dem Ole ein triibes Aussehen, wodurch
grofere Mengen dieser Fremdstoffe vorgetduscht werden, als wirklich vorhanden sind.

Man hat versucht, durch Abkiihlen der Ole (also Ausfillen der gelbsten,
spitere Triibungen erzeugenden Stoffe) vor der Filtration dem Ubelstande des Triib-
werdens vorzubeugen (siehe Bd. 1, S. 614, Patent Niegemann), und mau 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 Eiweifistoffe handelt, obwohl man ihn hier nicht ginzlich
beheben kann. Gewisse Ole zeigen auch nach der Kiihlung und Filtration eine
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(Spiegel) verlangt. Als Salat- und Tafelole sind nur die besten Speigedle
brauchbar, und es kommen hier hauptsichlich in Betracht: Oliven-, Erdnus-,
Sesam-, Mohn- und Sonnenblumenkernsl. Die in Ungarn und Steiermark
verwendeten Kiirbiskern- und Leindottersle 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 dsterreichischen Alpen-
lindern sowie in gewissen Gegenden der Mark (besonders in der Gegend
von Luckau, Libben usw.).verwendet.

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

Die richtige Viskositit ist bei Salat- oder Tafeldlen iiberhaupt sehr
wichtig; sind sie allzu dinnfliissig, so erhalten sie leicht den Vorwurf, sie
selen ,wisserig" oder ,,zu wenig fett“, sind sie dagegen zu viskos, so
erzeugen sie im Munde jenes unangenehme Gefiihl, das das Rizinusol beim
FEinnehmen so widerwirtig macht.

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

Backile. Die Verwendung von Ol an Stelle der Butter zur Her-
stellung von Backwaren ist ziemlich beschrénkt. In neuerer Zeit wird fiir
diesen Zweck unter dem Namen ,Grana® in Osterreich ein Speisesl oder,
wie es von dem Erzeuger E. Granichstddten 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 Triibwerden, die offenbar mit der Beschaffenheit der verarbeiteten
Saat (Reifezustand) zusammenhingt. Ob die sich aus den Olen abscheidenden
Biwei- und Schleimstoffe in ihrer Zusammensetzung mit den aus Leinol ausfallenden
(vergleiche Band 2 S.27) identisch sind, wurde noch nicht untersucht, wie man
tiberhaupt iiber die Ursache und die Vorginge dieses Triibwerdens 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
Bratole.
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einigen Jahren statt der teuern Butter bedienen, uin damit die Seitenfliichen
der Backbleche und der in den Backofen kommenden Brote zu bestreichen,
damit sie nicht anbacken. Hierher gehioren die mitunter unter dem Namen
,Buttersl® ausgebotenen Produkte, die meist Kotton- oder Riibdl sind.

Vor ungefihr zwolf Jahren wurde unter dem Namen ,,Brotdl“ ein
Produkt ausgeboten, das sich bei der niheren Untersuchung als gereinigtes
Mineraldl erwies. Der billige Preis erwarb dem Ole bei einigen Bickern
besondere Sympathie und es wurde versucht, dieses Brotsl an Stelle der
Batter bei Bereitung von Backwerk in den Teig einzukneten. Dieses ge-
wissenlose Vorgeher 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 Erdnuftl
benutzt. Dem Ranzigwerden dieser Ole wird durch Sterilisierung der fertigen,
verschlossenen Konserven vorgebeugt.

Das zur Herstellung von Konserven benutzte Ol 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, daB man den
Eindruck einer Verfilschung .mit Fischél bekam. Das zur Konservierung
der Sardinen verwendete Olivenl war aber nachgewiesenermaBen absolut
rein, doch war das Fett des Fischkdrpers zum Teil in das umgebende
Olivensl iibergegangen. Ganz gleiche Verdnderungen des Olivendles be-
obachtete auch O. Klein?) bei Sardinenkonserven sowie Henseval und
Deny#) bei Sprottenkonserven.

Ole zum Appretieren von Nahrungsmitteln. Die bei der Herstellung
verschiedener Nahrungsmittel verwendeten Appretier6le haben meist nur
den Zweck, den Endprodukten eine glinzende Oberfliche zu verleihen. So
werden in den Reisschilereien wie auch in den Kaffeeleseanstalten
Ole, und zwar gewohnlich minder gute Sorten, verwendet, um die Oberfliche
des Reises und der Kaffeebohnen glinzend zu machen. Auch hier hat sich
leider die Verwendung von Mineraltlen eingebiirgert), die durch vorzig-
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

) L. Hanemann, Uber Brotsl, Chem. Ztg. 1896, S. 1023.

?) Uber das Olivens! 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.

5) Hefter, Verwendung von Mineralgl in der Nabrungsmittelindustrie, Seifen-
siederztg. 1906, S.1077.
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Pharmazeuten, doch sind sie nicht so viskos wie dieses. Der Genuf} 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 Gesundheit
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, da8 gegen die Verwendung
solcher gutgereinigter Mineraltle 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 Ern#hrung ist. In diesen geringen Mengen sollen
sie dem menschlichen Organismus nicht schaden; nur in groBeren Dosen
genossen wiren sie toxisch, weil sie dann als Fettlosungsmittel wirken?).

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

Gesetze iiber den Handel mit Speiseilen.

Spezialgesetze, die den Verkehr mit Speisedlen, #hnlich wie das
Margaringesetz den Verkehr mit Speisefetten, regeln, kennt man nur in ganz
wenigen Staaten.

In Deutschland unterliegt der Handel mit Speisedlen 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 Olivensl, ErdnuBsl, Sesamol
usw. oder auch unter Bezeichnungen, die diese Worte mit einem Zusatze ent-
halten, wie z. B. Nizzaolivensl, Oliventafelol, Speisesesamol usw.,
Verschnittsle in den Handel zu bringen.

Nicht so ganz klar ist man sich iiber die Zulissigkeit von Handels-
bezeichnungen wie Provencerdl, Nizzaol 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 Fallen bisher nicht immer von dem gleichen Gesichtspunkt
ausgegangen. So sprach man in einem Streitfalle, wobei es sich um ein
unter dem Namen ,Prima Provencersl“ verkauftes Gemisch von Olivensl
(40°/,) mit Sesamdl (60°/,) handelte, auf Grund der Aussage der kauf-
ménnischen Sachverstindigen den Angeklagten frei, weil jene dessen Be-
hauptung als richtig erkannten, derzufolge dem Olivendle auch in der

') Seifensiederztg. 1909, S.56.

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

Die Staatsanwaltschaft in Hamburg lehnt daher seit Ende des Jahres
1896 in allen Fillen, wo Gemische von Olivensl mit Sesam- oder ErdnuBsl
usw. als Provencertl verkauft worden waren, die weitere Verfolgung ab, in
der Annahme, da8 sich die Konsumenten dariiber klar seien, daB ,unter
Provencersl im Handel und Verkehr reines Olivensl nicht ver-
standen wiirde*. Der Verkdufer diirfe das dem nordischen Geschmack
angepafite Gemisch verschiedener Ole als Provencertl ruhig abgeben, wenn
der Kaufer nicht ausdriicklich reines Olivensl verlangt hat.

Dagegen ist einige Jahre spiiter ein unter dem Namen , Nizza-Tafel-
0l, feinste Marke* gehandeltes Speisetl, das ein Gemenge von ErdnuS8-
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, da8 man mit dem Begriffe ,,Nizza-
Tafels5l“ 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 usw., 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
Verkéufer iiberlassen ist, der Bezeichnung ,,Speise-* oder ,,Tafell irgendeinen
Phantasienamen oder eine andere nihere Bezeichnung beizufiigen, sofern sie
nicht auf Irrefithrung des Kiufers berechnet oder mit dem Namen ge-
wohnheitsgemi8 eine bestimmte Olgattung in Verbindung gebracht wird.

Eine auf gleichem Prinzip aufgebaute, den Behorden zur Annahme
empfohlene Definition der Begriffe Speisedl und Tafelol 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 ,, Tafel51" 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 Tafelole 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-, Erdnuf-, Sesamél usw.) im Handel

1) Seifenfabrikant 1895, S.766.
%) Beythien, Bericht iiber die Tétigkeit der chemischen Untersuchungsanstalt

der Stadt Dresden 1903, S.10.
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und Konsum iiblichen Ole 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 (lsorten hergestellt werden und wovon jede Sorte fiir sich allein ein gutes
Speiseol ist. Durch die Mischung will man den verschiedenartigen Anforderungen
hinsichtlich Geeschmack und Marktpreis entsprechen. Dié verschiedenen Qualitits-
grade und Abstufungen sind mit oder ohne nihere Orts- oder Ursprungshenennung,
unter dem Sammel- oder Beinamen ,,Speisedl” oder ,,Tafelgl* in den Handel
zu bringen.

3. Tafelsl ist daher in gleicher Weise wie das Wort Speisesl keine Bezeichnung
fiir eine einzige Olgattung (Olivensl usw.), sondern nur der Ausdruck und der im
Handel und Konsum ibliche 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 Tafels! in Verbindung mit einer Orts- oder Ur-
sprungsbezeichnung (wie Aixer Ol oder Aixer Tafelsl, Provencersl oder
franzosisches Tafelol) sowie alle auf das Grundwort O1 oder Tafelsl aus-
lautenden Olbenennungen unter keinen Umstéinden etwas anderes zu bezeichnen
brauchen als Gemenge von Olen.

Hieraus folgt, daB ein mit oder ohne Orts- oder Ursprungshezeichnung be-
nanntes Ol nur dann ein reines, gutes, speisefahiges Oliven-, Sesamtl usw. zu
enthalten hat, wenn dafiir die mit diesem Gattungsnamen endlgenden Ausdriicke
(Aixzer Olivenﬁl, Marseiller Sesamél, Kongo-Erdnuf6l usw.) zur Anwendung
kommen.

Gegen die im vorstehenden ausgesprochene Absicht, die Namen: Pro-
vencerdl, Aixertl und Nizzadl fiir andere als Olivendle freizugeben, sind
von mehreren Nahrungsmittelchemikern Bedenken erhoben worden, weil sie
der Ansicht waren, daB die groBe Mehrheit mit diesen Bezeichnungen doch
nur den Begriff eines in der Provence, in Aix oder in Nizza geprefiten
Olivendles verbinde und daB solche Benennungen 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 Olivend6l unter den Bezeichnungen Olivendl,
Aixerdl, Provencersl gewerbsmiBig verkanft und feilgeboten werden darf. Der
gewerbsmiBige Verkauf und das Feilhalten von anderen Olen oder Mischungen des
Oliveniles mit anderen Olen unter den angefiihrten Bezeichnungen wird verboten.*

Einen Nutzen hat diese Verordnung nur fiir den GroBhandel; keines-
wegs wird aber dadurch den breiten Bevilkerungsschichten 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 Provencerdl an Stelle des iiblichen milden Ver-

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

Die Bezeichnungen Nizza-, Provencer, Aixer usw. Oliventl diirfen {ibrigens
nicht als wirkliche Provenienzbezeichnungen aufgefaBt werden. Nizza
und das ganze Departement der Seealpen vermdgen bei dem steten Riickgange,
in dem sich die dortige Olproduktion befindet, nicht jene Olmengen aufzu-
bringen, die von dem Weltmarkte von den dortigen GroBhéndlern 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-Oliventl® stellt
daher durchaus keine eigentliche Herkunftsbezeichnuog dar und liBt auch
in qualitativer Hinsicht weitestgehende Auslegung zu.

‘Wie sehr man in Frankreich die Einfuhr fremden Olivensles begiinstigt.
beweist der Umstand, daB 200000 dz Olivendl 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 muS.

Diese Zollpolitik zeigt deutlich, daB man auch in Regierungskreisen sehr
damit einverstanden ist, daB die billigen auBerfranzdsischen Olivenéle ihren
Weg itber die franzdsische Riviera nehmen, bevor sie an die einzelnen
Handelsplitze gelangen, und daB die franzosischen Zwischenhindler einen
grofen Nutzen einheimsen, der aus dem Mehrpreise resultiert, den man fiir
aus Nizza kommendes Ol bereitwilligst zahlt?),

Dagegen sehen die Hindler von Nizza und Umgebung sehr darauf, daB
keine Samendle mit Olivendl verschnitten werden, und sie haben daher durch-
gesetzt, dafl 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. Marz 1908 verdffentlicht wurden.

In Italien geht man nun ebenfalls daran, den Handel mit Olivensl
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 ,,0Olivensl“ Erzeug-
nisse in den Handel zu bringen, die ganz oder teilweise dieser Bezeichnung
nicht entsprechen. Alle nicht aus unverfilschtem (unvermischtem) Olivenéle
bestehenden Speisesle miissen unter anderem anf ihren Umschliefungen aus-
driicklich als solche angegeben sein. Zwecks Priifung dieser Angaben kdnnen
von den zustindigen Behorden Proben zur amtlichen Untersuchung ein-
gefordert werden. Die dariiber ausgestellten Untersuchungsatteste sollen
gleichzeitig zur Erleichterung des Ausfuhrverkehrs nach den Staaten,

1) Vergleiche Slaus-Kantschieder, Olproduktion an_der italienischen und
franzésischen Riviera, Zeitschr. f. d. landw. Versuchswesen in Osterreich 1909.
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mit denen vertragsmiBige Vereinbarungen iiber die Anerkennung der von
italienischen Untersuchungsanstalten iiber die Reinheit des Olivendles aus-
gestellten Zeugnisse bestehen, nach ndherer 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 Olivendsl, Nufiol, Sesamil) in den Verkehr gebracht werden,
miissen ausschlieflich aus dieser Frucht oder aus diesem Samen hergestellt sein.

Solche (le kénnen auch einfach als ,,Speisesl® in den Verkehr gebracht werden,
dagegen sind Phantasiebezeichnungen unzulissig.

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

Die Gefile, worin Speisesle 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 Speisesle 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, daB alle GefiBe, worin Speisetle verkauft, zum Verkanf
gestellt, aufbewahrt oder verschickt werden, eine Inschrift tragen miissen,
die unmittelbar mit dem Worte ,,01¢ verbunden, die Abkunft desselben
anzeigt (z. B. Olivendl, Mohnéol, ErdnuBsl usw.). Diese Gefifie miissen
auflerdem den Namen oder die Firma sowie die Adresse oder wenigstens
die Marke des Fabrikanten oder Verk#ufers tragen. Die Angaben iiber die
Natur des Oles miissen in den Fakturen, Begleitscheinen oder Konnos-
sementen enthalten sein.

Ein besonderes Gesetz iiber den Handel mit Speisetlen hat Bulgarien?)
erlassen; es heiBt darin:

wDie Gefife missen 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 Speisedl darf auf den Markt nicht gebracht
werden."

Auch der Einfuhr schlechter Speisedle sucht Bulgarien durch besondere
Untersuchungsvorschriften zu begegnen. Eine solche, vom, 26. Februar 1908
datijerte Verordnung?) 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, daB das
01 in allen Fissern von guter Beschaffenheit sei.

2. Aus einigen Fassern jeder Post werden gesonderte Proben zur Unter-
suchung entnommen; wenn sich dabei ergibt, da ein oder mehrere Fisser Ol ent-
halten, das den Vorschnften nicht entspricht, so wird die Einfubr der gamzen Post
verboten Wiinscht indessen der Einfiihrer, daB die Fasser 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 Fasser m1t vorschriftswidrigem Ole werden alsdann zuriick-
gesandt, die iibrigen zur Einfuhr zugelassen.

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

Ober die Zulissigkeit der Farbung von Speisetlen sind die Meinungen
sehr geteilt. Die strenge Auffassung, die jede kiinstliche Farbung!) (auch
eine solche mit vollkommen unschiédlichen Pflanzenfarbstoffen) verbietet,
ist seltener zu finden als die tolerante Ansicht, die sich darauf beruft,
daB Speisetle 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
Sanitiitsrat hat in seiner Sitzung vom 9. Februar 1906 allerdings ent-
schieden, daB jedes Fdrben von Speisedlen unzulissig sei, weil es aunf
eine Tduschung des kaufenden Publikums hinauslaufe?).

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 Firbeverbote leicht dadurch
begegnet werden, daB man von Natur aus intensiv gefirbte Ole (Palmél)
als Firbemittel verwendet, gegen deren Zusatz bei Verschnittélen nichts
eingewendet werden diirfte. (Vergleiche dagegen S. 255 und 256: Palmol
als Firbemittel in der Kunstbutterindustrie.)

Die Motivierung des Firbeverbotes sollte logischerweise auch das Verbot
des Entfirbens von Olen in sich schlieBen; hier handelt es sich sogar weit
eher darum, dem Publikum eine ,bessere Qualitit vorzutiduschen®,
wenn man bei der obigen Auslegung bletben 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 GenuS-
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 MinisterialerlaB 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 den Olen entfernt werden, bevor diese
als Speisetle auf den Markt kommen?).

Ole mit cinem Zusatz von Mineraldlen kinnen wegen deren ahbso-
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 auszuschliefen
sei, wird immer nur nach dem subjektiven Empfinden beantwortet werden
konnen. Da dieses bei verschiedenen Individuen auffallend abweicht, wird
es immer wieder vorkommen, daff ein von der einen Seite als ungeniefbar
erklartes Ol von der anderen noch als genuBfihig erkannt wird.

Man hat viel dariiber gestritten, ob im Verkehr mit Speisedlen 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 An-
spriichen iiberhaupt 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
fir den ,,Codex alimentarius austriacus® als zulissige Grenze fiir
den Gehalt an freien Fettsiuren bei Speisetlen 8 Siuregrade?) = 2,256°/,
freier Fettsiuren (auf Olsiure berechnet) vorschlagen, so miiBte nach dieser
Regel die Mehrzahl der im Handel erscheinenden Speisetle beanstandet
werden. Die Genannten tun daher sehr recht daran, wenn sie ihrem
Vorschlage die einschrinkende Bemerkung hinzufiigen, daB die Bestimmung
des S#uregehaltes 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 kdnnen, wihrend solche mit hohem S#uregehalt oft noch gut genief-
bar seien.

In einigen Balkanstaaten bestehen Verbote, bestimmte Pflanzensle fir
Speisezwecke zu verwenden, und solche Ole miissen bei der Einfuhr nach
bestimmten Vorschriften denaturiert werden. So ist dort auch das Kottonol
untersagt, in der eigentlichen Tirkei der Genufi des Erdnufsles nicht
gestattet usf,

1) Siehe ErlaBl des osterr. Ministeriums des Innern vom 5. Mirz 1906.

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

2%
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Handels- und Zollverhdiltnisse.

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

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

Das Denaturierungsmittel darf der spiteren gewerblichen Verwendung
des damit behandelten Oles keinerlei Abbruch tun, muf aber das Ol absolut
ungeniefibar machen und soll sich aus dem denaturierten Produkt ohne
dessen schwere Qualitdtsschidigung nicht entfernen lassen. Ein Denatu-
rierungsmittel, das diesen drei Bedingungen in jedem Einzelfalle voll ent-
spriche, gibt es nicht. Petroleum, Terpentinél, Rosmarinél, Natron-
oder Kalilauge und wie die verschiedenen, heute angewandten oder in
Vorschlag gebrachten Denaturierungsmittel heiflen mogen, erfiillen in einer
oder anderer Richtung ihren Zweck unvollkommen. So geht es z. B. nicht
immer an, daB Oliventl 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 lebhaftem Meinungsaustausch seitens
der interessierten Verbraucher gegeben, weil diese in den behdrdlichen
Denaturierungsvorschriften eine ungerechte Erschwerung ihrer Fabrikation
erblickten.

Die Erlauterungen zu dem im Jahre 1906 auBier Kraft gesetaten
deutschen Zolltarif sahen einen Zusatz von 3 kg Kalilauge von der Dichte
1,29 oder 3 kg Natronlauge von 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 vorgesclrieben.

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

Als Ersatz fir das teure Rosmarintl ist auf mehrfache Vorstellung
der Konsumenten?!) hin von dem Reichskanzler auch Ceylon-Zitronellsl
zugelassen worden, und zwar mufl 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 Flissigkeit darstellen, einen scharfen,
paraffinartigen Geruch zeigen und bei 15% C eine Dichte von 0,900 bis
bis 0,920 haben. 100 ccm 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 hiéchstens
eine Opaleszenz zeigen darf. Oltropfchen diirfen sich auch nach 6 stiindigem
Stehen nicht abscheiden.

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

Zur Priifung auf seinen Gesamtgeraniolgehalt werden 10 ccm Zitronellsl mit
10 ccm Essigsiureanhydrid unter Zusatz von 2 g geschmolzenen und gepulverten
Natriumazetats eine Stunde in einem mit eingeschliffenem Kiihlrohr versehenen
kleinen Kolben in gleichmidfigem Sieden erhalten. Nach dieser Zeit liBt man das
Acetylierungsprodukt erkalten, fiigt etwas Wasser hinzu und erhitzt das Gemisch
10—15 Minuten lang auf dem Wasserbade, um das iiberschiissige Essigsiureanhydrid
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. 1,5—2 g des so behandelten, mit entwissertem Natrium-
sulfat getrockneten und filtrierten Acetylats werden mit 20 cem alkohelischer 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 hetragen, entsprechend einem Mindestgehalt an Gesamtgeraniol
von 55%,.

Dem lebhaften Wunsche der Seifenfabrikanten nach einer einfachen
Denaturiernngsmethode, 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
fir anslindische und zu technischer Verwertung bestimmte Fette auch Birkendl
als Mittel zur Unbrauchbarmachung fiir den menschlichen Genu zuzulassen. Diese
Bestimmung diirfte auch fiir Speisetldenaturierung Geltung haben.

Zitronelldl.

Farbstoffe.
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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
Farbstofflésung mit den Olen direkt vermischbar ist und diese schon bei
geringem Zusatze intensiv blauviolett firbt. Die Herstellung der Farbldsung
erfolgte, indem man das basische Kristallviolett unter Zugabe von etwas
Schwefelsdure in Alkohol und Olsiure loste.

Heller hat derartig gefirbte und daher fiir GenuBzwecke schlechter-
dings nicht geeignete Ole auf ihr Verhalten bei dem gewdhnlichen Ver-
seifungsprozeB und beim Autoklavieren untersucht, um zu sehen, ob der
Farbzusatz die technische Weiterverarbeitung des denaturierten Produktes
nicht beeintréichtige. Beim Verseifen wurde der Farbstoff mit zunehmender
Verseifung nach und nach zerstdrt und ebenso fand eine vollstindige
Dissoziierung des Farbstoffes beim AutoklavierungsprozeB 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 durchfilhren lassen, die
auf eine Verbesserung dieser Methode hinzielen, damit eine Regenerierung
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—1509/, Natronlauge von der Dichte 1,34-—1,38
verrlihrt und nach 24stiindigem Stehen die Proben der behandelten Ole von
der Lauge bzw. Seife zu befreien versucht.

Durch Waschen mit heifem 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 Winterfeld, daB die Manipulationsspesen und
die geringe Ausbeute, die bei Verwendung groBer Laugenprozentsitze bis
zu 60°/, 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 Kalilange 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 gewihlt hat und
daf Praktiker hierfiir wohl bessere Methoden ausfindig machen konnten, 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 Eiokriicken einer alkoholischen
Losung von Rizinustlseife gebriuchlich.

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

Etwas komplizierte Denaturierungsvorschriften hat kiirzlich der Austra-
lische Bund erlassen. Nach dem Erlasse vom 19. Dezember 1908 wird
zwischen Olen, die der Seifenfabrikation zugefithrt 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 muB es mittels eines Zusatzes
von 3%, Lebertran, 2°/, Kerosinl und 1°/, diinnfliissiger Minerallriickstinde de-
naturiert werden. Diese Mineraldlriickstinde 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 asimalisclien oder vegetabilischen
Fettstoffe zusammengefaBt. Wihrend die Dpeisetle fast durchweg vegeta-
bilischer Herkunft sind, iiberwiegen 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 groften Teil des
Jahres hindurch fliissig erscheinen. Bei uns haben die festen Pflanzenfette in
der Nahrungsmittelindustrie erst seit Einfithrung des Kunstspeisefettes
(Compoundlard) und der Pflanzenbutter (Kokosbutter) Wurzel gefaBt.

Im Gegensatz zu den Speisetlen, 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
tiberall besondere Gesetze, die die Technik der betreffenden Industrien oft
stark beeinfluBt haben.

!) Vergleiche FuBnote 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-Surrogate, die sich wiederum
gliedern in:
a) Speisetalg;
b) Margarinprodukte, bei denen man unterscheidet:
a) Premier jus;
p) Oleomargarin;
y) Kunstbutter (Margarine, Margarinbutter).
0) Schmelzmargarine (Margarinschmalz).
3. Schweinefett und Schweinefettsurrogate (Kunstspeise-
fett, Compoundlard usw.).
4. Pflanzenbutter (Kokosbutter, Palmin usw.).

1. Butter und Butterfett.

Uber die Bereitung und Eigenschaften der Butter, unter welchem
Namen hauptsichlich das aus Kuhmilch gewonnene Produkt zu verstehen
ist, wurde in Band 2, S. 783—787, das Wichtigste gesagt. Nach-
getragen muBl 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 vorgefiihrt werden.

Renovated butter.

Regenerterte Butter. — Neubutter. — Prozefibutter.
Process butter.

Dieses Produkt ist eine durch entsprechende Behandlung von ranziger,
alter, mehr oder weniger verdorbener Naturbutter erhaltene, wiederum ge-
brauchsfihig gemachte Ware. Man kennt dieses Auffrischen von nicht mehr
genufBifihiger Butter noch nicht labnge und iibte das Verfahren. bis vor
wenigen Jahren iiberhaupt nur in Amerika. In den letaten Jahren hat es
aber auch in England Fingang gefunden, wenn auch hier wie in anderen
europiischen Staaten die Herstellung von ProzeBbutter noch zu den Selten-
heiten gehort.

Geschichte.
L. Wells berichtet, daB 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 aufgestapelt, doch hielt sich
hier die Butter nicht in dem erhofften MaBle und nahm beim Lagern eine
ganz eigentiimliche, als Magazingeschmack bezeichnete Geschmacks-
nuance an, so daB sie als Prima Butter unverkiuflich war. Man suchte
daher nach Mitteln, den unangenehmen Beigeschmack etwas zu verdecken,
was durch Umkneten der Butter 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 unbetrichtlichen
Verlust an dem erwarteten Erlos.

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 eine Emulsion herstellte. Das erhaltene Produkt war gut, hatte 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
¥irma in Chicago bildete das Verfahren bis zur Vollkommenheit aus. Die
erhaltene Butter wurde als echte Butter verkauft, doch ordnete spiter das
Nahrungsmittelgesetz an, daB 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 die jahr-
liche Erzeugung belief sich auf einen Wert von sechzig Millionen Dollars.

Fabrikation.

In das Kapitel der Butterregenerierung gehiort auch schon das einfache
Waschen der Butter. Handelt es sich darum, der Bufter zufillig an-
haftende fremdartige geruch- und geschmackverschlechternde Stoffe zn 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 Ioslichen Stoffe und nicht fliichtigen Fettsiuren konnen 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 Qualitit der Butter nur wenig beeintriichtigen. 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 Genuf dadurch
her, daf 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
zéhlen.

A.C.Tichenor?) in San Francisco empfahl zur Verbesserung des Ge-
schmackes ranziger Butter oder von Buttersurrogaten das Einbringen der
Butter in ein mit Salzldsung oder Milch gefiilltes GefdB, durch das ein
elektrischer Strom geschickt wird.

Wird verdorbene Butter geschmolzen und das fliissige Fett durch Ab-
stehenlassen geklért, so erhdlt man ein mehr oder weniger reines Butter-
fett (Butterschmalz), das wegen seines reineren Greschmackes als verbessertes
Produkt gelten kann. Die Herstellung von Butterschmalz ist also unter
Umstéinden 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 Verfiigung haben, hat jedoch
das Vermeiden jeglicher Uberhitzung beim Butterschmelzen, noch mehr aber
das Halten des geschmolzenen Fettes auf gleichmiBiger Temperatur, seine
Schwierigkeiten. Es verdient daher ein von H. Schrott-Fiechtl®) emp-
fohlener Apparat, der diese Schwierigkeiten vollstindig iliberwindet, volle
Beachtung, und zwar nicht nur zur Herstellung von gewshnlichem 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 (10°/) Aluminiumsulfatlésung
geschmolzen und durch lingere Zeit (ca. 24 Stunden) auf einer Temperatur
von ungefihr 459 C in geschmolzenem Zustande erhalten, wodurch ein
vollstindiges Absetzen der Verunreinigungen aus dem geschmolzenen Butter-
fett ermdglicht wird, &hnlich wie dieses bei den in den Margarinschmelzereien
verwendeten Marienbadern (siehe S. 73) der Fall ist. Das geklarte 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, Seifensiederatg 1905, S. 320.
*) Franz. Patent Nr. 261708; siehe auch 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 dreifiigmal grBeren Durch-
messer als die der natiirlichen Milch und rahmen daher viel leichter aus.
Das Sguern des gewonnenen Rahmes wird am besten mit Milchséure durch-
gefiihrt. 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 gewdhnlichen Marienbidern, wie sie in der
Margarinindustrie iiblich sind (siehe 8. 73), heiles Wasser die Temperatur
des Fettes auf der gewiinschten Hohe hiilt, werden die Thermophoren durch
die beim Auskristallisieren gewisser Salze frei werdenden Wirmemengen
warm gehalten. Es befindet sich n#mlich zwischen der Doppelwand der
Thermophors statt heifen Wassers Eristallisiertes Natriumazetat, das
man vor Beginn der Arbeit durch Einstellen des ganzen Apparates in
kochendes Wasser zum Schmelzen bringt, was bei ungefihr 459 C erfolgt.
Uberlaft man hierauf den Apparat der Ruhe, so kristallisiert das Na-
triumazetat allmihlich aus der Loésung, 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 Wirme, die es aufspeichert und ganz langsam
abgibt. Es ist dadurch ein linger dauerndes Warmhalten des zu klirenden
Fettes moglich, als dies durch ein einfaches Anfiillen des Mantelraumes
mit heilem Wasser erreichbar wére.

Das andauernde Warmhalten des Butterfettes beglinstigt nicht nur das
Absetzen des Wassers und der Verunreinigungen, sondern iibt auch eine
bakterientdtende 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 anhdlt. 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 séimtliche peptonisierenden Fermente
abgetotet.

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

1) Zentralbl. f. Agrikulturchemie 1885, S.677.
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Maximilian Ripper!) hat weiter nachgewiesen, dafl bei niedriger
Temperatur ausgeschmolzenes Butterschmalz auch haltbarer ist und daB
man mittels des Thermophors beim Ausschmelzen selbst aus bereits ver-
derbener Butter ein recht gutes Butterschmalz gewinnen kann. Ripper
fafte 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 tiberlegen.

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.

<t

Ganz besondere Bedeutung kommt der Umwandlung von Butter-
schmalz in Streichbutter (Renovated butter) zu, weil man dadurch ein
Mittel an der Hand hat, Butter lange Zeit aufzubewahren. Man fiihrt die
Butter einfach in Butterschmalz fiber, das sich leicht aufbewahren lifit,
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.

Adonis Dubuisson 2) in Briissel hat sich ein auf diesem Prinzip fullendes
Verfahren patentieren lassen.

Man bringt in ein im Wasserbade stehendes Butterfaf. mit mechanischem An-
trieb teilweise saure, rahmhaltige Milch (fiir 1 kg Schmelzbutter 1 Liter Mileh),
deren Temperatur man zweckmiBig vorerst bei 12—20° C gehalten hat. Dann lafit
man den Riihrmechanismus in Titigkeit treten, dabei die Temperatur des Wasser-
bades bzw. ButterfaBinhaltes auf 27—30° C steigernd. Ist dies erreicht, so 1aBt
man die vorher vorsichtig geschmolzene Schmelzbutter zufliefen und fahrt dann fort
zu rithren, bis eine Emulsion gebildet ist; das tritt in ungefdhr 30 Minuten ein.
Wihrend dieser Bearbeitung wird die Temperatur des Wasserbades auf 20—25°C
erniedrigt, wenn man weiche Butter zu erhalten wiinscht, und auf 35°C erhdht,
wenn man hirtere Butter haben will. Die Emulsion wird nun auslaufen gelassen,
wobei man ihr beim AusflieBen aus dem Butterfasse einen Strahl kalten Wassers
entgegenstrémen 1aft. 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.

%) (Jsterr. 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).



Renovated-Butter. 29

forderlich. Das Wasser und die Emulsion 146t man in ein Becken flieBen, dessen
Boden eine Durchlochung fiir den Wasserablauf besitzt, worauf man die Butter
durch 10—12 Stunden ruhen liBt. Dabei wird sie zugedeckt, 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 iiber 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
GefiB mit Eiswasser gegossen und letzteres hierbei durch Riithren 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 abgeschopft,
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 besaB Konsistenz, Aussehen und Geschmack der Butter. Wesent-
lich jedoch ist es, das Gemisch in diinnem Strahl unter fortwihrendem Umrithren
in das Eiswasser einzugieflen, da sonst Knitchen- oder Klimpchenbildung eintritt.
Bei mehrmaliger Anwendung des Verfahrens eignet man sich leicht eine gewisse
Handfertigkeit an, so daB 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-
iibergehend 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 MetallgefiBen mit Dampf auf-
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 Gefifie gebracht, wo es mit Milch gemischt und so
lange mit Luft durchblasen wird, bis ein rahmartiges Gemisch entstanden
ist. Kine Kiihlung mit Eiswasser gibt ihm dann eine butterdhnliche
Struktur. Das Butterfett wird hierauf gesammelt, resalzen und in Butter-
tassern weiter hergerichtet?),

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

') Arbeiten aus dem Kaiserl. Gesundheitsamt, Bd. 22, Heft 1, 1904.
*) Chem. Revue 1901, Heft 2, S. 9.
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unangenehmen Gertichen 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 gewohnliche 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
Anfschmelzen4) gebildete Gerinnsel ist bei der Naturbutter gleichmi8ig und
nicht kornig, bei der ProzeBbulter dagegen kornig und flockig., Ferner zeigt
die Naturbutter beim Schmelzen in der Pfanne ein ruhiges Schiumen, Reno-
vated butter dagegen std8t und spritzt wie wasserhaltiges Fett. Werden
die beiden Buttergattungen bei gelinder Temperatur geschmolzen, so wird die
Naturbutter vollkommen klar, wihrend die ProzeBbutter 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 ProzeB- 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. Genulmittel 1905, Bd. 9, 8. 595.

5) Uber die Erkennung aufgefrischter Butter siehe: Zeitschr, f. Unters. d.
Nahrungs- u. Genufmittel 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. Gesundheitshehdrde v. Massachusetts 1901,
S. 32; Zeitsehr, 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, GenuBmittel 1905, Bd. 9, S.174
sowie Bd. 16, S.27.
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Geselze {iber 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
sMargaringesetze®, 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 Deutschiand kommen hierfiir die Bestimmungen des Nahrungs-
mittelgesetzes vom 14. Mai 1897 und das Spezialgesetz, betreffend den
Verkehr mit Butter, Kise, 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 noch ausfiihrlich ein-
gegangen wird. Beide Gesetze haben nebeneinander volle Giiltigkeit;
das Margaringesetz ist als eine Ergénzung des Nahrungsmittelgesetzes anzu-
sehen und nicht etwa so aufzufassen, daBl 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 groBere Strafe vorsieht,
oder bei ungleichen Strafarten jenes Gesetz, das die schwerere Straf-
art androht (§ 73 des Strafgesetzbuches fiir das Deutsche Reich). Im
tibrigen kann ein VerstoB gegen die Bestimmungen des Nahrungsmittel- und
Margaringesetzes gleichzeitig auch ein Vergehen gegen das allgemeine
Strafgesetzbuch (Betrug) in sich schlieBen.

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 gewerbsmiSigen Her-
stellang von Margarine eine Grenze gezogen, und zwar bestimmt das Gesetz, dab
nicht mehr als hundert Gewichtsteile Milch oder die dquivalente Menge Rahm auf
hunft.lert, Gewichtsteile 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 Oleomargarin 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, daB die Herstellung der Margarine nicht zum Zwecke
der T#uschung 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 Gewiclitsteilen 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 behordlich fixierten Minimalgrenze zu belassen
oder gar in die fertige Butter Wasser einzumischen.

Nach der fritheren Rechtsprechung wurde die absichtliche Be-
lassung von zuviel Wasser in der Butter bei deren Herstellung als eine
Verfilschung angesehen, dadurch begangen, dall ,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. Mérz 1902 mit
der absichtlichen Belassung des zuldssigen Hochstprozentsatzes Wasser, wenn
nicht gar mit dem direkten Zusatze von Wasser zu wasseriirmerer Butter aber
nicht mehr allzu genau nimmt, beweist das Ansteigen des durchschnittlichen
‘Wassergehaltes der Butter seit dem Erlasse der obenerwéhnten Verordnung.

Wihrend pdmlich 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 mehr als 16°/,
‘Wasser enthalte.

Die Verordnung vom 1. Mirz 1902 hat nach Ansicht einiger maf-
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 landldufigen Rechtsprechung als
eine Verfilschung zu deklarieren.

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

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

Die kiinstliche Farbung der Butter wird nicht, wie bei anderen
Nahrungsmitteln, als Verfilschung aufgefaBt, weil angeblich die T#uschungs-
absicht fehlt. Der Gesetzgeber sagt sich, daB 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 recht zu
verstehen, und die zur Begutachtung und Rechtsprechung berufenen Kreise
sind sich dieser Inkonsequenz wohl auch bewufit. Deshalb sagen sie, daBl
ein Firben von Butter nicht stattfinden diirfe, wenn der Abnehmer ausdriick-
lich frische, sogenannte Maibutter (Grasbutter) verlangt, und es diirfe in
diesem Falle keinesfalls kiinstlich gefirbte Winterbutter (die in ihrem na-
turellen Zustande sehr hellgelb, fast weiB ist) verabreicht werden, weil ein
solches Vorgehen eine Verfilschung darstelle?).

Damit das Firben 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, dal Butter und Butterschmalz nicht als Fleisch (Fett)
im Sinne dieses (resetzes anzusehen seien.

Die Frage, ob eine Butter verdorben sei und ob sich deren Verkaunf
daher verbiete, muf nach den allgemeinen Bestimmungen des Nahrungs-
mittelgesetzes beantwortet werden.

Fiir den Gehalt an freien Fettsiuren nimmt man in der Regel als
oberste, noch zuliissige Grenze zwilf S#uregrade an, dcch werden von den

) Stenographischer Bericht iiber die Beratungen zum Nahrungsmittelgesetz,
S. 798 1.

Hefter, Technologie der Fette. III. 3
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Farbung.

Verdorben-
sein.
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Nahrungsmittel - Untersuchungséimtern héufig auch Proben mit mehr als
zwOlf Siuregraden unbeanstandet zugelassen, weil sie trotz ihres hohen
Fettsiuregehaltes nicht ranzig sind. Wichtig ist, daB bei Beurteilung des
Verdorbenseins der Butter ihre direkte GenuBfihigkeit im Augenblicke
des Verkaufes mafBigebend ist und nicht etwa der Umstand, ob sie noch
zur Herstellung gewisser Backwaren gebraucht werden kdnnel).

Der Handel und Verkehr mit regenerierter Butter (ProzeSbutter)
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?) schligt vor, regene-
rierte Butter unter einer besonderen Handelsbezeichnung (z. B. Neubutter)
in den Verkehr zu bringen, und #uBlert sich iiber dieses interessante, tiglich
wichtiger werdende Thema wie folgt:

»Wenn ein derartiges Fabrikat nach Zusammensetzung und Eigenschaften,
auch nicht beanstandet werden konnte, 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 Butterfett wieder im Handel als Butter (bzw. Schmelzbutter) erscheinen
regenerierte Bufter 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 zundchst 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 miiSite, ehe ein derartiges
Produkt, und wire es auch noch so vorziiglich, unbeanstandet als ,Butter” verkauft
werden konnte. Es miilte 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.“

) 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 dnfert sich dariiber:

Es kann keinem Zweifel unterliegen, daB 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, mu die Gewinnung
von genuBfihiger 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, daB 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) mu als solche bezeichnet werden.

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

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

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

Das Gelbfiarben der Butter mit unschidlichen Farbstoffen 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 Verkebhr zuerst durch die konigliche Ver-
ordnung vom 10. Dezember 1890%2) und vom 11. Mirz 18953) geregelt.
Dadurch wurde der Name ,Butter* ausschlieBlich fir das durch den
Butterungsproze8 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 59/, Naturbutter enthalten durfte. Kunstbutter
muBte auch frei von allen antiseptischen Zusitzen (auch Glyzerin) sein und
muflte sich in gesundem, unverdorbenem Zustande befinden.

) Apotheker-Ztg., 6. Juni 1908.

%) Moniteur Belge 1891, Nr. 39,

3) 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-
gefithrten Verfdlschungen vom 4. Mai 1900 definierte den Begriff Butter
wie folgt:

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

Artikel 10 dieses Gesetzes brachte die Bestimmung, da8 anormale
Batter, d. h. Butter, deren analytische Konstanten zwar keine bedeutende
Verfilschung oder Veréinderung 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 Jean!) machte kurz nach der Verlautbarung dieses
Gesetzes auf die Wichtigkeit aufmerksam, die diese Bestimmung fiir den
franzésischen 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 wire.

Spiter wurde durch die koniglichen Verordnungen vom 20. Oktober
19033 und vom 21. November 1904+) die Vorschrift etwas gemildert
und festgesetzt, daB Butter erst dann als anormal beschaffen anzusehen
nnd 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 Auflssungstemperatur in Alkohol von 99°1 (Gay Lussace)
iiber 57° C;

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

4. eine Zahl fiir die fliichtigen unloslichen Fettsiuren unter 25 (MeiBl);

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

6. eine Verseifungszahl von unter 222 (Kéttstorfer).

In der letatgenannten Verordnung wurde ferner bestimmt, da8 Butter,
die an anderen Substanzen als Fett und Salz mehr als 189/, enthalt,
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 Abinderungen 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, daB
Butter mit iiber 189/, anderer Stoffe als Fett und Salz in hermetisch
verschlossenen HolzgefliBen 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 Fetfte 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 muB die Aufschrift in franzdsischer, auf der anderen in
vlimischer Sprache gedruckt sein und wie folgt lauten:

nBeurre mélangé d’eau. Avis. —

Ce beurre contient ... pour cent d’eau (caséine, lactose). —
Un bewre 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 Eir-
zeugung sowie den Handel uod Verkehr mit Kunstbutter ordneten (ver-
gleiche S. 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 befaBt. Die Verfilschung der Kuh-
butter blithte 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 hollindische Butter
herrschende Vorurteil ganz zu beheben.

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

') Deutsches Handelsarchiv 1905, Bd. 1, S.57.

’) Qesetz v. 23. Juni 1889, Staatsblad van het Koninkrijk der Nederlanden
Nr. 82; eine Verordnung zu diesem Gesetze wurde im Staatsblad Nr. 155 ver-
offentlicht.

%) Datiert vom 9. Juli 1900.

Holland.
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sie nicht aus der Milch herrithrende Fettstoffe enthilt, als ,Margarine® oder
»,Surrogaat® gekennzeichnet, transportiert, exportiert und zum Verkanfe an-
geboten werden miisse. Eine besondere, aus einem Inspektor und einer Anzahl
von Kontrolleuren bestehende Behdrde tiberwachte 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 grofere
Molkereien zur Selbsthilfe und griindeten Kontrollstationen, die die
Butterbereitung an Ort und Stelle tiberwachen sollten.

Die Idee, 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 daf 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 tber diese Anstalten, die der unter der Oberleitung stehenden
Reichsmolkerei-Versuchsstation zu Leyden iibertragen wurde.

Zugleich gewihrte 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 Kaufer die Gewdhr gegeben ist, daB eine mit der
Schutzmarke ,Nederlandsche Boterkontrole. Onder Rijkstoezicht
versehene Butter auch rein und unverfilscht ist,

Der staatlichen Aufsicht kdnnen sich in Holland sowohl Landwirte und
Molkersien als auch Butterhindler unterstellen, nur miissen sie von
vornherein einen guten 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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befordern noch befordern lassen und auch in ihren Rdumen nicht vorritig
halten. Butterhiindler 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 Giltigkeit fiir die Vorstandsmitglieder, Leiter, Besitzer oder Teil-
haber von Molkereien. Die Butterhersteller sind verpflichtet, ein von der
Regierung vorgeschriebenes Verzeichnis zu filhren 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 Butterhiindler fiihren, Diese sowie
die Butterhersteller sind verpflichtet, den mit der Kontrolle beauftragten
Beamten jederzeit freien Zutritt in ihre simtlichen Réume zu gewihren,
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 enthilt das niederlindische Wappen und
die Worte: ,Nederlandsche Boterkontrole. Onder Rijkstoezicht®.
(Niederlindische 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 daf die Herkunft der Butter jeder-
zeit leicht nachgewiesen werden kann. Neben dieser staatlichen Schutzmarke
diirfen Hersteller und Hiindler, wenu sie wollen, noch eine eigene Handels-
marke anwenden. Die Priiffung durch die Station und durch den Staat soll
nicht allein Verfidlschungen mit fremden Stoffen verhindern, sondern auch
Gewahr 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 die 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 Verfilschung der
holléindischen Butter stark eingedimmt, konnte sie aber nicht giinzlich be-
seitigen und vermochte mnicht 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



England.

Vereinigte
Staaten
Nord-
amerikas.

40 Speiseile und Speisefette.

bereits im Jahre 1908 ein solches Gesetz cingebracht (siehe S. 245), worin
vor allem auf vollkommen getrennte Werkstitten und Lagerriume fiir Butter
und Margarine gesehen 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 Butter
festzustellen und ihn- vorldufig 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, daf der Butter-
filschung Grenzen gesetzt wiirden.

Von fachminnischer Seite wird dariiber berichtet!):

»Bs ist ganz unglaublich, welch’' enorme Quantititen der merkwiirdigsten
Mischungen aller nur méglichen 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, daB 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 unverhidltnismiBig groSen Quantititen
‘Wasser, das mittels besonderer Maschinen bewirkt wird. Urspriinglich soll diese
Butter schon verkaunfsfertig aus Deutschland hierher gelangt sein, jetzt wird sie schon
lange in England auch erzeugt, hat aber den alten Namen beibehalten, was viel dazn
beitrigt, das deutsche Produkt in Verruf zu bringen. Ob iiberhaupt Hamburg oder
irgendein anderer deutscher Platz es gewesen ist, dem die erwihnte Erfindung zu ver-
danken ist, mag dahingestellt bleiben, nachweisen liBt 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 groferen Distriktes eine gleichmiaBige, marktfihige Ware
zu erhalten, doch darf man darin nicht so weit gehen, Bufter aus den verschie-
densten Lindern zu vermengen, die dadurch auch noch ihrer besonderen Eigenschaften
beraubt wird und der man dann hiufig, um sie schmackhafter zu machen oder ibr
ein Aroma zu verleihen, geradezu gesundheitsschidliche Substanzen zufiigt.“

Im englischen Unterhause ist vor einiger Zeit ein Gesetzentwurf ein-
gebracht worden, der die Fabrikation, den Verkauf oder das Feilbieten von
Butter, die 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.

Vereinigte Staaten Nordamerikas.

Die Gesetzgebung tber die Herstellung und den Handel mit Natur-

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

') Deutsche Milehwirtsch. Ztg. 1906, Nr. v. 2. Juni 1908.
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welchem Jahre man bereits versnchte, die sich immer mehr ausbreitende
Verfilschung von Naturbutter mit Kunstbutter einzuschrinken. Verschiedene
Gesetzesvorschlige suchten den Schutz der Naturbutterproduktion moglichst
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-
liuterungen zum Oesetze vom 2. August 1886 (Erliuterungen 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, da8 von diesen Farbmischungen nur so viel der Butter zugesetzt
werden diirfe, als die Farbung der Butter notwendig macht, und da8 eventuell
durch Untersuchung festgestellt werden miisse, ob solcher Butter durch zu
reichlichen Zusatz von absichtlich schwach gefirbter Butterfarbe derart
groBe Mengen anderer Fette zugemischt wurden, daB sie als Oleomargarin
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
giiltige Margaringesetz vom 9. Mai 1902 niher ausldfit. Dieses Gesetz unter-
scheidet drei Klassen von Butter:

1. normale Butter,

2. Process oder Renovated butter und

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

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

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

AuBerdem ist fiir den Vertrieb solcher aufgebesserten Butter eine Ge-
werbesteuer von 200 Dollars (GroBhiindler), bzw. 6 Dollar (Kleinhdndler)
zu zahlen,

Fabriken, die gemischte (adulterated) Butter, die noch einen ,Schatten
von Gelb“ hat, herstellen, haben eine jihrliche , Generalsteuner® (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 GroBhiindler, die Mischbutter vertreiben,
480 Dollar, Kleinhfindler (Verkauf unter 10 Pfuhd) 48 Dollars jihrlich.

Produltion.

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

2. Butter- und Butterschmalz-Surrogate.

Geschichitliches.

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 Einflihrung 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-
fir 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 Kéalberfett
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 fihlbar, 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

) Das kommt einer Steuer von iiber 90 Pf. fiir 1kg gleich. — Ein wissent-
licher Vertricb 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,

*) 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 da8 sich auch deren
Produktion in gleichem Mafle erhoht hitte. Infolge des immer deutlicher
hervortretenden Mangels an Kuhbutter und der damit verbundenen steten
Preissteigerung dieses Nahrungsmittels beauftragte die franzdsische Re-
gierung!) den Chemiker M&ge Mouriés mit Versuchen zur Darstellung
eines kiinstlichen Butterersatzes. Dieses Produkt sollte in erster Linie fiir
die Armenverpflegung bestimmt sein und bei billigem Preise eine groBere
Haltbarkeit besitzen als Naturbutter.

Die Versuche Mége Mouriés’ waren schon im Jahre 1869 so weit
gediehen, daB 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:?)

»Seit mehreren Jahren von der Regierung mit dem Studium gewisser wich-
tiger, dem Gebiet der Nationalokonomie angehorender Fragen betraut, wurde ich
unter anderem aufgefordert, Untersuchungen dariiber anzustellen, inwieweit es
miglich sei, fiir die Marine und die bediirftigen Klassen der Bevolkerung eine
Butter herzustellen, die billiger und dabei von griBerer Haltbarkeit wire als die
gewohnliche, 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 EinfluB des dort befindlichen Pepsins in butterartiges Oleomargarin,
d. h. Butter, iibergefiihrt 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
stifen und angenehmen Geschmack besa8 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, dal es lingere Zeit aufbewahrt werden konnte, ohne ranzig zu werden."

Uber die Einzelheiten der Fabrikation lie§ sich der mit ihrer Priifung
beauftragte Berichterstatter Boudet3) folgendermaBSen aus:

') Vielfach wird auch der Name NapoleonI1I. mit der Kunstbuttererfindung
in Verbindung gebracht; er selbst soll die Anregung zur Suche nach einem billigen
Speisefette gegeben haben.

’) Vergleicke Rapport général sur les travaux du Conseil d’'Hygiene publique
et de Salubrité du 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 Mége in Paris.

%) Rapport fait Conseil d’hygiéne et de Salubrité autorisant la vente de la
Margarine Mouriés, 10. April 1872.

Méges Ge-
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»Das Fett bester Qualitit von an demselben Tage geschlachteten Ochsen
wird zwischen zwei mit konischen Zihnen 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 erwiirmten 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 gekHirt, eine schone gelbe Farbe und
einen angenehmen, frisch geschlagener Butter ziemlich @hnlichen Geruch angenommen
hat, in Kristallisationsbehilter aus verzinntem Eisen von 25—30 Litern Inhalt ab-
gelassen, die man nach ibrer Fiillung in einen auf 20—25° C erwirmten Raum
bringt. Am nichsten Tage ist das Fett erstarrt und besitzt eine kornige 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 erwidrmten
Arbeitsraum 1aBt 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 Genufl verarbeitet. Es besitazt,
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“
verkauft.

Um mit Hilfe des Olecmargarins Kunstbutter herzustellen, beschickt Mége
eine Buttermaschine mit 30 kg dieser Masse, 25 Litern Kuhmilch (die kaum 1 kg
Butter entsprechen) und 25 kg Wasser, das die 1éslichen Teile von 100 g in még-
lichst fein verteiltem Zustande mazerierten Kuheuters enthilt. Zur Farbung
setzt man eine kleine Menge Orlean zu. Das Butterfal wird in Bewegung
gesetzt; mnach 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 Proze beendet, so lift man kaltes Wasser in das Butterfal,
um nun noch die Kunstbutter, die, gerade wie die Milchbutter, Buttermilch zu-
riickhdlt, 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 ge#indert 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 behdrdlicherseits bewilligt und schon zu Beginn des Jahres 1870,
also noch vor Ausbruch des Deutsch-Franzosischen Krieges, wurde in den
Pariser Markthallen die Mége Mouriéssche Kunstbutter ausgeboten. Die
kommenden Kriegsjahre hemmten leider die weitere Entwicklung dieser
neuen Industrie; wihrend der Pariser Belagerung hat Mége Mouriés
jedenfalls keine Margarinbutter erzeugt, denn in dem interessanten Berichte
von A. Payen?) iiber die Nahrungsmittel wihrend der Pariser Belagerungs-
zeit ist kein Wort davon erwdhnt. 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 Fett
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 Polizeiprifektur eingelaufene Anzeigen, wo-
nach mit Ochsenfett vermischte Butter zum Verkauf gelangt war, gaben die
Ursache zu einer genaunen Untersuchung der fraglichen Produkte, doch er-
stattete der Direktor der Untersuchungsstation G. Tissandier ein fiir das
neue Produkt recht giinstiges Gutachten. Die Sanitiitsbehorde stellte sich
indes mit diesem Urteile nicht zufrieden und beauftragte J. Mattieu, ge-
naue Untersuchungen iiber den Wert der neuen Butter anzustellen und
eine prizise Frklirung abzugeben, ob einc Konfiskation dieser Ware Platz
zu greifen habe oder ob sie 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 Sanititsbehorde, namens Boudet, genauen Einblick in die
Fabrikation gewihrte. Durch den von Boudet3) an seine Behorde erstat-
teten Bericht wurde das Wesen der Fabrikation Mége Mouriés’ weiteren
Kreisen bekannt und damit die Voreingenommenheit, die die groBe Masse

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

?) Bulletin de la Société d’Encouragement 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, da8 sich die Kunstbutter viel linger auf-
bewahren lasse als gewdhnliche Butter und nicht so Ieicht den ranzigen Geruch
der letzteren annehme, da8 man ihre Konsistenz der jeweiligen Jahreszeit
anpassen konne und daB sie in der Regel weniger wasserhaltig sei als die
Naturbutter. Als Beispiel fiihrte er an, daB eine 11/, Jahr alte Kunst-
butter noch in bemerkenswert guter Weise erhalten war. Ferner betonte
er, da8 das Oleomargarin ein ausgezeichnetes Kiichenfett darstelle und daB
die Kunstbutter, wenn sie auch nicht den feinen aromatischen Geschmack
der Milchbutter habe, doch in der Kiiche mit groBem Vorteil verwendet
werden konne$).

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, daBi 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 &ffentlichen 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 anfinglich sehr giinstigen Urteilen iiber 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, beschriinkt bleiben sollte. In dem Berichte wurde auch be-
merkt, daB die Margarinfabrikanten ihre Rohstoffe zum Teil sogar aus
Abdeckereien bezigen, weshalb man befiirchten miisse, daff derartige
Produkte wirklich schidlich seien; dieses um so mehr, als die Temperatur,
bei der das Ausschmelzen der Fette vor sich geht, nicht geniige, um
Krankheitskeime zu zerstoren.

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

%) Unverstindlich ist ein von Riege (Révue Médicine, durch Pharm.
Zentralhalle 1880, S.253) erstatteter Kommissionsbericht, der zu dem Schiufl-
urteil kommt, daf die Margarine auf die Gesundheit schidlich wirke, wenn auch
nur in geringer Weise, weil sie einen griferen Fettsduregehalt besitze als die
Butter und weil ihre Umwandlung in die zur Separation des Fettes nétige Emulsion
schwieriger vor sich gehe als bei Naturbutter.



Geschichte der Margarinindustrie. 47

Dieses ungiinstige Urteil, das wohl in erster Linie anf die {ippig
blilhenden Verfilschungen der Naturbutter mit Margarine zuridickgefiihrt
werden muf}, 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
patentierte Verfahren, die entweder der Methode von Mége Mouriés sehr
warm nachempfunden waren oder aber Produkte lieferten, die sehr wenig

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

Butterfihnlichkeit aufwiesen. Es seien hier nur von vielen die Patente von
Francis Kraft!), W. E. Andrew, John Hobbs, W. L. Churchill,
J. S. Engelhard, Garret Cosine?), B. Hoffmann3), Jaroslawski4) und
Nootenboom3) 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.
4) D.R.P. Nr. 9763.

%) Engl. Patent Nr. 2709 v. 14. Juli 1877.

Kbnliche
Verfahren.



Entwick-
lung der
Kunst-
butterindu-
strie in
Osterreich.

48 Speisetle und Speisefette.

und bleibt unbestritten. Mége Mouriés, dessen Bildnis1) 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 Kunstprodukt bei-
gemischt, daB ecine analoge Durchfithrung dieses Verfahrens im groBen 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 untitig geblieben und hatte mit Hilfe
franzbsischer Ingenieure, eines bei der Griindung der Fabrik in Poissy titig
gewesenen Mannes und nicht zuletzt auf Grund der Verdffentlichungen
Boudets seine Vorarbeiten so weit vollendet, daf 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 Kunsthutter lieB im Anfang zu
wiinschen iibrig, doch legten sich diese Schwierigkeiten bald, so daB im
Jahre 1875 die Anlage bereits vergroBert werden konnte. 1877 erfolgte
eine nochmalige Erweiterung des Betriebes, und es wurde tiglich 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 Privatbesitz befindlichen und
von der Hand seines Sobnes stammenden Portrits Mége Mouriés'.

%) Th. v. Gohren, Kunstbutterfabrikation, Fiihlings Neue Landw. Zeitung
1877, Heft 1, 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 dhnlicher Art. So vor
allem die erste Osterreichische Seifensiedergewerkschaft ,,Apollo, die ihr
Produkt ,,Prima Wirtschaftsbutter® benannte. Mehrere Osterreichische
wie auch ungarische Seifenfabriken beschrénkten 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 Stockerau, die erste ungarische
Stearinkerzen- und Seifenfabrik , Flora* (Flesch und Machlup), die ganz
nach franzosischem Muster eingerichtete Premier-jus-Schmelzerei von Leo-
pold Schmuck sowie Hermann Firber in Wien. Die Fabriken von
Uiblein & Sohn und von Hermann Férber waren nach Angaben der
Firma Sarg eingerichtet und lieferten ihre Erzeugnisse an Oleomargarin
hauptséichlich an letztere zar weiteren Verarbeitung auf Kunstbutter ab?).

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 franzosischen Butterproduktion infolge des Krieges)
brachten es mit sich, daf die Herstellung dieser ,verlingerten“ (ge-
filschten) 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 fafite daher in Holland sehr rasch
FuB. Die Firma Ant. Jurgens in Oss, die heute in der Kuunstbutterindustrie
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 groBerer Mengen von Oleomargarin, als die
hollindischen Talgschmelzereien zu liefern vermochten, es wurden daher
bedeutende Quanten Oleomargavin aus den verschiedensten Léndern ein-
gefithrt. Fiir den Handel mit Margarinprodukten hatte sich Holland schon
zu Beginn der siebziger Jahre lebhaft interessiert, besonders Rotterdam

) Auch die Butterfabrik der Seifensiedergewerkschaft ,Apollo® verarbeitete
einen Teil der in Wiener und Pester Oleomargarinbetrieben hergestellten Produkte
zu marktfahiger Kunstbutter. AuBerdem gingen betrichiliche 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 Export von Oleomargarin wurde
jedoch infolge der Entstehung weiterer Kunstbutterfabriken allmihlich 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 8. 277 gegebenen Ein- und Ausfubrziffern des hollindischen
Margarinhandels zeigen seine grofie Bedeutung, die er nur dadurch gewinnen
konnte, daf 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 bekdmpft
werden miisse, sondern erkannten die Vorteile, die der grofe Milchkonsum
der Margarinfabriken den Meiereien brachte. Auch gab es der unreellen Natur-
buttererzeuger und -Hindler genug, die in der Kunstbutter ein willkommenes
billiges Falschungsmittel der Milchbutter sahen und die Kunstbutterindustrie
daher nach Kriiften beglinstigten. So kam es, daB in Holland die Kunst-
butterindustrie die Herstellung von Naturbutter allméhlich fast tiberwucherte.

In Dénemark hielt die Margarinindustrie verhiltnism#i8ig spit Ein-
zug; erst im Jahre 1884 wurden die ersten zwei derartigen Betriebe errichtet.

GroBbritannien, das ein sehr bedeutender Konsument von Butter
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 spiter ein Verbesserungspatent?).

In Schweden und Norwegen hat die Margarinindustrie gleichfalls
Wurzeln geschlagen; in Norwegen wurde die erste Kunstbutterfabrik im
Jahre 1876 pgegriindet, und diese Fabrik (Aug. Pellerin & fils in
Christiania) hat heute noch die fithrende 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
einzufithren, 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. Daf 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) ausschlieflich mit der Her-
stellung von Kunstbutter befaSten und sieben Unternehmer diese Fabrikation
als Nebenzweig betrieben. Von 45 Betrieben entfielen auf:

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

Heute ist die Zahl der deutschen Margarinfabriken auf das Doppelte
gestiegen und ihre Jahresproduktion betrigt iiber 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 Gentige bewiesen.

Die Existenzberechtigung der deutschen Margarinindustrie mag vor
allem daraus hervorgehen, daB trotz ihres Bestehens noch immer fiir un-
gefdhr 80 Millionen Mark Butter und fiir tiber 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 nadhrkriftige und verdauliche, dabei
aber billigere Ersatzstoffe 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
MaBiregeln bezeichnet werden, ebenso wie eine gewisse passive Resistenz,
die man dieser Industrie vielfach entgegenbringt (es sei nmur daran erinnert,
daB Kunstbutter nicht ohne weiteres mit Eilzligen verfrachtet wird, wie
z. B. Naturbutter) unangebracht ist.

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

Von groBer Wichtigkeit war die Erfindung Mé ge Mouriés’ fir 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 Mege Mouriés!) sehr groBe Dimensionen an und das erzeugte Produkt
wurde fast ausschlieBlich zum Filschen von Naturbutter benutzt. So kam

1) Das amerik. Patent wurde Meége 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.)
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es, daB schon im Jahre 1877 Rafe nach einem gesetzlichen Schutze der Natur-
butter laut wurden und die Unionstaaten die ersten waren, die sich mit der
gesetzlichen Regelung des Verkehrs mit Margarinprodukten befassen mufBten.

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:

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

In einem spiteren Bericht des KongreBkomitees fand sich leider die
Bemerkung vor, dafl in Kunstbutter wiederholt lebende Organismen und Eier
gefunden worden wiren, die denen des Bandwurms gedhnelt hitten (Fungi),
welche Mitteilungen auf Beobachtungen von Piper sowie auf die von John
Michols zurfickzufiihren 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-
sechen, Geruch und Geschmack zu verlethen und 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 butterihnliches Produkt zu liefern.

B. Hoffmann4) erhielt im Jahre 1880 ein englisches Patent, wonach
man Kunstbutter durch Umschmelzen von Rindstalg mit Wasser unter Zusatz
von Kochsalz und Pottasche und durch Buttern des geschmolzenen Fettes
mit Milch und 3°/, Butter herstellte. Das Hoffmannsche Verfahren ist
also, wie viele andere, nur eine Variante der Methode von M&ge Mouriés.

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

1) 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 daranf hinaus, der Kunstbutter
durch verschiedene Zusitze einen moglichst naturbutterihnlichen 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 (Schdumen
und Bréunen beim Schmelzen) zu erteilen.

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

a) Speisetalg.
Graisse alimentaire. — Graisse comestible. — HEdible tallow. —
Sego comestibile,

Allgemeines.

Unter Speisetalg versteht man einen nach den gewthnlichen Me-
thoden ausgeschmolzenen Rindstalg, dessen Qualitit sich der des Premier
jus ndhert, 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 Kldrung 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,
sieche S. 223 u. 227) bezeichnet.

Als Speisetalg konnen 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. Daf Speisetalg als ein Ersatz fiir Butter-
schmalz und weniger als ein solcher fiir Butter aufzufassen ist, wurde
schon S. 42 bemerkt.

Rohmaterial.

Durch langeres Lagern 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 nihere
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, daB die daraus gewonnenen Fette fiir den mensch-
lichen Genu8 nicht mehr geeignet sind und sich auch durch Reinigungs-
prozeduren nicht mehr genuBfihig machen lassen.

All-
gemeines.
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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 geniefien, 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-
diampfe wihrend des Bratens Widerstand entgegensetzt.

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-—100 Bé zwecks schuellerer
Klirung 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
Alkalilssung neutralisiert, wobei auch Farbstoffe und mechanische Ver-
unreinigungen mit den Seifen ausgefillt werden. Der neutralisierte Talg
kann dann nach Harris nétigenfalls noch mit Luft oder Ozon und schlie8-
lich mit 59, Fullererde (,alkaline aluminous earth® wie die Patent-
schrift sagt) behandelt werden. Bei ranzigem Talg soll auflerdem vor der
Luft- oder Ozonbehandlung eine solche mit niedrig gespanntem Dampfe
stattfinden.

Die Methode erreicht den beabsichtigten Erfolg jedenfalls nicht, denn
Luft und Sauerstoff wirken auf tierische Fette sehr leicht 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,
Butter4dther 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 Lévulose versetzt und
beides innig miteinander vermischt, indem man gleichzeitig die Fliissigkeit
ununterbrochen umriihrt und diese Bewegung bis zum Erkalten der Mischung
fortsetzt. Man erhilt auf diese Weise eine Masse, die sich in Wasser von

1) Engl. Patent Nr. 429G v. 21. Febr. 1906.
%) Niheres dariiber s. S. 154 u. ff.
3 D,R.P. Nr. 84236 v. 28. Sept. 1894.
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wenigstens 149 C durch Schiitteln oder sonstige Bewegung zur Emulsion
bringen 14Bt.

D. Gray?) 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 anf 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 geéindert, weil dadurch das Verhiltnis der festen und
fliissigen Glyzeride verschoben und seine Beschaffenheit mehr dem Oleo-
margarin dhnlich wird.

Dies geschieht besonders auch 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 auf Grund seiner physiologischen Versuche zu der Uberzeugung ge-
kommen, daf 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 , 65049, 27819/ 3159,

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

100 Teilen Olivendl und
156 ,,  doppelt gepreBten Rinderfettes

ein Fettgemenge, das sich #hnlich dem Kinderfette zusammengesetzt zeigt
und daher als Speisefett fir Kinder beste Dienste leistet, wihrend ein

Gemisch von
100 Teilen destearinisierten Rinderfettes und

71/, ,,  Olivenol-Palmitin

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

Als Speisetalg werden sehr hiufig auch die in gréBeren 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.
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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 &rmeren Bevilkerung konsumiert
werden, ausschlieBlich technischen Zwecken zugefithrt 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 hauptsichlich Petrolenm benutzt, doch sind in letzter Zeit an
dessen Stelle auch Birkenteersl, Oleum rusci (vergleiche S. 21) sowie
Gerbertran zugelassen worden. (Siehe § 29, Absatz 2 der Ausfilhrungs-
bestimmungen, Artikel D des Fleischbeschaugesetzes vom 3. Juni 1900.)

Die amtliche Vorschrift zur Vornahme der Talgdenaturierung lautet:

Nachdem das FaB, 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 gewdhnlichen Petrolenms (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 Bohrlscher befestigt ist, durchschnitten, und zwar in der
Weise, daB in jedem Bohrloch mit der Messerstange 3—4mal, unter jedesmaliger
Drehung der letzteren vor ibrer erneuten Einfiihrung in die Oﬂ'nung um 60 bzw. 45°,
auf und nieder gefahren wird, damit die entstehenden, um die Bohrlicher radial und
symmetrisch verteilten Einschnitte sich mit dem aus dem Bohrloch herausflieBenden
Petroleum fiillen.

Ist der zu denaturierende Talg so weich, daB die Bohrlécher vor dem Ein-
filllen des Petroleums wieder zusammenfallen wiirden, so sind statt des Bohrers
zwei ineinander verschiebbare, beiderseitig offene Messing- oder Eisenrthren anzu-
wenden, von denen die innere von der 2,5 cm weiten duleren eng umschlossen wird.
Beide miissen an dem einen Ende mit Quergriffen und an dem andern mit zuge-
schirften Rindern versehen sein. Nachdem die ineinandergesteckten Rohren 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 Faf 1—2 Tage unter amtlicher Aufsicht zu halten. Sollte bei sehr
niedriger Temperatur der Talg so fest sein, daf er ein rasches Eindringen des
Petroleums nicht gestattet, so ist er in einem geheizten Raume unterzubringen.

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

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

b) Margarinprodukte.

Altgemeines.

Diese in erster Linie aus dem Fettgewebe des Rindes bereiteten Produkte
unterscheiden sich von allen anderen Speisefetten dadurch, daB man bei ihrer
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 Pflanzentl zugunsten der fliissigen Tri-
glyzeride zu #ndern sucht) und durch Verbutterung der so erhaltenen
Fette mit Milch erstere in einen butterdhnlichen (streichfdhigen)
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, enthilt also weniger Glyzeride fester Fettsiiuren als der in den
Prelitiichern zuriickbleibende PreBtalg.

Kunstbutter (Margarinbutter, Margarine) ist das durch Verbuttern
des Oleomargarins (oder #hnlicher Fettgemenge) mit Milch und nachheriges
Auskneten erhaltene streichfihige, der Naturbutter #holiche 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-
schlieflich mit der Herstellung von Kunstbutter.

All-
gemeines.
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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. Hs kann
daher vieles bei der folgenden Beschreibung der Premier-jus-Erzeugung als
bekannt {ibergangen 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 Rohfettes;
. Ausschmelzen des zerkleinerten Rohtalges;
. Kldrung des geschmolzenen Premier jus;
. Aufarbeitung der Schmelzriickstinde.

S O W o

1. Sortierung, 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 grd8eren, von anhaftendem Fleisch, Blut und Sehnenteilchen
ziemlich freien Stiicke. Ein richtiges Sortieren des Rohtalges sofort nach
seinem Ausweiden ist sogar sehr wichtig. Die Arbeit liegt gewdhnlich in
den Hinden der Fleischergehilfen, die diese Arbeit bei guter Anleitung bald
erlernen und eine richtige Scheidung des gesamten Fettgewebes in

Rohkern und Rohausschnitt fiir Premier-jus-Schmelzereien
und Rohausschnitt fir die Talggewinnung
treffen.

Der Rohkern enthilt die grofieren, zusammenhiingenden 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 durchsetat ist,
ist fiir die Margarinfabrikation nicht verwendbar und wird zur Herstellung
von Talg fir technische Zwecke benutzt. Ebenso kann ein nicht mehr
ganz frischer Rohtalg, wie auch ein solcher von kranken Tieren (siche
S. 181) fir 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

1) 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 geniihrtes 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 flliissigem Zustande. L#St man das Fettgewebe in diesem
Zustande, wo die Fettzellen prall und geschmeidig erscheinen, auch nur
kurze Zeit in grofieren Haufen lagern, so tritt unfehlbar ein Verderben
des Fettes ein. Ks ist daher dringend notwendig, daB die noch korper-
warmen Fettstiicke bald abkiithlen (,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 sprides 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 groBeren Klumpen auf, wobei er zwar auch allmihlich erstarrt,
aber doch die Anzeichen des Erstickens triigt. 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, verftigen iiber besondere Riume zum
Abkiihlen (Abtrocknen) des korperwarmen Rohtalges. Diese Riume, die
man ,Talgh&ngen“ nennt, sind mit Holzgeriisten ausgestattet, an deren
verzinkten Eisenhaken die Kernstiicke aufgehingt werden. In der kithlen
Jahreszeit geniigt die blofe 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 zweckmiiBig, diesen Riumen gekithlte Luft zuzufiihren,
um die Hangedauer des Rohkernes nach Moglichkeit abzukiirzen.

Leider verfiigen nicht alle GroBschlichtereien fiber 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
fir eine entsprechende Verpackungsweise gesorgt ist, ist der Schaden, den
der Rohkern dadurch erleidet, durch sofortiges Abkiihlen des Materials in
den Lagerrdumen der Premier-jus-Schmelzerei wieder gutzumachen. Trans-
porte auf halbwegs grdBere Entfernungen vertriigt jedoch nur ein vor der
Verfrachtung gut gekiihlter Rohtalg.

Abkiihlen
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Talgh#ngen.



Hiirden
fir Roh-
ausschnitt.

Verpackung
in Weiden-
korben,

in Blech-
wannen,

in Séacken.

Transport-
wagen.

Weitere
Verfrach-
tung von
Rehtalg.

60 Speisetle und Speisefette.

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

Der Rohtalg wird zwecks Uberfihrung aus dem Schlachthause in die
Fabrik gewthnlich in geflochtene Weidenkdrbe gebracht, die un-
gefihr 30—50 kg fassen. Die Form der Koérbe erméglicht ein Umspiilen
der Luft auch auf dem Transportwagen, wo die Korbe neben- und iiber-
einander geschichtet werden. Das Korbgeflecht gestattet auch den Zutritt
der Luft zu dem Korbinhalt, wodurch der Selbsterhitzung und dem Kr-
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 Kisengefifie haben zweifellos das Gute, daB sie leicht
und griindlich gereinigt werden konnen, was bei den Weidenkorbén weniger
leicht moglich ist. Ein zeitweises Abbrithen der Korbe in heilem Wasser
und nachheriges Ausschleudern und Abtrocknen geniigt aber schliefilich auch.

Der Rohausschnitt wird nicht selten in S#cke verpackt, doch ist
diese Verpackungsart nur bei minderwertigem Ausschnitt zuldssig, 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 daf die Sicke, mdgen sie auch
ofter gewaschen werden, doch ein hchst unsanitires Verpackungsmaterial
darstellen und eigentlich zu verwerfen sind.

Zum Transport des irgendwie verpackten Rohtalges bedient man sich
gewohnlich offener Plateauwagen. Die Korbe mit dem Rohtalg
werden, um sie gegen den Strafenstaub zu schiitzen, mit einer leichten
Plane, aber nicht luftdicht, zugedeckt. Die seinerzeit fiir den Rohtalg
in Vorschlag gebrachten geschlossenen Wagen (dhnlich unseren M&belwagen)
haben sich nicht bewihrt; sie hielten zwar den StraBenstaub vollstindig
ab, doch gab der giinzliche Luftabschlu8 mitunter Anlaf zu einem Erwirmen
des Rohtalges withrend 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 grofien Teile gescheitert. Die Idee lieBe
sich nur dann mit Erfolg verwirklichen, wenn der Rohtalg vor der Ver-
frachtung vollkommen erstarren gelassen wiirde und die Verfrachtung wo-
moglich in Kihlwaggons 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-
stddten allmihlich kleinere primitiv eingerichtete Premier-jus-Schmelzereien,
die die geringen Mengen des sich in den dortigen Schlachthiusern ergebenden
Talges schlecht und recht aufarbeiten.

Fir den Nichteingeweihten ist es iibrigens anffallend, daf die groBeren
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, daB ein groBer Teil des Rohtalges von den Fleischern in
seiner urspriinglichen Beschaffenheit an die Hausfrauen en détail ver-
kauft wird. Der grifte 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 500/, von der gesamten Rohfettmenge,
angeboten, withrend die anderen 509/, auf das von den Fleischern selbst
verwendete Lungen- und Bandelfett entfallen. Da aber die letztgenannten
Fettsorten qualitativ hther 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 mdoglichst rasch?) auf-
gearbeitet werden; das ist aber ein Prinzip, das sich bisweilen nicht
durchfithren 14Bt, 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.

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

1) Nach Pellerin soll der vom Schlachthause kommende Rohtalg in einem
Raume von nicht liber 4-2° C aufgehingt und nach 4~bstiindigem Hingen aus-
geschmolzen werden. (Siehe franz. Patent Nr. 216359 v. 26. Sept. 1891.)
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Rindstalg fiir technische Zwecke dienen; ilibrigens steht der Wert dieser
Methoden an sich noch in Frage.

Ausgeschlossen ist fiir Premier-jus-Schmelzereien die Konservierung
des Rohtalges durch Chloraluminiumlésung 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 Schldchtereien 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 immer wieder darauf hinwiesen, daB Kunstbutter durchaus nicht stets
von gesundem, reinem Talg stamme, sondern aus allen moglichen ekel-
erregenden Rohprodukten auf chemischem Wege gewonnen wiirde.

Gut 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 Behdltern, wie sie in Band 1, Fig. 230, dargestellt und beschrieben
wurden.

Ein solches Einwéssern erhilt den Rohtalg bis zu 30 Stunden?) gesund
und befreit ihn gleichzeitig von den anhaftenden Blutteilchen und anderem
Schmutz. In den meisten Premier-jus-Schmelzereien findet daher ein Ein-
tragen des Robtalges?3) 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, hauptstchlich
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 tatsichlich eine Premier-jus-Qualitit
erhalten, die wenig oder gar nicht der nachstand, die aus gewiissertem Roh-
kern erhalten wurde. Die Ersparnis, die man durch Unterlassung des
Waschens erzielt, ist aber so gering, daB sie gar nicht in Betracht kommt

1) 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.

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

4) Auch Talgschmelzereien, die sich in Schlachthdfen befinden, also vollkommen
frischen Rohtalg zur Verfiigung haben, wissern den Rohkern und Ausschnittalg ein,
weil damit nicht nur eine Reinigung, sondern auch eine zweckméBige Abktihlung
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 groSer
Umsicht doch hiufig vorkommt, daB mit dem ungewaschenen Rohtalg
Schmntz und unerwiinschte Fremdstoffe in die Schmelzbottiche ge-
raten, die die ganze Schmelze mehr oder weniger verderben.

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

Die beim Waschen des Rohfettes sich ergebenden Abwisser, die stets
wechselnde Mengen von Fettgewebe mit sich fiihren, werden in Separations-
gruben gesammelt und dort geklirt. Der dabei resultierende fetthaltige
Riickstand wird auf geeignete Weise entfettst?).

3. Zerkleinern des Rohfettes.

Das Zerkleinern des Rohtalges, das bekanntlich zu dem Zwecke erfolgt,
die Ausbringung des Fettes aus den Zellwéinden 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 Zerstérung der fetteinhiillenden Zellwand fAllt einzig
und allein dem ZerkleinerungsprozeB 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 Zerreifien 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 da auBerdem die voll-
stindig gedffneten Fettzellen ihren Fettinhalt auch schon bei verhéltnis-

') Beschreibung und bildliche Darstellung dieser Separationsgruben s. Bd. 1,
S. 496.
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méBig 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,
siiBen Geschmack zeigt wie beim Ausschmelzen des einfach zerrissenen
Rohtalges. Letzterer Liefert leider eine etwas ungiinstige Ausbeute, weshalb
die meisten Margarinfabriken heute die einfachen (franzésischen) 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 osterreichischen Premier-jus-Schmelzereien fanden
in den achtziger Jahren des vorigen Jahrhunderts besonders die Zerkleinerungs-
maschinen von Lhr Verwendung, die dem Zermalmungstypus angehoren.
(Gute Ausbeute bei niedriger Schmelz-
temperatur, Qualititsverminderung des
Premier jus.)

Konigsteinl) mift dem Um-
stande, daf die Lohrschen Zerkleine-
rungsmaschinen im Gange heil werden,
wobei auch das zu zerkleinernde Ma-
terial erwirmt 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, nm sie dann bis
zur vollstindigen Abkiithlung der Ruhe
zu iiberlassen.

Der Lihrschen Maschine dhnlich
sind die in Band 1, Fig. 239, 240
und 241 abgebildeten Zerkleinerungs-
vorrichtungen, wie auch ein npeuer,
von H. Pfiitzner konstruierter Appa-
rat, der hier ndher beschrieben sei:

Br besteht aus einer Vorschneidekammer a (Fig. 2), die durch ein Rohr b mit
einer zweiten Schneidekammer ¢’ in Verbindung ist. In beiden Schneidekammern
rotieren die an der Achse d sitzenden Messer g, die in einen festen Messer-
kamm h eingreifen. Die Schneidekammer a’ gibt den zerkleinerten Rohtalg durch
den Kanal k in das Schmelzgefi p ab; der Querschmitt des Kapals & 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 a und a' eine gewisse Pression erzeugt werden, die der Zerklei-
nerung des Rohfettes zugute kommt.

1) Seifenfabrikant 1885, S. 99.
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Eine ganz #hnliche Rohtalgschneidemaschine hat Emil Lange!) in  zer-
Kassel konstruiert. Der Rohtalg wird hier zunsichst von Vorschneidewalzen k‘;ﬁ’c‘;‘iﬂ?
zerschnitten, welche Arbeit durch eine darauffolgende Passage durch enger von Lange.

gestellte Schneidewalzen noch vervollstindigt wird; dieser zerschnittene

Von den Walzen f und g fillt der Talg in die Schnecke m, und diese schiebt
den schon ziemlich zerkleinerten Talg zwischen die aus abwechselnd rotierenden und
feststehenden Messern # und s bestehende Nachzerkleinerung, die den Talg voll-

stindig zermalmt, worauf er durch das Mundstiick z infolge des Druckes der
Schnecke m ausgestoBen wird.

1) D.R.P. Nr. 200538 v. 30. .Juni 1907,

Hefter, Technologie der Fette. 111 5
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Bei der Langeschen Talgzerkleinerung ist nicht nur die Stellung der
vier Schneidewalzen, die ein dreimaliges Zerschneiden des Rohtalges be-
dingen, sondern auch deren nihere Ausfiihrung von Interesse.

Die Walzen b, ¢, f und g (Fig. 3) sind durch Aufeinanderlegen mehrerer Scheiben
(P und ¢ hzw. ¢ und %) (Fig. 4), die verschieden grofe Durchmesser besitzen, so zu-
sammengepaft, daB die Scheiben der einander
gegeniiberliegenden Walzen ineinandergreifen.

Die Vorschneidewalzen b, ¢ besitzen
doppelt so starke Scheiben wie die Walzen
und g, auBerdem haben simtliche Walzen
verschiedene Umfangsgeschwindigkeiten. Die
groBeren Scheiben sind am Umfang mit Zih-
nen versehen, die den Zweck haben, etwa aus Fig. 4. Konstruktion der Schneidewal
Versehen in die Maschine gelangte Knochen -k 20 ion cer Schneldewalzen
zu zermalmen und dadurch dastherbrechen darLangesch::::ﬁ::;_gzerklemem"gs'
der Messer 7, s zu verhiiten.

Die Walzen bund ¢, 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) =, s, sind doppelschneidig
und arbeiten gegenseitig wie eine Schere.

EBin Zerbrechen der Messer durch deren Aneinanderschlagen ist dadarch ver-
mieden, da8 sich in der Bohrung der feststehenden Messer n (Fig. 5a) die Distanz-
ringe o drehen. Die Enden der Messer # sind in
die Gehdusewandungen a schwalbenschwanzférmig
eingelassen und dadurch so gestiitzt, daB sie sich seit-
lich etwas verschieben und genau an die rotierenden O
Messer s anlegen konnen. Die Distanzringe o sind
ein klein wenig stirker als die Messer n, so daf}
die rotierenden Messer mit den Distanzringen o Fig. 5a. 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 Zerkieinerungsmaschinen und
die Abfuhr des zerkleinerten Schmelzgutes zu den Schmelzbottichen erfolgt
entweder durch Bander ohne Ende oder durch kleine dreiridrige Wigel-
chen (Fig. 243, Band 1). Vielfach bringt man die Rohtalgstiicke aus dem
Kinwisserungsbottich 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 Weidenkdrben 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

7AY
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Messer des Langeschen Apparates.
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Rohtalg véllig erstarrt und trocken ist. Fettgewebe, das durch zu lang
andauerndes Wissern oder infolge nicht gentigenden Auskiihlens geschmeidig
ist, schmiert in den Zerkleinerungsmaschinen und zerkleinert sich bei weitem
nicht so gut wie ein vollkommen starres, sprodes Material.

4. Ausschmelzen des zerkleinerten Rohtalges.

Kurz nachdem Mége Mouriés’ Verfahren zur Herstellung von Kunst-
butter bekannt geworden war, warfen sich eine Reihe von Technikern anf diesen
neugeschaffenen Industriezweig und versuchten durch Abfinderungen, die man

Verbesserungen nannte, die pa-
tentierte Methode Méges zu
umgehen. Vor allem war man
bestrebt, das bisherige Verfahren
des Rohtalgausschmelzens zu
verbessern, indem man an Stelle
des heiBlen Wassers mit indirek-
tem Dampf ausschmelzen wollte
und dadurch die Ausbeute zu
erhdhen 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:
Das guBleiserne Schmelzgefi 4
ist mit einer Riihrvorrichtung g ver-
sehen, die durch die Riemenscheibe B
getrieben wird. Die Erwirmung des in dem Behilter 4 befindlichen zerkleinerten
Rohtalges, dessen Einbringung durch das Mannloch b erfolgt, geschieht durch den
Dampfmantel D, in den durch i 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 einstrémende Wasser wird der Aiissige, ausgeschmolzene Talg allmihlich gehoben
und endlich durch das Rohr % in ein messingenes AbsetzgefiB gedriickt. Der VerschluB-
deckel ¢ dient zur Entleerung der ausgeschmolzenen Gewebsreste, ¢ ist ein zur Tem-
peraturkontrolle eingesetztes Thermometer und w ein den gewGhnlichen 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-
zufiihrung (direktes Feuer, Dampf, Wasser) beschrieben und dabei die ver-
schiedenen Schmelzmethoden in zwei Gruppen (Trocken- und NaBschmelze)
eingeteilt.

H¥

Schmels-
apparat von
Jaroslawsh
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Von der Trockenschmelze iiber direktem Feuer (Band 1, 8. 504)
macht man heute nur noch selten Gebrauch, wenn man Fette fiir die
Margarinfabrikation herzustellen beabsichtigt. Die kleinen, fiber keine Dampf-
anlage verfiigenden Premier-jus-Schmelzereien, die ihren Rohtalg frither auf
kleinen, mittels direkten Feuers geheizten Kesseln ausschmolzen (aus-
lieBen), sind fast durchweg verschwunden und haben den verbesserten,
auf gleichem Prinzip beruhenden Apparaten von Hesselbach?), Seifert?)
usw. Platz gemacht.

Die Trockenschmelze mit Dampfheizung (Band 1, S. 509-—514), die in
den Apparaten von Miiller & Co.3), J. Haas), 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 erwirmter Luit?) (Band 1, S. 515—518), hinter der
Trockenschmelze mittels heilen Wassers (Band 1, S. 518-—521) zuriick.

Die Trockenschmelze mit heiflem Wasser hat in den Systemen von
Pfitzners) und von O. Hentschel?) ihre hervorragendsten Repréisentanten;
diese beiden Systeme werden heute in vielen gréBeren deutschen Feintalg-
schinelzereien angewendet und liefern ein Premier jus, das in Qual tit
nichts zu wiinschen iibrig 148t, bei durchaus zufriedenstellender Ausbeute.

Die Nafischmelze, bei der das fetthaltige Rohmaterial mit Wasser
oder Dampf in direkte Beriihrung kommt und auBer 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
hiiufiger angewendet als die Trockenschmelze.

Besonders nach der Wasserschmelzmethode (Band 1, S. 522—527)
wird vielfach gearbeitet; die NaBschmelze mit Dampf liefert ndmlich minder-
wertige Produkte und wird besser nur fiir technischen Talg verwendet; auch
die Sdure- und die Laugenschmelze (Band 1, 8. 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,
4 D.R. P. Nr. 86201.
) 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. Aung. 1890), von Miihleisen (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.

5



Ausschmelzen des Roktalges. 69

Alle groBeren Feintalgschmelzereien verwen:ien heutc als Wirmequelle
beim Ausschmelzen heifles Wasser und schmelzer entweder mehr
oder weniger trocken (wie bei den Methuden vea Pfiitzner und
Hentschel), oder sie bringen den Talg mit dem erwirmten Wasser
direkt in Beriihrung.

Bau und Arbeitsweise der Apparate von Pfiitzner und Hentschel
sind in Band 1, S. 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 Gefifien iiber Wasser
ausgeschmolzen wird. Das Schmelzgefs8 besteht dabei entweder aus einem

3000—5000 kg fassenden Bottich
aus Lérchenholz oder aus einem
gleich grofen runden oder viereckigen
Eisenreservoir.

An Armierungen besitzt das Schmelz-
gefil (siehe Fig. 7) einen Bodenhahn a,
der zum Ablassen der Schmelzriickstinde
dient, einen mit Rohransatz ¢ versehenen
Seitenhahn h, 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 £.

Das Arbeiten mit diesen offenen
Fig. 7. S““"“"‘;‘;‘,’gﬁfl‘;;“' Fremier jus- SchmelzgefiBen erfolgt derart, daB
man vorerst durch das Rohr f ein
bis zwei Handhoch Wasser in den Bottich laufen 148t, das mittels der
Dampfschlange ¢ auf ca. 500 C angewdrmt 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 umrithrt. Bevor man neue
Partien Rohtalg in das Schmelzgefti bringt, muB der frilher 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 dann schnell ausschmelzen.

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

Art des
Schmelzens.

Art des
Rihrens.
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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 Riihrens von Wichtigkeit; es soll nicht
stoBweise aufziehend, sondern mebr in ruhiger, kreisender Art ge-
rihrt werden. Ein Riithren 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 50° 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-
fanger konnen 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 Schmelzgefifie befindliche Dampfleitung leicht geregelt werden; wihrend
der Schmelzoperation muf man mehrmals Dampf zustrémen lassen, damit
die Temperatur nicht unter 40°¢ C sinke.

Durch unverstindiges Riithren und Schmelzen bei zu niedriger Tempe-
ratur fritt 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 zurtickfiihren 1aft. 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 SchmelzprozeB 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 mdglichst konzentrierten Losung regenartig niederrieseln
l1aBt. Das Kochsalz reifit die in der Fettmasse schwimmenden Zellpartikel-
chen zu Boden nund bewirkt schon nach 1—2 Stunden eine Klirung des Fettes.
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Die klare Fettschicht wird hierauf durch den Seitenhahn % des Schmelz-
gefiBles (siehe Fig. 7) zwecks weiterer Behandlung abgelassen, wobei man
das mit dem Hahn k verbundene Wendrohr ¢ allmihlich 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 e,
wodurch eine weitere Gewihr gegeben erscheint, da8 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 Schmnelz-
wasser eine dickliche, schmutzig triibe, schliipfrige, in frischem Zustande
nicht gerade unangenehm, aber doch eigenartig riechende Masse bilden.
Das Entfernen dieser Schmelzriickstiinde, auf denen stets eine gewisse Menge
guten Fettes schwimmt, weil dieses nicht bis auf den letzten Rest durch
das  AblaBrohr ¢ abgelassen werden kann, geschieht durch den Bodenhahn a
des SchmelzgefaBies, der wenigstens 75 mm Durchgangstffnung haben muB,
wenn er sich nicht allzu oft verstopfen soll. In leicht gebauten, handlichen
Rinnen leitet man die Schmelzriickstinde zu dem Apparat, worin ihr weiteres
Entfetten erfolgt, oder in Monte jus, die die Masse durch Dampfdruck auf
jede gewiinschte Hthe heben und auf beliebige Entfernungen transportieren.

Die Giite des ausgeschmolzenen Fettes hingt auller 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 entfetteten Zellresten soll durch ein méoglichst rasches
Schmelzen auf das erreichbare Minimum reduziert werden. Aus diesem
Grunde sind groBe SchmelzgefiBe zu vermeiden und Bottiche mit iber
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 gelost werde. Man war der Meinung, nur durch
Losen (Zerstoren) des Zellgewebes wiire eine befriedigende Fettausbringung
zu erreichen, und schrieb iiberdies der Beriihrung des unverinderten Zell-
gewebes mit dem fliissigen Fette allerlei Nachteile zu, die man zu ver-
meiden annahm, wenn man die Zellsubstanzen in 18sliche Korper 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, nimlich 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.
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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 lieB 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
flissig gewordene Teil fallt ins Wasser, das !/,—1 Pfund Alaun fir je
1 Tonne Fett enthdlt. 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 gewdhnliche Art weiterverarbeitet.

Heute wird das Ausschmelzen des Premier jus wohl ausschlieflich ohne
jeden Zusatz vorgenommen; dieses gegenwirtig allgemein geiibte einfache
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 fut, iiberhaupt erteilt wurde und daf die vielen 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, 8. 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. Klirung des geschmolzenen Premier jus.

Das von dem Schmelzapparat kommende Fett wird — gleichgiiltig,
ob es eine Vorklirung erfahren hat (wie in den offenen Schmelzgefédfen) oder
nicht (wie in den geschlossenen Apparaten von Pfiitzner und Hentschel) —
zwecks vollstindiger Klirung in Wasserbdder gebracht. Das ausgeschmolzene
Fett enthélt nimlich 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 (Marienbidder genannt), worin die Nachklirung
des Premier jus vorgenommen wird, bestehen aus verzinnten Eisenreservoiren,
die von heifem Wasser umspiilt werden, wodurch ihr Inhalt auf einer
gleichmifigen Temperatur erhalten wird. Die nihere Einrichtung der Marien-
bider ist aus Fig. 8 zu ersehen.

In einem gut isolierten Eisenreservoir 4 sitzt ein kleineres, verzinntes Eisen-
gefil B, das auf geeignete Weise in bestimmten Abstinden von den Wandungen
des duBeren Gefiles gehalten wird. In dem Raum zwischen den GefiBlen 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 Aufengefif A angebrachte Bodenhahn b

) D.R. P. Nr. 1591 v. 4. Nov. 1877.
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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 Hihnen versehen, die aus Hartzinn gefertigt
werden, wihrend die Abzugstutzen aus verzinnten Eisenrohren gebildet sind.

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

man eine Kochsalzlésung von
10—-15°Bé%) in Form eines
Regens auf die Oberfliche
des geschmolzenen Fettes
niedergehen, wozu man sich
am besten einer GieBkanne
mit Brause bedient, wie sie
die Gértner zu verwenden
pflegen. Nach dem Salz-
wasserzusatz wird das ganze
Marienbad mit einem Holz-
deckel gut bedeckt und der
Ruhe iiberlassen.
Das Premier jus ver-
bleibt in den Marienbédern
12—24 Stunden, in Aus-
Fig.8. Marienbad fiir Premier-jus-Klarung. 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, daB es, man mdchte
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 lift, damit
es in guat kristallinischer Form erstarre. (Siehe S. 78.)

1) In Staaten, wo eine hohe Konsumsteuer fiir Xochsalz besteht, sind die
Margarinschmelzer bestreht, das zu Klirungszwecken verwendete Salz zu dem fiir
Fabriksalz vorgeschriebenen ermifigten Preise zu erhalten. Derartige Ansuchen
werden vielfach anch genehmigt, weil ja das Salz nur als Klirmittel dient und in
dem fertigen Produkt nicht zuriickbleibt. KEine 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
Kléren kaum in so vollkommenen Marienbiddern statt, wie sie in Fig. 8,
S. 73 dargestellt und beschrieben wurden. Die Qualitit von solchem Premier
jus 1aBt daher stets etwas zu winschen iibrig.

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

Premier jus stellt ein mehr oder weniger intensiv gelbes, kristallinisch
erstarrtes Fett dar, dessen Schmelzpunkt bei ungefihr 25—30°C liegt
und dessen Fettsiuren zwischen 44— 470 C schmelzen und zwischen 41 und
440 C erstarren.

Ein bei 48—509 C aus frischem, gesundem Rohkern geschmolzenes
Premier jus, das einen reinen, siilen Geschmack zeigt, gilt als Primissima
Ware; aus weniger gutem Rohmaterial oder weniger sorgfiltiz hergestellte
Produkte werden im Handel als Prima bezeichnet, und Secunda Premier
jus ist das aus gutem Ausschnitt-Rohtalg gewonnene Premier jus.

Uber Feuer geschmolzenes Premier jus hat auch in den besten
Qualititen einen schwach brenzligen Geschmack; es ,bratelt, wie der
Fachausdruck lautet. Auch auf Duplikatoren hergestelltes Premier jus zeigt
cinen leicht brenzligen Geschmack.

6. Aufarbeitung der Schmelzriickstiinde.

Die bei der Premier-jus-Schmelze resultierenden Riickstinde, die in
frischem Zustande ohne direkt unangenehmen Geruch sind, schon nach kurzem
Lagern aber in Gérung (Fiulnis) iibergehen und dann einen geradezu bestia-
lischen Gestank verbreiten, enthalten noch ziemlich viel Fett, um dessen
Gewinnung der Premier-jus-Schmelzer bemiiht sein muB. Die Entfettung
der Schmelzriickstinde kann auf verschiedene Weise durchgefiihrt werdeuw.
In jedem Falle ist aber auf eine mdglichst rasche Aufarbeitung der
Riickstinde zu dringen, weil sie, bei lingerem Aufbewahren schon an und
fiir sich hdchst widerwirtig riechend, beim Verarbeiten dann um so mehr un-
angenehm viechende Gase entwickeln, die die Nachbarschaft in eindring-
lichster Weise beldstigen, zu gewerbepolizeilichen Beanstandungen fithren
und gleichzeitig auch der Qualitit des in der betreffenden Fabrik erzeugten
Premier jus Abbruch tun konnen.

Die Fille, wo die Fettschmelzriickstinde Seifensiedereien zugefiihrt
werden, sind heute ziemlich selten. Ein Verseifen der ausgeschmolzenen,
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aber noch fetten Zellreste vollzieht sich zwar ziemlich leicht und beim Aus-
salzen geht auch das gesamte Zellgewebe samt dem Schmutz in die Unter-
lauge. Diese ist dadurch aber stark verunreinigt, 14Bt sich wegen ihrer
schleimigen Beschaffenheit kaum durch Pumpen entfernen und eignet sich
vor allem nicht zur Weiterverarbeitung auf Glyzerin. Aus diesem Grunde
ist das Verseifen der Riickstinde heute nur sehr selten anzutreffen.

In vielen Fabriken werden die aus dem Schmelzbottich kommenden
Riickstdnde in einen mit einem Dampfmantel versehenen Eisenkessel (Dupli-
kator, siche Fig. 251, Band 1, 8. 510) gelassen, hier mit etwas Wasser
vermischt und unter ganz langsam kreisenden Riihrbewegungen mittels
des durch den Mantelraum strbmenden Dampfes auf 60—70°¢ C erwirmt.
Dann wird der Dampf rasch abgesperrt, der Inbalt des Duplikators mit
einem Wasserregen oberflichlich abgebraust und eine Viertel- oder halbe
Stunde lang in Ruhe belassen. Hs scheiden sich dabei namhafte Mengen
Fett ab, die in Qualitit als Premier jus zu deklarieren sind, wenn sie auch
nicht gerade die feinste Marke darstellen. Das Fett wird abgeschopft und
in Marienbdder gebracht, wihrend die teilweise entwisserten Riickstiinde
nun gewdhnlich unter einem Dampfdruck von 2—3 Atmosphéren in be-
sonderen Dampfschmelzapparaten ausgeschmolzen werden. Dieses, von
Fr. Nitsche in Wien empfohlene und ihm seinerzeit patentierte Verfahren
des Ausziehens weiteren Feintalges ist nur fiir aus bestem Rohkern stammende
Schmelzriickstéinde geeignet,

Riickstinde der Ausschnitischmelze bringt man gleich in die unter
Druck arbeitenden Dampfschmelzapparate, wie solche in ihrer Konstruktion
in Band 1, S. 528, Fig. 268, genau beschrieben sind.

Vielfach nimmt man das Ausschmelzen der Riickstinde gemeinsam
mit dem von frischem Ausschnittalg vor, denn ein separates Ausschmelzen
der Riickstiinde wiirde ihr mehrtigiges Ansammeln notwendig machen, wobei
ein Faulnisproze8 mit allen seinen Nachteilen kaum zu vermeiden wire.

In anderen Fabriken bringt man die Schmelzriickstinde in Bottiche,
wo sie mit verdlinnter Schwefelsure gekocht werden. Diese Operation
gehort in das. Gebiet der Sdureschmelze und erfordert bei der Durchfithrung
eine ziemliche Achtsamkeit, weil sehr leicht ein Verleimen des Bottich-
inhaltes eintritt. Kine verleimte Schmelze 148t sich aber nur sehr schwer
wieder trennen. (Nsheres siehe Band 1, S. 534.)

Mitunter werden auch die bei der Dampfdruckschmelze erhaltenen
Riickstinde zur vollstindigen Entfettung noch mit Siure gekocht, so daB
sich fiir eine Feintalgschmelze umstehendes Arbeitsschema ergibt.

Die sich bei der Dampfschmelze unter Druck oder bei der Siure-
schmelze ergeberden, vollstindig entfetteten Zellgewebe werden von vielen
Fabriken mit Torfmull gemischt, wodurch sie eine ziemlich geruch-
lose Masse bilden, die an Bauwern als Diingemittel abgegeben wird?).

9 Uber die Verwertung der Schmelzriickstinde siche auch Bd. 1, S.559—560.
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Vﬁmﬁklzs Busek will die entfetteten Riickstinde der Talgschmelze der Leim-
" gewinuung zufihren und empfiehlt zu diesem Zwecke ein Ausschmelzen
mittels verdiinnter Salzsdure statt des gewthnlich angewandten Schwefel-
sdurewassers. Salzsiure zersttrt n#mlich die Zellgewebe nicht so vollstéindig
wie Schwefelsiure. Nach dem Busekschen Vorschlage miissen die Riickstinde
mit Wasser griindlich ausgewaschen, dann mit Kalkwasser abgestumpft
und endlich auf Holzhiirden so lange getrocknet werden, bis sie in eine ver-
sandfihige ¥orm gebracht worden sind. Sie geben dann ein gutes Roh-

material fiir die Leim- und Kunstdiinger-Fabrikation ab.

Ausbeute.
Aﬁ;ﬁl}t‘; Die bei der Premier-jus-Schmelze erzielte Ausbeute schwankt zwischen
" 70 und 809/, doch sind diese Ziffern keinesfalls als duBerste Grenzzahlen
aufzufassen. Wie in Band 1, 8. 18—20, gezeigt wurde, ist der Wassergehalt
des Fettgewebes sehr verschieden, und damit erscheint auch schon das be-
triichtliche Schwanken der Ausbeute der Margarinfabriken gegeben. Auch
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ist bei einem Vergleiche der praktischen Ausbeute der Premier-jus-Schmelze
mit den in Band 1, auf S. 19 ausgewiesenen Analysen des Fettgehaltes zu
bedenken, daB sich die praktischen Ausbeuteziffern auf abgetrockneten
Rohtalg beziehen, wiahrend die erwihnten Analysenergebnisse wohl auf
frisches, korperwarmes Fettgewebe Bezug haben.

100 kg guten, ausgesuchten Rohkernes ergeben im Mittel ungeféhr:
659/, Premier jus,
109/, Prima Talg (dampfgeschmolzen, unter Druck),
59/, Sekundatalg (sduregeschmolzen) und
209/, Verlust.

Die Betriebsweise einer grofleren Talgschmelzerei, die neben Rohkern
auch Ausschnittalg verarbeitet, ist in Band 1, S. 565—567, an Hand eines
genauen Fabrikplanes (Tafel 1X) beschrieben.

B) Die Gewinnung des Oleomargarins.

Oleomargarin ist ein an festen Triglyzeriden armes Premier jus. (Ver-
gleiche 8.57.) Das Ausscheiden der festen Anteile des Premier jus, wie es
Mége Mouriés vorgeschlagen hatte, wurde von Mott und spiter von
Chandler als zur Erzielung eines siifen, zur Verbutterung geeigneten Fettes
unerldBlich angesehen. Heute, wo auBer dem seinerzeit in der Kunstbutter-
erzeugung ausschlieBlich verwendeten Fette ,Oleomargarin“ eine ganze
Reihe von Pflanzenfetten und Pflanzendlen angewendet wird, ist es ein
leichtes, jede gewiinschte Konsistenz des Fettansatzes herbeizufiihren, und die
urspriinglich so wichtige Trennung des Premier jus in Oleomargarin und
Prefitalg hat mehr oder weniger an Bedeutung verloren; wiewohl sich das Ver-
bleiben des letzteren im Fettansatz bei dessen Verbutterung bemerkbar macht.

Um das Premier jus in eine weichere, oleinreichere Masse (Oleo-
margarin) und in ein festeres, stearin- und palmitinreicheres Produkt (Pre8-
talg) zu trennen, kaon man sich der in Band 1, S. 695—698 beschriebenen
Methoden bedienen. Von diesen hat bis heute nur das Abpressen, das bereits
Mége Mouriés in seiner Fabrik anwandte, eine allgemeine Einfiihrung ge-
funden. (Vergleiche den Bericht Boudets auf S. 44 dieses Bandes.)

Will man Premier jus zu Oleomargarin und PreBtalg verarbeiten, so
mufl man vor allem fiir eine moglichst gute Kristallisation des Premier
jus sorgen. Diese wird erreicht, wenn man das vollstindig geklirte und
wasserfreie Fett in nicht zu kleinen Mengen (wenigstens 20—30 kg) bei
Temperaturen von 30—32° C ganz allmihlich erstarren liBt. Bei dieser
Temperatur werden nimlich das Tristearin und das Tripalmitin bereits fest und
erstarren in kleinen Kristallformen, die die Mutterlauge (Triolein) gleichmiBig
durchsetzen. Bei sehr gut geleiteter und langsam erfolgter Kristallisation
kommt es wohl auch vor, daB sich die Kristalle der festen Fettsduren mehr

') In Amerika nennt man das Oleomargarin ,Oleo 0il“ oder 2Margarine oil“.

Kristalli-
sation.
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am Boden ansammeln und der obere Teil der Kristallisationswanne ein fast
klares, fertiges Oleomargarin darstellendes fliissiges Fett enthilt.

Das Kristallisieren des Premier jus erfolgt in der sogenannten Kristalli-
sierkammer, einem Raume, der peinlich sauber gehalten werden mu8 und
zweckmifigerweise mit waschbaren Steinfliesen ausgekleidet ist. Der
Kristallisationsraum soll derart gelegen sein, daB er von Winden nicht
allzu stark leide; durch Doppelfenster und solide Bauart mu8 dafiir gesorgt
sein, daB bei Witterungswechsel keine grofe und rasche Abkiihlung des
Raumes stattfinde. Die’ Temperatur des Kristallisationslokals soll konstant
auf 25—300 C gehalten werden. Dies erreicht man in der kilteren Jahres-
zeit durch eine entsprechende Heizvorrichtung (am besten durch Rippen-
heizrohre), in der wirmeren Jahreszeit muB man besonders in den heiBeren
Klimaten nicht selten zu einer kiinstlichen Kiihlung des Kristallisations-
raumes Zuflucht nehmen. Die Kiihlung wird durch Ventilation, durch
kiinstliche Kiihlanlagen (Eismaschinen) oder in kleineren Betrieben auch
durch mehrere mit Blech beschlagene Kisten, die mit Eis gefiillt sind,
erzielt. - Man stellt diese Kisten {iber die Stellagen, auf denen sich das
heifle Premier jus befindet. Die von dem Eise abgekiihlten oberen Luft-
schichten fallen infolge ihrer Schwere herunter und bewirken so eine all-
mihliche, gleichmiBige Abkiihlung. Die Ventilation ist nicht sehr zu
empfehlen, weil jede grofere Berithrung des zur
Margarinerzeugung verwendeten Fettes mit Luft
hintangehalten werden soll.

Das Kristallisieren des Premierjus geschieht
in gut verzinnten Hisenwannen (Fig. 9) von
ungefihr 20—30 kg Fassungsraum. Die Wannen
haben einen viereckigen Querschnitt und leicht
gerundete Hcken, sind oben etwas weiter als am Boden und iitberhaupt so
gebaut, daB sie ein bequemes Entleeren des kristallisierten Premier jus, ein
leichtes Reinigen und vollstindiges Abtrocknen gestatten. Die Wannen sind
in der Regel stufenférmig auf Holzstellagen angeordnet, doch kann auch
eine horizontale Anordnung getroffen werden.

Das Premier jus wird gewthnlich bei einer Temperatur von 35°¢ C
in die Wannen gegossen, nachdem der Raum frither schon vorgewirmt
wurde. Sobald das Auskristallisieren des Premier jus beginnt, wird eine
betrichtliche Wirmemenge (latente Kristallisationsw#rme) frei, wo-
durch die Temperatur des Raumes von selbst steigt. Die Temperatur des
Raumes richtig zu wihlen, ist Sache der Erfahrung. H&lt man die Tem-
peratur zu hoch, so bleibt zu viel festes Fett in Ldsung und das abgepreBte
Oleomargarin erweist sich nachher als zu fest und zu talgig. Ist die
Temperatur aber zu niedrig, so preBt sich das Oleomargarin nur schwer
ab und man erhilt eine schlechte Ausbeute. Das Premier jus bleibt
24—36 Stunden in den Kristallisiergefiien und kommt von hier entweder

Fig. 9. Premier-jus-Kristalli-
sationswanne.
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in Fisser, um als Premier jus oder Speisetalg versandt zn werden, oder
es wird an Ort und Stelle auf Oleomargarin verpreBt.

Das Abpressen des Oleomargarins geschieht in einfachen Etagenpressen,
wie sie Fig. 10 zeigt. Das gut kristallisierte Premier jus wird zu diesem

Fig. 10. Oleomargarinpresse.

Zwecke in diinne, aber doch
dicht gewebte und schwer
zerreiBbare Preftlicher ein-
geschlagen und so zu vier-
eckigen Paketen geformt. Die
Rénder der Preftiicher miis-
sen gut iibereinandergreifen
und sorgfiltig iibereinander-
geschlagen werden, damit
sich das ohnehin schwer ab-
preSbare Premier jus nicht
durch offen geblicbene Stel-
len unerwiinscht einen Weg
bahne. Die Pakete sollen
nicht zu groB und nicht zu
dick gewihlt werden; 25 bis
35 cm Breite und 30—40 cm
Linge konnen als durch-
schnittliche Dimensionen fiir
diese Pakete gelten, von denen
man 2—4 Stiick auf je eine
Prefiplatte bringt. Die Be-
schickung der Presse erfolgt
ndmlich derart, daf} zwischen
je eine Lage von PreBpake-
ten eine verzinnte Hisen-
platte (Zwischenbleche, in
Fig. 10 dentlich erkennbar),
zu liegen kommt, die als eine
Art Druckausgleicher dient.

Die Zwischenbleche wer-
den vor dem Einbringen in

die Presse in heiBem Wasser vorgewirmt und ungefihr 300 C warm in
die Presse eingesetzt. Man will dadurch dem Erkalten des Premier jus
vorbeugen und bewirken, daB die ganze PreBoperation bei ungefdhr der-
selben Temperatur erfolgt wie das Auskristallisieren des Premier jus. Unter-
lieBe man das Vorwirmen der PreBplatten, so wiirde das Premier jus in
den Prefpaketen wihrend der Beschickungszeit der Presse zu stark abkiihlen;
in kalter Jahreszeit kénnte es sogar geschehen, daB durch die kalten Zwischen-

Abpressen
des
Premier jus.

Vorwirmen
der
Zwischen-
bleche.
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platten ein vollstindiges Festwerden des flissigen Anteiles des Premier jus
erfolgt und damit jedes Abpressen unmdoglich gemacht wird.

Das Anwirmen der PreBplatten erfolgt in passend dimensionierten
eisernen Reservoiren, die mit Wasser gefiillt und mit Dampfschlangen ver-
sehen sind. Beim Entleeren der Presse kommen die Platten jedesmal in
diese Wiarmbehilter und verweilen dort bis zur zweitnichsten Beschickung
der Presse. Damit fiir die nichstfolgende Operation schon vorgewirmte
Platten vorhanden seien, muf man flir einen Reservesatz sorgen.

Das Anwirmen der Platten mittels heilen Wassers hat seine Nach-
teile. Es haftet an den Platten nach beendeter Pressung stets etwas Fett,
das von dem Wasser des Wirmbehilters losgespiilt wird und auf diesem
schwimmt, Wenn man auch durch regelmifiiges Abschdpfen dieses Fettes
fiir dessen Entfernung sorgt, so bleiben doch immer zahlreiche Fettaugen
auf der Wasseroberfliche schwimmen, die bald ranzig werden, sich beim
Herausnehmen der Platten an diesen festsetzen und das Reinigen bzw. Ab-
trocknen der Platten erschweren. Dieses Abtrocknen ist ein besonderer
Ubelstand der Wasserwirmung. Wird nicht jede einzelne Platte sorgfiltigst
abgetrocknet und von jeder Wasserspur befreit, so erhilt man ein Oleo-
margarin, das durch Spuren von Wasser verunreinigt ist und daher den
Keim zu vorzeitigem Verderben in sich birgt.

Das Anwirmen der Platten durch heifle Luft ist daher anscheinend
vorzuziehen, doch muf auch hier fiir ein fortwihrendes Reinigen der Platten
gesorgt werden. Bringt man letztere direkt von der Presse weg in die
Wiarmkammer, so wird das daran haftende Fett durch die Beriihrung mit der
heiBen Luft sehr schnell ranzig und verdirbt beim spiteren Hineingelangen
in das weiter erzeugte Oleomargarin dessen Qualitit.

Dds Abpressen des Oleomargarins mufl ganz allmihlich geschehen,
denn bei der nicht allzu ausgesprochenen Kristallisation der Fettmasse erfolgt
auch die Trennung des fliissigen Anteiles von dem festen Teile nicht gerade
leicht. Ein zu rasches Unterdruckgehen wiirde zwar die PreBtlicher zum
Bersten bringen, nicht aber das Oleomargarin in der gewtinschten Weise
abflieBen machen. Ein Pressen durch Akkumulatoren ist daher der
ganzen Sachlage nach vollstindig ausgeschlossen, man muB sich hier
vielmehr Pumpen bedienen, die in der Zeiteinheit mdglichst geringe Wasser-
mengen in den Pressenzylinder schaffen, also ein sehr langsames Heben
des PreBtisches hervorrufen. Die Pumpen haben gewshnlich drei Kolben,
die im Anfange zusammenarbeiten. Ist der beim Beschicken der Presse
nicht zu vermeidende tote Raum durch das Ansteigen des PreBtisches aus-
geglichen, so wird der grofite der drei Pumpenkolben automatisch ausgelost,
und die zwei kleineren Pumpenkolben arbeiten weiter, bis bei Erreichung
eines gewissen Druckes ein weiterer Pumpenkolben aufler Dienst gesetat
wird und nur das kleinste Pumpenelement weiterarbeitet, bis der gewiinschte
Maximaldruck erreicht ist.
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Eine PreBcharge bendtigt in der Regel 1-—2 Stunden, wobel man
20 Minuten fiir das Beschicken, 20 Minuten fiir das Unterdruckgehen, eine
halbe Stunde fiir das Unterdruckstehenlassen und 20 Minuten {fiir das Ent-
leeren der Presse rechnet.

Das ablaufende Oleomargarin wird in verzinnten Blecheimern auf-
gefangen und in die zum Versand bestimmten Fasser gegossen.

Ein besonderes Augenmerk muB man auch den PrefBitiichern zu-
wenden. Sie miissen nach mehrmaligem Gebrauch mit verdiinnter Soda-
losung griindlich gewaschen werden, um die an den Gewebsmaschen haften-
bleibenden Fettreste, die sonst ranzig werden und die Qualitit des ab-
gepreBten Oleomargarins verschlechtern, periodisch zu entfernen.

Im allgemeinen werden aus Premier jus 650/, Oleomargarin und 359/,
Preftalg erzielt, doch richtet sich die Ausbeute sehr nach dem Rohmaterial,
aus dem das Premier jus gewonnen wurde nach der Kristallisation des
letzteren und nach der Temperatur beim Abpressen.

In den Kinderjahren der Kunstbutterindustrie geschah es nicht selten,
daB man das Abpressen des Premier jus derart umging, daB man an dessen
Stelle eine Art Abtranen vornahm. Es wurde einfach dem Premier jus
durch partielles Erstarrenlassen ein stearinreicher Anteil entzogen, unter
Bildung einer oleinreichen Mutterlauge?).

Von Verfahren, die eine Trennung des Stearins vom Olein nach anderen
Prinzipien als dem des Abpressens vornehmen, wire auch das etwas sonder-
bar anmutende Patent von Francis?) zu nennen, wobei die Fette bei mog-
lichst niedriger Temperatur unter Zusatz verschiedener Chemikalien aus-
geschmolzen werden.

Das nach dem.gewshnlichen PreBverfahren erhaltene Oleomargarin ist
eine mehr oder weniger siifilich, jedenfalls angenehm schmeckende gelbe
Fettmasse, deren Konsistenz wesentlich weicher ist als die des Premier jus.

Ehedem legte man auf einen geringen Schmelzpunkt des Oleomargarins
besonderen Wert3) und verlangte einen solchen von 20—22°C. Da um
diese Zeit die Fettanalyse noch nicht weit vorgeschritten war und speziell
die Vertreter der Industrie und des Handels nur wenig von solchen Analysen
hielten, machten sich arge Filschungen im Oleomargarinhandel bemerkbar.
Man versetzte einfach Premier jus mit vegetabilischem Ol oder Schweinefett,
dritckte so dessen Schmelzpunkt herab und suchte es als Oleomargarin an
den Mann zu bringen.

) Uber die Durchfithrung des Aus- oder Abtranens s. Bd.1, S.86 u. 695.
Eine vervollkommnete Methode des Austranens ist das Verfahren von José Soler
y Vila und Ed. Jos. Jean Baptiste Benoit in Paris (s. Bd.1, S. 696).

% Amer. Patent v. 21. Juli 1874.

") Pellerin machte sogar den Vorschlag, das Premier jus zweimal zu pressen,
und zwar das zweitemal bei wesentlich niedrigerer Temperatur, als dies sonst iiblich
ist, um nur ja ein moglichst stearinfreies Oleomargarin zu erhalten. (Franz. Patent
Nr. 216359 v. 26. Sept. 1891.)

Hefter, Technologie der Fette. IIL 6
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Fl. Wallenstein hat 15 Proben amerikanischer und Osterreichischer
Herkunft untersucht und gefunden, da der Gehalt an

Triolein zwischen . . . . 50,8 und 55,09/,
Tripalmitin ... . 302 , 400
Tristearin R o 68 , 190

schwankt.

Das spezifische Gewicht des Oleomargarins betrigt bei 15¢C 0,924
bis 0,930 (Hoyer), bei 100°C 0,859 bis 0,860 (Sell).

Der Schmelzpunkt amerikanischer Sorten wurde von Wallenstein?)
zwischen 17,3 und 27,00 C gefunden, wihrend er fiir &sterreichisches
Margarin 23,0 bis 26,5° C betrug, ja Pastrovich?) gibt fiir letateres sogar
33,79 C an. Der Gehalt des Oleomargarins an freien Fettsiuren ist sehr
gering; er betrigt nach den Wallensteinschen Untersuchungen nur selten
mehr als 19/,

Die Fettsiuren des Oleomargarins schmelzen zwischen 42,0 (Hilbl)
und 44,6° C (Pastrovich) und erstarren zwischen 39,80 C (Hiibl, ame-
rikanische Provenienz) und 42,359 C (Pastrovich, dsterreichisches Produkt).

Der bei der Oleomargarinfabrikation gewonnene PreBtalg (PreS§-
linge, Oleo stearine) kommt gewdhnlich in nur 1/; bis 2/; mm dicken
Platten oder, richtiger gesagt, in zu talergrofien Stiicken zerbrochenen Platten
in den Handel und wird nur selten zu grofen Scheiben umgeschmolzen.
Seine Farbe ist weiB oder gelblichweil,, Geruch besitzt er fast gar keinen;
beim Kauen klebt er etwas an den Zihnen, ohne einen besonderen Geschmack
zu verraten.

Sein Gehalt an freien Fettsiuren ist sehr gering und betrigt kaum 19/,
Sein Schmelzpunkt liegt zwischen 33 und 40°C, der seiner Fettsduren
zwischen 49 und 53° C, wihrend sich der Erstarrungspunkt der letzteren
in den Grenzen vor 47 und 51°¢ C bewegt.

Anlage und Betrieb von Fabriken zur Herstellung von
Premier jus und Oleomargarin.

Die vielfach anzutreffende Meinung, daB die Fabrikation von Premier
jus und Oleomargarin duBerst einfach sei und keine besonderen Anspriiche an
die Befihignng der damit Beschaftigten stelle, trifft nicht zu. Es gibt auch
in dieser Industrie Dinge, die nicht schablonenmifig erledigt werden diirfen,
sondern stete Aufmerksamkeit erheischen, wenn sich nicht unangenehme,
meist nur schwer wieder gutzumachende Unzutriglichkeiten einstellen sollen.

Bei der Anlage von Margarinfabriken ist vor allem auf die Beschaffung

reichlicher Mengen frischen Wassers Bedacht zu nehmen. Abgesehen

1) Chem. Ztg. 1892, S. 883.
?) Benedikt-Ulzer, Analyse der Fette und Wachsarten, 5. Aufl,, Berlin
1908, S. 235.
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von den beim Schmelzen selbst notwendigen Wassermengen, bedarf man
des Wassers in ausgiebiger Weise zum Waschen des Rohtalges, zur Fiillung
der Wasserbdder, zum Betriebe der Prefpumpen und hauptséichlich zu der
alltidglichen griindlichen Reinigung aller verwendeten GefdBe, Apparate, des
FuBibodens und der Winde der Fabriklokale. Jedes Sparen mit Wasser ist
unangebracht. Auch das Wasser in den Marienbidern, den PreSpumpen
usw. darf nicht zu lange verwendet werden, sondern es ist fiir dessen
oftere Erneuerung Sorge zu tragen, um dem Fauligwerden des Wassers
ein fiir allemal vorzubeugen.

Nach beendigter Tagesarbeit sollen in einer Margarinfabrik séimtliche
Maschinen, Gerite, Bottiche usw. auf das griindlichste gereinigt werden,
ebenso die FuBbsden und Winde bis zu einer gewissen Hohe. Ein Waschen
mit moglichst heifem Wasser hat sich fiir die Reinigung von Margarin-
fabrikeinrichtungen am besten erwiesen. Zu vermeiden ist die Verwendung
von sodahaltigem Wasser, weil dadurch sehr leicht ein Seifengeschmack in
die spiter herzustellende Ware gebracht wird.

Die meisten Oleomargarinfabriken verpressen nur selbstgeschmolzenes
Premier jus; Betriebe, die auch fremdes Premier jus zwecks Weiter-
verarbeitung auf Oleomargarin und Preftalg aufkaufen, sind selten. Man
behauptet, daB das Wiederaufschmelzen des Premier jus die Qualitit des
daraus hergestellten Oleomargarins beeinflusse und daB es viel besser sei,
das Premier jus an Ort und Stelle der Gewinnung auf Oleomargarin weiter
zu verarbeiten. Tatséichlich scheinen sehr hiufig beim Aufschmelzen des
Premier jus Fehler begangen zu werden, weil man entweder mit zu hoher
Temperatur arbeitet oder in das Material Wasser gelangen li8it, das nachher
nicht sorgfiltig genug wieder entfernt wird?l).

Beziiglich der Disposition der einzelnen Maschinen einer Premier-
jus-Schmelze und Oleomargarinpresserei ist zu beachten, daB die ZerreiS-
maschinen womdglich ein Stockwerk hoher liegen sollen als die Schmelz-
bottiche, so daB das die ZerreiBmaschine verlassende Fettgewebe direkt in
die Schmelzbottiche fallen kann. Diese sollen andererseits so hoch stehen,
daB das abgekiihlte Premier jus durch freien Fall direkt in die Marien-
bider gelangt.

Der Kristallisierraum fiir das Premier jus soll an jene Abteilung
anstoflen, worin sich die Marienbéder befinden, oder unterhalb dieses Raumes
liegen. Gleich neben dem XKristallisierraum muf die Presserei angeordnet
sein, damit die Kristallisationswannen von den Stellagen weg direkt in den
PreBraum geschoben werden konnen.

Die Riume, in denen die Aufarbeitung der Schmelzriickstinde vor-
genommen wird, sollen mdglichst abseits vom Kristallisier- und PreBSraume
liegen. Oleomargarinfabriken kdnnen nur dort angelegt werden, wo groBere

' Vergleiche das S.90 beschriebene Aufschmelzverfahren von Pfiitzner.
6 *
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Mengen frischen Rohtalges leicht zu beschaffen sind, also in unmittelbarer
Nihe groBer Stidte, am besten im Anschlusse an die stidtischen Schlacht-
hiuser.

y) Die Herstellung von Kunstbutter.

Die sogenannte Kunst- oder Margarinbutter, kurzweg wohl auch
nur Margarine genannt, ist ein der Milchbutter in Aussehen, Geruch,
Geschmack und Konsistenz #hnliches Produkt, das durch Verbuttern
von Fett erhalten wird, Ehedem konnte diese Definition noch dahin ergiinzt
werden, daf man als Fettrohmaterial der Kunstbutter das Oleomargarin
bezoichnete; dies trifft nun aber heute nicht mehr zu, demn neben dem
Oleomargarin werden auch andere tierische und viele Pflanzenfette in der
Kunstbutterindustrie verarbeitet, ja man kennt heute sogar Margarinsorten,
die gar kein Oleomargarin mehr enthalten.

Das Prinzip des Mége Mouriésschen Verbutterungsverfahrens (siehe
den Bericht Boudets, S. 44 dieses Bandes) ist bis heute beibehalten
worden, wenngleich man vielfach Anderungen an der hiezu benutzten Ap-
paratur vorgenommen und auch nach der chemischen Seite hin verschiedent-
liche Verbesserungen eingefithrt hat. In letzter Beziehung wire besonders
zu erwihnen, daB der von Mége Mouriés fiir die Emulsionsbildung als
unerldBlich angesehene Kuheuterauszug schon seit mehreren Jahrzehnten
nicht mehr verwendet wird. Man versucht heute, die Emulgierung des
Fettes mit der Milch ohne jedes emulsionsfordernde Reagens herbeizufithren,
dafiir aber die erhaltene Kunstbutter durch verschiedenartigste Zusiitze hin-
sichtlich ihres Geruches und Geschmackes der Naturbutter moglichst dhnlich
zu machen, ibr eine hohe Haltbarkeit zu erteilen und die Eigenschaft zu
geben, daf sie beim Aufschmelzen briunt und schiumt. Xine besondere
Vervollkommnung hat die Kunstbutterindustrie seit Mége Mouriés dadurch
erfahren, daf man der Milchbehandlung und der Kirnoperation besondere
Aufmerksamkeit zuwendet.

Bei der Fabrikation von Margarinbutter, wie sie heute gelibt wird,
kann man folgende Phasen unterscheiden:

1. Das Herstellen des Fettansatzes.

2. Das Vorbehandeln der Milch.

3. Das Vermischen des Fettansatzes mit der Milch
(Kirnen).

4. Abkiihlen der Kirnmasse.

Das Auswalzen und Kneten derselben.

6. Hervorrufen eines naturbutterdhnlichen Geruches
und Geschmackes.

7. Hervorbringung des Schiumens und Briunens der
Margarine.

8. Die Formgebung und Verpackung der fertigen Butter.

&
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Zwischen den verschiedenen Operationen wird die Firbung vor-
genommen, die unerlidflich ist, wenn man die Kunstbutter in Farbe der
Milchbutter &hnlich machen will. In ungefirbtem Zustande hat die Kunst-
butter ein gelblichweiBes, unscheinbares, nicht sehr appetitliches Aussehen,
und erst durch die Farbung wird sie zu einem wirklichen Butterersatz. Die
Feinde der Kunstbutterindustrie haben daher vonl jeher ein Farbeverbot
zu erwirken getrachtet, welchem Ansinnen jedoch bis heute nur von wenigen
Staaten entsprochen wurde, weil das Firbeverbot einer vollstindigen Unter-
bindung der Kunstbutterindustrie gleichkommt.

Die Prozeduren, die auf das Erteilen eines butterihnlichen Ge-
ruches und Geschmackes, das Haltbarermachen der Kunstbutter u. &.
abzielen, sind als Nebenprozesse der Kunstbutterfabrikation anzusehen
und werden bei den verschiedenen Phasen derselben gewdhnlich nebenher
vorgenommen.

1. Herstellung des Fettansatzes.

Die wichtigsten Bedingungen zur Erzeugung einer guten Kunstbutter
sind gute und frische Rohmaterialien und ein peinlich sauberes Ar-
beiten in allen Stadien der Fabrikation. Nur Unverstand konnte das leider
noch-immer zu hirende Mirchen gebiren, wonach verdorbene, infizierte
Abfallfette das Ausgangsmaterial der Kunstbutterherstellung bilden, und die
Fabel in die Welt setzen, dafl das Innere der Margarinfabriken vor Schmutz
starre und jeder Beschreibung spotte. Gerade das Gegenteil ist richtig,
denn ein unsauberes Arbeiten und die Verwendung verdorbener Rohstoffe hat
unfehlbar eine schlechte Qualitit des Endproduktes zur Folge und bringt
daher dem Unternehmer den grofiten Nachteil.

Von den tierischen Fetten finden heute Oleomargarin, Premier
jus, Speisetalg, PreBtalg und Schweinefett Verwendung; von den
vegetabilischen Olen sind es das Kotton-, Sesam-, ErdnuB- wnd Maisol,
das Kokosfett, wohl auch das Sonnenblumen- und Mohno), die zur
Kunstbutterherstellung herangezogen werden.

Urspriinglich wurde nur bestes Oleomargarin zur Margarinfabrikation
genommen; spidter machte man, um Butter von groBerer Konsistenz zu
erhalten, auch geringe Zusitze von Premier jus. In der Folge wurden dann
sogar Speisetalg und Preftalg zum Fettansatze der Kirnoperation genommen,
wodurch man die Hiarte und Schmelzbarkeit der Kunstbutter noch weiter
hinaufsetzte, dabei aber immer mehr von der Mége Mouriésschen Forderung
abging, nur moglichst stearinfreies Fett dem KirnprozeB zuzufiihren.

Die verschiedenen Pflanzendle wurden hauptsichlich aus okono-
mischen Griinden in die Kunstbutterfabrikation eingefiihrt; nebenher wollte
man damit wohl auch die Konsistenz der Fettmischung herabdriicken, was
besonders im Winter vielfach erwiinscht ist. Die Mitverwendung von vege-
tabilischen Olen reicht ziemlich weit zuriick, und es scheint Garret Cosine
gewesen zu sein, der zuerst auf die ldee verfiel, durch Zumischen von

Rohstoffe.
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Baumwollsamen- oder NuBsl eine weichere Winterbutter herzustellen?).
Durch Pflanzentl kénnen iibrigens auch die Nachteile (schlechtere Emul-
gierung) einer Verwendung zu fester Tierfette (PreBtalg) grioBtenteils aus-
geglichen werden.

Die immer ausgedehnter werdende Anwendung pflanzlicher Ole und
Fette in der Margarinindustrie hat im Laufe der Zeit den normalen Begriff
der Kunstbutter mehr und mehr verschoben; wihrend den Erfindern der
Margarine seinerzeit ein ausschlieBlich aus Rindstalg gewonnenes, mit
Milch emulgiertes Fett als Butterersatz vorschwebte, ist heute ein wesent-
licher Prozentsatz, mitunter sogar die Hauptmenge des in der Kunstbutter
enthaltenen Fettes nicht animalischer, sondern vegetabilischer Herkunft,
ja man kennt sogar Margarinsorten, die ausschlieBlich aus Pflanzen-
fetten hergestellt sind.

Oleomargarin oder Premier jus, das nicht richtig ausgeschmolzen
wurde, infolgedessen also , hautelt“ oder ,meuchelt®, wie man in Oster-
reich sagt, macht sich schon in geringen Zusdtzen im Geschmack bemerkbar.
Auch das mitunter noch anzutreffende, liber freiem Feuer ausgeschmolzene
Premier jus erteilt der daraus hergestellten Kunstbutter einen unangenehmen
brenzligen Geschmack, selbst wenn man davon noch so wenig auf 100 Teile
Fettmasse anwendet.

Der unter dem Namen ,Speisetalg® in den Handel gebrachte,
qualitativ sehr verschiedene Rindstalg kann zur Hirtung der Kuunstbutter
im Sommer gute Dienste leisten, sofern Geruch und Geschmack des Speise-
talges einwandfrei sind.

Prefitalg (PreSlinge) dient ebenfalls zur Hirtung der Kunstbutter, sollte
aber nur fiir die billigsten Sorten Verwendung finden. Die PreBlinge er-
schweren die Kirnarbeit bedeutend und machen die Butter nicht selten grieflich.

Schweinefett (Neutrallard) wird zur Margarinbuttererzeugung eben-
falls micht selten verwendet; seine feineren Sorten eignen sich dazu ganz
vortrefflich. In Amerika wird der Margarinbutter ein sehr bedeutender
Prozentsatz von Neutrallard zugesetzt; auch in Holland und England ist
dieses gebrinchlich, weniger in Deutschland und Osterreich.

Von Sesamdlen, deren Zusatz in mehreren Staaten gesetzlich vor-
geschrieben ist (siehe S. 209), darf man nur die besten Marken verwenden.
Die fiir billige Margarinsorten sehr hdufig verarbeiteten Sesaméle zweiter
Pressung haben nicht selten einen unangenehmen Erd- oder Bittergeschmack,
der sich in der fertigen Butter bemerkbar macht, falls zu groe Mengen
Sesamdles verwendet wurden und das Ol allzu geringer Qualitit war. Erst-
klassige Sesamdlmarken von siilem, mildem Geschmack und angenehmem
Aroma (erster Pressung und aus Levantesaaten) bessern dagegen den Ge-
schmack der Kuustbutter eher auf, als daB sie ihn beeintriichtigten.

) Amer. Patent v. 15. Febr. 1876.
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Kottondl darf nur in bestraffiniertem Zustande Verwendung finden.
Nicht richtig gereinigtes Kottondl kann der Butter unter Umstinden einen
schwach seifigen Geschmack erteilen oder aber ihr einen nicht niher definier-
baren Nachgeschmack geben. Mitunter sind Kottondle auch die Ursache,
daB die Kvnstbutter beim Braten in der Pfanne einen iibeln Geruch ver-
breitet. Der Kottonslzusatz soll bei den gewdhnlichen mittelguten Olqualititen
tunlichst eingeschrinkt werden und auch bei minderen Butterqualititen nicht
mehr als 159/, betragen. Von den seit einigen Jahren auf den Markt
kommenden Spezialqualititen von Kottondl fiir Butterindustrie, die fast
geschmacklos sind, kann man auch bei allerfeinsten Kunstbuttersorten ver-
hiltnismiBig grofie Zusdtze von Kottonsl machen.

Das Kottonstearin zeigt beim Braten nicht die unangenehmen Eigen-
schaften des Kottontles und kann daher ausgiebiger verwendet werden als dieses.

Erdnufsl (Arachisdl) wird in der Margarinfabrikation ziemlich viel
verwendet; es eignen sich fiir diese Zwecke besonders die stearinreichen
Arachistle, die als Tafelsle wegen ihres leichten Triibwerdens (Stearin-
ansscheidungen) weniger beliebt sind. Die guten Erdnufidlsorten geben der
Margarine einen angenehmen, siifmilden Geschmack. In den nordlichen
Lindern wird Erdnufis! in gréBeren Mengen zu Kunstbutter verarbeitet als
in den siidlichen.

Mais6l kann nur in den besten Qualitiiten fiir die Margarinbutter-
fabrikation in Frage kommen. Das amerikanische Mais6l besitzt meist einen
eigenartigen, an Pfelferkuchen erinnernden-Geschmack, der der Kunstbutter
nicht zum Vorteil gereicht.

Von anderen vegetabilischen Olen wiren noch das Sonmnenblumen-,
das Mohn- und das Leindl zu erwihnen. Als trocknende Ole sind alle
diese Pflanzenfette aber nur mit Vorsicht zu verwenden. Sonnenblumensl
kann in seinen besten Qualititen jedoch anstandslos gebraucht werden; die
iibrigen der genannten Ole kommen nur bei ganz minderwertigen Produkten
in Frage. Leindl erteilt der Margarinbutter einen transrtigen Geschmack.

Kokosfett, das hiufig der Kuustbutter zugesetzt wird, muB voll-
stindig geruchlos und neutral sein.

Vor ca. 15 Jahren begann man auch mit Versuchen, Kokosfettl) zu dem
Fettansatz zu verwenden, doch waren die Erfolge anfanglich nur wenig er-
mutigend, und J. Mollinger?) berichtet noch im Jahre 1897 dariiber, daB
Kokos- und Palmkerndl fiir die Kunstbuttererzeugung nicht geeignet (geringe
Haltbarkeit) und die Versuche als definitiv gescheitert zu betrachten seien.

Inzwischen hat man jedoch gelernt, kokosfetthaltige Margarine her-
zustellen, die an Haltbarkeit der gewdhnlichen Kunstbutter nichts nachgibt.

') Jean machte dabei auf die Ahnlichkeit des Kokosfettes mit der Naturbutter
hinsichtlich des Gehaltes an fliichtigen Glyzeriden aufmerksam. (Monit. scient. 1890,
S. 1116.)

%) Chem. Ztg. 1897, S. 941.
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Man hat némlich gefunden, daB das Kokosfett (oder richtiger die Kokos-
butter, denn nur raffiniertes Kokosfett sollte zur Margarinherstellung ver-
wendet werden) blof dann ein vorzeitiges Ranzigwerden der Kunstbutter
veranlat, wenn die Kokosbutter mit wisserigen, besonders mit sauer
reagierenden Fliissigkeiten (saurer Milch) in Beriihrung gekommen ist. Kokos-
butter soll daher der Butter erst nach dem Kirnen und Auswalzen zu-
gesetzt, nicht aber der Fettmischung vor dem Kirnproze einverleibt werden,

Da die zur Kunstbutterfabrikation verwendeten Fette und Ole in fliis-
sigem Zustande in die Kirnmaschine gebracht werden miissen, ist es not-
wendig, die Rohmaterialien, soweit sie bei gewdhnlicher Temperatur fest
sind, aufzuschmelzen.

Die Schmelzkessel be-
stehen gewohnlich aus verzinn-
ten, 500—3000 Liter fassenden
Eisenreservoiren von runder oder
viereckiger Form, die innen keine
zu scharfen Kanten haben sollen,
damit die Reinigung der Kessel
moglichst leicht und griindlich
geschehen konne. Sie sind in
der Regel doppelwandig; in
dem Mantelraum zirkuliert Was-
ser, das durch eine Dampfleitung
wie auch durch Zufluf von kal-
tem Wagser auf einer beliebi-
gen Temperatur gehalten wer-
den kann.

Das Schmelzen soll bei Fig. 11. Schmelzkessel fiir Kunstbutterfabriken.
moglichst niedriger Tempe-
ratur erfolgen, weil dabei die Qualitit des Fettes am wenigsten Schaden
leidet. Jedes unndtige Erwirmen des Fettes ist sorgfiltiz zu vermeiden.

Fig. 11 zeigt einen solchen Schmelzkessel. Der verzinnte Innenkessel J ist
aus einem Stiick, d. h. ohne jede Nietnaht gearbeitet, und besitzt einen schrigen,
gegen den Auslauf f zu geneigten Boden. Der AuBenkessel 4 ist mit einer Dampf-
zuleitung n, mit einem Wasserzulauf m sowie Wasseriiberlauf und WasserablaB o
und p versehen, durch welche Apparatur der Zwischenraum zwischen den Kesseln 4
und J mit Wasser gefiillt und dieses beliebig erwdrmt werden kann. Durch den
Hahn s, der sich an die Rohrmiindung f/ anschlieBt, wird das geschmolzene Fett
abgelassen.

In kleineren Fabriken werden die einzelnen Fette und Ole in dem
Verhaltnis, wie sie zur Kirnung kommen, vermischt und daon gemeinsam
geschmolzen; grofie Betriebe arbeiten dagegen derart, daB sie fir jede
Fett- und Olqualitit besondere SchmelzgefiBe haben und das Vermischen
der Fettkomponenten in einem eigens dazu bestimmten Mischkessel vor-
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nehmen, der nicht selten auf Schienen rollend montiert ist und bequem
von einem Schmelzgefd8 zum anderen wie auch zur Kirnmaschine be-
wegt werden kann. Diese Mischkessel besitzen in der Regel auch gra-
duierte Glasréhren, um die Menge des einflieBenden Fettes leicht
bestimmen zu konnen.

Diese Reservoire, in denen der Fettansatz fiir das Kirnen hergerichtet
wird, sind — ebenso wie mitunter die SchmelzgefiBe — hiufig mit Riihr-

vorrichtungen ausgestattet. Diese
Schmelz- oder MischgeféiBe haben dann
die in Fig. 12 gezeigte Form.
Der eigentliche verzinnte Fettbehal-
ter 4 sitzt in einem eisernen Reservoir B,
das mit einem DampfzulaB ¢, Wasserzu-
lauf d, Wasserablauf b und mit einem
Wasseriiberlaufrohr e versehen ist und
dadurch eine bequeme Temperierung des
in dem Mantelraume zwischen 4 und B
befindlichen Wassers gestattet. Der innere
Kessel A hat einen geneigten Boden, an
dessen tiefster Stelle ein Fettablafstut-
zen @ angebracht ist. Durch die Riemen-
scheibe m, m, werden mittels der Kegel-
rider 7, 8 baw. 7, s, die beiden Vertikal-
achsen x;, und «,, an denen die Misch-
fliigel R sitzen, in Bewegung gesetzt. Der
auf r, kommende Mischfliigel ist in der
Zeichnung weggelassen.
Die Arbeitsweise dieses Appara-
tes bedarf keiner weiteren Erklarang.
Aus Reinhaltungsgriinden ist es
sehr zweckmiBig, sowohl den inneren
als auch den #ufBleren Kessel aus
einem Stiicke zu fertigen und alle
Nihte an den Kesselwandungen wie
Fig. 12b.
Fig. 12a und b. Schmelz- bzw, Mischkessel auch an den Enden autOgen e
mit Rithrwerk. schweifien. Das Vermeiden der Nieten-
kipfe wird die Reinigung der Kessel
sehr erleichtern, wie auBerdem die autogene SchweiBung auch ein Un-
dichtwerden fast ganz ausschliefit.

Das Rithrwerk wird bei diesen Schmelz- oder Mischkesseln viel-
fach in ganz speziellen Konstruktionen ausgefiihrt. So baut es die Firma
Ch. Zimmermann in Kéln-Ehrenfeld in Form vier gebogener, nach der
Mitte zu schopfender durchlicherter Schliger, die das Material in der Mitte
treffen und gegeneinander werfen.

Bei dieser Rihrwerkskonstruktion, die natiirlich entsprechend stark
gehalten sein muB, erfolgt das Schmelzen schon in kurzer Zeit.

Schmelz-
gefdf mit
Rihe-
vorrichtung.
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Das Schmelzen der Fette darf nicht in demselben Raume erfolgen
wie das Kirnen (siehe S. 110), weil im Schmelzraume stets eine héhere Tem-
peratur herrscht, als der KirnprozeB vertrigt. ZweckmiBig ist es, den Schmelz-
raum obérhalb des Kirnraumes anzuordnen, weil dann die geschmolzenen
Fette durch Eigengefille in die Kirnmaschine laufen konnen. Wird mit
einem Mischkessel gearbeitet, so postiert man diesen in mittlerer Hohe zu
den Schmelz- bzw. Vorratsbehiiltern und der Kirnmaschine, so daB sowohl
ein freier Ablauf von den Schmelzgefifien in den Mischkessel als auch von
hier in die Kirnmaschine erfolgen
kann. Ist eine solche Anordnung
unméglich, so bedient man sich zur
Beforderung der Fettmischung aus
den Schmelzkesseln in die Misch-
behiilter bzw. in die Kirnmaschine
gewdhnlicher Pumpen, deren Rein-
haltung nicht genug empfohlen wer-
den kann.

Im Schmelzraume kdnnen auch
kleine Vorratsbehilter fiir die in
der Fabrikation verwendeten Ole auf-
gestellt werden, doch soll man den
Schmelzraum nicht dazu benutzen,
den Gesamtvorrat von Olen und
Fetten dort aufzustapeln. Die im
Schmelzraume stets herrschende ho-
here Temperatur beférdert ndmlich
das Ranzigwerden der Ole und Fett-
stoffe; es ist besser, als Lagerraum
fir Fette und Ole ein méglichst kiih-
les Magazin zu wihlen, von wo das
Material partienweise nach Bedarf in Fig. 13. Fe“;‘}s}’;’h""’“ic"t““g von

utzner.
den Schmelzraum gebracht wird.

Die festen Fette werden aus den Transportfissern vielfach aus-
gestochen und dann in faust- bis kopfgroBen Stiicken in die Schmelz-
kessel geworfen. Mitunter nimmt man das Schmelzen der Fette aber auch
in den Transportfissern selbst vor und zwar derart, da8 man die Fisser
in mit indirektem Dampf geheizte Rdéume bringt, wo sich das Fett ver-
fliissigt, ohne irgendwie mit Wasser und Feuchtigkeit in Beriithrung zu kommen.

Praktisch erweist sich fiir das Ausbringen der festen Fette aus den
VersandgefdBen eine von H. Pfiitzner?) in Leipzig konstruierte Ausbohr-
vorrichtung, die das Fett in Form von diinnen Scheiben aus den Fissern

) D.R. P. Nr. 174047 v. 29. April 1905
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nimmt und es unmittelbar dem Schmelzkessel zufiihrt. Die kleinen, scheiben-
formigen Fettstiicke schmelzen schneller, als wenn das Fett in groBen
Klumpen in den Schmelzkessel gebracht wird, und auBerdem ist das Arbeiten
mit diesem Apparat reinlicher als das Ausstechen der Fette durch Schaufeln
mittels Handarbeit.

Die Pfiitznersche Vorrichtung (Fig.13) besteht im wesentlichen aus einer
in einem Schmelzkessel @ angeordneten Spindel d, die von Lagern g und f gehalten
wird. Das obere Ende der Spindel d trigt an einer aufgesteckten Klaue durch
Scharniere angelenkte Biigel (die in Fig. 14 mit 2 bezeichnet sind), an deren Enden
die Schneidemesser ¢ angeordnet sind. Zur Erzielung eines vollen Schnittes sind
letztere zur Talgtliche etwas geneigt.

Damit die Messer ¢ unter Beriicksichtigung der FaBwilbung bis an die Faf-
wand heranschneiden konnen, werden ihre Biigel durch eine zwischen sie gespreizte
Feder k& auseinandergedriickt und mittels eines durchgezogenen, mit Fliigelmutter
versehenen Bolzens der jeweiligen Falweite angepalit.

Fig. 14. Horizontale Anordnung des Pfiitznerschen Bohrapparates.

Zur Verhiitung des Abreifiens von Holzfasern von der Fafwand sind an den
Messerenden flachgewolbte Schienen i/ angebracht. Nahe am unteren Ende besitzt
die Spindel d ein Stiick Gewinde, wodurch sie bei der Drehung in den Lagern
verschiebbar wird.

Zum Antrieb der Bohrvorrichtung durch die Riemenscheibe m besitzt das untere
Ende der Bohrspindel d einen in der Nute d’ gleitenden und in der Riemenscheibe
gelagerten Federkeil, so daB sich bei gleichzeitiger Drehung die Spindel durch die
gegen seitliche Verschiebung gesicherte Scheibe m hindurchbewegt.

Der Vorschub kann auch in bekannter Weise durch eine an dem Talgbehilter
angebrachte Schubvorrichtung erfolgen, in welchem Falle die Spindel d nicht mit
einem Gewinde ausgestattet zu sein braucht. Damit das auf einem Wagen o stehende.
offene, umgestiilpte Talgfall bequem iiber den Schmelzkessel gebracht werden kinne,
sind iiber denselben Triger oder Laufschienen n gelegt.

Nachdem ein volles Talgfal nach Entfernung des Deckels iiber den Kessel
geschoben worden ist, wird die Bohrvorrichtung in Bewegung gesetzt,

Der geschnittene Talg fallt sofort in den Schmelzkessel, der in iiblicher Weise
mit einem Doppelmantel b, Zu- und Abfiul &, b” fiir das Heizmittel und Riihr-
werk 7, p, ¢ ausgestattet ist.
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Der Riickgang der Spindel nach vélliger Ausbohrung des Behilters geschieht
in bekannter Weise durch Umstellen eines Wechseltriebvorgeleges.

Bei Anordnung des Fiihrungslagers g ist zu beachten, daB dieses so weit
zurtickgesetzt werden muB, daf den Messerbiigeln freier Riickgang bis zur Fa8-
miindung gewihrt werde.

Die Anordnung des Bohrapparates kann auch derart getroffen werden,
daB das Faf nicht direkt iber dem Schmelzkessel, sondern seitlich ober-
halb desselben zu liegen kommt.

Diese horizontale Anordnung zeigt Fig. 14. Die Buchstaben korrespon-
dieren dabei mit denen der Fig. 13, und die fiir diese gegebene Beschreibung
gilt auch hier.

Auch die Maschinenfabrik Henry Grasso in Herzogenbusch (Holland)
baut eine Maschine zum Ausbohren der Premier-jus- und Oleomargarinfisser:
zwei rotierende Messer arbeiten sich schraubenfdrmig in das Fett ein.

Die Zusammensetzung des Fettansatzes ist durch die nun schon
seit lingerer Zeit iibliche ausgiebige Mitverwendung von Pflanzendlen wie
auch durch den Zusatz von Prefitalg, Schweinefett usw. sehr wechselnd
geworden; sie hingt nicht nur von der Jahreszeit, sondern auch von dem
Preise des herzustellenden Produktes ab. In den Sommermonaten nimmt
man zum Fettansatze einen groBeren Prozentsatz festerer Fette und Ole.
im Winter wiegen dagegen die weichen Fette vor. Zur Herstellung erster
Marken von Kunstbutter verwendet man nur die besten und teuersten
Rohprodukte, arbeitet also hauptsichlich mit Oleomargarin von Primissima
Qualitit. Bei den billigeren Kunstbuttersorten greift man zu minder gutem
Oleomargarin, zu Premier jus und zu den billigen Pflanzenélen.

Bei dem ewigen Auf und Nieder der Fettpreise muB der Kunstbutter-
fabrikant seinen Fettansatz stindig variieren, falls er gut konomisch arbeiten
will. Beim Anpassen der Komponenten des Fettansatzes an die jeweilige
Marktlage darf man jedoch nie auf Kosten der Qualitit verfahren, muf
vielmehr immer im Auge behalten, dafi die Fettmischung, aus welchen
Komponenten immer sie bestehen mag, ein moglichst gleichmifBiges End-
produkt ergeben miisse. Die Zusammensetzung der Fettmischung hiingt
itbrigens auch mit der Menge und mit der Beschaffenheit der zum
Kirnen verwendeten Milch zusammen. Aus diesem Grunde werden genaue
Rezepte besser im n#ichsten Abschnitte (S. 110) gegeben.

Nicht unerwihnt darf hier eine Broschiire von J. E. Bloom (Blossom
food Preparations) bleiben, in der iiber physiologische Versuche berichtet
wird, die lehrten, daB sowohl bei ZuBerer Anwendung wie innerlichem Ge-
brauch eine Fettsubstanz um so leichter assimiliert, d. h. verdaut oder
resorbiert wiirde, je mehr sie sich in ihren physikalischen Eigenschaften
und ihrer chemischen Zusammensetzung dem Menschenfette niahert. Anders
zusammengesetzte Fette wiirden nur so weit assimiliert, als sie die Bestand-
teile des menschlichen Fettes enthalten, wihrend Uberschiisse der eimen
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oder anderen Fettverbindung unausgenutzt blieben. Das Verhiltnis der drei
wesentlichsten Komponenten des Menschenfettes ist nach Bloom

bei Kindern bei Erwachsenen
Olein . . . . . . 65,040/0 86,210/0
Palmitm . . . . . 2781 7,83
Stearin . . . . . . 3,15 1,93

und man miifite, falls sich die Bloomschen Behauptungen bewahrheiten,
auch bei der Zusammensetzung des Fettansatzes darauf Riicksicht nehmen
und besonders mit dem stearinreichen PreBtalg sehr spirlich verfahren?).

2. Das Vorbehandeln der Milch.

Die Milch spielt in der Kunstbutterfabrikation eine sehr wichtige
Rolle, und ihrer richtigen Behandlung muf daher alle Aufmerksamkeit zu-
gewendet werden. DaB dieses nicht immer geschieht, ist die Ursache der
qualitativ unbefriedigenden Produkte, die manche Margarinfabriken noch
immer erzeugen. Es ist auffallend, daB in L&ndern, wo die Milchwirtschaft
auf einer hoheren Stufe steht und der Milchbehandlung in der Margarin-
fabrikation daher groBere Sorgfalt zugewendet und mehr Verstindnis ent-
gegengebracht wird, durchweg bessere Kunstbutter hergestellt wird als in
Liandern, wo das Molkereiwesen noch in den Kinderschuhen steckt.

Uber die REigenschaften und Zusammensetzung der Milch wie auch
iber die Verinderungen, die sie bei lingerem Stehen erleidet, wurde in
Band 2, S. 780—782, das Notige gesagt. Die bei der Gewinnung der
Milch zu beobachtenden Umstinde gehdren in das milchwirtschaftliche
Gebiet und konnen daher an dieser Stelle nicht weiter besprochen werden.
Hier sei nur einiges iiber den Transport und die Aufbewahrung der
Milch gesagt, weil diese Dinge fiir den Kunstbutterfabrikanten besonders
wichtig sind.

Die Milch soll nach dem Melken moglichst rasch aus dem Stalle.

gebracht, an freier Luft durch ein feines Sieb passiert und in Transport-
gefiBle gefiillt werden, wo man sie durch kaltes Wasser kiihl erhilt, am
vorteilhaftesten auf einer Temperatur von wenig iber 49 C.

Die TransportgefiBe sollen keine scharfen Ecken haben, sondern
sowohl an den Seiten als auch am Boden abgerundet sein; am besten
eignen sich daher zylindrische Gefife, deren Bodenrand abgerundet ist.
Die Transportkannen miissen jeden Tag innen und auBen gereinigt werden,
was durch Ausspiilen mit kaltem Wasser, Abbiirsten und Nachspiilen mit
einer heifilen, verdiinnten Sodaldsung (59/,) geschieht; das kohlensaure
Natron neutraliziert die etwa vorhandenen organischen S#uren. Nach der
Sodaspiilung erfolgt ein nochmaliges Waschen mit kaltem Wasser und
hierauf ein griindliches Trocknen, am besten durch Sonnenbestrahlung.

1) Uber das Bloomsche Patent (D.R.P. Nr. 168925 v. 28. Jan. 1905) siehe
auch S.°H5.
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Einer sorgfiltigen Reinigung miissen auch die Transportwagen
unterzogen werden; vorzuziehen sind offene Wagen mit einer Segeltuch-
plache als Bedachung, die aber so hoch zu wihlen ist, daB wenigstens
15-—20 cm Luftraum oberhalb der Transportkannen verbleibt. Als praktisch
sollen sich auch die Zisternen-Transportwaggons erwiesen haben,
die man fiir gréBere Bahnbeziige konstruierte und die ein sicheres Kithl-
halten der Milch bei Wegfall des Kanneneinfiillens und -Ausleerens gestatten.

Eine Temperatursteigerung iiber 4129C soll wihrend des Transportes
vermieden werden; ein Versand von Milch auf weitere Strecken ist deshalb
ohne entsprechende Kiihlvorrichtungen kaum moglich.

In der Fabrik angekommen, wird die Milch in das sogenannte SiiB-
milechbassin gelassen, nachdem sie zuvor eine Siebpassage durch-
gemacht hat. Das Stimilchbassin ist ein doppelwandiger Behilter, in dessen
Zwischenraum Eiswasser zur Kiihlung der Milch gebracht wurde. Die
inneren Flichen des Bassins diirfen keine scharfen Kanten oder Vorspriinge
haben, damit eine griindliche Reinigung leicht moglich sei.

Die entleerten Kannen 4Bt man lédngere Zeit abtropfen, um keine
Milch verloren zu geben. Diese so gesammelte Mileh wird zweckmiBiger-
weise getrennt gehalten, weil ihr Vermischen mit der Hauptmenge der
bezogenen Milch leicht ein Verderben des ganzen Quantums herbeifiihren
kénnte1).

In der Kunstbutterfabrikation verwendet man sowohl Vollmileh als
auch Rahm und Magermilch, ja selbst Buttermilch, und zwar sowohl
in siiBem als aunch in gesiuertem Zustande. Uber die Vor- und Nach-
teile der verschiedenen Milchqualitiiten fiir die Zwecke der Margarinherstellung
wird weiter unten ausfiihrlich berichtet.

Saure Milch anzukanfen, wie es leider noch immer einige Fabri-
kanten tun, ist ganz unzweckmiBig, weil sich saure Milch nicht zentri-
fugieren 148t (Verkleben der Trommel durch Kasein) und weil auch die
Untersuchung der Milch auf den Fettgehalt sehr erschwert ist.

Bei der grofien Neigung der Milch, rasch zu verderben, muf ihrev
Konservierung groBle Aufmerksamkeit geschenkt werden. Mitunter werden
der Milch zu diesem Zwecke Zusitze von Chemikalien gemacht, vor allem
kohlensaures und doppeltkohlensaures Natron, Atzkalk, Borax,
Borsiure, Salizylsdure, Wasserstoffsuperoxyd und Formaldehyd.
A. Lazarus?) priifte die Wirkung dieser verschiedenen Frischhaltungsmittel
auf das Bakterienleben, auf die Siaurebildung und auf die Gerinnung der
Milch und kam dabei zu dem Schlusse, da8 sie nicht als geeignete Kon-

Y A. Zoffmann, Die Behandlung der Milch fiir Margarine. Chem. Revue
1907, S. 218. — Beuiiglich der sehr empfehlenswerten chemischen und mikro-
skopischen Untersuchung der Miich sei auf die diesen (tegenstand behandelnden,
S. 780 des 2. Bandes angefiihrten Spezialwerke verwiesen.

?) Zeitschr. f. Hygiene 1890, S. 207.



Pasteurisieren der Milch. 95

servierungsmittel zu bezeichnen sind. AuBler den obengenannten Frisch-
haltungsmitteln ist in letzter Zeit auch das Fluornatrium zur Konservierung
der Milch empfohlen worden.

Ubrigens ist die Verwendung von chemischen Konservierungsmitteln
zum groBen Teil gesetzlich verboten, und es kommt daher fiir diese
Zwecke hauptsichlich das Kochsalz in Betracht, das ganz unschédlich
ist und wovon 1—1,59/, das Verderben der Milch wenigstens einige
Zeit hindurch zu verhindern vermogen. Fiir Margarinfabriken kommt
dazu noch der Vorteil, daB sich das Kochsalz aus der verbutterten Mar-
garine vollstindig auswaschen lait, was bei anderen Konservierungsmitteln
nicht der Fall ist. Es wirkt nur, wie alle andercn chemischen Mittel, leider
auf die spitere Aromaentwicklung schidlich ein.

Eine gute Konservierung der Milch erreicht man durch schnelle Ab-
kiithlung der frischgemolkenen Milch und durch ihre kithle Aufbewahrung.
[n letzterer Zeit hat man in Frankreich versucht, die Milch bis zum Ge-
frierpunkt abzukiihlen und dadurch ihre Konservierung zu erzielen. Nach
den Untersuchungen von H. Bitterl) werden die Bakterien durch das
Gefrieren aber nicht getStet, sondern nur im Zustande des latenten Lebens
gehalten.

Die beste Methode der Milehkonservierung bleibt unstreitig das
Pasteurisieren bzw. Sterilisieren. Das Pasteurisieren besteht in einem
ungefihr 15 Minuten lang andauernden Frhitzen der Milch auf 75°C
oder in einem einige Minuten wihrenden Aufkochen derselben. Dabei
werden alle in der Milch vorhandenen pathogenen Keime und ebenso
der groflere Teil der Saprophyten, besonders die fiir den Xkindlichen
Organismus so gefihrlichen Milchséurebakterien, abgetotet; eine voll-
stindige Sterilisierung der Milch wird jedoch damit nicht erreicht.

Zum wirklichen Sterilisieren, also zur ginzlichen Vernichtung aller
Keime (auch der Sporen, der peptonisierenden Bakterien usw.) ist eine
Erhitzung der Milch auf 1200 C notwendig, wobei jedoch das Aroma
der Milch verloren geht und auch ihr Aussehen eine Anderung erleidet
(Brdunung, Karamelbildung).

Fir die Kunstbutterindustrie geniigt das Pasteurisieren der Milch,
denn das Verbleiben von Spuren peptonisierender Bakterien hat dabei keine
Bedeutung. Der Umstand, daB die pasteurisierte Milch fast immer noch
lebensfihige Bakterien enth#lt, macht eine sofortige Abkithlung der er-
hitzten Milch auf eine Temperatur unter 159 C notwendig, weil nur da-
durch eine Vermelrung der Bakterienreste hintangehalten werden kann,
wogegen ihr Wachstum bei hoheren Wirmegraden sehr rasch vorschreitet.

Die vielen in Vorschlag gebrachten, aber nur zum Teil praktisch aus-
gefithrten Konstruktionen von Pasteurisierapparaten sind teils auf perio-

1) Zeitschr. f. Hygiene 1890, S. 240.
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dische Erhitzung, teils auf ununterbrochenen Betrieb basiert. Das
letztere System hat das erstere heute vollstéindig geschlagen, weil bei den
intermittierend arbeitenden Apparaten hiufig ein Vermengen der zuflieBenden
mit der schon pasteurisierten Milch stattfindet?).

Von den neueren Pasteurisierapparaten sind besonders zu erwihnen:
der Bergedorfersche Hochdruckerhitzer, der Ahlbornsche Regenerativ-
erhitzer, der Regenerativerhitzer von Lehfeldt und Lentsch (Marke
Mors) und der Hochdruck-Regenerativerhitzer von Kleemann & Co. Alle
diese Apparate arbeiten ununterbrochen; die Milch wird dabei in diinnen
Schichten zwangsweise den Heizflichen entlang gefiihrt und die Wirme
durch Gegenstromung der frischen und erhitzten Milch in getrennten Bahnen
wiedergewonnen.

Die drei erstgenannten Einrichtungen bestechen aus einem Apparat,
die vierte nimmmt dagegen das Erhitzen der Milch und das nachherige
Riickgewinnen der Wirme in getrennten Apparaten vor, die vollig gleich
gebaut sind und sich nur dadurch unterscheiden, daB der eine als Heiz-
mittel Dampf, der andere erhitzte Milch verwendet 2).

Durch die Rickgewinnung der Warme ist der Dampifverbrauch
dieser Apparate relativ gering und durch die zwangsweise Fihrung der
Milch in dimner Schicht lings der Heizfliche und die vorher erfolgte
kriiftige Durcheinandermischung der Milch wird die Beriihrung jedes einzelnen
Milchteilchens mit der Heizfliche ziemlich sicher herbeigefiihrt.

Die den Pasteurisierapparat verlassende Milch soll sofort auf den Kiihl-
apparat gebracht werden; erfolgt die Kithlung nicht sogleich und nicht
in gentigendem Mafle, so ist nicht nur die Gefahr einer allzn schnellen
Vermehrung der in der Milch verbliebenen Bakterienreste vorhanden, sondern
die Milch wie auch die damit hergestelite Margarine zeigt einen nicht
gerade angenehmen Kochgeschmack. Dieser macht sich indes kaum oder

Y) Die ungiinstigen Berichte iiber die intermittierenden Pasteurisierapparate
die van Geuns (Archiv f. Hygiene 1889, S. 369), Bitter (Zeitschr. f. Hygiene
1890, S. 13), Petri (Arbeiten aus dem Kaiserl. Gesundheitsamte 1898, Bd. 14,
S. 53) und von Maassen abgegeben haben, scheinen nach den Untersuchungen von
Weigmann (Milchztg. 1901, S. 417) doch etwas iibertrieben zu sein; letzterer konnte
selbst mit den einfachsten Apparaten Milch bei 85—90° C von allen lebensfihigen
Pilzkeimen befreien.

?) Uber Reinigungs- und Pasteurisierversuche fiir Milch sowie Appa-
rate hierfiir vergleiche auch: Dunbar und Kister, Versuche zur Reinigung der
Milch, Milchztg. 1899, Nr. 48—50; Petri und Maassen, Zur Beurteilung der
Hochdruckpasteurisierapparate, Arbeiten aus dem Kaiserl. Gesundheitsamte, Bd. 14,
1898; O. Arnold, Wirmevorginge in Milcherhitzern, Milchztg. 1899, Nr. 26:
Bitter, Versuche iiber das Pasteurisieren der Milch, Zeitschr. f. Hygiene 1890,
Bd. 8; Hamilton, Die Reinigung von Milcherhitzern, Molkereiztg. 1901, Jahrg. 15,
Nr. 16; Hittcher, Bericht iiber die mit einem Milchkochapparat wihrend der Zeit
vom 30. Januar bis 7. Marz 1899 zu Kleinhof-Tapiau angestellten Versuche, Milchztg.
1899, Nr. 25; Du Roi, Uber die Erhitzung der Vollmilch oder deren Nebenprodukte
in den Sammelmolkereien, Molkereiztg. 1900.



Pasteurisieren der Milch. 97

doch nur schwach bemerkbar, wenn man nach dem Pasteurisieren sofort
fiir eine richtige Kithlung sorgt.

Der Kiihlapparat steht entweder ganz abgesondert in einem kleinen
Raume, dessen Seitenwinde, Boden und Decke waschbar hergestellt sind
und unmittelbar vor Beginn der Arbeit mit heiBem Wasser oder mit Dampf
abgespiilt werden, oder man sorgt sonst auf passende Weise fiir peinliche
Reinhaltung des Apparates und seiner Umgebung.

Zu achten ist ferner auch darauf, daB die erste aus dem Apparat
kommende Milch von der Hauptmenge der Milch separiert werde; die
ersten Milchpartien, die durch den Kiihler gehen, werden dabei in der
Regel durch die in dem Kiihler enthaltenen Luft- und Wasserkeime neu
infiziert und sind daher weniger haltbar. Sobald aber eine gewisse Milch-
menge durch den Kiihler gelaufen ist, hort diese Infektionsgefahr von selbst
auf. Sie besteht hauptsichlich an dem unteren Teile des Apparates, wo die
Milch schon mehr abgekiihlt ist; die oberen, wirmeren Partien sind weniger
geféhrlich.

Weigmann!) hat die Haltbarkeit roher und pasteurisierter Milch (diese
wurde durch FErhitzen auf eine Temperatur von 85—900 C gebracht)
untersucht und dabei gefunden:

Haltbarkeit
Rohe Milch. . . . . . . . . . . . . 14 Stunden
erster Anteil . . . 29 »
Pasteurisierte Milch nachdem. d'er Ap‘pal.*at
schon einige Zeit im
Gang war . . . . 46

Die Tatsache, daB durch das Pasteurisieren nicht nur die Haltbarkeit
der Milch erhéht wird, sondern auch pathogene Bakterien unschidlich ge-
macht werden, sollte gentigen, die Milchpasteurisierung in allen Margarin-
fabriken obligatorisch zu machen, ja es wire sogar einer sanititspolizei-
lichen Anordnung der Milchpasteurisierung das Wort zu reden.

Wie schon angedeutet, wird zum Kirnproze8 nicht nur Vollmilch, son-
dern auch Magermilch, andererseits Rahm genommen. GroBere Margarin-
betriebe, die mehrere Sorten von Kunstbutter regelmifig erzeugen, stellen
sich ihren Bedarf an Magermilch und Rahm teilweise selbst dar und verkaufen
letzteren zum Teil als solchen weiter. Margarinfabriken, die derart arbeiten,
entrahmen die pasteurisierte Vollmilch auf den bekannten, mit Kraftbetrieb
arbeitenden Milchzentrifugen, welche Apparate das alte Aufrahmungs-
verfahren durch Stehenlassen der Milch bei niedriger Temperatur in
flachen Gefdfien heute fast giéinzlich verdringt haben. Der Zentrifugenrahm
unterscheidet sich von dem durch Stehenlassen der Milch gewonnenen Rahm
dadurch, daB er siif ist (SiiBrahm), wihrend der letztere durch eingetretene

) Milchztg. 1901, S. 417.
Hefter, Technologie der Fette. III. 7
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Milchsiuregdrung zumn wenigsten angesfuert, hiufig aber auch bis zur
volligen Gerinnung sauer geworden ist.

Die Zentrifugenentrahmung beruht auf der ungleichen Zentrifugal-
kraft von spezifisch verschieden schweren Korpern. Bekanntlich sammeln
sich die spezifisch leichteren Anteile um die Achse, wihrend die spezifisch
schwereren infolge ihrer grofieren Zentrifugalkraft die Neigung haben, sich
von der Achse mehr zu entfernen. Das Fett der Milch ist leichter als
ihre anderen Bestandteile, weshalb sich bei einer raschen Umdrehung in
einer Trommel (Zentrifuge) um deren Achse das Fett, bzw. eine sehr feft-
reiche Milch lagern wird, wihrend eine fettarme Milch (Magermilch) dem
Mantelraum der Trommel zustromt.

Das Verdienst, auf Grund dieser Erkenntnis als Erster eine brauch-
bare Milchzentrifuge gebaut zu haben, gebiihrt Lefeldt. In rascher Folge
sind dann andere Zentrifugentypen aufgetaucht, die teils durch Hand, teils
durch Kraft betrieben werden. Fiir die Margarinfabrikation kommen in
erster Linie Zentrifugen mit Kraftbetrieb in Betracht, wovon der B. G. de
Lavalsche Patentseparator am bekanntesten ist. Die Milchzentrifuge von
Lefeldt und Lentsch, die Balancezentrifuge der Hollerschen Karls-
hiitte und der Viktoriaseparator von Watson, Laidlaw & Co. in
Glasgow seien jedoch ebenfalls erwihnt.

Bei allen diesen Zentrifugen flieft Vollmilch konstant zu und Rahm
und Magermilch laufen an getrennten Stellen ab. Bei den anderen (dlteren)
Zentrifugen blieb der Rahm in der Zentrifuge und nur die Magermilch flo8
ab und der Rahm muBte nach dem Abstellen der Zentrifuge mit der Hand
entleert werden. Zu diesem Typus gehort die Zentrifuge von Fesca. Bei
der danischen Milchzentrifuge von Burmeister und Wains miissen Rahm
und Magermilch abgesaugt (herausgeschilt) werden.

Die Anforderungen, die man an eine Zentrifuge stellen muB, sind:

1. moglichst scharfe Entrahmung,

2. Einfachheit der Bedienung,

3. leichte Reinigung und Reinhaltung und
4. schnelles Entrahmen.

Die Entrahmung ist umso vollstindiger, je wirmer die Milch, je groBer
die Umdrehungsgeschwindigkeit der Trommel (minutliche Tourenzahl) und
je geringer die minutliche Beschickung ist. W. Fleischmann fafite diese
BReziehungen in der folgenden Formel zusammen:

Fettgehalt der Magermilch = C g,- 1,035%-¢, worin bedeutet:

(' = die Konstante, die fiir jede Zentrifuge zu bestimmen ist,
M = die in der Stunde entrahmte Milchmenge,

% == die Umdrehungsgeschwindigkeit der Trommel und

t = die Entrahmungswéirme.
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Weil das Entrahmen der Milch in der Wirme besser vor sich geht
als in der Kilte, wird die Zentrifugierung unmittelbar nach dem Pasteurisieren
vorgenommen, und erst die erhaltenen Produkte (Rahm und Magermilch)
werden gekiihlt.

Nicht jede Milch 148t sich gleich gut entfetten. Frische Milch zentri-
fugiert sich viel leichter als solche, die lange gestanden oder einen weiten
Transport hinter sich hat; letztere Milch nennt man trage.

Nicht unwichtig ist, daf beim Entrahmen durch Zentrifugieren auch eine
mechanische Reinigung der Milchprodukte erfolgt. Alle Fremdkdrper,
die ein hoheres spezifisches Gewicht haben als die Magermilch, werden gegen
die GefiBwandung geschleudert und lagern sich hier als schmierige, schlammige
Schicht ab. Dieser Schlamm besteht aus Schmutz, Kasein und Albumin.

Nach Bany!) und Scheurlen2) geht auch ein Teil der Bakterien
(besonders Tuberkelbazillen) in den Zentrifugenschlamm iiber. Die meisten
Bakterien haben dagegen ein geringeres spezifisches Gewicht als die Milch
und verbleiben daher entweder im Rahm oder in der Magermilch.

Ein erwihnenswerter Umstand ist anch der, daB beim Zentrifugieren
weniger aromatische Stoffe in den Rahm iibergehen als bei der Selbst-
ausscheidung des Rahmes. Die durch Zentrifugieren erhaltene Magermilch ist
daher reicher an aromatischen Stoffen als die durch Stehenlassen gewonnene.

Viele Margarinfabriken beziehen die billige Magermilch, doch kommt
man mit dieser allein nicht aus, wenn man bessere Sorten von Kunst-
butter herstellen will. Rationell arbeitende Fabriken kaufen daher Vollmich
und trennen diese nach vorheriger Pasteurisierung durch Zentrifugieren in
Rahm und in Magermilch.

Die verschiedenen Milchqualititen zeigen bei ihrer Verarbeitung in der
Margarinbutterfabrikation nicht das gleiche Verhalten,

Urspriinglich wurde zur Margarinfabrikation hauptsichlich Rahm ver-
wendet; heute hat dessen Verwendung fast ginzlich aufgehtrt nnd an seine
Stelle sind Voll- und Magermilch getreten. Rahm liefert natiirlich hin-
sichtlich Geschmack und Aroma die besten Marken Kunstbutter und kann
sowohl in sitiBem als aunch in gesiuertem Zustande verwendet werden.
Heute wird Rahm nur noch zu den allerfeinsten Kunstbuttersorten zugegehen,
und zwar nicht bei der Kirnoperation, sondern erst in die gekirnte und
entwisserte Kunstbutter eingeknetet. Dadurch bleiben alle geruch- und
geschmackgebenden Stoffe des Rahms in der Kunstbutter enthalten und
werden nicht teilweise entfernt, wie das durch das Abspritzen und Auswalzen
geschehen wiirde, wenn man den Rahm in dem Kirnapparat zusetzte.

Je groBer die Rahmmenge, die man der Kunstbutter einknetet, wm so
besser das erzeugte Produkt; Kostenpunkt und gesetzliche Bestimmungen
ziehen aber der Menge des Rahinzusatzes eine Grenze.

1) Milchztg. 1893, S. 672.
%) Arbeiten aus dem Kaiserl. Gesundheitsamte 1891, Bd. 7, S. 269.
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Der Wunsch, méglichst billig zu fabrizieren, hat. die Verwendung des
Rahms in der Kunstbutterfabrikation bereits eingeschriinkt, bevor sie noch
die Bestimmungen 1) der Margaringesetze in Deutschland, Osterreich, England,
Dinemark und in anderen Staaten erschwerten.

Heute werden fir den KirnprozeB hauptsichlich Voll- und Mager-
milch verwendet, nebenher wohl auch einige Milchspezialititen und
Milchsurrogate.

Vollmilch nimmt man zur Herstellung von Prima Sorten von Margarin-
butter, zu Marken zweiter Gilte verarbeitet man gewdhnlich die billige
Magermilch.

Die deutschen, dinischen und holliindischen Fabriken arbeiten viel mit
SiBmilch, in anderen Léndern iiberwiegt die Verwendung saurer Milch.
Die mit siier Mager- oder Vollmilch hergestelite Butter soll haltbarer sein
als mittels saurer Milch gewonnene, zeigt aber keinen so ausgesprochenen
Geschmack und kein so gutes Aroma wie diese. Im fiibrigen gibt auch eine
gut pasteurisierte und mit Reinkulturen angesiuerte Milch ziemlich haltbare
Margarinbutter.

Sifmilch soll nur in pasteurisiertem und sehr gut gekiihltem Zu-
stande verwendet werden und ihre Lagertemperatur 2--4¢ C nicht tber-
steigen; auch soll man die Milch nicht wirmer in die Kirne laufen lassen.

Das Kirnen mit saurer Milch gibt der Margarine einen kriftigen
Geschmack und Geruch nach Milchbutter, weshalb heute fast in allen
Kunstbutterfabriken mit saurer Milch gearbeitet wird. Das Arbeiten mit
saurer Milch erfordert eine gute Uberwachung des Siuerungsprozesses
und Kenntnis der sich dabei abspielenden Vorginge. Vor allem muf man
darauf achten, daB der SiuerungsprozeB nicht zu weit vorschreite?), sondern
zu rechter Zeit unterbrochen werde.

Stark saure Milch vermag zwar einem aus minder guten Fettstoffen
bestehenden Ansatz voriibergehend einen etwas besseren Geschmack zu
erteilen, oder richtiger, stark saure Mich ist imstande, den schlechten Ge-
schmack minder guter Fettsorten zu decken, doch schligt dieser Vorteil
bald in das Gegenteil um, weil der S#uerungsprozef auch in der fertigen

1 Diese Gesetze verbieten entweder das Vermischen von Natur- und Kunst-
butter vollstindig oder lassen einen Naturbutterzusatz nur in ganz beschrinktem
MaBe zu. Ersterenfalls ist auch das Maximum der prozentuellen Milchmenge, die
bei der Herstellung der Kunstbutter verwendet werden darf, gesetzlich festgesetzt,
damit nicht auf Umwegen (durch allzu reichlichen Milchzusatz bei der Kirnung)
Milchfett in die Kunstbutter gebracht werden kénne. Eine Verwendung des fett-
reichen Rahms an Stelle der Milch bringt nun besonders groBe Milchfettmengen in
die Kunstbutter und liefert ein Produkt, das nur allzu leicht als Mischbutter
befunden werden kann.

%) Nach Zoffmann darf der Siuerungsprozel nicht so weit gehen, daf sich
vorwiegend Streptokokken in der Milch befinden, weil diese eine weniger fein-
schmeckende Ware geben; die Milchsdurebakterien sollen vielmehr hauptsichlich als
Diplokokken vorhanden sein. (Chem. Revue 1907, S. 132))
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Butter weiter fortschreitet und zu vorzeitiger Bildung von Buttersiure und
Ansiedlung von Schimmelpilzvegetationen fiihrt,

Bei Verwendung zu stark gesfuerter Milch lduft man auch Gefahr,
eine Kunstbutter zu erhalten, die nach Topfen (Quark) schmeckt. Eine
geringe Haltbarkeit der mit saurer Milch hergestellten Kunstbutter ist dieser
auch dann eigen, wenn die Unterbrechung des Siuerungsprozesses nicht
rechtzeitig erfolgte; der groflere Wassergehalt wie auch das Vorhanden-
sein von Eiweifistoffen und Milchsiure leistet Spaltungs- und Gérungs-
prozessen Vorschub.

Heute gibt es nur noch wenige Fabriken, die dem Siuerungsprozef
keine besondere Aufmerksamkeit zuwenden und sich damit begniigen, die
angekaufte Voll- oder Magermilch unpasteurisiert bei niedriger Tem-
peratur in doppelwandigen Gefifien gerinnen zu lassen. Wo dies noch
geschieht, ist die Doppelwand dieser Milchbehdlter mit Wasser und Dampf-
zufluf verbunden, so da man die Milch nach Belieben anwirmen oder
abkiithlen kann. Ist die S#uerung der Milch gentigend weit vorgeschritten,
was man durch Geschmackproben konstatiert, so kiihlt man die Fliissigkeit
sehr rasch ab, wodurch dem weiteren Fortschreiten des Siuerungsprozesses
Einhalt geboten wird.

In solcher selbstgesiduerten Milch finden sich stets neben den eigent-
lichen Milchsiurebakterien auch andere Kulturen, die h#ufig fir die
Qualitéit der hergestellten Kunstbutter von Nachteil sind?!).

Einer Anregung von Weigmann folgend, wird daher heute in allen
groBeren Betrieben so verfahren, daB man die in der Milch enthaltenen
Bakterien durch Pasteurisierung abtttet und hierauf eine Siuerung durch
Zusatz von Bakterienreinkulturen einleitet. Solche Reinkulturen (Sdure-
entwickler genannt) werden seit einer Reihe von Jahren von ver-
schiedenen milchwirtschaftlichen Laboratorien erzeugt und in den Handel
gebracht.

Die Sduerung der Milch durch Reinkulturen stellt eigentlich einen
Vorgang dar, der direkt als eine auf Aromagebung hinauslaufende Ope-
ration zu bezeichnen ist.

Durch Weigmanns Untersuchungen wurde ziemlich sicher erwiesen,
daB der angenehme Geschmack und das gute Aroma der Naturbutter auf
die Tatigkeit der in der Milech vorhandenen verschiedenen Bakterienarten
zuriickzufiihren sind, und zwar stellen diese weniger das Produkt einer ein-
zelnen, besonderen Bakterienart, sondern die Summe der Tatigkeit alier
in der Milch gewdhnlich vorhandenen Bakterien dar. (Uber die Aromagebung
der Kunstbutter siehe auch S. 158 und 159.)

Das Aroma der Naturbutter wird auch durch aromatische Stoffe be-
dingt, die besonders zur Zeit der Weide infolge Genusses aromatischer

) Eine S#uerung der Milch ohne Mithilfe von Bakterien ist allerdings in
einigen, wenn auch ganz wenigen Fillen empfehlenswert.
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Pflanzen in die Milch gelangen. Bei Siirahmbutter spielt diese Ursache
des Aromas sogar die erste Rolle, und nur bei saurer Butter tritt dieser
Faktor zuriick und dafiir die Aromabildung durch Bakterien ganz und gar
in den Vordergrund.

Weigmann?) glaubt, zwei Gruppen von Bakterien als besondere Aroma-
erreger hervorheben zu sollen; es sind dies die Siure- und Fruchtester
erzeugenden Milchsdurebakterien sowie proteinzersetzende Bakte-
rien2), Die Wirkung dieser beidcn Bakterienarten muB sich erginzen, wenn
eine gute Gesamtwirkung erreicht werden soll. Fehlt das bestimmte not-
wendige Mengenverhiiltnis, so konnen Geschmack und Aroma von beiden
Bakteriengattungen nachteilig becinfluBt werden.

Wihrend aber Weigmann das Aroma der Milchbutter als Erzeugnis
einer gemeinschaftlichen Wirkung verschiedener Bakterienarten an-
sieht, worunter stets ein Sdurebildner sein miisse, hielt Conn3) die
Aromabildung von der Saurebildung fiir ganz unabhéingig und schrieb letztere
hauptsichlich besonderen eiweiBzersetzenden Bakterienarten zu. Conn4)
hat sich in einer spiteren Arbeit mehr dem Weigmannschen Standpunkt
genihert, indem er ebenfalls die Ansicht aussprach, daBl das typische Butter-
aroma unter gewdhnlichen Verhiltnissen kaum von einer Bakterienart er-
zeugt werden diirfte; andererseits hat Weigmann zugegeben, daf aus-
nahmsweise wohl auch eine Aromabildung unabhingig von der Siuerung
eintreten kann.

Die interessanten Versuche von Weigmann, von Conn, von Adametz
und Wilkens3) und von Eckles®) sollen, als in das eigentliche milch-
wirtschaftliche Gebiet gehorend, hier nicht ndher angefiihrt werden, zumal
von einer praktischen Anwendung von eigentlichen Aromabakterien wegen
ihrer leichten Verfinderlichkeit bisher abgesehen wurde.

{Tber die von verschiedenen Molkereilaboratorien geziichteten, speziell
fiir die Kunstbutterfabrikation empfohlenen Sdureentwickler liegen relativ
wenige Verdffentlichungen vor. Diese normalen S#ureentwickler (Lactic
acid ferments), die an kiihlen, jedoch frostfreien, dunkeln Orten auf-
bewahrt und auf einmnal verbraucht werden miissen, kommen als haltbare
Handelsware in hermetisch verschlossenen Biichschen in den Handel und
bieten ziemliche Sicherheit fiir die Vermeidung von Sauerungsfehlern.

Mittels des Sdureentwicklers bereitet man sich eine groBere Menge
von Muttersdure, indem man 5 oder 10 Liter vorher pasteurisierter Milch
nach der fiir jede Art des SHureentwicklers jeweils vom FErzeuger mit-

") Milchztg. 1896, S. 793.

) Besonders die in jeder Miich vorhandenen Kolliarten, die aber nur eine
geringfiigige Peptonisierung der Milch bewirken.

%) Zentralbl. f. Bakteriologie 1895, S. 757 und 1896, S. 409.

f) Zentralbl. f. Bakteriologie 1897, S. 177; vgl. auch ebenda 1895, S. 385.

") Landwirtschaftl. Jahrbiicher 1892, S. 131.

%) Zentralbl. f. Bakteriologie 1898, 2. Abt., S. 730.
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gegebenen Vorschrift herstellt, und mit dieser Muttersiure leitet man die
Sauerung ein. Die geeignete Temperatur und die Dauer der Siuerung
miissen iibrigens von jeder Fabrik besonders ermittelt werden, weil sie von
den ortlichen Verhiltnissen und von der jeweiligen Beschaffenheit der ver-
wendeten Milch abhingen.

Fir das Gelingen der Siuerung ist aber neben guten fiir die be-
stehenden Verhiiltnisse passenden Reinkulturen (Siureerregern) und
deren verstindiger Anwendung auch ein strenges Sauberhalten des
Siuerungslokals und aller darin zur Verwendung kommenden Gefifie und
Grerétschaften notwendig.

Das Siuerungslokal soll rein. trocken und von miglichst gleicher
Temperatur wie die Milch sein. FuBboden, Seitenwinde und Decke des
Lokals miissen aus einem Material hergestellt sein, das sich ohne besondere
Schwierigkeiten tiglich griindlich reinigen 146t. In dem Raume muB ferner
fir eine gute Ventilation Vorsorge getroffen sein, doch darf ein Luft-
zug nur wihrend der Dauer der Reinigung stattfinden. Da in vielen
Kunstbutterfabriken auf diese Umstinde -zu wenig Gewicht gelegt wird,
tritt sehr hiiufig eine Infizierung der Milch durch fremde Bakterien
und Pilze ein, wodurch die bezweckte Wirkung der Reinkulturen aufge-
hoben wird.

Die Sduerungsbassins sollen doppelwandig und mit Kalt- und Heil-
wasser-Zirkulation versehen sein, damit man die Temperatur jederzeit nach
Belieben regulieren kdnne. Die inneren verzinnten Flichen des Bassins
sollen vollstindig glatt und ohne alle Ecken sein. Die GroBe der Siue-
rungsgefdBe wird so gewdhlt, daB sie, zu drei Vierteln ihrer Hohe mit
Milch angefiillt, von dieser gerade soviel fassen, als fiir eine Margarin-
kirnung gebraucht wird.

Die Sauerungsgefifie sollen immer mit einem gut ausgewaschenen,
reinen Buttergazegewebe bedeckt sein. Die Rinnen, die zum Transport
der Milch von einem Gefifie zum andern verwendet werden, miissen ge-
wissenhaft sauber gehalten werden. Rohrleitungen sind von der Milch-
beforderung grundsétzlich auszuschlieBen. Die Boden- und Wandflichen
des Siuerungslokals wie auch simtliche Gerite sollten tiglich eine Reini-
gung mit kochendem Wasser und eine Liiftung erfahren. Auch fiir eine
hinreichende Lichtzufuhr ist Sorge zu tragen. In dem Siuerungslokal sollen
auBer dem Pasteurisier- und Kiihlapparat und dem Siuerungsbassin keine
wie immer gearteten Einrichtungsgegenstinde vorhanden sein.

Die Leitung des Siuerungsprozesses erfordert jedenfalls Ubung, denn
die Kostprobe ist dabei die einzige brauchbare Kontrolle. Das Ermitteln
des Sauregehaltes auf titrimetrischem Wege und die Bestimmung der Vis-
kositét der Milch sind fiir die Feststellung, ob sich der SauerungsprozeB
der Milch im richtigen Stadium befinde, zwar beachtenswerte Anhaltspunkte,
vermogen aber keinesfalls die Kostprobe zu ersetzen.
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A. Zoffmann weist darauf hin, daB die SHureentwickler nicht in
allen Betrieben die gleichen Resultate ergeben. Dieselbe Reinkultur kann
in der einen Fabrik beste Erfolge zeitigen, in der anderen durchaus
nicht befriedigen. Die groBe Verschiedenheit in der Zusammensetzung der
Milch diirfte wohl hier die Ursache sein. Nach Zoffmann ist ein Ar-
beiten mit kleinen Mengen lebenskriéftiger Bakterien bei einer Temperatur,
die eine schnelle S#uerung zur Folge hat, einer langsamen Siuerung
mit groferen Mengen von Bakterien geringerer Vitalitit vorzuziehen, weil
bei der raschen Siuerung infolge der geringeren Reaktionsdauer auch die
Gefahr der Infektion mit fremden Bakterien und die der Verinderung des
Kaseins vermindert werde.

Nach F. Rienks?t) ist die Hauptaufgabe der Siuerung, die Milch in
einen Zustand zu bringen, daB die Aromaentwicklung bei dem Xirnprozel
und spiter bei der Lagerung der Butter (vor dem Salzen) fortdauert. In
der fertigen Margarinbutter sollen sich nach 4—6 Wochen dieselben Bak-
terienformen finden wie in der frisch angesiuerten Milch.

Geséuerte Mileh soll, wie schon bemerkt wurde, Butter von geringerer
Haltbarkeit liefern als siilfe Milch, und zwar deshalb, weil die mit saurer
Milch erzeugte Butter wasserhaltiger, reicher an EiweiB ist und hart-
néickiger Milchsaure zuriickhilt. Durch den hsheren Wasser- und Eiwei8-
gehalt wird eine Reihe fermentativer Spaltungsprozesse begiinstigt und
die Milchsiure gleichzeitig durch Buttersiurebazillen in Buttersiure?) {iber-
gefiihrt; auf diese Weise verschlechtert sich sehr leicht der Geschmack
der Butter. Von anderer Seite wird allerdings geltend gemacht, daB auch
die SiiBmilch-Margarinbutter der zufilligen Ansiuerung liberlassen ist und
daB dabei etwa auftretende schidliche Bakterien eine schnellere Entwicklung
nehmen, als wenn sie, wie dies bei der Sauermilch der Fall ist, durch Rein-
kulturen bekidmpft werden.

Wihrend des Siuerungsprozesses der Milch entweicht leider ein Teil
der dabei gebildeten fltichtigen aromatischen Verbindungen. Walther Miiller
hat gezeigt, daB die weitaus weniger Aroma bildende Magermilch ein sehr
gutes Aroma erlangen kann, wenn man das Entweichen der bei der-
Ssuerung entstehenden fliichtigen Stoffe verhindert.

Bel einem auf Grund dieser Erkenntnis ausgearbeiteten Betriebsver-
fahren®) wird die Milch vor der Sauerung mit einer entsprechend dicken
Schicht Fett oder mit einer anderen spezifisch leichten Substanz iibergossen.
Da hiedurch den aromatischen Substanzen die Moglichkeit gemommen ist,

1) Organ f. d. Ol- u. Fetthandel 1908, S. 121.

?) Paul Piek macht darauf anfmerksam, da die Ubérfiihrung der Milchsiure
in Buttersiure durch Buttersiurebazillen, die eigentlich eine Kohlenstoffsynthese
darstellt, auch bei der technischen Darstellung der Buttersiure aus Zucker und
Stirke mit Zinkoxyd und faulem Kise verwendet werde. Chem. Revue 1903, S. 246.

3) D.R.P. Nr. 102824 v. 19. Juli 1898 und gsterr. Patent Nr.1305 v. 15.Dez. 1899
von Walther Miiller in Berlin.
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in die Luft zu entweichen, soll man aus Magermilch dassélbe Produkt er-
halten, wie es Vollmilch oder Sahne bei der gewdhnlichen Siuerungsart
ergibt. Vollmilch liefert, in gleicher Weise behandelt, ein Produkt von
einem bisher noch nicht erreichten Aroma. Durch den luftdichten Abschluff
werden nicht nur alle schiidlichen und &uBeren KEinfliisse abgehalten, son-
dern es wird auch das Verkiisen der Milch erschwert.

Neben siiler und gesduerter Voll- oder Magermilch werden in den
Kunstbutterfabriken auch Buttermilch, kondensierte Milch, Kefir-
milch, Kunstmilch und verschiedene Surrogate (z. B. Mandelmilch)
verwendet.

Die Verwendung von Buttermilch wird besonders von Wilhelm
G. Schrader in Liibeck empfohlen, der sie mit Vorteil an Stelle der Mager-
milch bei seinem kontinuierlichen Prozesse verarbeitet. Nach ihm hat Butter-
milch gegeniiber Magermilch die gute Eigenschaft, keine Griinflecke (Caprin-
ausscheidungen, vergleiche S. 184) zu geben.

Kondensierte Milch wird aus gewdhnlicher derart hergestellt, daB
man der gewdhnlichen frischen Milch durch Verdunstung oder durch
Verdampfung (gewthnlich im Vakuum) Wasser entzieht, wobei man
so weit gehen kann, daB man einen festen Kuiper (Milchpulver) erhalt.
Die verschiedenen in den Handel kommenden Sorten kondensierter Milch
schwanken in ihrem Wassergehalte von 69/, (Milchpulver) bis zu 709/,

Ein patentiertes Verfahren der Diisseldorfer Margarinewerke?)
verwendet eine Milch, der man durch Verdampfen ungefshr 500/, des
Wassergehaltes entzogen hat, wodurch sie sich mit dem Fette leichter ver-
buttern soll als gewdhnliche Voll- oder Magermilch. Solche Milch enthilt
ihre spezifischen Bestandteile in groflerem Prozentsatz als gewdhnliche
Milch und fihrt daher der Kunstbutter groBere Nihrstoffmengen zu. Diese
diirften wahrscheinlich auch einen giinstigen EinfluB auf das Aroma, das
Braunen und auf das Schiumen der Kunstbutter ausiiben.

Pollatschek macht darauf aufmerksam, daf eine Verwendung von
kondensierter Milch, wie sie die Diisseldorfer Margarinewerke vorsehen, den
beabsichtigten Zweck nicht erreiche, wenn man das Auswaschen der ver-
butterten Margarine in genau derselben Weise vornimmt wie nach dem
gewlhnlichen ButterungsprozeB. Das Eiswasser wird dabei natiirlich die
meiste zugefiihrte Milch auswaschen. Will man die in der kondensierten
Milch in reichlichem MaBe enthaltenen spezifischen Bestandteile der Milch
der Kunstbutter dauernd inkorporieren, so kaun dieses nur durch Verkneten
der fertigen Butter mit der eingedickten Milch geschehen.

In den wenigen Margarinfabriken, die RuBland aufzuweisen hat, wird
zur Verbutterung der FPettmasse an Stelle von gewohnlicher Milch auch
Kefirmilch verwendet.

) D.R. P. Nr. 115137 v. 9. Miirz 1900 (wurde inzwischen geltscht).

Verwendung
von Butter
milch.
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Der Kefir (auch Kyfir, Kapir, Kyppe, Milchwein, Milch-
branntwein genannt) ist ein nicht vollstindig ausgegorenes, aus Kuhmilch
bereitetes Getrink, das dem Kumys ganz dhnlich ist. Wihrend aber
Kumys hauptsichlich aus Stutenmilech und in besonderen Anstalten her-
gestellt wird, wird Kefir aus Kuhmilch gewonnen und kann mit Hilfe des
Kefirferments auch in jedem Haushalte erzeugt werden.

Das Kefirferment bilden die sogenannten Kefirkérner (Hirse des Pro-
pheten), das sind ungefihr erbsengroBe, in ruhendem (d. h. nicht keimendem)
Zustande gelblichweiBie Kliimpchen, die mit Milch tibergossen blumenkohlartig
aufquellen und einen eigentiimlichen, nicht unangenehmen Geruch zeigen.

Auf die Natur der Giirungserreger der Kefirkdrner einzugehen, ist hier
nicht der Ort; es geniige die Bemerkung, dall darin zwei symbiotische
Fermentorganismen, milchsidurebildende Bakterien und Hefepilze, vor-
handen sind.

Die Kefirgiirung besteht nun darin, daf einmal durch einen Siure-
erreger ein Teil des Milchzuckers der Mileh in Milchsiure verwandelt
wird, welch letztere das Kasein in &uflerst feinen Flocken zur Gerinnung
bringt, wobei aber ein Teil des Kaseins in 1dsliche Form ibergeht;
nebenher ist auch eine alkoholische Girung vorhanden, die einen Teil des
Milchzuckers in Alkohol und Kohlensiure verwandelt, wihrend ein Rest
des Milchzuckers (ca. 30—509/, der urspriinglichen, in der Milch ent-
haltenen Menge) unverindert bleibt. Das Fett der Milch wird bei der
Kefirbereitung in keiner Weise veriindert?).

Um Kefir herzustellen, bringt man lufttrockene Kefirkérner in lauwarmes
‘Wasser und 148t sie etwa fiinf Stunden lang darin, dabei steigen die Kérner unter
Aufquellen an die Oberfiiche. Nun gieft man das Wasser ab, wischt die Korner
mit gekochtem oder destilliertem Wasser und iibergieft sie mit dem zehnfachen
Gewichte abgekochter, auf 20° C abgekiihlter Milch. Man schiittelt die Milch mit
den Kornern wiederholt durch und gieBit sie alltiglich ab, worauf man die Korner
stets mit Wasser frisch abspiilt. Die benutzte Milch wird fortgeschiittet und die
gereinigten Korner werden mit der gleichen Menge frischer Mileh iibergossen. Dieses
Erneuern der Milch nimmt man jeden Tag einmal vor, bis der Geruch des Gemisches
dem saurer Milch gleichkommt und die bis dahin am Boden liegenden Korner zur
Oberfliche steigen. Sie sind dann fiir die Kefirbereitung reif und werden mit dem
zehnfachen Gewichte, das die lufttrockenen Kérner zeigten, abgekochter und wieder
auf 20°C abgekiinlter Milch iibergossen. Man 1iBt dann unter ofterem Schiitteln
1—1%/, Tag stehen, seiht darauf durch reine Gaze ab und benutzt die zuriick-
gebliebenen Korner zu einem neuen Ansatze

Von der abgeseihten Milch gibt man 75 cem in starke, ungefihr einen Liter
fassende Glasflaschen, fiillt diese mit durch Kochen sterilisierter Milch, verschlieft

') Kénig, Chemie der Nahrungs- u. GenuBmittel, 4. Aufl., Berlin 1904,
Bd. 2, S. 745. — Uber die Bereitung des Kefirs siehe auch: Ch. Haccius
(Milehztg. 1885, 8.19); J. Biel, Uber die Eiweilstoffe des Kumys und Kefirs,
St. Petersburg 1886, S.47; Bremer (Milchztg. 1887, S. 223i: H. Weidemann
{(Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. Genubmittel 1901, Bd. 4, S.57): Niederstadt
(Zeitschr. f. angew. Chemie 1890, S. 304).



Besondere Verfahren der Milchbehandlung. 107

durch Pfropfen und Draht, dhnlich wie dies bei der Champagnerflaschenverkorkung
tiblich ist, und 148t dann die Flaschen 2—3 Tage unter zeitweiligem Schiitteln bei
einer Temperatur von 15°C stehen. Sobald der beim Schiitteln entstandene Schaum
nicht mebr sofort verschwindet, ist der Kefir zum Genusse fertig. Die Flaschen
diirfen wihrend der Gdrang nicht getffnet werden.

Mit den Kefirkdrnern kann man unausgesetzt neue Mengen Milch in
Gérung bringen; es ist nur notwendig, daB man sie allwéchentlich wischt
und etwa zwei Stunden lang in einer 1prozentigen Sodalosung liegen 1Bt
Kranke, teilweise durchsichtige Korner werden dabei entfernt oder aber
durch 24stiindiges Einlegen in eine 0,02prozentige Salizylsiure- oder in
eine 3prozentige Borsiurelosung regeneriert.

Guter Kefir schiumt wie Bier, zeigt einen Milchsivregehalt von
ungefdhr 19/;, ist nicht saurer als frische dicke Milch und zeichnet sich
durch leichte Verdaulichkeit der darin enthaltenen Stickstoffver-
bindungen und durch angenehmen Geschmack aus.

Kefir, der zur Margarinfabrikation verwendet werden soll, 148t man
in der Regel so stark vergiren, bis er dick ist und sich Kasein auszu-
scheiden beginnt.

Die Margarinfabriken erzeugen die XKefirmilch in Milchkannen mit
PatentverschluB. Beim Offnen der Kannen, das ndtig ist, um die Kefir-
milch in den Kirnapparat zu bringen, entweicht die beim Vergiren ent-
standene Kohlensiure und mit ihr ein groBlerer Teil der fliichtigen aro-
matischen Verbindungen. Wenn man eine Margarine von gutem Aroma
erhalten will, ist es daber notwendig, eine ziemlich groie Menge Kefirmilch
zur Verbutterung zu verwenden.

Karl Mann!) in Zirich sucht dem Entweichen der aromatischen
Stoffe der Kefirmilch in der Weise vorzubeugen, daB er die Kefirgiirung
erst in der mit dem Fette bereits vermischten Milch (in der Kirn-
masse) einleitet. KEs wird dabei einfach die Fett-Milch-Mischung durch
Kefirfermente oder Kefirmilch in G#rung gesetzt und durch Regulierung
der Temperatur und geeignete Bewegung dafiir gesorgt, daB sich die innige
Mischung von Milch und Fett wihrend der Girungsdauer nicht trenne.
Nach beendigter Gérung befreit man das Fett moglichst vollstindig von
der vergorenen Milch, wascht gut aus, entfernt das Wasser und knetet
endlich die erhaltene Kunstbutter in der bekannten Weise.

In letzter Zeit hat sich die Verwendung von Kefirmilch auch in
Deutschland und Holland eingebiirgert, wird hier aber nur selten allein,
sondern im Verein mit Selbst- oder mit Reinkulturen gesiiuerter Milch an-
gewendet.

Bei der Verbutterung verfihrt man im allgemeinen derart, daf man
die gewdhnlich zesiuerte Milch zuerst in der Kirne durch Umriihren fein
verteilt und dann erst das Fett und die Kefirmilch zusetzt, Nach Paul

Y D.R.P. Nr. 179186 v. 1. Dez. 1904.

Verfahren
von Mann.

Verfahren
von
Pollatschek.
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Pollatschek!) in Hamburg erhdlt man jedoch bessere Resultate bzw.
kommt man mit kleineren Mengen Kefirmilch aus, wenn man diese aus
dem VergirungsgefiBe nicht von oben in den Kirnapparat leitet, sondern
von unten direkt unter das Fett eintreten liSt, also jede Berithrung mit der
Luft vermeidet. Die Kefirmilch wird nach stattgehabter Emulsion der Fett-
mischung mit der saueren Milch durch einen Hanfschlauch unter die Ober-
fliche der Emulsion geleitet und hierauf die Verbutterung zu Ende gefiihrt.
Da sich die Kefirmilch mit der Fettemulsion rasch verbindet, tritt ein Ent-
weichen der fliichtigen aromatischen Stoffe und der Kohlensiure aus der
Kefirmilch nur in sehr geringem MaBe ein.

Die Rheinischen Nahrmittelwerke verwenden, um ein véllig
keimfreies Margarinprodukt zu erhalten, an Stelle der Kuhmilch eine auf
kiinstlichem Wege (synthetisch) hergestellte Milch?), deren einzelne
Bestandteile vor der Mischung keimfrei gemacht werden. Die Verwendung
von Kunstmilch hat auflerdem den Vorteil, da infolge Abwesenheit von
Milchzucker3) das Sauerwerden der Margarine ausgeschlossen ist.

Zur Herstellung der Kunstmilch werden Butterfett, Oleomargarin und
andere Fettarten benutzt, die ebenso wie das Wasser durch Erhitzen auf
hohe Temperatur sterilisiert werden. Die zugesetzten EiweiBistoffe werden
dagegen durch chemische Agenzien (Wasserstoffsuperoxyd) keimfreit)
gemacht. Die sterile Kunstmilch wird mit dem ebenfalls vorher sterili-
sierten Oleomargarin auf die gewdhnliche Weise verbuttert.

Seit einiger Zeit kennt man auch Milch, die nicht so eigentlich Kunst-
milch?) darstellt, wie die nach dem Verfahren der Rheinischen Nihrmittel-
werke erhaltene, sondern die eine Magermilch ist, der man auf kiinstlichem
Wege Fett inkorporierte und dadurch den Charakter von Vollmilch gab.

Mit der Herstellung solcher Milch, die an Stelle eines Teiles des ur-
spriinglichen Milchfettes fremde Fette (Sesamdl, Kottonol, Margarine)
enthilt, sollen sich einige groBe hollindische Molkereien befassen. Sie ent-
rahmer zu diesem Zwecke die Vollmilech und bringen die dabei resultierende
Magermilch bei einer Temperatur von 249 C mit dem Fette in einen Emulsor,
wobei eine Kunstmilch erhalten wird, die einer normalen Vollmileh in
Aussehen und Zusammensetzung in nichts nachsteht; nur ein feiner Gaumen

') D.R.P. Nr. 140941 v. 12. Juni 1902. (Wurde bereits gelischt.)

%) D.R.P. Nr, 112687 v. 22. April 1898; die Verwendung dieser Kunstmilch
zur Herstellung von Margarinbutter ist den Rheinischen Nahrmittelwerken durch
das D.R.P. Nr. 116792 v. 20. Juni 1899 geschiitzt worden, dieses wurde aber
bereits geloscht.

%) Solche milchsiurefreie Kunstbutter wird sich allerdings weder briunen noch
schaumen.

*) Das Fett und Wasser durch Erhitzen auf hohe Temperaturen, die Eiweii-
stoffe durch Behandlung mit Wasserstoffsuperoxyd.

5) Uber Kunstmileh siehe auch Klimont, Chem. Revue 1895, Nr. 21, S.1
und Nr. 24, S. 7.
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vermag den Unterschied zwischen Naturmilch und einem solchen kiinstlich
hergestellten Produkt herauszufinden. Fiir Zwecke der Kunstbutterfabrikation
leistet solche Milch aber keine so guten Dienste wie reine Milch?).

Michaelis und Liebreich2) wollen die Verwendung tierischer Milch
bei der Fabrikation von Kunstbutter ganz umgehen und schlagen als Ersatz
fiir diese eine Losung von Emulsin (Synaptase) oder die das Emulsin
enthaltende Mandelmilch vor3). Als Vorteil dieser Milchsurrogate rithmen
sie ihre Keimfreiheit, die die Herstellung einer absolut keimfreien und
durch besonderen Wohlgeschmack sich auszeichnenden Margarine gestatten soll.

Das im Handel unter dem Namen ,Sana-Margarine*4) bekannte Fabrikat
der van den Bergschen Fabrik in Cleve ist nach dem erwihnten Patent
mit Mandelmilch hergestellt. Ob die Eigenschaften der Sana-Margarine,
beim Braten sich zu briunen und zu schiumen, auf den Mandelmilchzusatz
zuriickzufiihren sind, oder ob sie durch andere Zusiitze hervorgerufen werden,
ist nicht bekannt.

!) Wird bei der Herstellung solcher gefetteten Milch, die man Calfroom
(Kédlberrahm) nennt, Kunstbutter zur Fettanreicherung verwendet, so kommt
natiirlich eine kleine Menge Sesamdl (vergleiche S. 220) in die Milch, und Piek ver-
mutet, daBl die von einigen Analytikern bei Naturbutter konstatierte Sesamélreaktion
auf diese Weise zu erkliren sei. Die Herstellung kiinstlich mit Fett angereicherter
Milch hat aber heute noch keinen grofen Umfang angenommen, und es ist wohl
ausgeschlossen, daf den verschiedenen Versuchsanstalten gerade eine solche gefilschte
Mileh in die Hinde geraten ist. Dies ist um so weniger anzunehmen, als sich
die meisten Versuchsanstalten die Butter ja selbst aus Milch herstellen, die unter
ihrer Aufsicht von mit Sesamkuchen gefiitterten Tieren gemolken wurde. (Chem.
Revue 1903, S. 279.)

) D. R. P. Nr. 100922 v. 21. Juli 1897 und ésterr. Patent Nr. 193 v.
1. Mai 1899.

%) Pollatschek macht darauf aufmerksam, daf die Verwendung von Kokos-
milch bzw. eines wisserigen Auszuges der KokosnuB zur Verbutterung bereits in
der Molkereiztg. vom Jahre 1897, also vor der Patenterteilung an Michaelis und
Liebreich, erwidhnt wurde. (Molkereiztg. 1897, S. 215.)

) A. Moeller (Miinchener Med. Wochenschr. 1901, S. 1131) hat ,,Sana* nach
zwei Richtungen hin gepriift: einmal hinsichtlich der Schmackhaftigkeit und zweitens
vom hygienischen Standpunkt aus. Was den Geschmack anbetrifft, so steht nach
seinen Beobachtungen ,Sana“ weit hinter der gewdhnlichen, mit Milch bereiteten
Kunstbutter zuriick. Sowohl auf Brot gestrichen als auch in der Kiiche zur Zu-
bereitung von Gemiisen, Saucen und Braten verwendet, wurde ,,Sana‘* nicht gerne
genommen, und man beklagte sich, besonders bei linger anhaltendem Genusse, iiber
einen eigentiimlichen Beigeschmack. Die Untersuchung auf Tuberkelbazillen fiel
ebenfalls positiv aus, genau so wie die friiher in gleicher Richtung unternommene
Untersuchung von Rabinowitsch. Da Michaelis und Gottstein (Zeitschr. f.
Unters. d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1901, Bd. 4, S. 984) behauptet hatten, daf
Tuberkelbazillen durch Erwirmen auf 87° C in Fetten abgetétet wiirden, hat
A. Moeller auch in dieser Richtung Kontrollversuche angestellt und gefunden,
dafl selbst ein halbstiindiges Andauern der Erwirmung auf 87° C keine sichere Ab-
totung der Tuberkelbazillen zur Folge hat. Selbst Temperaturen von 98° C sind
nicht imstande, im Fette enthaltene Tuberkelbazillen vollstindig zu vernichten.

Mandel-
milch.
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Das Verfahren von Michaelis und Liebreich kann aber mdglicher-
weise bei der Herstellung von ritueller Pflanzenfettmargarine (Butter aus
ausschliefilich vegetabilischen Bestandteilen) Bedeutung erlangen.

3. Emulgieren des Fettgemisches mit Milch (Kirnprozep).

Das Behandeln der Fettmischung mit Milch (das ,Kirnen‘) gehort
zu den wichtigsten Arbeiten der Kunstbutterfabrikation. Diese Operation
hat nicht nur den Zweck, das zur Kunstbuttererzeugung verwendete Fett
in die charakteristische Form des Butterfettes tberzufiihren, sondern soll
dem Produkt auch Geschmack und Aroma verleihen. Der Effekt des
Kirnens hingt nidmlich sehr viel von der Gewissenhaftigkeit und Geschick-
lichkeit des Arbeitenden ab, und nur langjihrige praktische Erfahrung in
Verbindung mit der Kenntnis der theoretischen Grundlagen des Molkerei-
wesens vermag Erfolge zu erzielen.

Einem richtigen Kirnmeister muB es moglich sein, der Fettmasse die
gleiche Gewichtsmenge Milch derart einzuarbeiten, da bei dem spéteren
Ablassen und Quetschen der Butter nur ganz wenig Milch mehr abflieBt.

Die Menge der von der Fettmasse zuriickgehaltenen Milch hangt wesent-
lich von der Beschaffenheit der Milch ab.

Sife Milch, gleichviel ob Voll- oder Magermilch, 148t sich nur
schwierig und in relativ kleinen Mengen dem Fette einverleiben und die
erzielte Buttermasse gibt beim Quetschen einen grofien Teil der aufgenom-
menen Milch wieder ab. Am besten wird die siiBe Milch noch aufgenommen,
wenn man bei so niedriger Temperatur als moglich kirnt. Auch darf man,
um den Kirneffekt durch das Auswaschen und Abpressen der Margarinbutter
nicht wieder allzusehr aufzuheben, nur mit wenig Wasser auswaschen und
nicht zu intensiv abquetschen.

Das Kirnen mit saurer Milch geht leichter vor sich und die anf-
genommene Milchmenge ist bedeutend grofier, weil sich das geronnene Kasein
mit der Fettmasse leichter verbindet und einen groSen Prozentsatz Wasser
hartnéickig zuriickhalt.

Gewdhnlich verwendet man auf 100 kg Fett 30—60 Liter Vollmilch
oder 50—80 Liter Magermilch; die ndheren Verhiltnisse richten sich nach
den ortlichen Bediirfnissen nach der Jahreszeit, den Preisfragen
und anderen Faktoren. Im allgemeinen wird in Deutschland, Holland und
Dénemark weniger Milch verwendet als in der Schweiz und in Osterreich. Der
Milchmenge sind iibrigens in mehreren Staaten gesetzliche Schranken gesetzt.

Das Verhiltnis der Milchmenge zum Fettgewichte schwankt ferner
auch je nach der Zusammensetzung der Fettmischung und der gewiinschten
Giite der herzustellenden Margarine sowie auch nach der Preiskonjunktur.
Im allgemeinen kann man fiir 100 Teile Oleomargarin

30 Teile Pflanzensle und
45 ,, Milch
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rechnen, wobei man eine ungefihre Ausbeute von 150—155 kg fertiger
Kunstbutter erhilt. Heute, wo man die festen Pflanzenfette mehr und mehr
an Stelle des Oleomargarins zu verwenden sucht und sogar lediglich aus
Pflanzenfetten (Kokosdl) bestehende Kunstbutter herstellt, hat das oben
genannte Verhiltnis von Oleomargarin zu Pflanzenslen (100 :30) nur mehr
geringe Bedeutung. Ubrigens spielen bei der Bildung des Fettansatzes und
der Milchmenge gesetzliche Bestimmungen (Sesamilzusatz, Gehalt an Milch-
fett eine Rolle; immerhin sei die ungefihre Zusammensetzung der Kirn-
masse an einigen Beispielen erldutert.

1. Kirnmischung fiir feinste Margarinsorten: g’c;isﬁi;l:_
a) Sommermonate  b) Wintermonate mischungen.
Vollmileh . . . . . . . . . 500001 500,00 1
Oleomargarin, hochfein . . . . 500,00 kg 500,00 kg
Premier jus, feinst . . . . . . 25,00 , —
Sesamol . . . .« . . . . 50,00 , 70,00
Dinische Butterfarbe e e 0,40 .. 0,40

2. Kirnmischung fiir Sekunda Margarinebutter:

a) Sommermonate  b) Wintermonate

Magermilek . . . . . . . . 300,001 300,00 1
Oleomargarin, fein . . . . . . 280,00 kg 280,00 kg
Premier jus, feinst . . . . . . 150,00 80,00
Kottonsl . . . . . . . . . . 50,00 , 130,00 ..
Sesamdl . . . . . . . . 50,00 , 50,00 ..
Dénische Butterfarbe e e 0,60 0,06 ,,

3. Kirnmischung fiir gesalzene Kunstbutter, besonders in den nordlich
gelegenen Lindern gebréuchlich:

L II.
Oleomargarin . . . . 210,00 kg 345,00 kg
Schweinefett (Neutrallard) . . 330,00 , 185,00 ,,
Kottonsl . . . . . . . . . . — 215,00 ,,
Rahm . . . . . . . . . . . 190,00 , —
Mileh . . . ... . .. .. 180,00 , 175,00 ,,
Salz . . . .. ... ... 8000, 80,00
Didnische Butterfarbe . . . . . 1,00 ,, 0,80 ,,

1000,00 kg 1000,80 kg

In Amerika, wo die Mitverwendung von Schweinefett in der Kunst-
butterfabrikation mehr als bei uns {iblich ist, werden fiir feinste Sorten
Margarine ungefihr gleiche Teile Schweinefett und Oleomargarin als Fett-
ansatz genommen, bei mittelguten Sorten sogar drei Fiinftel Schweinefett und
uur zwei Fiinftel Oleomargarin, und es wird ungefihr mit demselben Prozent-
satze Milch verbuttert, wie oben angegeben.
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KOkO?‘};‘Wﬁer Kokosbutter, von der in letzter Zeit grole Mengen in der Kunstbutter-

Margarine. fabrikation verwendet werden, wird gewohnlich erst nach dem Kirnen und
Auswalzen des iibrigen Fettansatzes diesem zugeknetet, weil die beim Kirn-
prozesse stattfindende Berlihrung mit wésserigen, besonders sauer reagie-
renden Flissigkeiten (saurer Milch) die Kokosbutter leicht ranzig macht.
Wird diese aber erst nach dem Kirnen zugegeben, so wird ihre Beriihrung
mit der Milch und dem zum Kiihlen der Kirnmasse verwendeten Wasser
vermieden und die Fettspaltung und Oxydation des Pflanzenfettes nicht
eingeleitet.- Wihrend 59/, Kokosbutter, vor dem Kirnen zugegeben, der
fertigen Margarinbutter schon nach kurzer Zeit einen sogenannten Kokos-
geruch erteilen und die Ware verderben, kann man der gewalzten Mar-
garine groBe Prozentsitze von Kokosbutter einkneten, ohne ihre Qualitit
zu schidigen.

Pollatschek macht darauf aufmerksam, daffi dabei leider noch immer
der Fehler gemacht werde, die Kokosbutter in festem statt in geschmolzenem
Zustande einzukneten, wobei leicht unzerdriickte Knoten in der Butter zuriick-
bleiben, die ein nochmaliges Auswalzen und abermaliges Kneten notwendig
machen. Abgesehen von der doppelten Arbeit, komme durch das Wieder-
holen des Walzens und Knetens auch Luft in die Margarine, Die oft gehorte
Ansicht, wonach sich gesteiftes Kokostl (siehe S. 330) fir die Margarin-
fabrikation besser eignet als gewShnliche Kokosbutter, ist nach Pollatschek
ebenfalls irrig.

In neuverer Zeit kommen butterihnliche, streichfihige Produkte in
den Handel, die ausschlieflich aus Kokosfett dargestellt sind. Diese
Buttersurrogate werden durch Kirnen von raffiniertem Kokosfett hergestellt
und enthalten neben diesem noch Milch, Eiweif, Zucker, Kochsalz und
Farbstoffe.

Neben den Fetten und der Milch kommen meist auch noch Farbe,
Geruch und Geschmack gebende und andere, bestimmte Zwecke verfolgende
Zusitze in die Kirnmasse, auf die erst spiter (S. 154) nidher eingegangen
werden soll.

‘;ﬁerﬁl::n Nicht unerwdhnt diirfen auch die Vorschlige bleiben, dem Margarin
" Wachs zuzusetzen. August Pellerin in Paris?) will ndmlich der Kunstbutter

eine der Milchbutter #hnliche Beschaffenheit und gleichzeitig eine groBere
Haltbarkeit geben, indem er dem Margarin pflanzliche oder tierische Wachse

zusetzt. Pellerin riigt an der gewthnlichen Kunstbutter die schwammige
Beschaffenheit, wodurch sie sich von der Naturbutter unvorteilhaft unter-

scheide. Ein Zusatz von Wachs soll diese ungeniigende Festigkeit der
Kunstbutter beheben. Mit Wachs versetztes Margarin soll sich in physi-
kalischer Hinsicht von Sahnebutter in keiner Weise unterscheiden; Aussehen
Konsistenz und Struktur sind die der Naturbutter. Dabei ist mit Wachs

) D.R.P. Nr. 124410 v. 17. Juli 1900.
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versetztes Margarin weit haltbarer als ein Margarin ohne Wachs. Die Menge
des zuzusetzenden Wachses schwankt bei dem Pellerinschen Verfahren
zwischen 1/, und 5°/,. Den Wachszusatz macht man vor dem Verbuttern
der Fettmischung oder knetet das Wachs auch der fertiggekirnten Masse ein.

Es fragt sich nun, ob der in Vorschlag gebrachte Zusatz von Wachs
nicht auf die Verdaulichkeit des Margarins schédigend einwirke. Japan-
wachs oder richtiger Japantalg kann als vollkommen verdaulich angesehen
werden, weshalb gegen seine Anwendung kein Einspruch erhoben werden
kann. Bei Bienenwachs steht die Sache schon etwas ungiinstiger und
Zusitze von 59/, diirften der Kunstbutter keinesfalls zum Vorteil gereichen.
Direkt zu verbieten ist jedoch die Verwendung von Ceresin an Stelle der
Pflanzen- oder tierischen Wachse, weil Ceresin wie auch das in neuerer
Zeit in der Margarinbranche verwendete Paraffin absolut unverdaulich
ist. Uber das Vorhandensein von Paraffin in Margarinprodukten berichtet
A F. Geisler!) sowie P. Soltsien?). In Amerika scheint der Zusatz
von Mineralfetten zu Kunstbutter sogar nichts so Seltenes zu sein, denn
A.M.Winter3) hat auf diese Idee bereits ein Patent genommen. Er verwendet
dabei nicht weniger als 609/, Mineralsl vom gesamten Fettansatze. Uber
die Verdaulichkeit dieses Fettgemisches braucht man sich also keiner
Téduschung hinzugeben.

Die Apparate, worin die Emulgierung der Fette mit der Milch vor-
genommen wird — die sogenannten Kirnmaschinen4) (barattes) — haben
im Laufe der Jahre mancherlei Verinderungen in ihrer Form durchgemacht,
doch blieb ihr Prinzip immer dasselbe. Sie bestehen der Hauptsache nach
aus einem mehr oder weniger oval geformten, doppelwandigen, innen gut
verzinnten KHisenkessel, dessen 300—3000 Liter betragender Inhalt durch
passend angeordnete mechanische Riithrer innig durchgemischt werden
kann. Der Mantelraum der Kirnmaschine ist mit einer Wasser- und
Dampfzuleitung versehen, so daB man das zu kirnende Material sowohl
anwirmen als auch abkiihlen kann. Oben mit einem gut schlieBenden,
verschraubbaren Deckel versehen, der ZufluB6ffnungen fiir die Milch und
fiir die Fette besitzt, haben die Kirnmaschinen oberhalb des Bodens einen
nicht zu klein gewihlten AblaBhahn und zur Messung der jeweiligen Tem-
peratur der Kirnmasse ein Thermometer.

1) Journ. Amer. Chem. Soc. 1899, S. 605.

%) Soltsien, Margarine mit unverseifbaren Zusitzen, Chem. Revue 1906, S.109.

%) Amer. Patent Nr. 519980.

) Kirne ist die alte Bezeichnung fiir ButterfaB; nach den iuBerst verdienst-
vollen Forschungen von Benno Martiny heift in den altnordischen Sprachen kirna
soviel wie ButterfaB, und die Finnen, Esten und Letten, die von ihren altnordischen
Nachbarn die Butterbereitung gelernt hatten, nahmen in ihre Sprache die Bezeich-
nungen kirnu, kirn und kerne auf. Alle europiischen Volker nordlich der Alpen
hatten und haben zum Teil heute noch fiir das Butterfal Worte in Gebrauch, die
auf die Sprachwurzel kirna zuriickzufiihren sind.

Hefter, Technologie der Fette. IIL 8
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In Fig. 15 und 16 sind Kirnapparate!) im Schnitt und in der Ansicht
wiedergegeben.

Fig. 15b.
Fig.15a und b. Kirnapparat.

Der zwischen dem Auflenkessel 4 und dem Innenkessel B befindliche Mantel-

raum M ist mit der Dampfzuleitung @, der Wasserleitung b, dem Wasseriiberlaaf c,
dem WasserablaB d, dem Thermometer f, der Fiillsffnung g und den Ventilations-

1) Ausgefiihrt von der Maschinenfabrik Chr. Zimmermann, Koln-Ehrenfeld.
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rohren & versehen. Der Deckel der Kirne wird durch die Verschliisse % festgehalten,
die Kirnmasse durch den AblaBhahn e aus dem Innenkessel B entfernt.

Die beiden im Innern der Kirne rotierenden Riihrfliigel, von denen in unserer
Figur nur die herausragenden Achsen zu sehen sind, werden durch Kegelrider
angetrieben und sind so konstruiert, daB sie die der Maschine iibergebene Fiillung

Fig. 16. Kirnapparat,

ans allen Ecken des Behilters herausholen, also eine vollkommene Durchmischung
bewirken. Damit kein Schmiersl oder Schmierfett von den Kegelridern in die Kirne
tropfe, sind unter jedem Antrieb Tropfschalen i angeordnet.

Ebenso wie bei den Schmelzkesseln (S.88) empfichlt es sich, auch
bei den Kirnen den Behilter aus einem Sticke zu fertigen und die Nihte
autogen zu schweiflen, statt sie zu nieten. Es wird dadurch ein Undicht-
werden ausgeschlossen nund die Reinhaltung sehr erleichtert,

8*
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Um eine moglichst gleichm#éBige und rasche Temperierung (Wiir-
mung oder Abkithlung) des Kirneninhaltes zu erreichen, hat M. Donkers
in Antwerpen Kirnen gebaut, bei denen das Wirm- oder KiihImittel durch
die hohlgestalteten Riihrer zirkuliert.

Bei diesen Kirnen, die in Fig. 17 schematisch dargestellt sind, dringt die warme
oder kalte Fliissigkeit durch @ in den schlangenartig ausgebildeten Riihrer R, , durch-
lauft dessen Rohrwindungen s und geht hierauf durch das Rohr b ¢ zum Riibrer R,,
um nach Durchlauf seiner Rohre s endlich bei d auszutreten.

Die Riihrer laufen oben und unten in Stahlpfannen und sind durch die Stopf-
biichsen nn und mm abgedichtet; ihr Antrieb erfolgt durch das Zahngetriebe 7.

Der KirnprozeB wird gewdhnlich in drei Etappen durchgefiihrt:

Zuerst wird ein Teil der zur Kirnoperation bestimmten Milchmenge
von der Milchstation in die Kirnmaschine gepumpt, die man bereits vorher
gut verschlossen hat und nun
zehn Miputen lang (bei ca. 120
bis 130 Umdrehungstouren des
Rithrwerkes) durchriihrt. Dabei
findet eine Trennung des Milch-
fettes von dem Milchserum statt,
und bei Verwendung von Voll-
mileh ist daher die erste Phase
des Kirnprozesses ein effektiver
Butterungsprozes.

Nach dem Abstellen des Rithr-
werkes und Offnen des Deckels
iberzeugt man sich, daB eine
Ausscheidung des Butterfettes vor
sich gegangen ist, und setzt dann Fig. 17. Kirne mit Rohrrithrern nach Donkers.
nach neuerlichem Angehenlassen
des Riithrwerkes und nach Verschlu der Kirne einen Teil des verfliissigten
Fettgemisches zu. Bei einer Temperatur von 25—470 C erfolgt nun 10 Mi-
nuten lang ein Durchmischen des Fettes mit der Milch, wobei die Um-
formung der Fettpartikelchen in die kugelférmige Gestalt des Butterfettes
vollzogen wird.

Ist dieser erste Teil des Fettes und der Milch auf diese Weise gekirnt,
s0 setzt man die restliche Milchmenge und den Rest des Fettes zu und
mischt neuerdings so lange, bis der Inhalt der Kirne durch Wéirmen oder
Abkiihlen auf die gewiinschte AblaBtemperatur gebracht ist.

Der KirnprozeB kann bei einer Temperatur zwischen 25 und 450 C
beendigt werden. Wird die gekirnte Masse warm abgelassen (bei 459 C),
so erhilt man eine grtBere Ausbeute, dafiir aber eine schlechtere
Qualitat; wird dagegen die Masse bis auf 250 C oder wenig dariiber
abgekiihlt, so ist die Giite des Produktes weitaus besser, dafir aber die
Ausbeute geringer.
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Die Dauer einer ganzen Kirnoperation wihrt ungefihr 45 Minuten.
Die Kirnmasse zeigt bei richtiger Arbeit ein schlagsahnefhnliches Aussehen
und riecht und schmeckt in frischem Zustande angenehm.

Das Kirnen ist von mancherlei Zufiillen abhingig und erfordert einen
praktisch erfahrenen, geschickten Kirnmeister. Wenn es nicht gelingt, aus
der zunichst eingefiihrten Milchmenge und der Fettmischung eine Emulsion
zu erzielen, setzt man etwas fertige Margarine zu; versagt auch
dieses Mittel, so muB man die ganze Kirnarbeit von neuem beginnen,
Manchmal verliuft die zweite Phase der Kirnarbeit glatt, doch stockt der
Inhalt der Kirnmaschine nach dem
Einbringen des restlichen Fettes
und der restlichen Milch.

Eine interessante Vorrichtung,
die an Stelle der gebriiuchlichen
Kirnapparate zum Vermischen des
Fettansatzes mit der Milch dient
und die erzielte Emulsion nachher
durch Abkithlung wieder sondert,
ist auch von J. H. Theberath?)
in Goch angegeben worden.

Das Kirnen wie auch das Ab-
kiihlen der Emulsion findet dabei in
zylindrischen Gef4fien statt, die auf-
und abwirts bewegte Liochscheiben-
systeme besitzen, also vervollkomm-
nete ButterfaBnachbildungen dar-
stellen. Dabei mischt Theberath
die Fette, die durch plstzliches
Abkiihlen nach vorhergegangener
Verfliissigung véllig homogen er-
starrt sind, bei einer Temperatur
unterhalb ihres Schmelzpunktes, also in festem Zustande, mit der
Milch. Dadurch will er eine vollkommenere Aufnahme der in der Milch
enthaltenen wertvollen, Geschmack und Aroma gebenden Stoffe erreichen.

Fig. 18. Kirnvorrichtung von Theberath.

Das zu verarbeitende Oleomargarin, das durch eine plétzliche Abkiihlung aus
dem fliissigen in den erstarrten und dadurch véllig homogenen Zustand gebracht ist,
so daB sich die einzelnen Fettbestandteile in durchaus gleichmiBiger, innigster, dich-
tester Vereinigung verbinden, wird in einen Zylinder ¢ (Fig. 18) gebracht und in
halbfestem Zustande mittels eines (durch Getriebe und Schraubenspindel) beweglichen
Kolbens b aus diesem herausgepreBt. Das Oleomargarin gelangt auf diese Weise
durch die Leitung d, die mittels des Hahnes ¢ geschlossen werden kann, falls der
Zylinder a auBer Titigkeit und dafiir ein analoger Zylinder a' zu gleichem Zweck
in Betrieb gesetzt werden soll, nach dem Zylinder ¢, in dem an einer auf- und ab-

Y D.R. P. Nr. 83820 v. 18. Sept. 1894.
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wirts bewegbaren Stange f eine Anzahl durchbrochener Scheiben g ¢ angeordnet ist.
Die Licher in diesen Scheiben sind vorteilhaft versetzt angeordnet, damit die in
den Rahmzylinder e hineingedriickte Masse moglichst gleichmiBig in allen Teilen
bearbeitet werde.

AuBer dem Oleomargarin wird auch noch durch die Zuleitung %, die, um das
Eindringen von Fett zu verhindern, mit einem Riickschlagventil ausgestattet sein
kann, Milch in den Rahmzylinder e (der die Kirne oder, besser gesagt, das Butter-
fal darstellt) eingefiihrt, wozu sich die Benutzung einer Pumpvorrichtung empfiehlt.
Diese sowie das Riickschlagventil ist auf der Zeichnung nicht dargestellt.

Die Anordnung der Scheibe g und der Stange f ist derart getroffen, daB bei
ihrem Niedergang bzw. Aufgang die gesamte in dem Zylinder befindliche Masse
sowohl in den unteren als auch in den oberen Partien durchgearbeitet wird. Auf
solche Weise wird erreicht, daf jedes Milchteilchen mit Fett in Beriihrung kommt.

Die so erzeugte rahmartige Mischung wird zur Absonderung der iiberschiissigen
wisserigen Fliissigkeit durch den im Rahmzylinder herrschenden Druck vermittels
der Leitung ¢ nach dem XKiihlzylinder k gefiihrt.

‘Wie Fig. 18 veranschaulicht, bewegt sich in diesem Zylinder, dhnlich wie im
Zylinder e, eine mit durchbrochenen Scheiben n ausgestattete Stange m auf- und
abwirts und durchmischt die gesamte darin (sowohl in dem obersten als auch in dem
untersten Zylinderteil) enthaltene Masse, die nach dieser Durcharbeitung durch die
Offnung o den Apparat verlift. Eine Kiihlung wird hierbei durch kaltes Wasser
bewirkt, das durch das Rohr p in den Kiihlzylinder eingefiihrt wird Bei dieger
Kiihlung und der Durcharbeitung mittels der durchbrochenen Scheibe #, deren
Locher ebenfalls versetzt angeordnet sind, tritt eine Absonderung von der in der
Fettmischung enthaltenen Fliissigkeitsmenge ein, so dal bei der Austrittséffnung
Margarine und daneben. eine wisserige, das aus der angewendeten Milch stammende
Milchserum entbaltende Fliissigkeit abgefithrt wird. Die Abkiihlungstemperatur
liegt bei etwa 10°C.

‘Wihrend der Oleomargarinzylinder a mittels des Kolbens b allmihlich entleert
wird, fiillt man den zweiten Oleomargarinzylinder a’ mit dem zu verbutternden
Rohfette und kann bei Entleerung des ersten Zylinders, nach SchlieBung des Ab-
sperrorganes ¢ und nach Offnung von ¢, nunmehr diesen Zylinder a* in den Betrieb
einschalten. Dadurch gestaltet sich die Arbeit zu einer ununterbrochenen, da auch
die Milchzufuhr und die Kaltwasserzuleitung ebenso wie die Entleerung des Appa-
rates bei o ununterbrochen geschehen kann.

Um zu verhindern, daB das Kiihlwasser die vom Fette aus der Milch
aufgenommenen Geschmack- und Riechstoffe teilweise wieder fortnehme,
kann bei dem Theberathschen Verfahren auch indirekt gekiihlt werden.

Dieses kann dadurch geschehen, daB man den Zylinder mit einem
doppelten Mantel versieht und durch den Hohlraum Kiihlfliissigkeit hin-
durchleitet. Diese Anordnung leidet an dem Ubelstand, daB sich an der
Innenwand eine Schicht erstarrten Fettes ansetzt, die die Wirmeleitung
stort. AuBlerdem ldsen sich von dieser Schicht unter Umstinden Stiicke
oder Klumpen ab. Die Kiihlung erfolgt dadurch nicht nur langsam, sondern
auch unregelmiifig, und die Masse wird in einen klumpigen Zustand versetzt,
der sich nicht mehr beseitigen 148t. Wollte man die Scheiben so groBl machen,
daB sie das Ansetzen von erstarrtem Fett an der Innenwand verhindern,
so wiitrden sie sich an dieser reiben, was wiederum ein Erhitzen der Margarine
und damit eine schlechte Beschaffenheit dieser zur Folge haben wiirde.
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Um alle derartigen Ubelstinde zu vermeiden, empfiehlt es sich, fiir
die indirekte Kiihlung das Riihrorgan m, n hohl zu gestalten und durch
dessen Hohlraum Kiihlfliissigkeit zu leiten.

Bei dieser Anordnungsweise (Fig. 19) sind die durchbrochenen Scheiben
durch einen — oder besser mehrere — an der Stange m angeordnete hohle
Kolben s, 8158 ersetzt; die Stange m ist ebenfalls hohl gestaltet, und zwar derart,
daB mittels einer darin herabfuhrenden Zuleitung r Kihlftissigkeit durch Offoungen
in den Hohlraum des untersten Kolbens eintreten, aus diesem durch Oﬂ’nungen v aus-
treten, durch die Hohlriume der anderen Offnungen u,, ,, %,, r, in den Hohlraum
der Stange m gelangen und diesen beim Austritt », verlassen kann. Damit sich
die Kolben s, s,, s, ungehindert auf und ab bewegen konner, wird die Zu- und
Ableitung der Kiihlfliissigkeit durch bewegliche Réhren oder Schliuche vermittelt.

Durch den bzw. durch die Kolben fiithren Rohre #,
um ein Durcharbeiten der in dem Kihlzylinder be-
findlichen Fettmasse zu gestatten.

Bei einer derartigen Anordnung des Kiihl-
zylinders k erhilt man an der Offnung 0 Margarine
und verdiinntes Milchserum.

Falls man will, kann man in dem Zylinder k
sowohl das innige Mischen als auch das Kiihlen
vornehmen. Bei Anwendung eines einzigen Zylinders
wird sich dann allerdings der Betrieb eines solchen
Zylinders unterbrochen gestalten, wobei natiirlich
auch eine etwas andere Kolbenanordnung zu emp-
fehlen ist.

Um die bei den gebriuchlichen Kirn-
apparaten stetig unterbrochene Arbeit konti-
nuierlich zu gestalten, haben Schrdder, Ber-
berich & Co. in Liibeck eine besondere Kirne
konstruiert, deren Leistungsfihigkeit sehr grof
ist, die aber zweckmiBigerweise mit einem

. Fel Homogenisierapparat zusammengekuppelt arbei-
Detail eines Theberathschen - . .
Misch- und Kuhlzylinders. ten muB. Weil sich dabei, entgegen dem
Vorgang bei den fritheren Kirnapparaten, die
Emulsion von oben nach abwirts entwickelt, ist ein regelmiBiger
Ablauf von unten moglich. Die Kirnmaschine wird bei dem erwihnten
Verfahren nicht etappenweise mit Milch und legiertem Fett bzw. mit
fertiger Margarine angefiillt und in diesem Gemenge die Emulsion ein-
zuleiten versucht, sondern das mit groBer Geschwindigkeit rotierende
Rithrwerk wird zunichst in Gang gesetzt und die Milch wie auch die Fett-
mischung, beide entsprechend vorgew#rmt, mit Hilfe regulierbarer Einlisse
langsam aber gleichzeitig von oben eingefithrt. Die dabei auf die rotie-
renden Flugel des Riihrwerkes niederfallenden Tropfer werden sofort
mitgenommen, herumgeschleudert und fein zerstfubt, was an der sehr
bald entstehenden Schaumbildung deutlich erkennbar ist. Infolge des be-
stindigen Nachtrjufelns der zu mischenden Fliissigkeiten verdichtet sich
der Schaum nach und nach zu einer brauchbaren Emulsion, die durch die

Kon-
tinuierliche
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Kirne nach
Schrider.

120 Speisesle und Speisefette.

entsprechend gestalteten Fliigel des Rithrwerkes nach abwirts gedriickt wird.
Dort wird sie durch einen regulierbaren Ablaf abgezapft und zwecks end-
giiltiger Bearbeitung einem Homogenisierapparat (siehe S.122) zugefiihrt,
Sowohl wihrend des Prozesses in der Kirne als auch hernach in dem Homo-

Da die Leisten d in geeignetem Fig.20a und b. Kirne nach Schrider.

Abstande voneinander angebracht sind,

so bilden sie Zwischenriume, durch die bei der schnellen Drebrichtung Kreuze ¢
und ¢’/ ein Teil des Fliissigkeitsgemisches hindurchtritt, whhrend ein anderer
Teil von den Leisten d mitgenommen wird. Da nun die je ein Paar Arme ¢ ¢’
verbindenden Leisten d gegen die die benachbarten Arme verbindenden Leisten ver-
setzt sind, werden diejenigen Fliissigkeitsteile, die zwischen den je ein Paar
Arme verbindenden Leisten d hindurchtreten und gewissermaBen stehen bleiben, von
den die benachbarten Arme verbindenden Leisten erfallt und mitgenommen. Auf
diese Weise wird erreicht, daB einmal der gesamte Inhalt der Kirne von den Riihr-
organen erfafit und verarbeitet und andrerseits die gesamte Fliissigkeit nicht fort-
gesetzt von den Mischfliigeln mit herumgenommen wird. Die Drehung der Riihr-

) D.R.P. Nr. 185786 v. 21. Okt. 1905.
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organe erfolgt durch Vermittlung der Kegelrider e, die auf den Wellen b festsitzen
und mit den Kegelridern f in Eingriff stehen, die auf der Querwelle g befestigt sind.
An den Deckel k& der Kirne sind die ZufluBrohre ! angeschlossen, die mit Regulier-
hihnen m versehen sind. Unmittelbar tiber dem Boden n befindet sich das mit einem
Hahn o versehene Abflulrohr p, durch das die fertige Emulsion in geregelter Menge
abgelassen wird, wihrend die Fettlegierung und die Milch in entsprechenden Mengen
durch die Zuflufrohre ! oben in die Kirne eingefiihrt werden.

Ist die Kirne geniigend hoch, so daff die Arbeit in ihr, bzw. der Weg
der Emulsion lang genug wird, so kann das unten abflieBende Produkt
sofort abgeschreckt und durch Kneten?!) u. dgl. weiterverarbeitet werden;
andernfalls gelangt die Emulsion durch die Rohre zu Pumpen, die sie durch
Homogenisiermaschinen driicken, bevor das Abschrecken, Auswalzen und
Kneten der Fettmasse erfolgt.

Homogenisiermaschinen sind Vorrichtungen zur Erzielung einer
miglichst innigen Vermischung von an sich unvermischbaren Fliissigkeiten;
man will mit ihnen Emnulsionen von viel groBerer Feinheit herstellen,
als es unsere Milch ist2).

") Da in diesen Kirnapparaten das Fett nur sehr kurze Zeit der aromatisierenden
Wirkung der Milch ausgesetzt ist, soll man nicht gleich von der Kirne weg das
Fett auskneten, sondern eine Zeitlang rasten lassen.

) Vergleichtman homogenisierte mit gewdéhnlicher Milch unter dem Mikro-
skop, so tindet man in ersterer die griBeren Fettkiigelchen, wie sie sich in der gewohn-
lichén Milch zeigen, zwar nicht vor, doch weist das mikroskopische Bild von Homogen-
milch nicht ausschlieflich Fettkiigelchen von nahezu gleicher Grofle, also kleinstem
Durchmesser auf (wie man sie durch das Homogenisieren hervorbringen will), sondern
man sieht, dall auch noch ungeniigend zerkleinerte Fettkiigelchen vorhanden sind.

George Kunick in London {D.R.P. Nr. 166935 v. 22. Mai 1905) hat nun
gefunden. daB beim Zentrifugieren homogenisierter Milch die kleinsten, feinst zer-
triimmerten Fettkiigelchen durch die Zentrifugalkraft nicht mehr separiert werden,
sondern mit der Magermilch abflieBen und nur die ungeniigend zerkleinerten Fett-
kiigelchen in der aus dem Rahmabflufrohr strémenden Sahne zuriickbleiben. Die
ausfliefende Milch ist dann nicht Magermilch, sondern sie enthdlt Fett in einem
so feinverteilten Zustande, dal es vollstindig in der Milch fixiert ist und sich
beim Lagern nicht mehr auf der Oberfliche ansammeln kann. So erhaltene Milch ist
allerdings weniger reich an Fett als die urspriingliche Milch, doch wurde durch Unter-
suchungen festgestellt, dafl sie zwischen 50 und 75 %/, des urspriinglichen Fettes enthalten
kann. Dieser Prozentsatz hingt natiirlich von der mehr oder weniger vollkommenen
Arbeitsweise der Homogenisiermaschine ab, Die Sahne, die den Rest des Fettes ent-
hilt, wird dann nochmals homogenisiert und zentrifugiert, und zwar entweder fiir sich
allein oder zusammen mit einem frischen Quantum Milch: es ist auf diese Weise
leicht, in der Milch den vollen urspriinglichen Gehalt an Fett im Zustande einer aulier-
ordentlich feinen Verteilung wiederherzustellen, ehe sie in den Handel kommt.

Auch kann man die Mileh zuerst in Magermilch und Rahm zerlegen und nur
den Rahm in der Homogenisiermaschine und darauf in der Zentrifuge in der be-
schriebenen Weise behandeln. Hierbei tritt eine Zerlegung des Rahms ein, und
zwar in solchen, der nur vollstindig zerkleinerte Fettkiigelchen aufweist und durch
das sonst fiir die Magermilch benutzte Robr ausfliefit, und in solchen, der nur un-
geniigend zerkleinerte Fettkiigelchen enthilt und durch das sonst fiir den Rahm
benutzte Rohr abflieBt. Letztere Sahne kann dann allein oder mit der von einem
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Da von der Innigkeit der Vermischung des Fettes mit der Milch der
erzielte qualitative Erfolg der Kunstbutterfabrikation abhiingt, ist es nattirlich,
daB diese Homogenisiermaschinen das Interesse der Margarinerzeuger in
gleichem, wenn nicht héherem Mafle erwecken als das der Molkereifach-
leute, die damit haltbare, sich nicht entrahmende Milch herstellen wollen.

Die ersten Homogenisiermaschinen, die vor mehr als zehn Jahren in
Amerika aufgetaucht waren, suchten das Vermengen der zu mischenden
Fliissigkeiten dadurch zu erreichen, daB sie diese in méglichst kleine Teile
zerlegten. Das geschah zuerst nach dem System des Franzosen Julien
(1892), das spiter Bonnet und Gueritault verbesserten, mittels Hindurch-
driickens der Flissigkeiten durch einen halben Millimeter im Durchmesser
habende Kapillarrohren und darauffolgenden Anprall an einen fein ge-
schliffenen Achatstein, der vor der Miindung der Kapillarrshren lag, oder
auch durch Zusammenprallenlassen der aus den Kapillarrbhren kommenden
Fliissigkeitsstrahlen, wobei ein Zerstduben (Zerspriihen) der Fettkiigelchen
eintrat. Da aber zur Erzielung einer guten Mischung das Durchdriicken
sehr rasch geschehen muB, ist die Anwendung eines hohen Druckes not-
wendig, und die ersten Homogenisiermaschinen arbeiteten daher mit einem
Drucke von 250—300 Atmosphiiren. Leider stieg dabei die Temperatur,
wodurch bei Margarinmischungen die Qualitat geschidigt wurde, wie anderer-
seits ein Kiihlen der Kapillarrdhren ihr baldiges Verstopfen zur Folge
hatte. Auch der Achatstein als Prellwand bew&hrte sich nicht gut, weil
der Achat vorzeitig abgenutzt und zu oft frisch geschliffen werden mufte.

Besseren Erfolg hatte Gaulin mit seiner Konstruktion, bei der die
auf 850 C erwirmte Milch mit einem Drucke von 250 Atmosphédren durch
kapillare Offnungen zwischen elastisch aufeinandergeprefite Flichen?) geleitet
wurde. Trotz der vortrefflichen Emulsionsintensitit, die die Gaulinsche
Vorrichtung erzielte, konnte sie sich in der Praxis nicht einbiirgern, weil
ihre Bauart zu kompliziert und gebrechlich war.

Neben den Homogenisiermaschinen machten auch Emulsionsapparate,
die dem gleichen Zwecke dienten, von sich reden2); so der Emulsor von
Waldemar Benzon3) in Nykjobing auf Seeland und der von Philipp
Schach4) in Freimersheim bei Alzey, bei dem die Milch in kaltem, das
Fett in heiBem Zustande dem Zentrifugalapparat zugefiihrt wird, nachdem

anderen Quantum Milch abgeschiedenen Sahne gemischt wieder auf dieselbe Weise
behandelt werden, wihrend der Teil der Sahne, der sich nach jeder Homogenisierungs-
und Zentrifugierungsoperation ergibt und nur die vollstindig zerkleinerten Fett-
kiigelchen enthilt, dann der Magermilch wieder zugesetzt wird.

Kunick hat diese beiden Wege zur Herstellung von homogenisierter Milch,
wie sie in gleicher Vollkommenheit sonst nicht erreicht werden kann, verwendet.

1) Vergleiche das norw. Patent Nr. 16861 von S. Fenger, Nakshoo (Dénemark).

?) Siehe auch den Emulsor von Ekenberg, Bd. 1, S.629.

3 D.R.P. Nr. 32081 v. 20. Sept. 1884.

4 D.R.P. Nr. 106729 v. 22. Mai 1898.
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die beiden Stoiffe vorher durch Aufeinandertreffen des Milch- und des Fett-
strahles fein verstiubt wurden. Das Typische bei dem Schachschen Apparat
ist aber wohl, da8 die Milch nicht, wie bei den fritheren Emulsoren, erwirmt
zu werden braucht und daher frei von Kochgeschmack bleibt.

Bei den ersten Emulsorkonstruktionen war ein Erwirmen der Milch
auf die Schmelztemperatur des Fettes deshalb notwendig, weil kalte Milch
das Fett sofort zum Erstarren gebracht h#tte und dann eine gleichmiBige
Emulsion nicht mehr erhalten werden konnte. Bei der Schachschen Ein-
richtung kann dagegen kalte Milch deshalb verwendet werden, weil sich das
Fett ohnehin sofort #uBerst fein verteilt und eine Kliimpchenbildung gar

nicht stattfinden kann.
Die Bauart und Wirkungsweise des Schachschen Apparates ist aus

Fig. 21 zu ersehen.

Auf der in geeigneter Weise horizontal oder vertikal gelagerten und in rasche
Umdrehung versetzten Welle 4 ist
eine tellerartige Scheibe B befestigt,
in deren Mitte eine Rohre C' angeord-
net ist. Diese Réhre ist dicht iiber
dem Teller B mit Léchern versehen, so
daBl das in die Rohre eingefiihrte Fett
in der durch den Pfeil angegebenen
Richtung fliefen muB.

Auf den Teller B ist ein konkaver
Teller D und auf diesen wiederum eine
tellerartige Scheibe E aufgesetzt, der-
art, daB zwei Kammern F und G ent-
stehen.
Fig. 21. Emulsor von Schach. Die Teller werden durch geeignete,
auf die Réhre C aufgeschraubte Mut-
tern H derart dicht auf den Teller B gepreBt, daB zwischen den einzelnen Tellern
an dem Umfang auBerordentlich diinne Austrittsspalten f und g verbleiben, die so
minimal sind, daB gar keine, eine bestimmte Entfernung der Teller bewirkenden
Ansitze nétig sind, sondern daB sie durch das flache Aufliegen der Teller gebildet
und durch die Mutter H kontrolliert werden kinnen.

Der obere Teller E trigt einen Trichter K und ist innerhalb dieses Trichters
mit einigen Oﬁ'nungen k ansgestattet, so daB die durch die Réhre L zugefiihrte
Milch durch diese Offnung & hindurchstromt und in die Kammer F gelangt.

Setzt man nun die Welle 4 in rasche Rotation, so wird das in C eingefiihrte
warme Fett durch den Spalt g ausgetrieben, Wb:hrend die durch L eingefiihrie kalte
Mileh durch den Spalt f ausstrémt. Die aus /' ausstrémende Milch ist auBererdentlich
fein zerstiubt, trifft auf die Wandung der den Emulsor umschlieBenden Trommel M
und flieBt in diesem feinverteilten, nebelartigen Zustand an der Innenwandung der
Trommel M entlang nach abwirts, woselbst sie durch den aus dem Schlitz g aus-
stromenden Fettstrahl, der gleichfalls aus einem staubartigen Nebel besteht, getroffen
wird. Beide Strahlen vermischen sich und bilden die bekannte Emulsion, die dann
bei N aus der Trommel herausgeleitet wird.

Bei den Homogenisiermaschinen jiingster Konstruktion ist die Verwendung
von Kapillarrshren oder &hnlicher Durchgéinge nach Moglichkeit vermieden. So

Apparat
von Schach.
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bestehen die von der Firma Schroéder in Liibeck konstruierten Apparate aus
einem Kegel, dessen Spitze in das Druckrohr einer mit 150 Atmosphiren
arbeitenden Pumpe hineinragt. Dieser Kegel bildet eine Art Ventil, das durch
eine mit einer Mikrometerschraube versehene Feder gegen den Sitz gepreBt
wird. Der in einem Winkel von 459 ausgeschliffene Kegel hat an dem
dem Sitze entgegengesetzten Ende einen Schaft, der dem Durchmesser des
Kegels entspricht und in dem Gewindrillen eingeschnitten sind, die mit der
Rohrwand, in die der Kegel eingepaBt ist, Kanile bilden,

Die nihere Einrichtung des Apparates?) ist aus Fig. 22 zu ersehen:

Das Rohrstiick a ist an eine Pumpe angeschlossen, die ihm die zu mischenden
heterogenen Fliissigkeiten unter Druck zufiithrt. An das Rohrstiick @ schlieft sich
der Teil b an, der mit einem seitlichen Rohrstutzen ¢ versehen ist, durch den die
zugefithrten und im Rohr @ innig miteinander vermischten Fliissigkeiten abfliefen.
Eine Spindel d, die den Boden des Teiles b durchdringt, ist durch eine Stopfbiichse e
abgedichtet. In dem durch Bolzen ff vom Teil b abgestiitzten Querstiick g ist das
Muttergewinde zur Aufnahme des Gewindeteiles der Spindel d vorgesehen, auf deren
hinterem Ende ein Handrad 2 festsitzt. Vor der Spindel d sitzt im Rohr a der
Kegel ¢, der vorn mit einer Spitze versehen und in das Rohr und auf seinen Sitz
geschliffen ist. Auf seinem hinteren Ende ist ein Gewindegang % oder deren mehrere
vorgesehen. Mit Hilfe der Spindel d wird er eingestellt.

1) Vergleiche auch Burr, Homogenisation von fetthaltigen Fliissigkeiten, Chem.
Revue 1904, S.195 und Pollatschek, Chem. Revue 1906, S. 5.

% D.R. P. Nr. 163372 v. 25. Mai 1904, das im Besitze der Deutschen
Homogenisiermaschinen-Gesellschaft in Liibeck ist.
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Durch den oder die Gewindegiinge k werden im Rohr @ ein oder mehrere Kanile
gebildet, durch welche die von a zugefiihrten Fliissigkeiten ihren Weg nehmen miissen.
Diese setzen den Kegel¢ in schnelle Drehung, so da er die durch die vorzugsweise
moglichst eng gehaltenen Kanile stromenden Fliissigkeiten zwischen Rohrwand
und Kegel ¢ stark zerreibt, wodurch naturgemi8 eine innige Verbindung der Fliissig-
keiten erzielt wird, so daB deren selbsttitige Trennung in ihre einzelnen Bestand-
teile unmdoglich ist.

Nach einer verbesserten Konstruktion!) dieser Emulsoren wird die zu
emulgierende Fliissigkeit in bekannter Weise zwischen zwei teilweise auf-
einander schleifenden Flachen hindurchgeprefit, das Kinleiten in den Raum
zwischen diesen Flichen geschieht aber unter Vermittlung einer zu den Reib-
flichen gleichachsig angeordneten turbinenartigen Vorrichtung, die die
zentral zugeleitete Fliissigkeit zunichst grindlich mischt und mit groBer Ge-
schwindigkeit radial in die ringférmige Reibspalte einfithrt. Damit erreicht

Fig. 23a. Fig. 238b.
Fig. 23a und b. Detail der Schrderschen Homogenisiermaschine.

man zwei Vorteile; einmal ist die Moglichkeit der Verringerung des Druckes
der zugefiihrten Fliissigkeit gegeben (weil die Geschwindigkeit, mit der
die zu emulgierende Fliissigkeit in die eigentliche Reibspalte eintritt, durch
die turbinenartige Vorrichtung vergrofiert wird) und zweitens bewirkt die
turbinenartige Vorrichtung ein gutes Vermischen der Flissigkeit, was dem
Gesamteffekte zugute kommt.

Fig. 23 zeigt diese Vorrichtung im Lingsschnitt und die Draufsicht
auf die turbinenartige Vorrichtung sowie die Schleiffliche.

Die Vorrichtung besteht aus einem Gehduse a, worin ein Korper b mit
seinem ringformigen Rand ¢ auf einer entsprechenden Ringfliche d der Gehduse-
wandung schleift. Der Karper b ist auf der Welle e befestigt, die durch geeignete
Vorrichtungen in rasche Umdrehung gebracht wird. In dem von den Ringflichen ¢
und d umschlosst nen kreisférmigen Raum liegt ein turbinenartiger Korper f, der an
dem Korper b befestigt ist oder mit ihm aus einem Stiick besteht und dessen Fliigel
am besten nach Evolventen geformt sind (Fig. 23a). Die in den Apparat bei g ein-
tretende Fliissigkeit gelangt in die turbinenartige Vorrichtung und muB in dieser
in radialer Richtung nach aufen flieBen. Dadurch, daf die Turbine mit dem Korperd

5 D.R.P. Nr. 204062 v. 26. Juli 1907 von Wilhelm Gotthilf Schréder
in Liibeck.
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verbunden ist, wird sie in rasche Umdrehung versetzt. Sie saugt daher die von g
kommende Fliissigkeit an, vermischt sie und preft sie unter entsprechend erhthtem
Druck zwischen den beiden Ringflichen ¢ und d hindurch. Von hier gelangt sie in
das Gehiuse a, aus dem sie in passender Weise abgeleitet wird.

Die Margarinfabriken arbeiten mit den Homogenisiermaschinen der-
art, daB sie die Fette mit der Milch zuerst in der Kirne vermischen und die
Mischung in den Apparat driicken. Nach dem Verlassen der Homogenisier-
maschine passiert die Mischung einen Kithler, so daB das Kiihlen der Kirn-
masse mit Eiswasser (siehe S. 128) tiberfliissig wird und auch das Auswalzen
(siehe 8. 135) wegfillt. Ja es soll sogar das Kuneten unterbleiben konnen, weil
man angeblich die Konsistenz des
fertigen Produktes durch die Mikro-
meterschiaube regulieren kann.

Ir: Wig. 24 ist eine Schroder-
sche Kirne in Verbindung mit den
Schroderschen Homogenisiervor-
richtungen wiedergegeben. Die von
der Kirne (Fig. 24) erzeugte Emul-
sion gelangt durch die Rohre ¢ zu
den Pumpen und wird durch diese
iiber die Homogenisiervorrichtung
gedriickt und alsdann in bekannter
Weise abgeschreckt und durch
Kneten weiter verarbeitet.

Wilhelm G. Schroder in
Liibeck hat nach diesem Arbeits-
prinzip vollkommen kontinuierlich
arbeitende Kunstbutterfabriken ge- Fig. 24. Homogenisiermaschine ,Schroder
baut!) (Altouaer Margarive-Werke , oxkimenbehtlir, b-Kinnonachoen,
Mohr & CO., G.m.b. H, in Altona- k=Kiinendeckel. !=Zuflubrohr. m=Regulier-
Ottensen). Diese Anlagen bestehen P2 "}ﬁ;gfnzofﬁ?r'nex‘:;)Aﬂgg_“ﬁh“h“ der.
aus drei {bereinander gestellten
Kirnen (wie sie Fig.25 zeigt), die iiber oder neben einer Homogenisiermaschine
montiert sind. Letztere ist mit einem Kihlapparate in Verbindung, der die
hergestellte Fett-Milch-Emulsion sofort abschreckt. Man kirnt nun bei dem
Schroderschen Verfahren mit weit geringeren Milchmengen, als man es
sonst gewohnt ist, [t dafiir aber die ganze zugesetzte Milch in der gekiihlten
Kirnmasse und sucht nicht durch Walzen und Kneten den MilchiiberschuB
aus der Kunstbutter wieder abzusondern. Man erspart also an Ausgaben fiir
Milch und vereinfacht dabei die ganze Fabrikationsweise durch den Wegfall der
‘Walz- und Knetoperationen, sowie durch die Kontinuitit des Arbeitens schr
wesentlich. Dabel ist der Betrieb sehr sauber und verbraucht wenig Kiihlwasser.

% D.R.P. Nr. 204061 v. 26. Juli 1907 von W. G. Schréder in Liibeck.
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Die ganze Vorrichtung besteht aus drei iibereinanderliegenden Gefilen 4, B
und C, die miteinander durch mit Absperrvorrichtungen @ und b versehene Rohr-
stutzen verbunden sind. Die aus dem letsten Gefil C herausflieBende Emulsion
gelangt noch in einen Homogenisierapparat D, der eine weitere Vermischung und
eine Zerreibung der Emulsionsbestandteile hervorbringt. Jedes GefiB ist mit einem
Doppelmantel zur Einfiihrung von Wasser von gewiinschter Temperatur versehen.
Diese Doppelméntel sind untereinander durch Rohrstutzen verbunden, durch die das
Wasser von einem Gefill zum andern geleitet werden kann.

Die in dem obersten Gefi A vorzumischenden Emulsionsbestandteile werden
stetig zugefiihrt und gelangen als Emulsion in das zweite Gefil B und von dort

in das dritte Gefi C. In jedem Gefil
wird also das Zufliefen von Emulsions-
bestandteilen zu bereits fertiger oder
teilweise fertiger Emulsion vermieden.
Will man die Vorrichtung in Gang
setzen, so bringt man zunichst die
einzelnen zu vermischenden Stoffe in
diinnem Strahl und in bestimmten
Mengenverhiltnissen in das erste Ge-
faB ein, wihrend die Mischfliigel in
rasche Umdrehung versetzt werden.
Durch ein Schauglas 1i8t sich die
Menge der in dem GefiB befindlichen
Masse feststellen. Ist das erste Gefil
voll, so offnet man den darunter be-
findlichen Hahn @ und ebenso den auf
dem GefaB B befindlichen Lufthahm,
wogegen der Lufthahn des Gefifles 4
geschlossen wird. Der vorgeriihrte In-
balt des ersten Gefiles liuft dann
in das zweite Gefaf ab. Sobald 4
und B gefiillt sind, offnet man den
Hahn b sowie den Lufthahn von € und
fiillt auch das dritte Gefi C.
Nachdem alle drei Gefie gefiillt
sind, stellt man die Temperatur des
Produktes fest, zn welchem Zwecke sich
auf jedem GrefaB ein Thermometer befin-
det. Zur Regelung der Temperatur die-
nen die oben erwdhnten Doppelmintel.

In dem GefiB C befindet sich die fertige Emulsion. Es kann dann mit dem
stetigen Arbeiten begonnen werden. Zu diesem Zwecke Gffnet man den AbfluB-
hahn von C und stellt die Regulierhihne bzw. die Pumpen so ein, daB die Menge
der dem GefiB A zugefiihrten Bestandteile der Menge der aus dem Gefif C' ab-
laufenden fertigen Emulsion genau entspricht.

Man arbeitet mit diesen Anlagen gewdhnlich derart, daB man auf 80 Teile
Fettgemisch 16 Teile Mager- oder Buttermilch und 3—5 Teile 30 prozentigen.
Rahmes verwendet und die gebildete Emulsion von der Homogenisiermaschine
noch auf einen besonders konstruierten Tisch ausfliefen la8t, der mit Eis-
wasser gekiihlt wird und auf dem eine Walze die ausflieBende Masse gleich-
miBig verteilt, so daB sie auf der Kiihltischfliche gewissermaBen anfriert.
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Auf der entgegengesetzten Seite des ZufluBrohres ist in sinureicher
Weise ein Schabmesser tangential auf den Tisch gelegt, mittels dessen die
angefrorene Masse abgeschabt und aufgewickelt wird, so da8 die gewisser-
maflen gefrorene Seite durch das Aufwickeln mit der nicht gefrorenen Seite
der aufgetragenen Masse in Berithrung kommt, wodurch die Ware gleich-
zeitig gemischt und durch diesen Aufwicklungsapparat von dem Kiihltisch
herunter in einen Wagen oder Bottich geschoben wird. Die Ware ist sodann
versandfertig, ohne daf sie durch Schaufeln oder mit Menschenhiinden be-
rithrt worden wire.

Die durch die Schridersche Kirnen-Homogenisierapparat-Kombination
geschaffene Neuerung kann als der bedeutendste Fortschritt bezeichnet werden,
den die Kunstbutterindustrie seit Mége Mouriés zu verzeichnen hatte.

4. AbKithlen der Fettemulsion.

Die von der Kirn- oder Homogenisiermaschine kommende Fettemulsion
muB eine moglichst rasche Abkithlung auf wenige Grade iiber Null erfahren.
Das Fett scheidet sich dabei in einer Form ab, wie sie zur Herstellung
eines butterdhnlichen Korpers notwendig ist. Es wird dann 12—15 Minuten
ruhig stehen gelassen (Rasten) und hierauf auf den Walz- und Knet-
maschinen weiterverarbeitet.

Zum Zwecke der Abkiihlung liBt man die Fettemulsion entweder in
flache Bassing aus Marmor oder Granit flieBen und streut wihrend des
ZuflieBens klein gestoBenes Eis ein, oder man bespritzt das von der Kirne
kommende Fettgemisch mit einem kalten Fliissigkeitsstrom (Wasser
oder Milch)., Daneben kennt man auch Kiihlverfahren, wobei die Fett-
emulsion mit kalter Luft oder durch Bewegen in mit Kiihlschlangen
oder Kiihlmantel versehenen Reservoiren abgekithlt wird, also nicht mit
Eiswasser oder Milch direkt in Beriihrung kommt. Diese wird anderer-
seits in vielen Fillen gewiinscht, um die in der abgeschreckten kriimligen
Fettmasse eingesprengten Milchanteile auszuwaschen,

Am gebréiuchlichsten ist jene Kiithlmethode, bei der die aus dem Kirn-
apparat kommende Fettemulsion lings einer schiefen Ebene herabflieft und
dabei direkt mit einem kriftigen Strome von Eiswasser bespritzt wird.
Hierbei tritt nicht nur ein sofortiges Erstarren der Fett-Milch-Mischung zu
einer kriimligen Masse ein, sondern es erfolgt auch ein griindliches Aus-
waschen des erstarrten Fettes; das Milchserum mischt sich mit dem Eis-
wasser und flieBt mit ihm ab. Es wird also der spiteren Arbeit des Aus-
walzens und Ausknetens vorgearbeitet.

Damit die Kithlung durch das Eiswasser recht griindlich und gleich-
miBig vor sich gehe, muf man fiir eine moglichst feine Verteilung des
Fettstromes sorgen, zu welchem Zwecke verschiedene Vorrichtungen [z. B.
besonders geformte Prellwinde?!)] empfohlen worden sind.

1) D.R.P. Nr. 62259 v. 23.Okt. 1891 (Hans Friedrich Petersen, Flensburg).
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Die Entfernung der spezifischen Milchbestandteile durch das Kiswasser
ist aber nicht immer erwiinscht, weil damit auch Aroma bildende Stoffe
verloren gehen. Man hat versucht, diese Verluste gut zu machen, indem
man die gekiihlte Fettmasse nachtriiglich nochmals mit etwas Milch ver-
mischte und der Mischung die iiberschiissige Milch, bzw. ihre wisserigen
Bestandteile durch Kneten entzog.

Rud. Backhaus in Lauterbach bei Fulda!) nimmt zur Vermeidung
des Wegwaschens der Milchserumstoffe aus der Kiinmasse das Abkiihlen
der von dem Kirnapparat kommenden Fettemulsion nicht mit Eiswasser,
sondern mit gekiithlter Vollmileh vor. Die zum Kiihlen verwendete Milch
gibt beim Zusammenprallen mit der Fettemulsion ihre wertvollen Stoffe an
das sich abscheidende Fett ab. Die Fettabsonderung erfolgt in dicken,
amorphen Klumpen, die zunichst durch einfache Siebapparate, danan aber
durch Kneten von der iiberschiissigen Milch befreit werden.

Die Milch 148t sich jedoch aus mit Vollmilch gekiihlter Butter nur
schwer aus den zusammengeballten Fettklumpen in geniigendem MaBe ent-
fernen, und es tritt bei der Butter daher sehr bald ein Fleckig- und
Streifigwerden ein, womit das gleichzeitige Auftreten eines unangenehmen
Nebengeschmackes verbunden ist.

J. C. Uhlenbroek in Neufl a. Rhein?2) verwendet daher an Stelle der
Vollmilch gekiihlte Magermilch, die, weil diinnfliissiger, die zu kiihlende
Fettmischung inniger durchdringt. Die feine Verteilung der Fettpartikelchen
in der kalten, noch leicht bewegten Abbrausefliissigkeit bewirkt eine fein
verteilte, nicht zum Zusammenballen neigende Form.

Aus dem fein verteilten, erstarrten Fette 1dBt sich die iiberschiissige
Magermilch durch Walzen und Kneten leicht und vollstindig entfernen,
und man erhilt ein gegen Temperaturwechsel unempfindliches, allen An-
forderungen entsprechendes Produkt. AuBerdem kann Magermilch stiirker
abgekiihlt werden als Vollmilch, so daf man mit einer geringeren Milchmenge
einen ausreichenden Kiihleffekt erzielt.

Zur Ausfithrung dieses Verfahrens bedient sich Uhlenbroek der in
Fig. 26 gezeigten Einrichtung.

Der aus der Kirnmaschine 4 austretende Fettstrom gelangt zunichst in die Ab-
laufrinne m, wird hier durch einen mittels der Pumpe p, aus den Kiihlgefifen K, K,
zugefithrten Strahl kalter Butter- oder Magermilch stark abgekiihlt und flieft dann
zur nochmaligen langsamen Kirnung in das mit Rithrwerk versehene Gefil B.
Die entstehende Margarine gelangt iiber die Rinne #» in den Walzwagen W. Die
benutzte Milch flieBt aus B und W durch die Rohrleitung in ein Sammelbassin S,
wird sodann durch die Pumpe p, in die Kiihlgefile K, K, zuriickgefiihrt und kann
nach geniigender Abkiihlung durch die mit der Eismaschine in Verbindung stehenden
Schlangenrohre k,, k, wieder benutzt werden.

1) D.R. P. Nr. 88522 v. 14. Juni 1895.
?) D.R. P. Nr. 99470 v. 14. April 1896.

Hefter, Technologie der Fette. III.
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Dieselbe Milch kann auf diese Weise ohne jede Auffrischung einen
ganzen Tag lang zum Abkithlen und Erstarren der Margarine verwendet
werden; erst am zweiten Tage empfiehlt es sich, eine wenn auch nur geringe
Menge frisch gesduerter Magermilch zuzusetzen.

Das Uhlenbroeksche Verfahren erfordert aber eine sehr sorgfiltige
Milchbehandlung und bringt nur dort merkliche Vorteile, wo Not an reinem,
gutem Wasser herrscht.

Karl Scheffel in Biebrich a. Rheinl) verwendet an Stelle des KEis-
wassers kalte komprimierte Luft zur Abkiihlung der Kirnmasse und
sucht auf diese Weise in dem Fette die diesem durch das Verbuttern ein-
verleibten spezifischen Bestandteile festzuhalten.

Damit durch die eingeblasene Luft nicht etwa fliichtige Stoffe entfernt
oder zu groSe Mengen Sauerstoff zugefiihrt werden, wird stets mit derselben
Luftmenge gearbeitet, indem man die durch die Margarininasse gestrichene
Luft ansaugt, kiihlt und neuerdings einblist.

) D.R.P. Nr. 116755 v. 25. Mai 1899.
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Die Margarinmasse wird aus der Kirnmaschine 4 (siehe Fig. 27), die ein in
bekannter Weise angeordnetes Riihrwerk besitzt, durch eine mit einem Abschlufhahn
versehene, zweckmiBigerweise holzerne Rohr- und Kanalleitung b in einen anderen
Bottich C tibergefiihrt, der ebenfalls ein von auBen betitigtes Riihrwerk besitzt. Die-
ser Bottich C ist mit einem hoch gewdlbten, luftdicht verschlieBbaren und abnehm-
baren Deckel versehen, unter dem sich die aufsteigende Luft sammeln kann, die von
hier aus durch die Kraft eines Ventilators oder einer in der Zeichnung nicht dar-
gestellten Luftpumpe bei / durch das Rohr e angesaugt und vermittels geeigneter,
in Fig. 27 nicht weiter erliuterter Rohrarmaturen nach dem Abkiihlungsraum g
geleitet wird. Durch Schieber, Hihne oder andere VerschluBmittel kann der Ab-
kithlungsraum ¢ vollkommen abgesperrt, die Luft durch geeignete, an dem Rohr-
stutzen f anzuschliefende Vorrichtungen komprimiert und einer Abkiihlung bis auf
einige Grade unter Null durch irgendwelche bekannte Kiihlvorrichtungen oder
Verfahren unterworfen werden. Aus dem Kiihlraum g wird die komprimierte kalte
Luft durch Offnung des Hahnes & mittels des Rohres i ins Innere des Bottichs C

Fig.27. Kiihlvorrichtung nach Scheffel.

iibergeleitet. Dieses Rohr i endigt am Bottichboden in einer umlaufenden Schlange 4,
die an ihrem Ende verschlossen ist, lings ihres Laufes aber viele kleine Offnungen
zum Ausstromen der kalten Luft besitzt, die dann infolge ihrer Kompression Kraft
genug hat, die bewegte Masse zu durchdringen und sich unter dem Deckel von ¢
wieder zu sammeln, worauf der geschilderte ProzeB von neuem beginnt. Da durch
das Absaugen der Luft im Bottiche ¢ leicht ein Aufsteigen und Nachdringen der
Margarinmasse stattfinden konnte, ist ein Sicherheitsventil d angebracht, das den
Ausgleich des Luftdruckes von auflen zuliBt.

Das Auswaschen der Fetimasse vermeidet auch das Kiihlverfahren von
L. B. Donkers?!) in Antwerpen, bei dem die fliissige, aus der Butter-
maschine kommende Fettmasse in einen fahrbaren Wagen flieft und mittels
dieses Wagens gleichmiBig auf einer stark gekilhlten Oberfliiche, sei es eine
Eisschicht oder eine gekiihlte Metall- oder Glasscheibe, -ausgebreitet wird,

4 (Fig. 28) ist ein aus verzinntem Eisenblech oder Zement bestehendes Reser-
voir, das zur Aufnahme des Kiihlmittels, z. B. Wasser oder Milch, dient, das durch

5 D.R. P. Nr, 101207 v. 13. Febr. 1898.
g*
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die Rohren b und k, in denen das Gefriermittel, z. B. Ammoniak, Kohlensiure,
Salzwasser usw., zirkuliert, auf den notigen Temperaturgrad abgekiihlt wird. B ist
das Kirngefi; die zu kiihlende Kirnmasse flieBt durch die Réhre r in den auf
Schienen fahrbaren Wagen W und aus diesem bei geiffnetem Ausfluf auf die
gekiihlte Oberfliche des Reservoirs A.

Bei dem Arbeiten mit der Donkersschen Vorrichtung wird der Wagen W zu-
niichst mit Fettmasse gefiillt, sodann durch Drehung der Kurbeln n dessen Ausfiul
gedffnet und der Wagen langsam iiber der Kiihloberfliche hinweggefithrt. Die aus
dem Wagen ausflieBende Fettmasse breitet sich in ganz gleichmiBiger Schicht auf
der Kiihloberfliche aus und erstarrt sofort. Sobald der Wagen leer ist, wird er zu
seinem Ausgangspunkt zuriickgebracht und der daran befindliche verstellbare Schaber
so weit gesenkt, da er die Kiihloberfliche gerade beriihrt; hierauf wird der Wagen
wiederum vorwirts (nach rechts) bewegt. Der Schaber nimmt alsdann die erstarrte
Fettmasse von der Gefrierfliche ab und schiebt sie vor sich her, bis zu einer am
Ende angeordneten Platte f, von der die Fettschicht dann in den Knettrog g ge-

Fig. 28. Kiihlvorrichtung nach Donkers.

langt. Nachdem so die Gefrierschicht wieder freigelegt ist, wird mittels des Wagens
wiederum eine neue Fettschicht ausgebreitet, und das Spiel wiederholt sich wie oben.

J ist eine zylindrische Schaufel, durch deren Umdrehung eine kreisende Be-
wegung der in A befindlichen, durch b gekiihlten Fliissigkeit herbeigefiihrt wird,
was wegen einer guten Kiihlhaltung der Kiihlplatte des Gefiles A wichtig ist.

Das am Ende des Knettroges g gezeichnete Walzenpaar dient zum spiteren
Auskneten der gekithlten Kirnmasse.

Das Donkerssche Verfahren bietet die Vorteile einer grofien Leistungs-
fihigkeit und eines fast kontinuierlichen Betriebes und verdient daher im
Groibetrieb alle Beachtung.

Das Kiihlen der Kirnmasse mittels besonders gekiihlter Flichen (System
Donkers) gibt leider ein ungleichmiBig erstarrtes Produkt, sofern die Dicke
der Schicht eine halbwegs nennenswerte GroBe erreicht, weil dann die
Kaltewirkung nicht durchdringt. Um eine vollkommene und durch die ganze
Schicht gleichmifBige Kithlung der Kirnmasse zu erhalten, muB man diese
in moglichst ditnner Schicht auf die Kiihlflichen ausbreiten, was H. Hen-
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rik Schou in Kopenhagen und Ejnar Schouw. in Londonl) durch einen
Mehrwalzenapparat zu erreichen suchen, bei dem sich die verstelibaren Walzen
in entgegengesetzter Richtung zueinander bewegen, derart, daB die Dicke
der aufgetragenen Emulsionsschicht von dem geringsten Abstand der Walzen
voneinander bestimmt wird.

Die Ausfithrung dieses Kithlapparates ist in Fig. 29 wiedergegeben:

Auf einem festen, z. B. aus I-Trigern a bestehenden Rahmen sind die Trommeln
oder Walzen b mittels Zapfen ¢ in Lagern d drehbar gelagert. Der Antrieb der Wal-
zen erfolgt durch die mit loser und fester Riemenscheibe kX und m versehene Welle g,
die in Lagern e ruht und mittels der Schnecken f ihre Bewegung auf die Schnecken-
rider h iibertrigt. Die eine der Schnecken f trigt Rechts-, die andere Links-
gewinde, so daB sich die Walzen mit derselben Geschwindigkeit in der eingezeichneten
Pfeilrichtung gegeneinander bewegen.

Der Einfiillraum der Emulsion zwischen den beiden Walzen wird durch in
Biicken s verschiebbare Platten x abgedichtet, die durch mittels Schrauben ¥ regu-
lierbare Federn v gegen die Bundflichen r geprefit werden.

Fig. 29. Kiihlapparat nach Schou.

Auf den Trigern a sind ferner noen Stinder z befestigt, die durch U-Eisen i
miteinander verbunden sind und zur Befestigung fiir die Schaber oder Messer dienen.
Zu diesem Zwecke tragen die Stinder z eine von Armen o gehaltene Stange p, auf
der die Messerhalter ¢ leicht auswechselbar angeordnet sind. Auf den Haltern sind
die aus einem oder mehreren Teilen bestehenden Messer ¢ befestigt, die durch an
den Haltern angreifende Federn % gegen die Fliche der Walzen angedriickt werden.

Die Arbeitsweise des Apparates ist die folgende:

Die Kiihlfliissigkeit wird zweckmiBigerweise durch die hohlen Wellen ¢ in
die Walzen b eingefithrt, die mit Innenzylindern ausgeriistet sein kénnen, um an
KiihHflissigkeit zu sparen. Nachdem die Walzen in Umdrehung yersetzt sind, laBt
man die aus den Kirnen kommende Emulsion in den Raum zwischen den Walzen
stromen, der von den beiden Platten x seitlich abgedichtet ist. Es wird sich dann
zwischen den Walzen eine Schicht Emulsion bilden, deren Dicke von dem Abstand
der Walzen voneinander abhingt. Diese Schicht verteilt sich gleichmiBig auf die
Oberflichen der Walzen und wird durch die durch die Trommel strémende kalte
Salzlézung sofort abgekiihlt und zur Kristallisation gebracht. Wenn die Schichten
das bzw die Messer ¢ erreichen, werden sie abgeschabt.

") D.R.P. Nr. 197004 v. 15. Dez. 1906.
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Die Dicke der aufzutragenden Schicht ist natiirlich auch von der Temperatur
des angewendeten Kiihlmittels abhingig und darf z. B. bei —10° C die Stirke von
1—1%/, mm nicht iiberschreiten.

Das Verfahren erfordert ziemliche Investitionskosten, vor allem eine
kriftige Kiihlmaschine, ohne nach Pollatschek sehr erfolgreich zu sein;
man soll damit nicht die kornige, butterdhnliche Struktur erreichen, die
durch das Abkihlen der Kirnmasse durch Eiswasser erzielt wird.

Ubrigens ist das Prinzip, das dem Schouschen Verfahren zugrunde
liegt, schon vor mehr als 17 Jahren bei einer von J. M31linger ) empfohlenen
Kiihlvorrichtung, die in Fig. 30 wiedergegeben ist, angewandt worden. Ob-
wohl das Arbeiten damit sehr einfach und sauber ist und die abflieBende
Magermilch als Futtermittel verwendet werden kann, vermochte sich diese
Kiihlvorrichtung keinen Eingang zu verschaffen.

Fig. 80. Kiuihlvorrichtung nach Méllinger.

Die in der Richtung des Pfeiles rotierende Trommel A4 hat einen doppelten
Mantel, dessen Zwischenraum durch das Mannloch m mit BEis gefiillt wird. Die
Oberfliche dieses Mantels bewegt sich langsam durch das in der Fettschale B be-
findliche flissige Fett, das vom Vorratsbehiilter B kommt, und nimmt eine Schicht
Fett mit heraus, das, wenn es bei weiterer Rotation den Abstreifer C erreicht, durch
diesen in das vorgestellte Gefif S befordert wird, und zwar als feste, durchschei-
nende Masse. Der so von dem Fette entbloBfte Mantel nimmt bei seinem Durch-
gang durch die Schale neue Quantititen Fett auf usw.

Den Zeitpunkt, zu dem das Eis aufgebracht ist, erkennt man an der mangel-
haften Kiihlung des Fettes, worauf das Eiswasser entleert und frisches Eis in den
Trommelmantel eingefiillt wird. Es werden so pro Zentner Margarine 12—25 kg
Eis benétigt, je nach der Temperatur und Konsistenz des Fettes. Eine Maschine
von 1,0 m Trommelbreite fordert pro Stunde ca. 10—12 dz Margarine.

Auch Martin Ekenberg in Stockholm hat einen #hnlichen Apparat ge-
baut?), bei dem die Trommel durch eine kalte Salzlosung gekiihlt und die
Emulsion mittels einer Knetrolle an den Zylinder geknetet wird, wodurch
die Milch sofort zur Abscheidung gelangt.

) Chem. Ztg. 1892, S. 725.
%) Norw. Patent Nr. 14058.
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Die nach welcher Weise immer abgekiihlte kriimlige Kirnmasse kommt
sofort nach erfolgter Abkithlung in die sogemannte Kiithlwanne, das ist
eine gewdhnliche, aus hartem Holz hergestellte viereckige, 30 cm hohe
Wanne, die an den Winden und am Boden siebartige AusfluBdffnungen

hat. Ist die Kirnmasse gut
durchgekiihlt, so wird das
abgekiihlte Wasser aus der
Wanne abgelassen und das
erstarrte Fett einige (12—15)
Minuten lang stehen gelassen.

Nach diesem ,Rasten
wird die Kirnmasse mittels
holzerner Schaufeln auf Trans -
portwigelchen (Fig. 31) ge-

Fig. 31. Transportwagen fiir Margarin. bracht, deren Boden entweder

ganz oder auch nur teilweise
siebartig gelocht sind (siehe Schieber m und mit Sieb versehene Ecke a
in Fig. 31), damit das an der Fettmasse adhirierende Kiihlwasser abtropfen
kann. Mittels dieser Wigelchen bringt man die Kirnmasse zu den Walz-
und Knetmaschinen.

5. Walzen und Kneten der Kunstbutter.

Die aus der Fettemulsion abgeschiedene Fettmasse stellt ein &uBerst
appetitlich aussehendes Produkt dar, das in jedem Falle Reste von iiber-
schiissigen wisserigen Fliissigkeiten enthilt. Diese miissen entfernt werden,
wenn man die Haltbarkeit der Margarine nicht allzusehr beeintriichtigen
will. Auch ist ein Zuviel von Milchserum schon deshalb zu beseitigen,
weil dadurch die Kunstbutter zu wasserhaltig sein wiirde, was gegen
die gesetzlichen Bestimmungen verstoflen konnte. Die Entfernung der iiber-
schiissigen, der gekiihlten Kirnmasse anhaftenden Feuchtigkeit geschieht
durch mehrmaliges Auswalzen; das Kneten besorgt die Uber_fﬁhrung des
Fettes in einen butterartigen, homogenen und streichfihigen Zustand.

Bei dem Auswalzen und Kneten konnen zur Butter bequem Zusitze
gemacht werden, die sie der Naturbutter besonders #hnlich machen (Er-
teilung des Schdumens und Briaunens), wie man ihr auch Fette, die den
KirnprozeB nicht gut vertragen (Kokosbutter), einkneten kann.

Zur Entfernung des in der Kunstbutter enthaltenen tberschiissigen
Wassers oder Milchserums wird die Butter mit Walzen bearbeitet, und
zwar werden mehrere Walzenpassagen (in der Regel 3—4) vorgenommen.
Nach dem Walzen bleibt die Butter einige Stunden lang ruhig liegen
(Rasten), um hierauf ausgeknetet zu werden, wodurch die letzten iiber-
schiissigen Fliissigkeitsanteile beseitigt und eine GleichmiBigkeit der Masse
(Homogenisierung) erzielt wird.

Allgemeines.
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Fig. 32. Einfache Walze fiir Kunstbutter.

Das Auswalzen der Fettmasse geschieht in der Regel derart, daB man
sie durch unmittelbar untereinander oder auch in gleicher Hohe neben-
einander liegende Walzenpaare wiederholt laufen 1i8t. Eine einfache, durch
Handbetrieb zu bedienende Walzmaschine ist in Fig. 32 wiedergegeben:
es sel dabei auf die geriffelte Form der holzernen Walzen 4 und B, die durch
die Riemenscheibgn R angetrieben werden, besonders aufmerksam gemacht.

Fig. 83b.
Fig. 83a und b. Duplex-Walzmaschine von Zimmermann.
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Das mehrfache Durchwalzen der Margarinmasse ohne umstéindliche
Handarbeit sucht man auch so zu erreichen, da man verschiedene Walzen-
paare neben- oder iibereinander anordnet.

Eine Knetmaschine (Duplexmaschine) mit zwei libereinander angeordneten
Knetwalzenpaaren (2 und ¢ d) und darunter befindlichem Transportwagen w mit
Milchablaufvorrichtung e f ¢ (vergleiche Fig. 81) ist in Fig. 33 1) wiedergegeben.

Eine Margarinknetmaschine 2), die mit mehreren, in Abstinden neben-
einander gelagerten Knetwalzenpaaren arbeitet und die das das eine
Walzenpaar verlassende Produkt durch ein Férdertuch dem nichstgelagerten
Walzenpaar zufiihrt, hat van den Bergh in Rotterdam empfohlen.

Fig. 84 b.
Fig. 34a und b. van den Berghs Walzvorrichtung.

Diese Maschine (Fig. 34) besteht aus einer beliebigen Anzahl von Knetwalzen-
paaren a, b, die auf einem Gestell ¢ hinter- bzw. nebeneinander angeordnet sind.
Die ersten Knetwalzen befinden sich unter einem Einwurftrichter d, in den die
Margarine eingeworfen wird, um zwischen diese ersten Walzen a, b zu gelangen.

Ist die Margarine zwischen diesen ersten Walzen hindurchgegangen und geknetet
worden, so fillt sie, unten zwischen den Walzen herauskommend, auf ein Forder-
tuch e, das, um einen Zylinder f laufend, die Butter unter den ersten Knetwalzen
hinweg und schrig nach aufwirts in ein Gehduse g und iiber das zweite Knet-
walzenpaar @, b filhrt, in das die Butter nun geworfen wird: Sie wird hier von einem
weiteren Walzenpaar erfalt und nach Durchgang durch dieses abermals auf ein Férder-

1) Die in Fig. 31—33 wiedergegebenen Konstruktionen sind Ausfiihrungen der
Maschinenfabrik Chr. Zimmermann in Koln-Ehrenfeld.
% D.R. P. Nr. 111917 v. 14. Juni 1899.
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band e geworfen, das sie einem neuen Walzenpaare zufiihrt. Dieser Vorgang wiederholt
sich einige Male, bis die Butter endlich nach dem letzten Knetwalzenpaar gelangt ist.

Der Antrieb der Maschine geschieht von der mit Riemenscheiben oder dgl.
versehenen Welle s der ersten Knetwalze a aus, die durch Kettenrider ¢ und k
und Ketten ! und m mit den Kettenridern des Zylinders f und der zweiten Walze
@ in Verbindung steht.

Die zweite Walze a bat am entgegengesetzten Ende, wie die erste Walze a,
wiederum Kettenrider ¢ und % usw. bis zur letzten Walze a.

Die Walzen b dagegen kimmen durch die Knetriffeln mit den Walzen @
und werden von diesen mitgenommen.

Diese Anordnung der Knetwalzenpaare gestattet leider keine wirksame
Flissigkeitsabsonderung, und zwar wegen des endlosen, schrig ansteigenden
Forderbandes. Auch ist dabei wie ferner bei den mitunter anzutreffenden
primitiveren Einrichtungen eine etwa gewiinschte Zwischenbehandlung der
Masse (Einsalzen u. dgl.) wihrend der Beforderung von einem Walzenpaar
zum andern nicht mdglich und das Emporschaffen zum néichsten Walzenpaar
mit einer besonderen Arbeitsleistung verkniipft.

\,/ \,/

(s @QQ

I !
@@ ROON |

Fig. 85. Schematische (; L‘—i’-

Darstellung der Knetvor- Fig.36. Schematische Darstellung

richtung nach P15tz $ der Knetvorrichtung nach Pldtz
(mit Rattelwerk). l a I (mit endlosem Forderband).

Alle diese Ubelstinde beseitigt eine von Otto Plotz?!) in Wunstorf
getroffene Anordnung, die in Fig. 35 und 36 schematisch gezeigt wird.

Die von einem zum anderen Walzenpaar fithrende Fordervorrichtung ist
entweder ein Riittelwerk, eine schiefe Ebene (Fig. 35) oder ein horizontal
liegendes, endloses Forderband (Fig. 36). Die Fettmasse wird dem obersten
Walzenpaar a auf geeignete Weise zugebracht, gelangt nach dessen Passierung
vermittels der Fordervorrichtung m auf das zweite Walzenpaar b, nach
Durchgang durch dieses auf die Fordervorrichtung 7, von hier auf das
dritte Walzenpaar ¢ und endlich in das Auffanggefdf d.

Die gleichen Vorteile wie das P1dtzsche Patent strebt auch die Ein-
richtung von Wilhelm Harms? in Wunstorf an. Auch hier soll eine
zweckméBige, ununterbrochene Zufiihrung der auszuwalzenden Masse, ihr

1) D.R. P. Nr. 8408 v. 1. Juii 1879.
%) D.R.P. Nr. 127664 v. 17. Dez. 1899,
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mehrmaliges Hindurcharbeiten durch die ganze Walzeinrichtung und ein
leichtes Abfithren der fertig bearbeiteten Masse bewirkt werden. Das
Wesentliche der Harmsschen Einrichtung besteht dabei aber in der An-
wendung von Transportwagen und in der Verbindung des obersten und
untersten Walzenpaares durch eine Fahrbahn, die die zweckmifig ausge-

Fig. 37b.
Fig.87a und b, Margarinknetmaschine nach Harms.

Die Fahrbahn ef des Transportwagens ist zweckmiBigerweise so ausgebildet, daf
auf der einen Seite des Walzwerkes die mit der Margarinmasse gefiillten Wagen ver-
kehren, wihrend auf der anderen Seite die entleerten Wagen zu der Austrittsstelle
des Walzgutes am letzten Walzenpaar zuriickgeleitet werden. Natiirlich kann die
Fahrbahn an geeigneten Stellen mit verschiedenen anderen Fahrbahnen zwecks be-
liebiger Auswechslung bzw. Zu- und Ableitung von Wagen in Verbindung stehen.

Die Fortbewegung der Wagen kann durch Antriebsmittel geeigneter Art oder
auch von Hand aus geschehen.

Die Wagen sud so eingerichtet, dal die eine Seitenwand % herabklappbar
ist, um eine leichte Uberfilhrung des Wageninhaltes auf das erste Walzenpaar a zu
vermitteln. Damit sich aber auch der Gesamtinhalt des Wagens selbsititig iiber
die herabgeklappte Seitenwand & hinweg entleere, ist ein schriger Boden g vor-

Knetma-
schine nach
Harms.



Siebartige
Fordervor-
richtungen.

140 Speisevle und Speisefette.

gesehen, der vorteilhafterweise zwecks Ableitung des Wassers durchlochert ist. Die
herabklappbare Wand / kann bei Ankunft des Wagens an der Walzguteintrittsstelle
mittels einer geeigneten Vorrichtung selbsttitig gedffnet und nach erfolgter Ent-
leerung ebenfalls automatisch wieder geschlossen werden. a, a,, @,, @, sind Knet-
walzenpaare, b, b,, b,, b, Riittelwerke 2um Fortbewegen der Margarinmassen.

Das Harmssche System gewihrt fiir die Margarinfabrikation insofern
wesentliche Vorteile, als der Zufiihrungsbetrieb #uferst schnell und voll-
kommen selbsttitiz vonstatten geht, ebenso wie die Weiterleitung und die
Zufuhr der Wagen zu der Fahrbahn schnell und bequem an jeder gewiinschten
Stelle vermittelt werden kann. Ein Verlust an auszuwalzendem Material
erscheint ausgeschlossen, da ja ein Umfiillen des Walzgutes in andere Behilter
nicht erforderlich ist.

Auch Henry Grasso in Herzogenbusch (Holland) konstruiert soge-
nannte Multiplexwalzen, bei denen die Walzen nebeneinander stehen
und die Butter durch Transporttriger oder auf Holzbrettern von einer Walze
zur andern gefordert wird.

Um die bei dem Knetprozel
sich abscheidende Magermilch nicht
verloren gehen zu lassen, hat Wil-
helm Harms?) in Wunstorf zwi-
schen den einzelnen Knetwalzen-
paaren durchlissige, siebartige For-
derungsmittel vorgeschlagen und
unterhalb dieser einen gemeinsamen
Ablauf fiir die ausgetretene Mager-
milch angeordnet. Fig. 38 erldutert
den Harmsschen Vorschlag, der

auch bei Fig. 37 (S. 139) ange- Fig. 5.
wandt ist. Knetvorri¢chtung mit siebartiger Fordervorrichtung.
a, al, a® a® ... sind die bekannten Knetwalzenpaare, b, b* b2 b3 ... die da-

zwischen angeordneten, bzw. an die Walze angeschlossenen Fordermittel, die gemifl
der vorliegenden Erfindung durchlissig, d. h. siebartig ausgebildet sind. Unterhalb
dieser Fordermittel und des gesamten Walzwerkes ist eine Ablaufrinne ¢ vorgesehen,
die die sich abscheidende Fliissigkeit auffingt und zu einem besonderen Sammel-
behilter d leitet.

Die Offnungen in den Férdermitteln b, b*, b% b3 ... sind zweckmiBigerweise so
angebracht, daB die Margarinmasse ungehindert dariiber hinweggleiten kann, wiahrend
die Magermilch u. dgl. abtropft.

Auch wihrend des Ubertritts der Margarinmasse vom letzten Walzenpaar zum
Aufnahmebehilter ¢ wird die dann noch abtropfende Magermilch von d aufgefangen.
Es kann also nichts von der sorgfaltig abgeschiedenen Magermilch verloren gehen.

Als Walzvorrichtungen sind auch Mischtrommeln empfohlen worden.
Dabei wird die von den Knetwalzen herabfallende Margarine durch eine
rotierende Trommel, in deren Innerem die Knetwalzen aufgestellt sind, mit

5 D.R.P. Nr. 131117 v. 7. Dez. 1891.
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in die Hohe genommen, bis die Fettmasse bei entsprechender Stellung wieder
herabfillt, und zwar wiederum zwischen das Walzenpaar, das sie aufs neue
packt, um sie nach dem Durchquetschen wiederum der Trommel abzugeben,
die sie abermals den Walzen zufiihrt. Das Spiel geht so ad infinitum fort.
Die erste dieser Mischtrommeln stammt von Petersen (1895); bald darauf
sind sie von Auderson und Fargo?), Otto Plotz in Wunstorf?) und von
Donkers3) vervollkommnet worden.
Die Einrichtung der Knetmaschine
von Hans Jakob Anderson und Frank
Brown Fargo in Lake Mills ist aus
Fig. 39 ersichtlich.

In einem geeigneten Gestell 4 ist eine
Trommel B drehbar gelagert, deren hinteres
Ende geschlossen und mit einem Zapfen C
in einer Lagerbiichse des Gestelles 4 he-
weglich ist. Das vordere Ende der 1rommel
rubht auf Réddern oder Scheiben D. die lose
auf je einer im Gestell gelagerten Achse
sitzen. An der vorderen Wand der Trommel
ist ein Zahnkranz G befestigt, in den ein
Zahnridchen Fauf der Triebwelle E eingreift,
Gegen die Riickwand der Trommel legt
sich eine Reibungsrolle I an, die den Zahn-
kranz G in Eingrif mit dem Trieb F' halt.
Die vordere Wand der Trommel ist mit
einem mittleren, kreisférmigen Ausschnitt
versehen, durch den die zu bearbeitende Butter
eingebracht und die fertige Butter heraus-
genommen wird. Dieser Ausschnitt wird zu
beiden Seiten teilweise verdeckt dureh die
gegen den ringférmigen Rand L anliegenden,
abnehmbaren Leisten K, die mit ihren Aufen-
kanten an den kreisformigen Rand L an-
schlieBen, so daB sich die Trommel um diese
Leisten dreht.
Fig. 39a.b und e¢. Trommelkneter nach Am inneren Umfang der Trommel sind
Anderson und Fargo. schrig stehende Leisten M zwischen dem
Rand L und dem Boden der Trommel befestigt, die Becher zum Heben der
am Boden der Tromme] befindlichen Butter bilden; letztere wird bei der Drehung
der Trommel bis iiher die Walzen NN’ hinaufbeférdert und fillt, wenn sie den
Hohepunkt erreicht hat, auf diese Walzen herab. Die Walzen sind in Armen ge-
lagert, die vom Maschinengestell in die Offnung der Trommel hineinragen; die Achsen
der Walzen tragen auf einer Seite Zahnrider, die ineinander eingreifen, und eines
dieser Rider erhalt seinen Antrieb durch ein Zahnrad O auf der Welle E. Die
Walzen NN sind am Umfang mit Lingsrinnen versehen und parallel zueinander
mit geringem Abstand rechtwinklig zur Achse der Trommel B angeordnet. Sie

' D.R. P. Nr. 66441 v. 12. Jan. 1892.
%) D. R. P. Nr. 117270 v. 4. Febr. 1901 und D. R. P. Nr. 112893 v. 30. Dez. 1899.
¥ D.R.P.N1.125990 v. 13. Marz 1901 und D. R. P. Nr. 137727 v. 14.Nov.1901.
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drehen sich gegeneinander nach abwirts und innen hin, wenn sich die Trommel in
der Richtung dreht, daB die von den Leisten M gebildeten Becher die Butter heben.

Um die Walzen NN’ nach Bedarf weiter oder enger gegeneinander stellen zn
konnen, damit sie groBere oder kleinere Mengen Butter bearbeiten (kneten), ist die
eine Walze N mit thren Zapfen in ldnglichen Lagern verschiebbar und stellbar.
Die Verschiebung geschieht durch eine auf dem Achsensehenkel der Walze N’ drehbar
befestigte Stange R, die mit Einkerbungen S versehen ist, in die ein Stift oder
Riegel 8 eingreift, um die gewiinschte Lage fest einzustellen.

Vom Maschinengestell aus ragen, wie schon erwdhnt, Arme in die vordere
Trommelsfinung hinein; diese Arme tragen schrige Bretter T, die mit den entgegen-
gesetzt schrig stehenden Brettern I” (die abnehmbar sind) einen Trichter bilden,
der die Butter oder Teile davon auffingt und sie den Walzen NN zufiihrt
Unter den Walzen ist ein am Maschinengestell befestigtes, in den Trommelausschnitt
schrig nach abwirts hineinragendes Brett oder Bleeh U angeordnet, das die aus den
Walzen hervorkommende, etwa nach auBen geschleuderte Butter oder Milch in das
Innere der Trommel zuriickfiihrt.

Wenn die Butter gehorig ausgeknetet ist, wird mittels Haken W, die an
Stifte der in die Trommel hineinragenden Gestellarme angehingt werden, ein Tuch
oder eine schrige Fliche V unter den Walzen NN” befestigt. Auf diese Fliche
fillt die Butter und gleitet nach auBen aus der Maschine heraus. Das Brett U
wird vor dem Einhingen der Fliche V herausgenommen und letztere ruht mit ihrem
juBeren Ende auf der Stiitze, die sonst dieses Brett U trigt.

An der Riickwand, dicht am Rande oder auch im Umfang der Trommel, sind
Offnungen Y angebracht, aus denen wihrend der Drehung der Trommel die Butter-
milch ausflieBt.

‘Wiihrend bei diesem Trommelapparate die Boden der Trommelkammer
parallel zur Trommelachse liegen, wendet Otto P16tz1) in Wunstorf schrig
zur Trommelachse verlaufende BSden an, wodurch er mehrfache Vorteile
erreichen will.

Die durch die Winde b in Ficher geteilte Mischtrommel d (Fig. 40) ruht auf zwei
Rollen und ist drehbar eingerichtet. Durch die schrig verlaufenden Mantelflichen d
erhilt die Trommel ein kegelstumpfartiges Aussehen. Die Wirkung dieser schrig
verlaufenden Bodenflichen d der Knettrommel #uflert sich in der Weise, daB die
aus den obenstehenden Kammern in den Trichter e einfallende, von den Walzen a
verteilte Masse nach dem Auffallen auf den schrigen Boden d eine weitere, ziemlich
schnelle Bewegung ausfithrt, um gegen die schrige oder senkrechte Stirnwand f an-
zuprallen und sich an der tiefsten Stelle i des Bodens anzusammeln.

Die vorgenannte Wandung f oder auch die tiefste Stelle des Bodens ist zum
Zwecke der Flissigkeitsableitung ganz oder teilweise durchlassig eingerichtet; die
Locher sind hinreichend klein, um ein Austreten der Masse zu verhindern. Die
Fliissigkeit kann also bei b aufgefangen werden.

Nicht allein dadurch, daB die aus den Walzen austretende Masse zunichst
verteilt auf die Bodenfliche d niederfillt, sondern auch durch das am Ende dieser
gleitenden Bewegung eintretende energische Anprallen gegen die Stirnwand f wird
die angestrebte Fliissigkeitsabsonderung in verstirktem Malle erreicht.

Die schrige Anordnung der Trommelkammerbdden d trigt aber ferner auch
dazu bei, bei dem Vorgange des Niederfallens der durch die Trommelschaufeln hoch-
gehobenen Masse die Fliissigkeitsabscheidung in der Weise zu befordern, da die an
der tiefsten Stelle der Trommel zusammengedringte Masse ein verstirktes Auf-

') D.R.P. Nr. 117270 v. 4. Febr. 1901.
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prallen auf die Wandung des Trichters e und alsdann in ihrer Bewegung einen
Richtungswechsel erfihrt.

Um eine schnelle und bequeme Entleerung der Trommelkammern ¢ zu bewirken,
wird die ganz oder teilweise durchlochte Prallfiiche f aufklappbar eingerichtet, z. B.
in der aus Fig. 40a ersichtlichen Weise, so daf sie in herabgeklapptem Zustande
die Verlingerung des schrigen Kammerbodens & bildet. Die Masse tritt dann
selbsttitig bei ¢ aus. Die schrige Bodenfliche d erfiillt also in diesem Falle auch
noch den Zweck, die selbsttitige Entleerung durch Herausgleiten der Masse zu
vermitteln. Wichtig ist auch, daB die Austrittsstelle ¢ der Masse in hinreichender
Entfernung von der Ablaufstelle b fiir die abzuscheidende Fliissigkeit liegt, so daB
man diese vollkommen getrennt von der getrockneten Masse in gesonderten Be-
héltern auffangen kann. Auch ist es leicht ersichtlich, daB bei Anwendung schrig-
stehender Prallwandungen f das Aufklappen wie auch das Schliefen vermége des
Eigengewichts dieser Klappe von selbst erfolgt, je nachdem man einen besonderen
VerschluBriegel geeigneter Art betatigt.

Fig.40a und b. Mischtrommel von Pl6tz.

Die Knetvorrichtung von Donkers!) besteht aus zwei ineinanderliegen-
den, in entgegengesetzter Richtung rotierenden Trommeln. Jede Trommel
ist aus Langsstangen oder Latten von ovalem Querschnitt gebildet, die an
ihren Enden auf je einem Armkreuz sitzen, das nach Art der Schiffs-
schrauben geformt ist.

Eine zweite Konstruktion Donkers’2) hat {iberhaupt keine inneren Schau-
feln, sondern die Kunstbutter wird dabei durch eine besondere PreBwalze an
die Innenwand der Mischtrommel gedriickt, hoch genommen und dann durch
Fliigel oder Schaufeln einer Abstreiftrommel abgestreift und in einen geeigneten
Abfithrkanal geschleudert. Dadurch wird das Haftenbleiben an der inneren
Trommelperipherie, wie es bei der fritheren Konstruktion stattfand, vermieden.

Die Maschine (Fig. 41) besteht aus zwei, im Innern einer zur Fortbewegung
der Masse dienenden Trommel d angeordneten Knetwalzen a a, die durch die Zahn-

rider f in entgegengesetzter Drehrichtung von dem allgemeinen Antrieb z der
Maschine angetrieben werden. Der Antrieb der Trommel d erfolgt von der Welle e

) D.R.P. Nr. 125990 v. 13. Marz 1901.
*) D.R.P. Nr. 137727 v. 14. Nov. 1901.
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aus, unter Vermittlung des Schneckentriebes g, b der konischen Rider ¢ und des
in den Zahnkranz m der Trommel d eingreifenden Stirnrades . Die Knetwalzen «
und die Trommel d ktnnen dabei unabhingig voneinander durch die Einschaltung
der Kupplung n angetrieben werden. Im Gegensatz zu den bekannten Maschinen
ist nup die Trommel d nicht mit Innenschaufeln versehen, sondern besitzt vielmehr
eine vollkommen glatte Innenfliche. In ungefihrer Nihe des tiefsten Punktes der
Forvdertrommel d ist in ihrem Innern nun eine mit Rippen versehene Druckwalze b
derart gelagert, daB ihr Abstand von der Innenwand nach Belieben reguliert werden

Fig.41a, b und ¢. Misch- und Knettrommel nach Donkers.

Die Walze b rollt von selbst auf der zu bearbeitenden Masse, sobald der Be-
hilter d in Drehung versetzt wird, und iibt hierbei auf die durch die Knetwalzen a
gegangene und jetzt an der Innenwand der Férdertrommel d vor der Walze b
liegende Masse einen Druck aus, so daf sie fest gegen die Innenwand der Trommel d
gepreft wird. Die an der Innenwand der Trommel d haftende Masse wird nun
bei der Weiterdrehung der Trommel d bis zur Hohe einer in deren Innerem an-
geordneten Abstreifvorrichtung mitgenommen. Diese besteht aus einer durch Ketten-
oder Riemenantrieb von der Hauptantriebswelle aus angetriebenen Trommel ¢, die
mit Schaufeln p versehen ist, die die Masse von der Innenwand der Trommel d
abschaben und alsdann zu einer Forderrinne g fithren, die sie entweder den
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Knetwalzen abermals zufiihrt oder, falls die Masse geniigend bearbeitet ist, auf
einen aulerhalb der Maschine stehenden Ablagetisch befordert.

Die Arbeitsweise der Maschine ist nun die folgende:

Nachdem die zu bearbeitende fettartige Masse in kaltem, erstarrtem Zustande
eingebracht ist, setzt man die beiden Walzen @ und die Trommel ¢ durch Ein-
riicken des Treibriemens von der Los- auf die Festscheibe in Bewegung, um hierauf
durch Einriicken der Schnecke ¢ die Trommel d in Umdrehung zu versetzen. Nun
wird die eingebrachte Masse durch die Druckwalze b fest an die Innenwand der
Trommel d angepreBt, so dal sie beim Weiterdrehen der letzteren bis zu der
Stelle emporgehoben wird, wo die Schaufeln p sie abstreifen und in die Forder-
rinne ¢ schleudern. Aus dieser gelangt die Masse wieder zu den Knetwalzen a,
und der eben beschriebene Kreislauf wiederholt sich so lange, bis das Material ge-
niigend durchgearbeitet ist. Ist das der Fall, so verindert man die Stellung der

zwecks vollstindiger Homo-
genisierung gut durchgeknetet. Ein Durchkneten besorgen auch mehrere der
vorne beschriebenen Apparate, wie sich dena iiberhaupt eine scharfe Trennung
zwischen Walz- und Knetapparaten kaum treffen LiBt, diese beiden, einander
so dhnlichen Operationen vielmehr oft gleichzeitig nebenecinander stattfinden.
Von den Vorrichtungen, die mehr ein Kneten als ein Auswalzen der Butter-
masse bewirken, sind die Tellerkneter die bekanntesten und wichtigsten.
Das Fett liegt bei diesen Apparaten auf einem kreisférmigen Tische, wo
es durch eine konisch zugespitzte Walze ausgeknetet wird. Dabei kann ent-
weder der Tisch kreisen und die Walze feststehen oder umgekehrt
die Walze um den fixen Tisch rotieren. Die erste Anordnung ist praktischer
und héufiger anzutreffen.
Diese Knetvorrichtungen (franzdsisch Malaxeurs) erfreaen sich mit
Recht groBer Beliebtheit, denn sie weisen bei einfacher und billiger Bauart
eine grofe Leistungsfihigkeit auf und sind bequem zu bedienen.

Hefter, Technologie der Fette. I[T. 10
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Der Vorliufer dieser Tellerwalzen diirfte in dem Butterkneter von
J. Diirkoop & Co. in Braunschweig zu suchen sein, der in Fig. 42
wiedergegeben ist.

Der durch ein Kurbelgetriebe mit der Knetrolle 4 in Verbindung stehende
gelochte Teller B hat auf seiner unteren Seite eine iiber den Zahnkranz G vor-
stehende Leiste A. Letatere ruht gerade unter der Knetwalze auf einer Rolle d,
und diese Rolle sowie auch die Drehachse des Tellers B finden ihre Unterstiitzung
in den Spurlagern C, C,, die zwei gleich langen Doppelhebeln angehéren, deren
lingere Schenkel durch zwei Schraubenridchen H, H, verstellbar sind. Auf diese
Weise 148t sich der Teller B beliebig heben oder senken, also der fix gelagerten
Knetwalze 4 nach Belieben mehr oder weniger nihern. Der Ablauf der ausgekneteten
Milch erfolgt durch die Réhrchen » bzw. B in das Sammelgefi T.

Fig. 48.

Vielfach wird bei den kleinen, fiir Handbetrieb eingerichteten Butter-
knetern der Knettisch gegen die Mitte zu vertieft gehalten, wodurch
sich die beim Kneten austretende Buttermilch in dem tiefsten Punkte,
also im Zentrum des Tisches, sammelt und von hier leicht abgefiihrt
werden kann.

Ausfithrungen der in den Margarinfabriken gebréduchlichen maschinell
betriebenen Tellerknetmaschine zeigen Fig. 43 und Fig. 44. Die erstere
arbéitet mit einer Knctwalze, die letztere mit zwei.

Bei den neueren Knettellermaschinen sind besondere Wendevorrich-
tungen angebracht, die es tberfliissig machen, daf die auf dem Knet-
tische ausgewalzte Butter abgeschabt und aufs neue unter die Knetwalze
gebracht wird. Diese Wendevorrichtungen besorgen ein abwechselndes
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Aufroll2n und Ausbreiten der Butter, wodurch nicht nur der Wegfall der
Handarbeit, sondern auch eine intensive Durchknetung und eine Abkiirzung
des Knetprozesses erreicht wird. Wenn zum SchluB die Bufter von der
Maschine genommen werden muB, 148t man diese Wendevorrichtung aus-
schlieBlich aufrollen, wodurch man in kurzer Zeit die Bufter in einem
Ballen auf dem Teller hat. Es fillt daher die Arbeit des Spatelns fort
und eine Berithrung der Butter mit der Hand wird ganz vermieden.

Das abwechselnde Ausbreiten und Aufrollen der Butter erfolgt da-
durch, da die Knetwalzen in genaun abgegrenzten Verhiltnissen bald vor-,
bald riickwérts laufen.

Das Aufrollen der ausgewalzten Butter hat man so zu erreichen
versucht, da man die Knetwalze iiber die Mitte des Knettellers hinaus

Fig. 44. Malaxeur nach Donkers.

verlingerte und ihre Achsenrichtung gegen die Tellermitte seitlich verschob.
Der beabsichtigte Zweck wird aber dadurch nicht in vollem Mafie erreicht,
und die Konstruktion von Albert Fischerl) in Augsburg wirkt in dieser
Hinsicht vollkommener, vornehmlich deshalb, weil das dicke Walzenende
nach der Mitte des Tellers zu verlegt ist.

Der in bekannter Weise auf einen festen FuB gelagerte Knettisch a
(Fig. 45) ist bei der Fischerschen Konstruktion nach der Mitte zu ver-
tieft und trigt an seiner unteren Seite einen Zahnkranz e, in den ein auf
die Antriebswelle ¢ gekeiltes Zahnrad f eingreift, das eine sich stets gleich-
bleibende Drehung des Knettisches besorgt. An dem FuBie des Knettisches
ist ein abschraubbarer Arm b angebracht, der zugleich die Lager fiir die
Antriebswelle ¢ und die Knetwalzenwelle d trigt.

1) D.R.P. Nr. 177421 v. 4. Nov. 1905.
10*
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An der Welle ¢ sitzen noch das Zahnrad g und das Kettenrad h.
die beide drehbar angeordnet sind, jedoch in ihren Lagen zueinander durch
Stellringe festgehalten werden.

Von den weiteren, in Fig. 45 gezeigten Einrichtungsdetails ist vor allem die
zwischen den .beiden Ridern g und % angeordnete verschiebbare Klauenkuppelung i
zu erwihnen, die durch den Keil k¥ gezwungen wird, an der Drehungder Welle ¢
teilzunehmen.

Die Naben des Zahnrades ¢ und des Kettenrades h tragen Aussparungen,
die den Mitnehmerknaggen der Kuppelung angepaBt sind. Es ist ersichtlich,
daB, wenn die Welle ¢ sich dreht und die Kuppelung i sich in die Aussparungen
des Zahnrades hineindriickt, auch das Zahnrad ! an der Drehbewegung teilnimmt
und so die Knetwalze eine mit dem Knettisch gleichgerichtete Drehbewegung er-
hilt. Die Kraft, die erforderlich
ist, um die Xuppelungen in die Aus-
sparungen des Zahnrades g einzu-
fiihren, wird durch eine Spiralfeder m
aufgeboten, die bestrebt ist, den
zweiarmigen Hebel #n in der ent-
sprechenden Stellung festzuhalten.

Seinen Drehpunkt erhilt der Hebel

in einem am Lager verschraubten

Stehbolzen 0. Der zweiarmige Hebel #

trigt an seinem Ende eine Rolle p,

die durch die Zugkraft der Fe-

der m an dem Umfang des Knet-

tisches gefiihrt wird; gelangt nun

eine am Umfange des Knettisches

angebrachte Nocke unter die Rolle,

so wird der Hebel n zuriickgedringt

und fiihrt so die Kuppelung 4 aus

den Aussparungen des Zahnrades g

heraus und in die Aussparungen des

Kettenrades 2 hinein, das nun an

der Drehung der Welle in gleicher

Richtung teilnimmt. Durch eine

Kette r erhilt das Kettenrad s auf Fig. 45. Tellerkneter nach Fischer.

der Walze eine gleiche Bewegung.

Da nun der Teller a durch das Zahnrad f stets in gleicher Richtung gedreht wird,
ist. es ersichtlich, daB der Knettisch jetzt der Walze entgegenarbeitet; die auf dem
K uettisch ansgebreitete Butter wird von der Walze aufgerollt und bei der nichsten
Umschaltung der Knetwalze durchgeknetet.

Die Knetwalze ist entgegen der seither iiblichen Anordnung mit dem stir-
keren Teile nach innen, d. h. dem Mittelpunkt des Knettisches zu gelagert. Dadurch
wird bewirkt, daB beim Riicklauf der Knetwalze die plattgeknetete Butter nach
auflen aufgerollt wird und einen Kegel bildet, dhnlich wie ihn ein geiibter Butter-
meier mit den Hinden oder mit Spateln wihrend des Umlaufens des Tellers zusammen-
rollt. Die Butterschaufel % verhindert ein Ubertreten der Butter iiber den Tellerrand.

Der Buttermilchabfluf geschieht in bekannter Weise durch das in der Mitte an-
geordnete gelochte Rohr «; der Aluminiumteller v ist mit dem umlaufenden Teller
verbunden und itbertrigt die ablaufende Milch auf den Teller w, der an dem mitt-
leren Rohre festgelttet ist. Dadurch ist ein Bindringen von Fliissigkeit in das Haupt-
lager vermieden.
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Die auf der Welle ¢ aufgesetzte Rolle y dient zur Unterstiitzung des Knet-
tellers an der Stelle seiner stirksten Arbeitsleistung.

Die Molkereimaschinenfabrik Gebriider Bayer in Augsburg hat
die Fischersche Wendevorrichtung bei ihren Bavaria- Butterknet-
maschinen angewandt, die teils mit einer, teils mit zwei Walzen aus-
gefiihrt werden.

Einen Bavaria-Knetteller mit Doppelwalze, deren grifiere Durchmesser
aber nicht wie bei Fig. 46 dem Drehpunkte zugekehrt sind, zeigt Fig. 46
im Schnitt. Das Arbeiten mit dieser Magchine ist hochst einfach.

Zu Beginn der Arbeit wird die Umschaltung ausgeriickt und die
Knetwalze macht nur die Vorwirtsbewegung, d. h., bis das Knetgut auf den
Teller gebracht ist, breitet die Walze die Butter nur aus. Nach etlichen
Tellerumdrehungen wird dann der Schalthebel in die Zwangsfithrung ge-
senkt und die oben beschriebene Arbeitsweise beginnt. Ist die Knetmasse
richtig durchgeschafft, so wird der Walzengang nur auf riickwirts gestellt
und die ganze Bulter- oder Margarinmasse rollt in einen einzigen Kegel auf.

Fig. 46. Bavaria-Butterknetmaschine.

Der die Maschine bedienende Arbeiter hat also nichts weiter zu tun,
als Knetmasse auf den Teller zu bringen und nach der selbsttitigen Aus-
knetung wegzunehmen.

Beachtenswert ist bei dieser Konstruktion auch die Regelung des Milch-
abflusses zwischen dem feststehenden Tellerrand und dem rotierenden Knet-
teller, sowie die leichte Verstellbarkeit des letzteren. Diese Maschinen
werden in GroBen bis zn einem Tellerdurchmesser von 2000 mm ausgefiihrt,

Als Knetmaschinen im eigentlichen Sinne des Wortes, als Vorrichtungen
also, die die Buttermasse fiir sich oder mit anderen Fetten (Kokosbutter)
gut durchmischen, ohne dabei eine Fliissigkeitsabsonderung zu besorgen
(wie die Tellerkneter), sind die Knetmaschinen von Werner & Pfleiderer
in Cannstatt zu betrachten.

Diese in vielen Industriezweigen angewendeten Knet- und Mischmaschinen
bestehen der Hauptsache nach aus dem das zu mischende Material auf-
nehmenden trogartigen Behilter, worin ein oder zwei besonders geformte
Mischfliigel (Knetschauieln) votieren.

Bavaria-
Knet-
maschine,

Knet-
maschinen
nach
Werner &
Pfleiderer.
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Fig. 47. Prinzip der Werner-Pfleidererschen Misch- und Knetmaschinen.

Fig. 48. Misch- und Knetmaschine (System Werner & Pfleiderer) geschlossen.
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Fig. 47, die das Prinzip der Knetmaschine schematisch vorfiihrt, wird
die Arbeitsweise dieser Apparate ohne weiteres erkldren. Fiir die Margarin-
industrie kommen nicht die einfliigeligen Ausfithrungen in Betracht, sondern
die mit zwei Knetschaufeln arbeitenden Maschinen. Auch sind bei den
Butterknetmaschinen die Knetfliigel in der Regel nicht massiv gebaut, wie
in Fig. 47, sondern rahmenartig ausgebildet (siche Fig. 49).

Fig. 49. Misch- und Knetmaschine (System Werner & Pfleiderer) gekippt und gedffnet.

Das Ausleeren der in Fig. 48 und 49 gezeigten Margarinknetmaschine
erfolgt durch Kippen des Troges, wobei sich der Trogdeckel, der zur Ver-
hitung von Unfillen den Trog abschlieBt, sobald sich dieser in Arbeits-
stellung befindet (Fig. 49), 6ffnet, so daB die Entleerung der Butter in
einen darunter befindlichen Trog ohne weiteres stattfinden kann.

Der Antrieb der Knetfliigel erfolgt durch Zahunradiibersetzung, die, wie
aus Fig. 49 zu ersehen ist, durchweg mit Schutzblechen versehen ist.

Neben diesen in der Praxis bestens bewihrten Knetmaschinen hat
man auch solche gebaut, bei denen die rahmenartig ausgebildeten Misch-
fliigel verschieden weite Ausladungen haben und einer innerhalb des anderen
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rotiert. Diese Vorrichtungen mischen zwar sehr gut, haben aber den Nach-
teil, daB an der Achse, an der die Fliigel gelagert sind, Klumpen der ge-
kneteten Masse hingen bleiben, was zu Streifenbildung AnlaB gibt.

August Reibel?) in NeuB hat diesem letateren Ubelstande abgeholfen,
indem er die ineinander und zwar in entgegengesetzter Richtung rotierenden
Mischfliigel nicht auf einer durchgehenden Achse lagert, sondern in seitlich
angeordneten Lagern ruhen lit.

Diese in Fig. 50 dargestellte Einrichtung besteht aus einem &uBeren (a) und
einem inneren (b) Knetfliigel, die beide rahmenartig gebaut sind und in entgegen-
gesetzte Rotation gebracht werden konnen, und zwar rotiert letzterer beim Gebrauch
der Knetmaschine stindig, wihrend ersterer nur zeitweise nach Bedarf in Umdrehung

versetzt wird. Der Antrieb des inneren Knetfliigels b erfolgt von der fiir gewthn-
lich leer laufenden Riemenscheibe ¢ nach Einschaltung der Kupplung d durch Ver-

Fig. 50. Misch- und Knetmaschine nach Reibel.

mittlung der Zahnrider e und f. Letztere sind auf die Wellen g aufgekeilt, deren
innere Enden die Lagerzapfen fiir die beiden Kuetfliigel @ und b bilden.

Der suBere Knetliigel a, der nur nach Bedarf in Rotation versetzt wird, wird
durch einen Fubtritt % betitigt. Hierbei rotieren durch die Friktionskupplungen i
die Zahnrider k und !; auf den hohlen Achsen m der letzteren, durch die die
Wellen ¢ hindurchgehen, ist der iuBere Knetfliigel @ befestigt und wird “infolge-
dessen mit in Umdrehung gebracht.

An Stelle der mit Mischfliigeln arbeitenden Knetmaschinen verwendet
man zum Durchmischen von Kunstbutter oder zum Einkneten von anderen
Fetten in dieselbe Pressen, die nach der Art der Teigteilmaschinen
gebaut sind. Eine #hnliche, auf dem Prinzip der Makkaroniformpressen
fuBende Maschine, die nicht nur das Durchmischen von balbfesten Fetten
gestattet, sondern auch ein griindliches Auskneten zu harter Margarine be-
sorgen kann, ist die Bavaria-Butterpresse der Firma Gebriider Bayer

1) D.R.P. Nr. 128646 v. 14. April 1901.
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in Augsburg. Diese Maschine wird allerdings weniger zum Kneten eben
hergestellter Margarine als zum Vermischen (Egalisieren) verschiedener
Kunstbuttersorten verwendet.

Auf die Grundplatte ist ein kriftiges GuBgestell montiert, in dem der kipp-
bare Prefizylinder mit starken Lagerzapfen eingehingt ist. Am Boden des Zylinders
ist die Formplatte aus doppelt verzinntem Stahl eingelegt, die zwecks Reinigung
leicht entfernt werden kann. Diese Formplatte enthdlt 705 Durchgangsoffnungen
von 6 mm Durchmesser. Der Zylinder ist mit Aluminium ausgelegt, ebenso

Fig. 51. Fig. 52.
Butterpresse Bavaria (gekippte Stellung). Butterpresse Bavaria.

ist die Prefplatte mit Aluminium tiberdeckt. Der PreBkolben, der, mit doppelter
Lederdichtung versehen, den Zylinder hermetisch verschlieBt, wird durch eine
starke Spindel gesenkt und gehoben. Die Spindelmutter liuft in einem Kugel-
lager; der Antrieb erfolgt durch ein Schneckengetriebe aus bestem Stahl. Dieses,
in ein GuBgehiuse mit groferem Olinhalt eingebaut, liuft ebenfalls auf Stahlkugeln.

Die gut gereinigte Platte wird in den Boden des Zylinders eingesetzt und
durch vier Stellschrauben befestigt. Der Zylinder, nach vorwirts gekippt, wird
mit Butter gefiillt und wieder in seine vertikale Lage gebracht.

Durch einen Druck auf den Einriicker senkt sich der PreSkolben und die Butter
kommt in Fiden von 6 mm Stirke durch die Prefplatte in eine unter dem Zy-
linder stehende, zur Hilfte mit reinem Wasser gefiillte Butterwanne. Diese ist
fahrbar und wird zu jeder Maschine mitgeliefert. Handelt es sich um Durcharbeitung
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ilterer Butter, so konnen die Hohlriume des Zylinders auch mit Magermilch oder
Salzwasser gefiillt werden. Die Butterfiden werden vermittels einer Holzgabel,
eines gelochten Schopfers o. dgl. von der Wanne auf den Butterkneter gebracht. So-
bald der PreBkolben die Formplatte erreicht hat, geschieht die Umschaltung selbsttiitig,
der PreBkolben lauft mit hoherer Tourenzahl nach oben, schaltet aus und die Fiillung
des Zylinders beginnt von neuem.

6. Hervorrufung eines der Naturbutter dhnlichen Geruches und
Geschmackes sowie Fdrbung der Kunstbutter.

Die auf die beschriebene Weise erhaltene Kunstbutter ist in Aus-
sehen und Streichfihigkeit von Naturbutter nicht zu unterscheiden und
auch hinsichtlich Geruchs und Geschmacks gleichen gute Sorten von Mar-
garinbutter, zu deren Herstellung man reinste Maferialien und reichliche
Mengen guter Milch verwendete, der Naturbutter fast vollkommen. Die
billigeren Sorten von Kunstbutter lassen jedoch hinsichtlich Geruchs und
Geschmacks mitunter manches zu wiinschen {ibrig, und es war daher seit
jeher das Bestreben der Margarinfachleute, solcher Kunstbutter durch be-
sondere Verfahren Geruch und Geschmack der Naturbutter zu erteilen.

Von einer strengen Scheidung der verschiedenen Mittel in geruchver-
bessernde und geschmackveredelnde wollen wir bei der nachstehenden
Besprechung absehen, weil wir bei den meisten Nahrungsmitteln, besonders
aber bei Fetten, die Begriffe Geruch und Geschmack viel zu eng verbinden.

Als in erster Linie geruchverbessernde Verfahren miissen jeden-
falls jene bezeichnet werden, die darauf hinauslaufen, der Kuostbutter
Riechstoffe zuzusetzen, die der Milchbutter von Natur aus eigen sind.

Da die Naturbutter ihr Aroma zum Teil dem Vorhandensein eines in
verschiedenen Wiesenkrdutern und in frischgemihtem Heu vorkommenden
Riechstoffes, dem Cumarin?t), verdankt, versuchte man, durch Zusatz von
Cumarin zur Margarinbutter diese naturbutterihnlich zu machen. Die Re-
sultate, die man durch diese Zugabe erzielte, waren aber durchweg un-
befriedigend: Cumarin erteilt der Margarinbutter, in halbwegs nennens-
werter Menge zugesetzt, einen aufdringlichen, sofort als fremdartig erkannten
Geruch, zu geringe Mengen bleiben andererseits wirkungslos.

Piek?) hat ein anderes riechendes Prinzip der Wiesenkrduter versucht,
nimlich Melilotol3) (Geruchstriiger des Steinklees — Melilotus offici-

Y Cumarin (C,HO,) ist das Anhydrid der Cumarsiure und wird aus den
Tonkabohnen (Samen der Dipterix odorata) gewonnen. Es findet sich auBer
in den Tonkabohnen auch in den Bléttern und Bliiten des Waldmeisters (Aspe-
rula odorata) in groBerer Menge und bedingt dessen angenehmes Aroma. Cumarin
bildet farblose, glinzende, prismatische oder blitterige Kristalle, die einen brennenden,
bitteren Geschmack zeigen, in kaltem Wasser wenig, in warmem mehr, in Alkohol.
Ather, Benzol, Chloroform, Schwefelkohlenstoff, fetten Olen usw. leicht léslich sind.

%) Chem. Revue 1903, S. 177. .

3 Melilotol (C,H,;O,) ist eine glige, in Alkohol und Ather losliche Fliissig-
keit, die mit Kalilauge unter Wasseraufnahme in Melilotsiure iibergefiihrt wird.
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nalis). Die Erfolge sollen dabei etwas besser gewesen sein als beim Cu-
marin, aber doch nicht so, daB eine Umsetzung dieser Idee in die Praxis
hitte befiirwortet werden kdnnen.

Hier soll nicht unerwihnt bleiben, daf man nach Mitteilungen landwirt-
schaftlicher Kreise auch den Wohlgeruch der Naturbutter bisweilen zu verbessern
trachtet, indem man einen Sack mit Melilotus, Antroxanthum odo-
ratum oder Asperula odorata in einem leeren, zugedeckten Butterfa auf-
hingt und kleine Sickchen mit diesen Pflanzen auch wihrend des Verbutterns
an das Butterkreuz befestigt. Das in den Kriutern enthaltene Cumarin wird
dadurch der Butter einverleibt, die dabei nicht so unangenehm parfiimartig
riecht wie bei Zugabe des isolierten reinen Riechstoffes.

Propion-, Butter- oder Capronsiure, die hiufig zur Erteilung eines
Buttergeruches der Kunstbutter, speziell aber der Schmelzmargarine empfohlen
werden, diirfen nur in einer Menge von 1/;—1°/,, (aufs Fettgewicht ge-
rechnet) angewandt werden; sie wirken leider geschmackverschlechternd und
sind ziemlich teuer.

Die Aldehyde der genannten Sauren, ferner auch Valerian- und
Caprylaldehyd wirken noch kriftiger als die Sauren, stellen sich aber
im Preise héher als diese.

Kunstbutter erhilt zwar durch die Parfiimierung mit fliichtigen nie-
deren Fettsguren oder deren Aldehyden einen butterihnlichen Geruch der
aber nicht naturgetreu ist, dem vielmehr etwas Fremdartiges anhaftet.
Bei Schmelzmargarine ist dieser Geruch mehr am Platze und nur hier
konnen diese Siuren und Aldehyde notigenfalls angewandt werden. Ihre Fliich-
tigkeit ist ihrer Anwendung allerdings etwas hinderlich, denn wahrend des
mehrtigigen Fliissigbleibens der Schmelzmargarine verfliichtigt sich ein Gut-
teil des zugesetzten Parfiims.

Die unter verschiedenen Phantasienamen auf den Markt gebrachten
Mittel zur Geruchsverbesserung der Schmelzmargarine sind meist Ester-
verbindungen der. niederen Fettsiuren; so z. B. das von Galatzer em-
pfohlene Margol (vergleiche S. 175).

Ein kombiniertes Butteraroma, das pach Mitteilung der Untersuchungs-
anstalt der Stadt Leipzig fiir renovierte Butter verwendet wurde, bestand
nach den Untersuchungen des genannten Amtes aus Buttersidure, Bitter-
mandeldl (?) und Himbeerdther (?).

Die Glyzeride der Butter-, Capron-, Capryl- und Caprinsiure fiir
Kunstbutter anzuwenden, haben J. Wohlgemuth!) in Berlin und Otto
Schmidt?) in Berlin empfohlen.

Nach Wohlgemuth sollen bis 14°/, eines Gemenges von Butter-,
Capron-, Capryl- und Caprinsiuretriglyzerid der Kunstbutter in irgend
einer geeigneten Phase der Fabrikation zugesetzt werden.

) Engl. Patent Nr. 15535 v. 15. Juli 1898.
%) D.R. P. Nr. 102539 v. 22. April 1898.
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Ein ganz gleiches Vorgehen -sieht O. Schmidt in seinem ersten Ver-
fahren) vor, bei dem der fertigen Kunstbutter die Glyzeride der fliichtigen
Fettsiuren beigemengt wurden. Spiiter hat er diese Methode dahin ver-
bessert, daB er an Stelle der gewohnlichen gemischte Glyzeride anwendete,
bei denen die Hydroxyle des Glyzerins durch S#ureradikale teils der fliich-
tigen, teils der hSheren Fettsiuren ersetzt sind2).

Die Darstellung dieser gemischten Glyzeride erfolgt nach Schmidt in
der Weise, daB man sich zuerst Monoglyzeride herstellt, was wie folgt
geschieht:

Um Monostearin zu erhalten, wird reines Glyzerin mehrere Stunden lang auf
160—170°C erhitzt und dadurch vom Wasser vollig befreit. Nach dem Abkiihlen
leitet man in das Glyzerin so lange einen Strom Chlorwasserstoffgases ein, bis eine
herausgenommene Probe einen Gehalt von 15—2%, HCl aufweist. Von diesem
sauern Glyzerin kann man ein gréBeres Quantum vorritig halten. Ein Teil wasser-
freier Stearinsiure wird mit 1*/,—2 Teilen dieses sauern Glyzerins in einem ge-
eigneten Kolben, der mit einem kurzen Steigrohr oder mit einem Liebigschen
Kiihler versehen ist, im Olbade auf 150—180° C erhitzt. Bei Anwendung eines
Liebigschen Kihlers leitet man durch diesen Wasserdampf. Von Zeit zu Zeit
(alle Stunden) schiittelt man kriftig um oder aber — und das ist zweckmaBiger —
man schaltet ein geeignetes Rithrwerk ein und riihrt ohne Unterbrechung. Nach
12 Stunden — bei Anwendung eines Riihrwerkes schon friiher — ist alle Stearin-
siure in Monostearin iibergefiibrt. Das Rohprodukt wird in Wasser gegossen und
mit ihm unter zeitweiliger Erneuerung des letzteren so lange geschiittelt, bis es
vom Glyzerin vollstindig befreit ist.

Zur Gewinnung eines ganz reinen Priparates kann das Rohprodukt noch aus
Alkohol und Ather umkristallisiert werden. Der Schmelzpunkt dieses Produktes
liegt bei 60—62° C.

Die Herstellung von Monopalmitin und Monoolein erfolgt in ganz ana-
loger Weise.

Aus den Monoglyzeriden stellt man sich nun die gemischten Tri-
glyzeride her, wozu Schmidt den folgenden Weg vorschligt:

Dibutyromonostearin wird erzeugt, indem man vom Glyzerin befreites Mono-
stearin mit Chlorwasserstoff so lange versetzt, bis es 1—29%, enthdlt und mit dem
gleichen Gewichte wasserfreier Normalbuttersiure in einem geeigneten Kolben bis
zum Siedepunkt der Buttersiure (163°C) erhitzt. An dem Kolben wird entweder
ein Liebigscher Kiihler, durch den man Wasserdampf leitet, oder ein Steigrohr
befestigt, dessen Linge man fiir eine bestimmte Temperatur des Olbades so ein-
richtet, daB alle Buttersiure kondensiert wird, dagegen das bei der Reaktion ent-
stehende Wasser abdestillieren kann. Nach 12stiindigem Erhitzen wird das Ol mit
Sodalésung und Wasser so lange geschiittelt, bis alle Buttersiure entfernt ist, und
dann getrocknet. Das erhaltene Produkt stellt eine gelbliche Masse dar, die bei
Zimmertemperatur kristallinisch ist, beim Erwirmen mit Wasser sauer reagiert und
den Geruch der Buttersiure erkennen laft.

Die Herstellung von Dibutyromonopalmitin und Dibutyromonoolein ist analog.

An Stelle von Salzsiure kénnen auch andere wasserentziehende Substanzen,
wie Schwefelsiure, Chlorzink, Borsdureanhydrid u. dgl., Verwendung finden.

) D. R. P. Nr. 102539 v. 22. April 1898.
2} D. R. P. Nr. 107870 v. 27. Nov. 1898.
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Da
283 Teile Dibutyromonostearin 100 Teilen Buttersiure,
238 Teile Dicapronomonostearin 100 Teilen Capronsiure,
212 Teile Dicaprylmonostearin 100 Teilen Caprylsiure

entsprechen, berechnet sich die Zusammensetzung einer Margarine mit 109/,
fliichtiger Sduren beispielsweise wie folgt:

74,659/, Oleomargarin,
14,159/, Dibutyrostearin,
5,909/, Dicapronostearin,
5,300/, Dicaprylostearin,
wobel natiirlich auch eine Reihe anderer Kombinationen der Komponenten
moglich ist.

Je pachdem man die gemischten Glyzeride der Stearin-, Palmitin- oder
Olsiure verwendet, erhilt man eine im Schmelzpunkt etwas variierende
Kunstbutter. Man hat es also bei der Ausfiihrung des Schmidtschen
Verfahrens an der Hand, weichere oder hirtere Butter zu erzeugen.

Max Poppe in Bielefeld!) geht von der richtigen Voraussetzung
aus, daB das Aroma der Naturbutter von einer Reihe von Verbindungen
hervorgerufen werde, die nur in ihrer Gesamtheit die gewiinschte Wirkung
zeigen. FEinzelne Glieder dieses Stoffgemisches vermigen keinesfalls das
der Naturbutter entsprechende Aroma nachzubilden,

Zur Herstellung des Gemisches fliichtiger Fettsiuren verseift Poppe
Naturbutter mit alkoholischem Atznatron, verdampft hierauf den Alkohol
und trocknet die erhaltene Seife im Vakuum, um sie sodann in der fiinf-
zehnfachen Menge Wasser zu losen. Die Seifenlésung wird mit einem
entsprechenden Quantum verdiinnter Schwefelsiure (1:4) versetzt und die
abgeschiedenen Fettsiuren werden im luftverdiinnten Raume destilliert.
Bei etwa 50—60°C geht ein Destillat iiber, das der Hauptsache nach
aus fliichtigen aromatischen Fettsiuren besteht. Dieses Destillat kann un-
mittelbar in der Margarinindustrie verwendet werden, oder man kann die
fliichtigen Fettsiuren durch Ather isolieren, in Alkohol oder fetten Speise-
Olen lssen und in dieser Form der Margarine zusetzen. Die aus 100 Teilen
Naturbutterfett erhaltene Destillatmenge geniigt fiir 100000 Teile Margarine.
Der Zusatz der fliichtigen Fettsiiuren erfolgt zweckmiiBig nach der Emul-
gierung der Fette mit Milch.

Poppe macht darauf aufmerksam, daB die fliichtigen Fettsiiuren beim
Auswaschen, Auswalzen und Auskneten der Margarine teilweise entfernt
werden, daB also nicht allzuviel von den fliichtigen Fettsiuren in der
Margarine zurtickbleibt, wohl aber doch solche Mengen, die zur Erzielung
des gewiinschten Naturbutteraromas und -Geschmackes hinreichen.

) D.R.P. Nr. 128729 vom 27. Mai 1899; &sterr. Patent Nr. 5653 vom
15. Mirz 1901,
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Das Poppesche Verfahren ist von seiten einiger Fachleute ungiinstig
kritisiert worden, weil es freie Fettsduren verwendet, die jedenfalls auf
die Kunstbutter keine verbessernde Wirkung iiben kbnnen!?).

Julius Neudsrfer und Isidor Klimont2) in Wien haben versucht,
die das Aroma und den Geschmack der Milch bedingenden Substanzen
mit Wagserdampf abzudestillieren und daraus durch Extraktion mit
Ather oder anderen geeigneten Lisungsmitteln die Geruchstriger in kon-
zentrierter Form zu gewinnen. Diese wollen die Erfinder dann fiir sich
oder unter Zusatz von Butyro-, Isobutyro- oder Capronaldehyd der
zur Herstellung der Margarine dienenden Fettmasse zusetzen. Letztere Ver-
bindungen konnten n#mlich in dem Destillat nachgewiesen werden, miissen
also als natiirliche Bestandteile des Butteraromas gelten.

Neudoérfer und Klimont wollen nun durch Zusatz von 20g des
Destillatextraktes (der in mehreren Litern Wasser gelost werden muf)) zu
500 kg Oleomargarin, innige Vermengung des Wassers mit dem Fette
und darauffolgendes Abpressen des ersteren ein der Naturbutter sehr Zhn-
liches Produkt erzielen. Die so hergestellte, ohne Verwendung von Milch
bereitete, nur mit der wisserigen Losung des Aromaextraktes gekirnte Kunst-
butter ist natiirlich stickstoffrei, weil keine KiweiBsubstanzen der Mileh
(Kasein) darin enthalten sind. Neuddérfer und Klimont betrachten
die Stickstoffreiheit der nach ihrem Verfahren hergestellten Margarine als
deren besonderen Vorteil und stempeln diesen Umstand in ihrer Patent-
beschreibung zn einem wesentlichen Punkte ihres Verfahrens,

Ob eine ohne jeden Milchzusatz hergestellte Margarinbutter allen
sonstigen Anspriichen gerecht wird, muf -allerdings dahingestellt bleiben.

Bei der Herstellung eines Kunstbutteraromas von der Milch auszu-
gehen, ist jedenfalls das richtigste, denn in der Milch ist die Quelle des
Naturbuttergeruches zu suchen. Durch eine entsprechende Milchbehandlung
(Sauerung, Reinkulturen, Kefirmilch usw.) it sich daher sehr viel fiir ein
gutes Kunstbutteraroma tun, und einige der S. 101 —109 beschriebenen Ver-
fahren zielen direkt auf die Aromabildung ab.

Uber die sich in der Naturbutter findenden geruchentwickelnden
Mikrokokken haben 8. C. Keith wie auch H. Weigmann?) und
H.W. Conn%) Untersuchungen angestellt.

Max Poppe?) hat die Kulturfliissigkeit des Bacillus aromaticus
zur Erzeugung eines Naturbutteraromas in Fetten vorgeschlagen.

1) Poppes Verfahren war urspriinglich zur Herstellung einer haltbaren Natur-
butter gedacht. (D.R.P. Nr. 121657.) Er stelite aus sterilisiertem Rohmaterial
(Mileh und Rahm) keimfreie Butter her, der er das fehlende Aroma durch Zusatz
von aus Naturbutter hergestellten fliichtigen Fettsiuren erteilte.

?) D.R. P. Nr. 135081 v. 9. Dez. 1900; dsterr. Patent Nr. 8148 v. 10. Juli 1902.

¥) Zentralbl. f. Bakteriologie 1897, S. 497.

%) Chem. Ztg. Rep. 1896, S. 247.

%) Engl. Patent Nr. 18500 v. 29. Aug. 1898.
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Die bisher angefiihrten Methoden bezweckten die Hervorrufung eines
dem Geruche der frischen Butter dhnlichen Aromas; man kennt aber
auch einige Verfahren, die die Erzeugung jenes Geruches verfolgen, den
man Brataroma nennt und der beim Erhitzen der Naturbutter auftritt.
Dieses Brataroma ist auf die beim Erwidrmen der Butter eintretende Ver-
flichtigung der Cholesterinester zuriickzafiihren. Diese in der Milch
enthaltenen und bei deren Verbuttern in die Butter iibergehenden
Cholesterinverbindungen (Verbindung des Cholesterins mit Milch- und
Bernsteinsiure) erleiden beim Erhitzen der Butter eine Verfliichtigung,
aber keine Zersetzung, weil das in der Butter enthaltene Wasser sie beim
Schmelzen vor einer Uberhitzung schiitat.

Kunstbutter, die gewdhnlich mittels abgerahmter Milch hergestellt
wird, kann keine Cholesterinester enthalten, weil abgerahmte Milch frei
von diesen Verbindungen ist. Selbst bei Verwendung von Vollmilech oder
von Sahne ist die in die Margarinbutter iibergehende Menge von Cholesterin
sehr gering.

Julius Sprinz!) in Breslau kam daher auf den Gedanken, der zur
Kunstbuttererzeugung verwendeten Milch Cholesterin zuzusetzen, bevor
sie zur Kunstbutterfabrikation verwendet wird.

Zur Ausfilhrung des Verfahrens wird das Cholesterin in einem Gemisch
von zwei Teilen Ather und drei Teilen Alkohol geldst; ein Teil dieser
Mischung vermag 20—259/, Cholesterin aufzunehmen. Die Losung wird
der SiiBmilch unter Umriithren zugesetzt, wobei sich das Cholesterin sehr
fein verteilt ausscheidet. Hierauf versetzt man die Milch mit einem S#ure-
entwickler und {iberliBt sie der Ruhe. Nach 5-—6 Stunden haben sich
die gebildeten Siuren mit dem fein verteilten Cholesterin esterifiziert und
die Milch ist fiir die Verbutterung des Oleomargarins reif.

Nach Sprinz soll man fiir je 1kg Margarine der zu verarbeitenden
Milch 1g Cholesterin zusetzen, was angesichts des relativ hohen Preises
fir Cholesterin eine bemerkenswerte Fabrikationsausgabe darstellt.

Ein Bratgeruch wird der Kunstbutter auch erteilt, wenn man in Be-
folgung der Reibelschen Vorschrift?) der zur Herstellung des Margarins
dienenden Fettmasse etwas von einem Rostprodukt zusetzt, das man
durch einen BratprozeB von Fleisch?®), Mehl oder Brot mit Butter er-
halten hat.

) D.R.P. Nr. 127376 v. 20. Juli 1900.

%) D.R. P. Nr. 118236 v. 3. Febr. 1900.

%) Hier moge auch das von E. v. Uechtritz in Gebhardsdorf bei Friedberg a. Qu.
herrithrende Verfahren (D.R.P. Nr. 164633 v. 28. Juli 1904) zur Herstellung eines
Aasgeruch zeigenden Oles (Raubtierlockmittel) Erwahnung finden. Man 1a8t zu
diesem Zwecke die Fette oder Ole mit Tierleichen oder Fleisch in geschlossenen
Gefifien unter Erwirmung faulen und preBt hierauf das Ol aus der breiig gewordenen
Masse ab. Dieses stellt ein intensiv riechendes und vom Regen nicht so leicht
unwirksam werdlendes Liockmittel dar, wie es die friiher gebriuchlichen waren.

Erzeugung
eines
Brataromas.

Verfahren
von
Sprinz,

von
Reibel.



Ge-

schmacks-

ver-

Desserung.

Férben
der
Kunst-
butter.

160 Speisedle und Speisefette.

Zur Ausfiihrung dieses Verfahrens wird gutes, frisches Rindfleisch fein
zerhackt oder durch die Fleischmiihle zerkleinert und mit einer hinreichenden
Menge Butter unter fortwihrendem Umriihren in einem geeigneten Behilter,
eventuell unter Zusatz von etwas Salz, gebraten, bis die Fleischfasern trocken
und briichig geworden sind bzw. die kleinen Fleischstiickchen allseitig
eine schwache Bratkruste zeigen. Das Verhaltnis zwischen Naturbutter und
Fleisch wird zweckméBigerweise so genommen, da8 die Fleischteile immer
geniigend mit Fett vollgesogen sind, um so ein Anbrennen zu vermeiden.

Nachdem der BratprozeB beendet ist, wird das etwa iiberfliissige Fett
von dem Fleische getrennt, diesem so viel Mehl oder Weilbrot zugesetat, bis
das Butterfett aufgesogen ist, das Gemisch nochmals gerdstet und nach
dem Erkalten gemahlen.

Das so gewonnene Rostprodukt wird der warmen, zur Herstellung
der Margarine dienenden Fettmasse zugesetzt und das Gemenge unter
wiederholtem Umriihren in der Wirme stehen gelassen, um das Aroma
auszuziehen. Durch Absetzenlassen und Filtrieren wird das reine, mit
reichlichem Butteraroma versehene Fett von den gerdsteten Bestandteilen
getrennt.

Eigentliche geschmackverbessernde Operationen werden — aus-
genommen den KirnprozeB, der eine solche Wirkung in ausgiebigem MaBe
hervorruft — nur selten vorgenomen. Was einzelne Erfinder mit den von
ihnen vorgeschlagenen Zutaten bezwecken, ist nicht immer klar. So z. B.
wenn B. Sommer!) Milchséiure in Fetten durch Digerieren der betreifenden
Stoffe in Gegenwart wasserentziehender Substanzen 16st.

Wihrend die geschmack- und geruchgebenden Zusitze zumeist bei der
Knetoperation (also nach der Kirnung) gemacht werdén, erfolgt das Farben
gewthnlich wahrend des Kirnprozesses, indem man die entsprechende
Farblosung (siehe weiter unten) gemeinsam mit der Fettmasse in den Kirn-
apparat bringt.

Das Farben der Margarine2) bezweckt, ihr ein moglichst buttershnliches
Aussehen zu erteilen; die richtige Farbgebung ist bei der Kunstbutter-
fabrikation nicht viel weniger wichtig als die Erteilung des richtigen Ge-
schmackes und Geruches. Man ist eben seit jeher so gewohnt, eine Butter
hiibsch gelb zu finden, daB jede hell aussehende Kunstbutter von vorn-
herein als minderwertig betrachtet wird. Miissen sich doch selbst die
Landwirte dazu bequemen, die an sich hellgelbe, fast weile Winterbutter
zu farben, um ihr das Aussehen . der beliebten gelben Sommerbutter (Griin-
fiitterung) zu geben.

Da Kunstbutter ohne besondere Firbung weiBlichgelb ist, kime bei
dem tief eingewurzelten Glauben, daB gute, schmackhafte Butter auch gelb
sein miisse, ein Fiarbeverbot fast einem Erzeugungsverbote gleich, und

1) Amer. Patent Nr. 470715 v. 15. Mirz 1892,
%) Siehe auch S. 205 dieses Bandes.
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die Margarinfabrikanten aller Herren L#nder verteidigen daher das von
seiten der Agrarier bisweilen verlangte Firbeverbot auf das schirfste?).

Nach § 21 des Fleischbeschaugesetzes und der Bekanntmachungen
des Bundesrates ist die Gelbfirbung der Margarinprodukte ausdriicklich
gestattet; es diirfen natiirlich nur solche Farbstoffe dazu verwendet werden,
die vollkommen unschidlich sind.

In Betracht kommen fettlésliche gelbe und orangene Farbstoffe,
die moglichst ausgiebig firben, geschmack- und geruchlos, dabei licht-
echt und fiir die Gesundheit absolut unschédlich sind.

Die absolute Fettloslichkeit der Firbemittel ist Hauptbedingung, denn
Farben, von denen auch nur Spuren in Fett unloslich bleiben oder - die
dazu neigen, sich beim Lagern teilweise auszuscheiden, bilden in der damit
gefirbten Butter sogenannte Farbaugen, das sind kleine, dunkle Piinktchen
mit einem mehr oder weniger intensiv gefirbten, griferen oder kleineren Hof.

Der Anforderung nach Geschmack- und Geruchlosigkeit kommen
die meisten Farbstoffe nach, zum wenigsten sind sie in der Verdiinnung,
in der sie zur Anwendung gelangen, geschmack- und geruchlos.

Lichtecht sollen die Butterfarben deshalb sein, weil sonst die damit
gefdrbte Kunstbutter am Rande zu stark ausbleicht und die durchschnittenen
Wiirfel in der Mitte eine andere Farbe zeigen als an ihrem Rande. Dieses
wiirde zu Reklamationen fiihren, obwohl auch die Farbe der Naturbutter beim
Stehen rasch ausbleicht und hier eine ganz #hnliche Erscheinung eintritt.

Die Unschédlichkeit der verwendeten Farbstoffe fiir die Gesundheit
des Menschen ist natiirlich eine Forderung, die in die erste Linie zu stellen
ist. In einigen Staaten sind daher zum Firben von Nahrungsmitteln nur
ganz bestimmte, eigens namhaft gemachte Stoffe zugelassen; so z. B. sind
in den Vereinigten Staaten auBler den natiirlichen Pflanzenfarbstoffen
von kiinstlichen Gelb- und Orangefarbstoffen nur Naphtholgelb S und
Orange I erlaubt, die bestimmten Anforderangen hinsichtlich ihrer
Reinheit geniigen miissen. G. Kohnstamm?2) machte aber vor kurzem
darauf aufmerksam, daf# die meisten im Handel erhiltlichen Proben dieser
Teerfarben den gestellten Reinheitsforderungen nicht entsprechen. So fand
er in 60 Proben von Naphtholgelb S durchweg Martiusgelb, 41 enthielten
Arsen, 29 Schwermetalle und viele 2—39/, unverinderter Ausgangsstoffe
und Zersetzungsprodukte. Von 28 untersuchten Proben Orange / waren
509/, durch Zersetzungsprodukte verunreinigt, die meisten enthielten auBer-
dem freies x-Naphthol, wie auch Blei, Arsen und Eisen nachgewiesen werden
konnten.

Zur Herstellung von Butterfarbe ist eine ganze Reihe von pflanzlichen
Farbstoffen geeignet; so: Gelbholz, Kurkuma, Orlean (auch Roucon,
Anatto oder Urucu genannt, ein Farbstoff von dem in Ostindien und Peru

) Vergleiche S. 205 dieses Bandes.
#) Osterr. Chem. Ztg. v. 1. Aug. 1909.

Hefter, Technologie der Fette. III. 11
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heimischen Baume Bixa orellana), der Saft der Mohrriibe und Ringel-
blume und andere mehr.

Nicht besonders geeignet sind zum Margarin- und Butterfirben Safran
und Saflor, die infolge ihres scharfen Geruches auch der Margarine ein
spezifisches Aroma erteilen wiirden, das leicht zu Beanstandungen fithren
kénnte. Auch die bisweilen als Butterfarbstoffe genannten Kalisalze der
Dinitro-, Ortho- und Para-Kresolsulfosdure sind fiir diesen Zweck
weniger passend, weil sie wasserléslich und auBerdem nicht ganz un-
giftig sind. Wasserlosliche Farbstoffe sind aber zum Firben von Margarin-
produkten nicht verwendbar, weil die sich bei deren Lagern an der Ober-
fliche stets zeigenden kleinen Wassertropfchen (dhnlich den bekannten
Milchtropfchen, die beim Streichen von {frischer Butter hervorquellen)
eine gelbe Firbung erzeugen wiirden, was ihren Verkauf unméglich machen
wiirde.

Dagegen eignen sich zum Firben von Margarin die fettldslichen Anilin-
farben, wie sie die Firma Friedrich und Karl Hessel, A-G., in Nerchau
bei Leipzig, Wilhelm Brauns in Quedlinburg usw. liefern.

Die Farbstoffe werden der Kunstbutter stets in Form einer Farblésung
zugesetzt, und zwar verwendet man als Losungsmittel gewdhnlich ein
mbglichst kiltebestindiges Kotton-, Sesam- oder Riibsl1); letzteres ist be-
sonders in Holland in Gebrauch.

Die Herstellung dieser sogepannten ,Butterfarben erfolgt derart,
daB man den festen Farbstoff mit dem Ole unter Umriihren erwirmt,
sodann erkalten 146t und in der Kilte mehreremal filtriert, damit ja kein
ungeldstes Farbstoffkornchen in der Losung bleibe.

Ein Rezept lautet zum Beispiel:

80 g Orlean,
80 ,, Kurkumawurzel,
240 ,, vegetabilischen Oles,
1 ,, Safran und
5 ,, Alkohol.

Orlean und Kurkuma werden mit Oliven&l mazeriert und ausgepreBt;
das Gewicht der filtrierten Fliissigkeit wird im Ole wieder auf 240 g er-
ginzt, hierauf der filtrierte Safran-Alkohol-Auszug hinzugegeben und  durch
Erwirmen der Mischung der Alkohol wieder abgetrieben?).

Mit der Herstellung von Butterfarben befassen sich eigene Labora-
torien, die eine stets gleichméBig farbkriiftige Ware3) auf den Markt bringen.

1) Martin Fritzsche berichtete neulich iiber zwei Fille, daB verbrauchs-
fertig bezogene Butterfarben Mineralsl euthielten, und zwar wurden bei der einen
Sendung 60°,, bei der anderen 53%, Mineralol ermittelt (Zeitschr. f. Unters. d.
Nahrungs- u. Genubmittel 1909, Bd. 17, Heft 9).

%) Wiener Drog.-Ztg.

% Gewdhnlich geniigen 60 ccm Butterfarbe fiir 100 kg Margarine.



Hervorrufen des Schiumens und Braunens. 163

Die Kunstbutterfabriken diirften wohl nur #uBerst selten solche Farblosungen
selbst herstellen; sie sind froh, wenn ihnen diese Arbeit von den erwihnten
Butterfarbenhindlern abgenommen wird.

7. Hervorbringung des Schiiumens und Brdunens der Margarinbutter.

‘Wihrend die Butter beim Erwirmen in einer Pfanne schiumt, einen
spezifischen Butter- und Bratgeruch verbreitet, der schwammige Schaum
sich schlieBlich zu bradunen beginnt und auch das Butterfett eine dunk-
lere Farbe annimmt, beginnt die Margarine beim Erhitzen gewohnlich zu
spritzen, verhilt sich also so wie ein wasserhaltiges Fett, entwickelt kein
als Butter- oder Bratgeruch bekanntes Aroma und gibt im besten Falle
einen nur wenig gebriunten Satz. E. Franck!) hat zuerst auf diese
Fehler der Kunstbutter aufmerksam gemacht und auf ihre Beseitigung
groBen Wert gelegt. Seiner Ansicht nach spritzt die Naturbutter deshalb
nicht, weil sie unter Bildung einer Schaumdecke schmilzt, die das Spritzen
verhindert.

Der durch die verschiedenen Margaringesetze erschwerte Handel mit
Margarine und die von den agrarischen Interessenten immer lebhafter ge-
forderte duBerliche Kenntlichmachung der Kunstbutter haben die Margarin-
fabrikanten alles aufbieten lassen, um die Margarinbutter in ihren Eigen-
schaften in jeder Hinsicht der Naturbutter méglichst vollkommen nachzuahmen
und so die im Publikum durch die gesetzlichen Bestimmungen fiir den Han-
del und Verkehr mit Margarinprodukten stets neuerweckte Voreingenommen-
heit gegen kiinstliche Speisefette wirksam zu bekdmpfen.

Briunende Margarine kam zuerst im Jahre 1895 auf den Markt,
und zwar durch die Frankfurter Margarinegesellschaft. Diese durch
Eigelbzusatz erzeugte Ware lieB jedoch hinsichtlich Haltbarkeit zu wiinschen
tibrig. Auch ein von Paris aus in den Handel gebrachtes Priparat, das
aus Eierdl und raffiniertem Meerschweintran bestand und dessen Zu-
satz zu Kunstbutter diese gut briunend machen sollte, entsprach nicht?).

Im Jahre 1896 empfahl dann Bernegau einen Zusatz von Eigelb
und Glykose zu der Margarine, um ein Briunen und Schiumen hervor-
zurufen, und nun wurde ziemlich rasch aufeinander eine Reihe von (groften-
teils patentierten) Verfahren verlantbart, die sich alle mit dieser Sache
befaBiten.

Bevor auf diese verschiedenen Verfahren niher eingegangen wird, muB
einiges itber die Ursachen des Briinnens und Schiumens der Naturbutter
gesagt werden. Als diese werden einige in der Naturbutter enthaltene
spezifische Milchstoffe angesehen, die die Kunstbutter nicht enthilt,
weil sie beim Auswaschen der gekirnten Masse mehr oder weniger weg-

) E. Franck, Die Kunstbutterfrage, Frankfurt a. M. 1887, Selbstverlag.
%) Vergleiche Chem. Revue 1901, S. 221.
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geschwemmt werden!). Welches diese spezifischen Milchstoffe sind, dariiber
ist man sich noch nicht ganz im klaren; man vermutet aber, da8 die Milch-
eiweiBstoffe und das Lezithin, von dem in der Milch allerdings nur 0,049 bis
0,0589/, enthalten sind, dabei die Hauptfaktoren darstellen.

P. Pollatschek?) glaubte experimentell nachgewiesen zu haben, daf
das Schiumen der Naturbutter durch geringe Seifenmengen hervorgerufen
werde.

Fendler trat dieser Hypothese mit Recht entgegen und zeigte die Un-
haltbarkeit der Pollatschekschen Ansicht. Die von letzterem beobachteten
alkalischen Reaktionen wisseriger Auszlige von Naturbutter sind nach
Fendler3) Ausnahmen, und das fiir die Wasserldslichkeit des schaumbildenden
Stoffes ins Treffen gefiihrte Moment, da Butter in der Pfanne nur so lange
schiume, als noch Wasser vorhanden ist, wird von Fendler als ganz
selbstverstindliche Erscheinung hingestellt, weil die durch das Verdampfen
des Wassers hervorgerufene Gasentwicklung Vorbedingung jedes Schiumens
eines Fettes ist. Der von Pollatschek empfohlene Zusatz geringer Mengen
(0,5°/,) Natriumbikarbonat zu Kunstbutter, wodurch Seifenbildung ein-
trete und damit Schiumen erzielt werde, bewirkt nach Fendler zwar ein
lebhaftes Schiumen, das aber auf die beim Erwirmen eintretende Kohlen-
siureentwicklung, nicht aber auf die aus dem Natriumbikarbonat und aus den in
der Margarine enthaltenen freien Fettsduren gebildete Seife zuriickzufiihren ist,
denn ein direkter Zusatz von 0,59/, Seife zur Kunstbutter blieb fast wirkungs-
los. Auch bildeten in beiden Fillen die EiweiBistoffe nicht die bekannte,
das Spritzen verhindernde Schaumdecke, sondern ballten sich zu groBen
Klumpen zusammen, und das Briunen der Margarine trat nicht ein.

Die Frage nach dem schaumbildenden XKérper der Naturbutter ist
heute jedenfalls noch nicht vollkommen gelost. Wir wissen nur, da8 ein
Zusatz von Eigelb oder des darin enthaltenen Lezithins ein Schiumen der
Kunstbutter beim Braten hervorruft.

Um dabei auch ein Bridunen zu erzielen, ist die Gegenwart ge-
ringer Mengen von Zucker erforderlich, die der Milchmargarine schon
mit der Milch einverleibt oder aber auch in Form von Glykose, Milch-
zucker usw. besonders zugegeben werden.

Der Erste, der mit Erfolg eine briunende und schiumende Margarine
erzeugte, war, wie bereits erwihnt wurde, der Korpsstabsapotheker L. Berne-
gau4); er stellte diese von den van den Bergschen Margarinewerken in
Cleve fabrizierte und unter dem Namen ,Vitello“ in den Handel gebrachte

1) Renovated butter schiumt und briunt aus demselben Grunde nicht. Bei
ihrer Herstellung findet ebenso ein Auswaschen oder Wegschwemmen der spezifischen
Milchstoffe statt wie bei der Margarinerzeugung.

?) Studien tiber das Brdunen und Schiumen von Naturbutter und Margarine
beim Braten, Chem. Revue 1904, S. 27.

3) Chem. Revue 1904, S. 122.

) D. R.P. Nr. 970567 v. 17. Nov. 1896.
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Kunstbutter durch einen Zusatz von Eigelb und Glykose (oder einer anderen
Zuckerart) zu der fertigen Margarine oder zu den in der Kirnmaschine be-
findlichen Materialien her. Als Ursache des Nichtschiumens und Nicht-
braunwerdens hatte er das Abbrausen der gekirnten Margarine mit Wasser,
wobei ein groBer Teil der spezifischen Milchstoffe ausgewaschen wird, er-
kannt und suchte diese verloren gegangenen Stoffe durch Eigelb und Gly-
kose zu ersetzen.

Die Glylkose bildet leider beim Braten einen festen, am Pfannenboden
klebenden Bodensatz, der infolge Karamelbildung einen bitteren Geschmack
und einen eigenartigen Geruch hervorruft. Auch driickt der Eiweifizusatz
die Haltbarkeit (FiulnisprozeB) der Margarine herab.

Trotz dieser Méngel hat sich die ,,Vitello“-Margarine binnen kurzem den
Markt erobert und das Verfahren Bernegaus ist mehrfach modifiziert worden.

So wollen J. H. G. NeiBe in Hamburg und J. H. Boll in Hannover?)
den oben angedeuteten Ubelstand der Bildung eines braunen Niederschlages
am Boden der Pfanne beheben, indem sie zunichst eine Emulsion von
Eigelb und Zucker mit Rahm herstellen, diese Emulsion in der Kirn-
maschine unter stetem Umriihren einem Quantum angesiuerter Vollmilch
zusetzen und die Mischung von neuem vollstindig emulgieren. Sobald das
(Gremenge innig genug ist, trigt man die friiher hergestellte geschmolzene
Mischung von Fett und Ol ein und verbuttert in der iiblichen Weise. So
hergestelite Margarine briunt auBerordentlich rasch und zeigt beim Er-
starren nicht den oben geriigten Fehler, sondern verhilt sich genau so wie
gebriunte Naturbutter. Der Zucker, den man neben Eigelb und Rahm
verwendet, ist am besten Milchzucker, doch sind auch Trauben- und
Stiarkezucker?) fiir diese Zwecke zu verwerten.

Spéter haben NeiBe und Boll3) gefunden, da die Butterdhnlichkeit,
Schmackhaftigkeit und Haltbarkeit der Margarine wesentlich erhoht wird,
wenn das verwendete Eigelb vorher mit Kochsalz behandelt wurde. Rine
mit Bigelb emulgierte Kochsalzlosung hellt das tritbe, undurchsichtige Ei-
gelb merklich auf, weil die EiweiBkorper (das Vitellin) von dem Koch-
salz vollstindig gelost werden und das Cholesterin des Eigelbs frei gemacht
wird. Jedenfalls wird durch eine Vorbehandlung des Eigelbs mit Koch-
salz ersteres in #uBerst feine Zerteilung gebracht und es kann sich daher
mit der Margarine inniger verbinden.

Alexander Bernstein in Berlin4) verrithrt das beizumengende Eigelb
vor der Verwendung mit einer freie Kohlensiure enthaltenden Fliissig-
keit und verfihrt dabei wie folgt:

1y Osterr. Patent Nr. 7475 v. 1. Mai 1901.

%) Binige amerikanische Patente sprechen von einem Zusatze von Stirke-
zucker (confectioners glucose) zur Kunstbutter, andere von Zugaben von ge-
trocknetem Eiweill japanischer Herkunft.

% D.R.P. Nr. 127425 v. 15. Nov. 1902.

Y D.R.P. Nr. 183689 v. 8. Mai 1906.
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Das der Margarine zuzusetzende Eigelb wird mit etwas Wasser ver-
diinnt und unter Zugabe von wenig Kochsalz gut durchgequirlt. In einem
anderen Gefifie wird doppeltkohlensaures Natron in Wasser geldst, wobei
man zweckmiBig auf je 1009/, benutzten Eigelbes 59/, Bicarbonat rechnet.
Letzteres zersetzt man durch eine filr Nahrungsmittel unschiidliche Siure
(Milch-, Phosphor-, Zitronensiure usw.), bis kein Aufbrausen mehr
stattfindet. In die reichliche Mengen Kohlensiure geltst enthaltende kalte
Fliissigkeit wird dann das mit Kochsalz vermischte Eigelb eingetragen und
das Ganze innig verriihrt. Die erhaltene Mischung wird der Margarine
entweder wihrend der Fabrikation oder auch nachher zugegeben.

Dabei kann eine nennenswerte Verfliichtigung der Kohlensfiure nicht
stattfinden, wenn man sich einer modernen Misch- oder Homogenisier-
maschine bedient, weil damit die Vermischung &uBerst rasch (in ca. 15 Se-
kunden), und zwar innerhalb der Maschine, erfolgt und auBlerdem sofort
gekiihlt wird. Ubrigens nehmen die Emulsionen bei dem MischprozeB stets
Gase auf, und da die Margarine als eine Emulsion zu betrachten ist, wird
auch bei ihr eine solche Gasaufnahme stattfinden.

Nach Bernstein ist der Vorzug seines Verfahrens gegeniiber anderen
Methoden darin zu suchen, daB die nach seinen Angaben hergestellte
Margarine eine grofere Ahnlichkeit mit der Naturbutter besitzt, denn bei
ihrer Bereitung erhilt der lezithinhaltige Rahm wihrend seiner Reifung
durch die Wirkung der Bakterien und Hefen nicht nur Milchsiure, sondern
auch erhebliche Mengen freier Kohlens#ure, welch beide Substanzen in die
fertige Butter mit {ibergehen.

Die Verfahren von Neifie und Boll sowie von Bernstein stellen
eigentlich nur neue Ausfiihrungsarten des Bernegauschen Patentes dar
Einen neuen Weg beschritt dagegen Karl Fresenius, der als das wirk-
same Prinzip des das Bréunen und Sch#umen hervorrufenden Eigelbes das
Lezithin erkanntel). Fr setzt daher der Margarine reines Lezithin an Stelle
des Eigelbs zu; je nach der Giite der zu erzeugenden Ware, gibt man davon
0,005—0,29, vom Gewichte der Fettmasse zu, und zwar am besten wihrend
des Kirnens, nachdem Fett, O1 und Milch schon zusammengebracht worden
sind. Das Lezithin kann aus Gehirn, Eidotter oder anderen organischen
Lezithinstoffen erhalten werden?2).

Das Verfahren von Fresenius bringt allerdings keine besonderen
Vorteile, denn die Gewinnung reinen Lezithins aus Hirn ist kein sehr

Y Paul Pollatschek soll schon vor Fresenius das Lezithin als das
briunende und schiumende Prinzip in der Naturbutter erkannt haben. (Seifen-
siederztg. 1903, S. 498.) Jedenfalls hat aber Fresenius die Prioritit der Erkenntnis
der Lezithinwirkung nachzuweisen vermocht, denn er erhielt das von verschiedenen
Seiten angefochtene Patent schlieBlich doch erteilt.

%) D. R. P. Nr. 142397 v. 12. Aug. 1902 (von Karl Fresenius in Rees a. Rh.
und der Reeser Margarinefabrik, G. m b. H.).
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angenehmes Verfahren und das Arbeiten mit Eigelb ist seiner Einfachheit halber
entschieden vorzuziehen. Fiir die Margarinindustrie war die Methode aber
deshalb wertvoll, weil sie das Monopol des Inhabers des patentierten Ei-
gelbverfahrens zerstorte.

Neben der Ausbildung der Eigelb-Lezithin-Methoden haben sich
die Margarinfachleute auch mit der Auffindung anderer Mittel zur Hervor-
rufung des Briunens und Schiéumens beschiiftigt; als solche sind vor allem
die in der Milch enthaltenen EiweiBstoffe empfohlen worden.

So will Adelaide Evers!) eine Margarine mit den beiden fraglichen
Eigenschaften derart herstellen, daB sie die gepulverten EiweiBistoffe der
Milch der Kunstbutter zusetzt.

Das Verfahren, dem eine ganz richtige Idee zugrunde liegt, nimmt
leider nur auf das eigentliche Bréunen, nicht aber auch auf das Schiumen
Riicksicht und erreicht daher den Zweck nur zur Hilfte.

Nach einem Verfahren von Johann Heinrich Boll?) in Altona
eignen sich als Mittel zum Briunen und Schiumen der Kuustbutter be-
sonders die Eiweiistoffe, die sich beim Schmelzen der Naturbutter ab-
scheiden. Diese so gewonnenen Stoffe setzt man entweder der fertigen Mar-
garine zu oder bringt sie in die Kirnmaschine. Fiir 100 kg Margarine soll
man durchschnittlich ein Quantum von EiweiBistoffen brauchen, wie es aus
10 kg Naturbutter durch Ausschmelzen gewonnen wird.

Hartwig Mohr3) in Altona erzielte ein Briunen und Schiumen der
Margarinbutter durch Zusatz von fein gepulvertem Kasein, wobei jedoch
die Zutat an sich nicht das Wesentliche des Verfahrens ist, sondern diese
in Verbindung mit Eigelb und Rahm. Mohr verfihrt wie folgt:

Milch, im besonderen Magermilch, wird in bekannter Weise pasteu-
risiert und mit Reinkulturen von Milchs#urebakterien angesetzt, wie sie in
der Molkerei bei der Siuerung von Rahm Verwendung finden; die Tempe-
ratur des Gemisches wird auf etwa 320C gehalten. Durch die Siurebildung
scheidet sich das Kasein mit dem in der Magermilch noch vorhandenen
Milchfett in zarten Flocken ab, die von der Fliissigkeit getrennt, aus-
gepreft und nun in éinem trockenen, heilen Raum auf heizbaren Tischen
schnell getrocknet werden. Die so gewonnenen harten Krusten von aro-
matischem, zuckerfreiem Kasein werden auf Kollergingen und mittels
Mabl- und Siebmaschinen zu feinstem Pulver verarbeitet, wovon man etwa
e halbes Prozent der inzwischen in bekannter Weise so weit hergestellten,
in einer Mischmaschine befindlichen Margarine zusetzt. Das Pulver wird
kurze Zeit mit der Margarine gemischt und dem Gemisch werden noch
auf 100 Pfund 2 Liter besten, pasteurisierten zehnprozentigen Rahms, der
zweckmiiBig ebenfalls vorher gesiuert ist, und etwa ein Viertelliter Eigelb,

) D.R.P. Nr. 133821 v. 1. Marz 1899.
% D.R.P. Nr. 173112 v. 8. Mirz 1905.
% D.R.P. Nr. 170163 v. 19, Okt. 1902.
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das vorher durch ein Sieb geschlagen und so von anhingendem Eiweif§
und Hiuten befreit wurde, zugesetzt und untergemischt. Das fertige Pro-
dukt wird in die VerpackungsgefiBe gebracht.

Mohr riihmt seinem Verfahren mehrere Vorteile nach: Die so her-
gestellte Kunstbutter soll beim Braten sehr kleine Blasen entwickeln, also
dichten Schaum bilden, so wie Naturbutter, und dadurch jedes Spritzen
vermeiden, ferner soll sie sich sehr gut briunen (ohne dabei zu ver-
brennen) und ein sehr angenehmes Brataroma entwickeln.

Ein Verfahren, das nur das Briunen der Kunstbutter bezweckt, nicht
aber auch das Schiumen, ist das von Max Poppe!) in Bielefeld. Das
Briunungsmittel besteht aus einem oligen Extrakt von zerkleinerten
Zerealien (am besten Roggen oder Weizen) oder von getrocknetem Brot-

Die Herstellung dieses Extraktes geschieht so, daB man Roggen,
Weizen oder gebackenes Brot auf geeignete Weise zerkleinert und bei
niederer Temperatur trocknet. Darauf werden diese Stoffe mit Ol, am
besten Sesamol, digeriert, oder man extrahiert sie mit Ather oder anderen
geeigneten Extraktionsmitteln und stellt sich durch deren Abtreiben aus
der erhaltenen Losung den reinen Extrakt her, den man, in Fett oder Ol
gelost, der Margarine einverleibt.

Ein Briunen der Margarine wird neben dem damit bezweckten Rost-
geruche auch durch das Verfahren von August Reibel?) erreicht, das
mit der Methode Poppe eine gewisse Ahnlichkeit hat.

Die lebhafte Nachfrage nach briunender und schiumender Margarine
hat weiterhin ein Angebot von verschiedenen Geheimpridparaten gezeitigt,
deren Zusatz zur Margarine dieser die gewiinschten Eigenschaften er-
teilen soll.

G. Fendler3) hat einige dieser Priiparate untersucht, wovon eines
ein hellbraunes, kriimliges Pulver darstellte, das zu 43,149/, in Wasser
lIoslich war und sich wie folgt zusammensetzte:

In lufttrockenem In der Trocken-

Zustande substanz

Wasser . . . . . . . . . 11499, —
Mineralstoffe . . . . . . . 14,92 16,869/,

davon Kochsalz. . . . . 10,44 11,80
Gesamtstickstoff. . . . . . 880 9,94
Atherextrakt . . . . . . . 14,10 15,93
Cholesterin . . . . . . . 446 5,03
Lezithinphosphorsdiure . . . 0,724 0,817

entsprechend
Lezithin. . . . . . . . . 823 9,30.

1) D.R.P. Nr. 115729 v. 4. Juli 1899.
%) Vergleiche S. 159.
%) Apotheker-Ztg. 1904, Nr. 4.
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Ein anderes Priparat, das irrefithrenderweise als ., Fischeier“ be-
zeichnet wurde, war hellgrau, von schmierig-salbenartiger Konsistenz, eigen-
artigem, schwach fauligem Geruche und bestand wahrscheinlich aus von
den Hiuten befreitem, mit Kochsalz versetztem Kalbshirn. Es enthielt:

Wasser . . . . . . . . .. .. ... 63549,
Trockensubstanz . . . . . . . . . . . . 3646
Atherextrakt . . . . . . . . . . . . . 1062
Gesamtstickstoff . . . . . . . . . . . . 196}
Mineralbestandteile . . . . . . . . . . . 1223
Chlor . . . . . . . . . . . . . ... 8626?
Gesamt-Phosphorsidure (P,0;). . . . . . . 0,925
Alkohollésliche (Lezithin-) Phosphorsdure . .  0,6313)
Die wasser- und kochsalzfreie Substanz setzte sich so zusammen:
Atherextrakt . . . . . . . . . . . . . 46639,
Stickstoffsubstanz e 46,50
Mineralbestandteile (ohne Kochsalz) . . . . 7,31
Gesamt-Phosphorsdure . . . . . . 3,54
Alkohollsliche Phosphorsgure . . . . . . 241

Konservierungsmittel (auBer Kochsalz) waren nicht zugegen.

8. Formgebung und Verpackung der Margarinbutter.

Die fertige Margarine wird vor ihrer Verpackung hiufig noch zu
Riegeln geformt, was in kleineren Betrieben durch Handarbeit, in
GroBbetrieben aber auch durch besondere Pressen erfolgt. Diese sind von
sehr verschiedener Konstruktion, teils mit Hebelbetrieb, teils hydraun-
lisch eingerichtet. Dabei werden entweder riegelférmige Margarinstiicke
von bestimmter Linge erzielt, oder es wird ein endloser Strang von vier-
eckigem Querschnitt (Riegel) erzeugt, der dann durch besondere Teilungs-
vorrichtungen in Stiicke von bestimmtem Gewichte zerteilt wird4).

Es gibt eine groBe Anzahl von Butterformmaschinen, von denen nur
einige in Deutschland verbreitete des niheren erwihnt seien.

Bei der Stiickformmaschine von Chr, Zimmermann in Koln wird die
Margarine in eine Offnung des Arbeitstisches eingelegt, worauf ein rotierender
Druckklotz sie zu einem festen Strang knetet. Dieser Strang wird durch

') Entsprechend 12,259/, Stickstoffsubstanz.

*) Entsprechend 10,339/, Kochsalz.

°) Entsprechend 7,20°/, Distearyllezithin.

‘) Eine Margarinformmaschine neuerer Konstruktion ist die von Dolphens
& Engel in Ensival (D. R. P. Nr. 172069 v. 9. Jan. 1903). Vorrichtungen zum
Schneiden und Abteilen von Margarine lieB sich in jingster Zeit Ernst Eickeler
in Diiren patentieren (D.R.P. Nr. 179063 v. 8. Nov. 1905 und D. R. P. Nr. 184177
v. 13. Jan, 1906).
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Nachkneten weiterer Margarine vorwirts gedriickt, und durch Vorsetzen
eines der gewiinschten Form entsprechenden Mundstiickes vor die Austritts-
Offnung tritt der Margarinstrang in langer Form hervor.

Durch eine Stellvorrichtung an dem Mundstiick 148t sich der Margarin-
strang auch wihrend seines Hervortretens aus dem Mundstiick in seiner
Querschnittsform verindern, dessen Gewicht also regulieren.

Der aus dem Mundstiick hervorgetretene Margarinstrang schiebt
sich selbsttitig {iber Rollen weiter; ist er entsprechend weit heraus-
gekommen, so wird die Ab-
schneidevorrichtung vorgescho-
ben und man schneidet damit
den Strang in viele abgepaBte
Teile, die dem gewiinschten Ge-
wicht der einzelnen Wiirfel ent-
sprechen. Gleichzeitig mit dem
Abschneiden schieben sich die
abgeschnittenen Wiirfel auf ein
Transportbrett, mit dem nun-
mehr die Wiirfel abgetragen
werden.

Die Leistung der Maschine,
die die Margarine auch kom-
pakter macht, betréigt pro Mi-
nute 36—40 Pfundstiicke und
45—50 Halbpfundstiicke.

Eine Margarinform-
maschine, wie sie die Ma-
schinenfabrik Albert Scheller
& Schreiber in Halle a. S.
baut (Marke Ideal), ist in Fig. 53
wiedergegeben:

DieMaschine fiir Kraftbetrieb
besteht aus einem eisernen Funda-
ment, das auf einem Zwischenstiick
den Butterzylinder tragt, der einerseits in seinem Innern eine in einer Bronzemutter
gelagerte kriftige Stahlspindel mit Druckkolben, der die Butter in die Formen
driickt, enthalt, andererseits auf seinem oberen Ende ein zwecks Fiillen des Zylinders
aufklappbares konisches Mundstiick trigt.

Auf diesem Mundstiick sitzt das sogenannte schlittenartige Obergetriebe,
in das ein Formblock mit zwei Formen aus bestem priparierten Ahornholze
gleitend derart hin und her bewegt wird, dal sich immer eine Form fiillen kann,
wahrend aus der vorher gefiillten Form das fertige Butterstiick ausgestoBen wird.
Die Formen haben eine patentamtlich geschiitzte Vorrichtung, mit der inner-

halb gewisser Grenzen das jeweilige Gewicht beliebig genau eingestellt werden
kann. Auch kinnen die gewiinschten Stiicke rund, vier- oder achteckig und mit

Fig. 53.
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beliebiger, auf der Butter erhabener oder vertiefter Inschrift versehen sein. Ebenso
kénnen Halb-, Viertel- oder Achtelkilostiicke geformt werden, und man hat hierzu
nur notig, einen entsprechenden Formblock einzusetzen.

Auf dem hinteren Teil des schon erwihnten Fundaments ist der eigentliche
Antrieb von der Transmission aus angeordnet; er besteht aus einem Schnecken-
getriebe, das einerseits durch Riemen und Riemenscheiben angetrieben wird, anderer-
seits aber mittels Schaltrider den Druckkolben und durch eine Kurbelscheibe mit
Schubstange und Hebel die Formen bewegt. Die Schaltrider haben den Zweck,
den Druckkolben periodisch schrittweise vorwirts zu bewegen und somit die Formen
zu fiillen, wihrend Kurbel und Steuerstange die Seitwirtsbewegung der durch die
Schaltrider gefiillten Form und das Ausstofen der fertigen Butterstiicke mittels
eines iiber den Formen angebrachten fassonierten Fiihrungssteges besorgen. Zwischen
den Schaltridern und den Druckkolben ist zur Erzielung eines méglichst gleich-
miBigen Druckes noch eine Vorrichtung eingeschaltet, die zugleich eine Druck-
iberschreitung verhindert. Ist der Kolben in seiner hochsten Stellung an-
gekommen und somit der Butterbehilter entleert, so setzt sich die Maschine
selbsttitig auBer Betrieb. Man hat dann nur nétig, den Druckkolben mit der
Handkurbel nach unten zu drehen, das Oberteil aufzuklappen, den Butterbehilter
von neuem zu fiillen und die Maschine durch Einriicken des Riemens wieder in
Gang zu setzen.

Die Kunstbutterstiicke kamen ehedem unverpackt auf den Markt
(wie das ja bei der Naturbutter heute noch fast allgemein der Fall ist)
und wurden dabei in feudhte Leinen eingeschlagen, um sie kiithl zu
halten und vor vorzeitigem Verderben zu schiitzen.

Der immer gréBer werdende Verbrauch von Margarinbutter machte
allmihlich eine fiir weiteren Transport geeignete Verpackung notwendig,
und diese fand man in den Butterkiibeln und in der Kartonpackung.

Die Verpackung in Holzkiibeln, wie sie beim Schmalz seit langem
gebriuchlich ist, empfiehlt sich nur fir groBere Verbraucher (Hotels, Gar-
nisonskiichen usw.) und fiir solche Wiederverkiufer, die die Margarine aus
dem Kiibel heraus weiter detaillieren.

Die Kartonverpackung?), die sich in den letzten zehn Jahren ziem-
lich eingebiirgert hat, stellt sich zwar etwas teurer, bietet aber dafiir
mannigfache Vorteile. Erspart sie doch den Hindlern das listige Ab-
wiegen, verhindert beim Versand und beim Verkauf jede Beriihrung mit
den Hinden des Manipulanten, schiitzt vor Staub und dem schidlichen
EinfluB der Atmosphire, und der Kiufer erkennt sofort die Marke der
Margarine, die ihm eine Gewihr fiir ihre Qualitdt bietet.

Der Karton besteht meistens aus einer Faltschachte]l und bildet nicht
die einzige Verpackung des Butterstiickes, das auBerdem gewohnlich noch
in Pergamentpapier oder in ein sonstiges fettundurchlissiges Material ein-
gehiillt ist. Diesem Umbhiillungsmaterial mu8 man hesondere Beachtung

) Man macht heute schon Margarinkartons mit nur !/, kg Inhalt; diese Kartons
fallen dann so klein aus, daB sie nicht mehr geniigend Raum fiir die Anbringung
der gesetzlich vorgeschriebenen Aufschrift bieten. Vergleiche das dariiber S.229
Gesagte.
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zuwenden, da es nicht selten die Ursache des vorzeitigen Verderbens der
Margarine ist. Schadlich erweisen sich besonders jene Pergamentpapiere,
zu deren Herstellung man nicht geniigend reines Glyzerin nahm,
Undestilliertes, nur durch Entfirbungsmittel gebleichtes Glyzerin liefert
stets Pergamentpapier, das auf Lager einen unangenehmen, fauligen Geruch
entwickelt. C. Schwarz fand bei der Untersuchung von Pergamentpapier
betrichtliche Mengen Zucker (bis tiber 109/;). Da Zucker die Ansiedlung
von Pilzen sehr begiinstigt, wiire seine Benutzung bei der Herstellung von
Pergamentpapier fiir Margarinfabriken auszuschliefen?).

Nicht nur solches Pergamentpapier, zu dessen Herstellung an Stelle
des Glyzerins eine Zuckerlosung verwendet wurde und bei dem man den
Zucker nur nnvollkommen entfernte, kann Ursache vorzeitigen Verderbens
von Margarine und Butter werden, sondern es kann auch zuckerfreies
Pergamentpapier der Triger von Pilzsporen sein.

Aber auch Pergamentpapiere, zu deren Herstellung man kein schlechtes
Glyzerin benutzte und die sich als zuckerfrei erweisen, k¢nnen Ursache
des vorzeitigen Verderbens von Kunstbutter sein.

Eichloff berichtet iiber einen Fall, wo eine Butter, die von Schimmel-
pilzen herriihrende schwarze Flecke zeigte, durch ein Pergamentpapier,
das sich als vollkommen zuckerfrei erwies und dem man seinem #uBeren
Aussehen nach auch kaum die Schuld an der Infizierung zugeschrieben
haben wiirde, verdorben wurde. Die Ursache lag hier in auf dem Papier
sitzenden Pilzsporen, die sich zu entwickeln begannen, als sie mit Butter
oder Margarine in Berithrung kamen, also auf einen geeigneten N#hrboden
gelangten.

Mitunter sind es nicht nur die Sporen und Keime, die die Ursache
des Verderbens der damit eingeschlagenen Ware werden konnen, sondern
auch chlorhaltige Bestandteile des Papiers, worauf ganz besonders zu
achten ist.

Eichloff?) gibt ein ebenso einfaches als wirksames Mittel an, dem
verderblichen EinfluB von Pergamentpapier auf Molkereiprodukte vorzu-
beugen. Man braucht das Papier vor der Benutzung nur einige Minuten
lang in kochendes Wasser und hieranf behufs Abkithlung in ein Bad mit
reinem kalten Wasser zu legen, worauf es zum Kinschlagen verwendet
werden kann. Diese Prozedur erspart das N#ssen des Papiers vor dessen
Gebrauch und die Einwirkung der Siedehitze zerstért alle etwa vorhandenen
Keime.

Im iibrigen iibt feuchtes Pergamentpapier im allgemeinen einen un-
giinstigen Einfluf auf die Haltbarkeit von Butter und Margarine, wie neuerliche
Versuche von M. L. Morcas beweisen. Diese Versuche ergaben: Die in

1) Auf die Nachteile der Pergamentpapierumhiillungen machte bereits J. W.
Seibel (Milchzeitung 1881, S. 431) aufmerksam.
%) Landw. Wochenschr, f. Pommern 1907, Nr. 49.
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trockenes Pergamentpapier eingepackte Butter hilt sich acht Tage linger
als dieselbe Butter, wenn sie in feuchtes Papier eingehiillt ist; die in
feuchtem Papier aufbewahrte Butter erh#lt bald einen schlechten Geruch,
besonders an der Oberfliche, wo das Papier aufliegt.

Exportware wird nicht selten in zwei Lagen von Pergamentpapier
gehiillt, wobei das innere Papier vorher in eine Kochsalz- oder Borax-
losung eingelegt und nur durch Abtropfenlassen der iiberschiissigen Fliissig-
keit abgetrocknet wird.

Herstellung von Schmelzmargarine (Margarinschmalz).

Schmelzmargarine ist das dem Butterschmalz analoge Kunstprodukt.
Sie muB keine Kirnoperation durchgemacht haben, ist nicht, wie Margarin-
butter, wasserhaltiz und zeigt sich vielfach frei von Milchbestandteilen,
jedenfalls ist sie aber wesentlich 4drmer an solchen als Kunstbutter, wie
eben auch Butterschmalz fast reines Butterfett darstellt.

Fir die Fabrikation von Margarinschmalz kommen als Rohmaterialien
in Betracht:

Oleomargarin, Kokosfett,
Sesamdl, Kottonél,
ErdnuBol, Kottonstearin,
Premier jus, Speisetalg.

Zur Herstellung der Schmelzmargarine kdnnen auch Rohstoffe von
minder gutem Geschmack und Aroma verwendet werden, weil man hier
durch die Aromapriparate manchen Fehler decken kann.

Die Methoden zur Herstellung von Schmelzmargarine muB man in
zwel Gruppen teilen: in solche, bei denen Milch mitverwendet wird, und
in solche, die ohne Milch hergestellt werden.

Die letztere Methode, die die dltere ist, wird besonders in den nord-
lichen Lindern angewendet. Die auf passende Weise verfliissigten Fette
werden dabei in den Kirnapparaten genau so mit Mileh verarbeitet, wie
dies bei der Fabrikation von Kunstbutter beschrieben wurde. Die erhaltene
Emulsion wird ohne vorherige Abkiihlung in einen Schmelzkessel ab-
gelassen, wo eine Erwirmung auf miBige Temperatur stattfindet. Das
Wasser und das Kasein der Milch scheiden sich unten aus und das dariiber-
stehende Fettgemisch wird in grofe, mit verzinntem Blech ausgeschlagene
Holzbottiche abgelassen, wo es allmihlich erstarrt. Aus diesen Vorrats-
behdltern wird spiiter die Margarine in die Versandgefifie gefiillt, und
zwar in festem Zuswande, durch Umstechen oder Ausschneiden.

Nach Pollatschek ist das ernaltene Schmelzmargarin von wesentlich
besserer Qualitit, wenn man nach dem Kirnen des Fettes die Kirnmasse nicht
sogleich aufschmilzt, sondern vorher abkiihlt und knetet, also eine wirkliche
Margarinbutter herstellt. Dort, wo diese Arbeit aus Skonomischen Griinden
nicht ausgefiihrt werden kann, soll man zuom wenigsten das Aufschmelzen
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der Kirnmasse nicht im offenen Kessel vornehmen, sondern in der Kirne
selbst.

Pollatschek?!) empfiehlt auch, zur Emulgierung der Fette zweck$
Herstellung von Schmelzmargarine Kefirmilch zu verwenden. Das Fett-
gemisch soll dabei bei ziemlich hoher Temperatur in einer schnell rotieren-
den Kirne mit der Kefirmilch vermischt werden. Nachdem die Emulgierung
erreicht ist, wird das Rithrwerk abgestellt und allm#hlich abgekiihlt, bis
die Temperatur der Kirnmasse auf einige Grade iiber dem Schmelzpunkt
des Fettes gesunken ist. Bei der langsamen Abkiihlung der Emulsion trennt
sich diese vollstiindig und man kann die fertige Schmelzmargarine aus dem
Kirnapparate abziehen.

Wichtig sind fiir das Gelingen dieses Verfahrens geniigend hohe Tem-
peratur des Fettes und geniigend rasche Rotierung des Kirnriihrwerkes.
Wird anf diese beiden Punkte nicht geachtet, so entsteht eine zu dicke
Emulsion, die sich nicht wieder von selbst trennt. Die angewandte Kefir-
milchmenge, die ziemlich gereift sein muB, soll reichlich bemessen werden.

Bei der Methode der Margarinschmalzerzeugung unter Anwendung von
Milch werden auch Zusitze von aromagebenden Stoffen oder wvon
Kiseextrakt gemacht; das Verfahren krankt an zu hohen Spesen, an
zu geringer Ausbeute (weil beim Umschmelzen der Fettemulsion und
beim Abziehen des klaren Fettes immer Fettverluste eintreten) und an zu
geringer Haltbarkeit der gewonnenen Schmelzmargarine, liefert aber
vortreffliche, aromatisch riechende Produkte.

Die Methode der Margarinschmalzgewinnung ohne Mitverwendung
von Milch (die sogenannte 6sterreichische Methode) verdient daher alle
Beachtung, obwohl die damit erhaltenen Produkte etwas intensiv riechen
und schmecken. Nach diesem Verfahren werden die Fette und Ole in
einem Duplikatkessel bei moglichst niedriger Temperatur geschmolzen und
hierauf mit dem sogenannten Kiseansatz, mit einem aromagebenden
Priiparat und mit einer Farblosung versetzt. Das Fett wird sodann {iber
Nacht ruhen gelassen und darnach in die hélzernen VersandgefdBe gebracht.
Das Erstarren des Margarinschmalzes findet erst in diesen Versandgefifen
statt (Ausstehen des Schmalzes) und dauvert im Winter nur einige Tage,
wihrend es im Sommer oft Wochen erfordert.

Der bei diesem Verfahren verwendete Kidseextrakt wird durch Aus-
zichen von ungarischem Schafkéise oder Gorgonzola mit Ol und Fett ge-
wonnen. 10159, dieses Extraktes mischt man dem Fettansatze zu,
wodurch man einen eigentiimlichen Geruch und Geschmack in das Fett-
gemisch bringt.

Die Margarinschmalzgewinnung ohne Mitverwendung von Milch hat
den Vorteil der gréBeren Haltbarkeit der erzielten Produkte, ge-
ringerer Gestehungskosten und minimaler Fettverluste.

!) Chem. Revue. 1903, S. 53.




Uber Anlage von Margarinfabriken. 175

Der Geruch der Schmelzmargarine ist, genau so wie der des Butter-
schmalzes, eigenartig intensiv und l4Bt sich auf kiinstlichem Wege viel
leichter nachbilden als das feine Naturbutteraroma. Wiahrend gewisse
Aromapriparate bei Kunstbutter ganz versagen, leisten sie bei Schmelz-
margarine ganz gute Dienste. Die Erteilung eines intensiven Butterschmalz-
geruches ist hier auch wichtiger als bei der Kunstbutter.

Neben den niederen Fettsiuren werden zum Parfiimieren der
Schmelzmargarine auch die Aldehyde dieser Sduren sowie besondere
Aromapriparate verwendet, deren Zusammensetzung geheim gehalten wird
(z.B. Margol). Leider sind alle diese verschiedenen Riechstoffzusitze ziem-
lich fliichtig, so daB der Geruch der Schmelzmargarine nach wochenlangem
Aufbewahren mehr oder weniger schwindet.

Das Butteraroma wird der Schmelzbutter zugeriihrt, solange sie noch
flissig ist, und zwar am besten kurz vor dem Erstarren. Die Fett-
mischung muf iibrigens vor und bei dem Eintreten des Erstarrens mehr-
mals gut umgeriihrt werden, weil sonst eine Trennung der festen Fett-
anteile von den fliissigen erfolgt.

In den ndrdlichen L#ndern zieht man ein schwach riechendes Schmalz
stirker riechender Schmelzmargarine vor, welch letztere wiederum in den
stidlichen Staaten bevorzugt wird.

Je nachdem man Schmelzmargarine langsamer oder schneller erstarren
148t, erhdlt man ein griesiges, kdrniges oder mehr glattes Produkt.
Das erstere ist besonders in den Osterreichischen Budetenlindern beliebt,
wihrend die Alpenlinder Osterreichs die glatte Schmelzmargarine vor-
ziechen. Das glatte Erstarren kann auch durch fortwihrendes Umriihren
wihrend des Erstarrens erzielt werden.

In den Alpenléindern und in Norddeutschland wiinscht man ein dunkel-
gelbes, fast orangefarbenes Schmalz; in Italien sieht man dagegen auf hell-
farbige Ware.

Schmelzmargarine wird hauptséchlich in der Bickerei verwendet; gut
parfitmiert gibt sie ein Gebiick, das.von mit Naturbutter hergestelltem nicht
zu unterscheiden ist. In Stiddeutschland und Osterreich, wo der Verbrauch
von Weiligebick bedeutend ist, ist auch der Konsum von Margarinschmalz
grofer als in Norddeutschland.

Uber die Anlage von Margarinfabriken.

Die Betriebe, die sich mit der Erzeugung von Oleomargarine befassen,
werden, wie auf S. 60 u. 61 erwihnt wurde, meist an Orten errichtet,
wo frischer Rohtalg in gesundem Zustande leicht beschaffbar ist. Dieses
Gebundensein an die Nahe von GroBstadten als Lieferanten groBerer Rohtalg-
mengen fillt bei den Kunstbutterfabriken fort, weil deren Rohprodukte ohne
Schaden auch auf weite Strecken verfrachtet werden konnen und auf dem
Lande teils sogar billiger und besser zu haben sind als in Stédten (Milch, Eier).
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Die Nihe von Stidten mit groBerer Einwohnerzahl spielt aber bei
der Wahl des Ortes wegen des groBeren Verbrauches des fertigen Produktes
eine Rolle. Die geeignetsten Orte fiir grofle Kunstbutterbetriebe sind jeden-
falls Eisenbahnknotenpunkte, von wo aus sich sowohl der Bezug
der Rohstoffe als auch die Verfrachtung des Endproduktes leicht
bewerkstelligen lassen.

Man muB aber bei der Wahl auch die rein betriebstechnischen Momente
beriicksichtigen, weil die Losung der Abwisserfrage nicht immer leicht
ist. Die Abwisser der Margarinfabriken gehen n#mlich wegen ihres Ge-
haltes an Fiweifl- und Fettstoffen sehr bald in Féulnis {iber und konnen
daher nicht immer in ungereinigtem Zustande in die AbfluBkanile gelassen
werden.

Ein zum Reinigen dieser Abwisser viel angewendetes Mittel ist Torf,
der die in den Wissern stets enthaltenen Schwimmstoffe niederreifit und
auch eine teilweise Koagulation der geldsten Eiweifistoffe bewirkt.

Den Torf als Filtermittel zu gebrauchen, die Abwisser also durch
eine Torfschicht zu filtrieren, ist nicht zweckmiBig, da nur allzubald ein
Verstopfen der Filter eintritt. Das beste ist ein Aufkochen der zu reini-
genden Wisser mit einer kleinen Torfmenge und nacheriges Abstehen. Der
Torf und die von ihm niedergerissenen Schwimmstoffe scheiden sich sehr
bald am Boden des Absetzgefifiles aus und das klare, dariiberstehende
Wasser ist in vielen Fillen geniigend rein, um in den FluBlauf gelassen
zu werden.

Haufig will man allerdings die Reinigung weiter treiben und wendet
daher neben dem Torf auch Chemikalien (sanerstoffabgebende Metall-
oxyde) ap, die auf die organischen Stoffe eine oxydierende Wirkung
iiben. Sorgt man nachher fiir eine Entfernung der iiberschiissig zu-
gesetzten Chemikalien, so erhilt man ein Wasser von solcher Reinheit,
dafl Fische darin mehrere Tage lang gesund zu leben vermogen.

Eine Verbindung der Abwésserreinigung durch Torf mit einer Reini-
gung mittels Chemikalien ist wiederholt vorgeschlagen worden, doch
scheiterte die Durchfithrung dieser Idee an der unzweckmiBigen Anwen-
dung der Reinigungsmittel. Dyckerhoff & Widmann!) in Dresden
haben diese Schwierigkeiten dadurch tiberwunden, daf sie die Abwésser zu-
erst mit Torf aufkochen, hierauf mehrere Stunden lang abstehen lassen und
das klare, gelblichbraune, meist eine geringe Opaleszenz zeigende Wasser
mit einer entsprechenden Menge Mangan- oder Bleisuperoxyd, Kupfer- oder
Silberoxyd behandeln. Es erfolgt dabei eine Oxydation der in dem Wasser
noch geldsten organischen Stoffe und die Sauer:toffabgabe des zugesetzten
Metalloxyds geht oft so weit, daB freies Metall ausfillt (besonders
unter dem EinfluB direkten Sonnenlichtes).

) D.R.P. Nr. 174419 v. 23. Juli 1904.
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Die Behandlung der Abwisser mit einem sauerstoffabgebenden Metall-
oxyd erfolgt unter gleichzeitigem kurzen Aufkochen. Man liBt dann einige
Zeit abkithlen und absetzen und leitet die Wisser durch eine geeignete
Filteranlage, um sodann die in Losung gegangenen Metallsalze durch passende
Reagenzien, die man in einem entsprechenden Mischapparat zugibt, aus-
zuféllen.

Die angewendeten Metallsalze finden sich sowohl in dem ausgefillten
Schlamme des Bottichs, worin das Aufkochen der Wisser mit den Oxyden
erfolgte, als auch in den Niederschldgen des Nachreinigungsbottichs wieder;
sie konnen leicht regeneriert werden, so da8 man theoretisch stets mit
derselben Menge von Metalloxyd arbeitet. In Wirklichkeit geht wohl davon
ein namhafter Prozentsatz verloren.

Da bei dem Dyckerhoff-Widmannschen Verfahren der Torf den
grofiten Teil der in den Abwissern enthaltenen Fett- und Kolloidal-
stoffe sowie Schwimmkérper an sich reiBt und durch seinen Gehalt an
organischen Siuren wohl auch eine teilweise Gerinnung der EiweiBstoffe
bedingt, kann mit viel geringeren Mengen von Metalloxyd gearbeitet werden,
als wenn man die Behandlung mit Torf weglifit und sofort Metalloxyd
zur Oxydation der organischen Verbindungen verwendet. Ein Fiinftel pro
Mille Torf geniigt zum Reinigen der Abwisser, doch ist sowohl beim Torf-
zusatz als auch bei dem darauffolgenden Behandeln der vorgeklirten Wisser
mit Metalloxyden ein kurzes Aufkochen erforderlich.

Die Einteilung der Raumlichkeiten, worin die einzelnen Arbeitsphasen
vorgenommen werden, ist bei den verschiedenen Betrieben der Kunstbutter-
fabriken nicht gleich. Nur beziiglich der Milchbehandlungslokale bestehen
einige allgemein giiltige Vorschriften, iiter die bereits auf S. 93—110
berichtet wurde.

Pline moderner Kunstbutterfabriken bringen die Tafeln I! und II2):

Bei der in Tafel I dargestellten Fabrikanlage sind das 1- und Fettlager,
der Schmelzraum fiir die Fette, die Milchbehandlung (Meierei) und der
Kihlraum in einem einen Stock hohen Gebiude untergebracht, in dem auch der
Dampfmotor und die Kiihlmaschinen ihren Platz gefunden haben. Die
Sauerungsbehilter sind in der Meierei nicht ndher angedeutet, wie auch im Ol-
und Fett-Lagerraum die besonderen Vorrichtungen zum Beférdern des Fettes in
den im ersten Stockwerke gelegenen Schmelzraum in der Zeichnung ausge-
lassen sind.

Die Fettmischung und die vorbehandelte Milch gelangen durch Niveauunter-
schied in den Kirn- und Walzenraum, wo die Temperierkessel, die Kirnmaschinen,
die Walzvorrichtungen und die Tellerkneter untergebracht sind. Nach Verlassen
der Mischmaschine wird die fertige Margarine auf den Paketiertisch gebracht, hier-
auf auf die etwa vorhandenen Teil- und Packmaschinen befordert und endlich im
Keller eingelagert oder durch die Rampe R direkt versandt.

!) Ausgefiihrt von der Maschinenfabrik Chr. Zimmermann in KéIn-Ehrenfeld.
?) Nach L. Utz, Uhlands techn. Zeitschrift 1903, Nr. 4.

Hefter, Technologie der Fette. III. 12
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Die in Tafel II dargestellte Kunstbutterfabrik ist mit einer Oleo-
margarin-Erzeugung verbunden und hat folgende Disposition:

Der Rohtalg wird im Schmelzlokale zu Premier jus ausgeschmolzen, das
man in bekannter Weise zu Oleomargarine und Preftalg verarbeitet. Jm Schmelz-
raume werden auch die anderen zur Kuustbutterbereitung dienenden Fette fiir die
Weiterverarbeitung hergerichtet.

Tm Milchlokale wird die Mileh durch die Vorwirmapparate und auf Sepa-
ratoren geleitet. Die Magermilch wird dann pasteurisiert und gekiihlt, der Rahm
aufbewahrt. FErstere kommt nun ins Temperierlokal, wo sie eine Siuerung
erfahrt, um hierauf im Kirnraume mit den Fetten gekirnt zu werden. Nachdem
die gekirnte Masse im Kristallisationsraume abgekiihit wurde, wird sie im
Walzraume ausgewalzt, geknetet und verpackt.

Die verschiedenen Nebenriume bediirfen keiner besonderen Erliuterung.

Uber die Haltbarkeit und das Haltbarmachen der Margarinbutter.

Wie alle Fette und Ole, erleiden auch die Margarinprodukte beim
Lagern gewisse Verinderungen; sie werden ranzig, talgig, sauer, ver-
schimmeln und erweisen sich fiir den menschlichen Genufl mehr oder
weniger unbrauchbar.

Die sich beim Ranzigwerden?) der Fette abspielenden Vorgiinge und
ihre Ursachen wurden in Band 1, S.122—129, eingehend klargelegt. Die
bei der Milchbutter beobachteten Erscheinungen des Sauer- und Talgig-
werdens sowie der Schimmelbildung (Band 2, S. 791 u. 792) treten
auch bei der Margarinbutter auf, die, genau so wie Milchbutter, weit weniger
haltbar ist als andere Ole und Fette. Die Ursache dieser geringen Halt-
barkeit ist in dem Umstande zu suchen, daB sowohl Natur- als auch Kunst-
butter groBere Mengen Wassers und daneben stets etwas Milchzucker
und Kasein enthalten, welche Stoffe die Ansiedlung von Schimmel-
pilzen unterstiitzen und Fiulnisprozessen Vorschub leisten. Milch-
zucker und Kasein, die bei der Verbutterung der Milch in die Kuhbutter
iibergehen, gelangen beim KirnprozeB in die Kunstbutter. Dabei bleiben
trotz der sorgfiltigen Waschung und Quetschung der fertigen Natur- oder
Margarinbutter stets kleine Mengen von Buttermilch in der Fettmasse
eingesprengt.

Wurde bei der Verbutterung der Margarine siiBer Rahm angewendet,
so enthdlt der in der Butter verbleibende Buttermilchrest neben dem in
loslicher Form vorhandenen Kasein unverinderten Milchzucker; bei saurem

') Die Tatsache des Verdorbenseins (Ranzigseins) ist hier ebensowenig durch
chemische Analyse feststellbar wie bei Speisedlen (siehe S.19). Fr. Wiedemann
(Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1904, S. 136) will das Verdorben-
sein zwar durch Schiitteln des geschmolzenen Fettes mit der gleichen Menge 0,1pro-
zentiger Phlorogluzin-Azetonlsung unter Zusatz einiger Tropfen Schwefelsiure
an der Tiefe der eventuell dabei auftretenden Rotfirbungen erkennen, doch ist die
Methode ebenso unsicher wie die Farbreaktion, die Pyrogallol und Salzsiure
{Malvenfarbe) oder eine Guajakharzlésung in Azeton bei Gegenwart von Essig-
sdureanhydrid (Blaufirbung) mit verdorbenen Fetten geben.
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Rahm dagegen ist dieser Milchzucker schon in Milchsiiure iibergefiihrt
und diese setzt sich dann (besonders im Sommer) leicht in Butter-
sdure um.

Mit saurem Rahm bereitete Kunstbutter ist daher viel weniger halt-
bar als Stifrahmmargarine, besonders dann, wenn der Siuerungsprozef der
verwendeten Milch schon weit vorgeschritten war. Es sollte stets nur
Milch verwendet werden, bei der die Siuerung noch nicht weiter als bis
zur Diplokokkenbildung gediehen ist; gesiuerte Milch, in der sich vor-
wiegend schon Streptokokken vorfinden, wird immer eine weniger fein
schmeckende und rascher verderbende Kunstbutter liefern®). Jedenfalls
sollte Margarine, die mit saurer Milch hergestellt wurde, stets gesalzen
werden, weil die konservierende Wirkung des Kochsalzes die Gefahr des
sauern Nihrbodens abschwiicht.

Jolles und Winkler?) haben bakteriologische Vergleiche zwischen
Naturbutter und Margarinprodukten angestellt und sind dabei zu folgenden
Schliilssen gekommen:

1. Im Vergleiche zur Naturbutter ist der Bakteriengehalt des Oleomargarins
und der Margarinprodukte ziemlich gering.

2. Der Keimgehalt der Margarinpiodukte ist viel grofer als der Keimgehalt
des Oleomargarins.

3. Wihrend der Fabrikation des Oleomargarins nimmt der Bakterjengehalt ab.

4. Der Bakteriengehalt des Margarinschmalzes ist niedriger als der Keim-
gehalt der Margarinbutter.

5. Der Keimgehalt des Oleomargarins nimmt mit dem Alter des Margarins
stetig zu, und zwar an der Oberfliche in héherem Grade als im Innern.

6. Der VertalgungsprozeB des Oleomargarins steht mit der Vermehrung der
Bakterien im Zusammenhange. Das Ansteigen des Bakteriengehaltes ist dem Fort-
schritte des Vertalgungsprozesses proportional.

7. Bei den Margarinprodukten kommt der Kilte ein wesentlich bakterien-
totender Binfluf zu, der sich beim Margarinschmalze in noch gréBerem MaBe #uBert
als bei der Margarinbutter.

8. Wihrend sich die AuBenpartien des Oleomargarins bakterienreicher erweisen
(siehe Punkt 5), sind die AuBenpartien der Margarinprodukte bakterienirmer als
die entsprechenden Innenpartien.

9. Mit der relativen Bakterienarmnt an den AuBenpartien der Margarin-
produkte geht ein Reichtum an Schimmelpilzen einber.

Die unter den Punkten 1—4 zusammengefaten Befunde bringen
nichts Uberraschendes, sondern beweisen nur, da die Milch es ist, die
den Bakteriengehalt der Margarinprodukte in erster Linie hervorruft. Weil
die zur Herstellung der Kunstbutter verwendete Milchmenge geringer ist
als die zum gleichen Quantum Naturbutter notwendige, ist es auch natiir-
lich, daB die Margarinbutter weniger bakterienreich ist als Kuh-
butter. Auch kann nicht befremden, daB das mit Milch in keine Be-
rilhrung kommende Oleomargarin keimérmer ist als Kunstbutter, in die

'} Zoffmann, Chem. Revue 1907, S. 132; vergleiche auch S. 100 dieses Bandes.
?) Zeitschr. f. Hygiene 1895, S. 60.

12*

Bakterio-
logische
Befunde.



180 Speisedle und Speisefette.

der weitaus groBte Teil der Keime erst durch die Mileh (Kirnung) gelangt.
Beim Auslassen der Kunstbutter (Herstellung von Margarinschmalz) wird
dann natiirlich der Keimgehalt wieder geringer (Entfernung aller als Nahr-
boden wirkenden Nichtfette), wie auch aus Oleomargarin direkt erzeugte
Schmelzmargarine (wegen der Nichtverwendung von Milch bei ihrer Her-
stellung) keimérmer sein muf.

Um einen ungefihren Anhaltspunkt iiber den Keimgehalt der Margarin-
produkte zu geben, seien einige von Fr. Lafar!) und von Jolles und
Winkler?) versffentlichte Untersuchungsresultate angefiihrt. Lafar fand in

1 g Kuhbutter . . . . 10 bis 47 Millionen Keime,
1 g Margarinbutter . . 747000

welch letztere aus Bakterien, Schimmel- und SproBpilzen bestanden.
Jolles und Winkler konstatierten bei ihren bereits oben erwéhnten
bakteriologischen Untersuchungen in 1 g

Premier jus . . . . . . . . 1994 Keime,
Oleomargarin, frisch . . . . . 1363
” 2 Monate alt . . 19656
Margarinbutter . . . . .-. 4—86 Millionen ,,
Margarinschmalz . . . . . . 500000
Unschad- Fir die gesundheitliche Wirkung eines Nahrungsmittels ist aber nicht

lichoKelme. jie Anzahl der vorhandenen Keime mafgebend, sondern deren Art. Aus

vollkommen gesunder Milch und gesundem Fett hergestellte Margarine wird
kanm gesundheitsschiidliche Keime aufweisen, sondern lediglich solche un-
schuldiger Art. DaB das Vorhandensein solcher unschédlicher Bakterien in
Naturbutter geradezu erwiinscht ist, betont C. Happich3), der sich direkt
gegen die Erzeugung bakterienfreier Butter ausspricht, weil gewisse Milch-
siiurebakterien die Haltbarkeit der Butter unterstiitzen.

Die in Oleomargarin und Premier jus vorkommenden Bakterien
stammen in der Regel aus der Luft und dem Wasser und werden unter
normalen Verhiltnissen kaum schidlich sein. Interessant ist das Vorkommen
zweier von Jolles und Winkler als Margarinbazillen &« und f be-
schriebenen Bakterienarten in dem Oleomargarin, die wahrscheinlich Ein-
fluB auf dessen Talgigwerden nehmen.

Pathogene Pathogene Bakterien konnen in Premier jus und Oleomargarin vor-

Keime. . .
handen sein, wenn zu deren Herstellung Fette von ungesunden Tieren
verwendet wurden. Schon Kugen Sell4) hat darauf hingewiesen, da8
auch durch das Fettgewebe kranker Tiere Krankheitskeime in das aus-
geschmolzene Fett gelangen konnen, weil die in der Margarinindustrie

1) Archiv f. Hygiene 1891, S. 1.

%) Zeitschr. f. Hygiene 1895, S. 60.

%) Molkereiztg. 1906, S. 412.

%) Arbeiten aus dem Kaiserl. Gesundheitsamt 1886, S. 404, Bd. 1.
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zum Ausschmelzen des Fettgewebes angewendete Temperatur (40—50°C)
nicht genug hoch ist, um Krankheitskeime abzuttten?).

Das Fettgewebe von Tieren, die mit gewissen infektiésen Krankheiten
(Milzbrand, Rauschbrand des Rindes, Gelbsucht, schwere Darm-
entziindung usw.) behaftet waren, weist Verinderungen auf, die seine Ver-
wendung zur Kunstbutterfabrikation ausschlieBen. AuBerdem kdnnen bei
bestimmten inneren Krankheiten der Tiere (mit Fieber verbundene Infektions-
krankheiten u. a) im Tierkorper Zersetzungs- und Féiulnisprodukte zur
Bildung kommen, die die Gtite des Fettes beeintrichtigen, und zwar erst
nach dem Abschlachten der Tiere.

Alle Fette, die von gefallenen Tieren stammen, wie auch solche, die
durch zu langes Aufbewahren oder sonstige Umstinde als ranzig oder ver-
dorben zu bezeichnen sind, ferner Fettprodukte, bei deren Herstellung
nicht mit der ndtigen Sorgfalt verfahren wurde oder deren Rohmaterial zu
lange oder in hygienisch nicht einwandfreier Weise lagerte, sollten aus
sanitiren Griinden von der Margarinfabrikation ausgeschlossen sein. Es
trifft das im allgemeinen wohl auch zu; wenn hie und da anders lautende
Nachrichten in die Offentlichkeit dringen, so sind es Fille, die — sofern
sie auf Wahrheit beruhen 2) und nicht iibertriebene Dinge melden — als Aus-
nahmen bezeichnet werden miissen. Ob die bisweilen zu uns gelangenden
Nachrichten tiber die unglaublichen unsanitidren Zustinde in amerikanischen
Fettschmelzereien auf Wahrheit beruhen, bleibe dahingestellt. Jedenfalls
ist es eine ganz billige Forderung, zur Margarinfabrikation nur solche
Fette zuzulassen, die von unter Aufsicht von Tierédrzten geschlachteten
Tieren stammen3), wie schlieBlich die staatliche Uberwachung der Kunst-
butterfabriken in gesundheitlicher Beziehung sehr zu befiirworten ist.

') Tierische Parasiten werden bekanntlich erst bei ca. 100° C abgetitet,
pflanzliche Krankheitserreger bendtigen dazu sogar noch hoherer Temperaturen.
R.W.Pieper hat in amerikanischen Oleomargarinproben Teile des Muskelgewebes,
verschiedene Pilze und lebende Organismen gefunden. Das Vorkommen von Muskel-
substanz 1iBt sogar die Moglichkeit eines Uberganges von Trichinen in die Kunst-
butter zu, und die im Jahre 1881 in Chicago aufgetretene Wintercholera wurde
von den Arzten hauptsichlich dem groBen Genusse von Kunstbutter, der Fett von
trichinésen Schweinen zugegeben worden war, zugeschrieben. Scala und Alessi
(Atti della Reale Academia medica di Roma 1890/1) konnten durch vierundzwanzig-
stiindiges Erwérmen von Margarinfett auf 40—50° C Rotzbazillen und Bazillen
von Streptococcus pyogenes abtéten; Staphylococcus pyogenes aureus
blieb bei dieser Temperatur aber 23 Tage lebensfihig. Milzbrandbazillen blieben
es sogar 46 Tage hindurch.

*) Das in mehreren Staaten patentierte Verfahren von Hust (vgl. S. 62).
wonach minderwertige und verdorbene Rohfette fiir die Margarinfabrikation geeignet
gemacht werden sollen, ist von Fachleuten nie ernst genommen worden, hat aber
den Gegnern der Kunstbutter als willkommener AnlaB gedient, die Margarinprodukte
dem groBen Publikum zu verekeln.

%) Vergleiche Bd. 1, S. 546. (Deutsches Gesetz iiber die Schlachtvieh- und
Fleischbeschau v. 3. Juli 1900.)

Fettkranke
Tiere.
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Bei der Verbutterung des Oleomargarins gelangen, wie schon ein-
dringlich betont wurde, durch die Milch zahlreiche Keime in die Kunst-
butter. Jolles und Winkler?!) fanden in der Margarinbutter vier neue
Arten: Bacillus viscosus margarineus, Bacillus rhizopodicus
margar., Bacillus rosaceus margar. und Diplococcus capsulatus
margar.

Von den pathogenen Bakterien sind es besonders die Tuberkel-
bazillen, die durch die Milch leicht in die Margarine geraten konnen.

Morgenroth?) hat verschiedene Margarinsorten auf das Vorhanden-
sein von Tuberkelbazillen geprtift. Die Proben wurden bei 50—520C
geschmolzen, das geschmolzene Fett griindlich durchgemischt und mit einer
Handzentrifuge fiinf Minuten lang zentrifugiert. Das oberfldchliche, noch
fliissige gelbe Fett lieB sich aus den Rohrchen leicht abgieBen, so da ein
zum grofleren Teil kisig, zum kleineren Teil wisserig aussehendes Produkt
zuriickblieb. Der wisserige Anteil wurde mit sterilisiertem Wasser auf-
geschwemmt und man spritzte davon mehrere Kubikzentimeter in die Bauch-
héhle von Meerschweinchen. Durch Kontroliversuche wurde unzweifelhaft
festgestellt, da von zehn untersuchten Margarinproben acht mit echten,
lebenden Tuberkelbazillen infiziert waren3).

Um tuberkelfreie Kunstbutter zu erzeugen, miiite man die Ausgangs-
materialien (Fett und Milch) vor der Einfilhrung in die Fabrikation pa-
steurisieren4). Das Ausschmelzen der Fette bei Temperaturen vorzu-

1) Zeitschr. f. Hygiene 1895, S. 60.

) Uber das Vorkommen von Tuberkelbazillen in der Margarine, Hyg. Rund-
schau 1899, S. 481 u. 1121.

%) Vergleiche das in Bd. 2, S.792 iiber das Vorkommen von Tuberkelbazillen in der
Mileh und der Kuhbutter Gesagte. — Uber die Untersuchung tuberkelhaltiger Milch
und deren Verbesserung durch Erhitzen siehe auch: May, Uber die Infektiositit
der Milch perlsiichtiger Kithe, Archiv f. Hygiene 1883, Bd. 1; Galtier, Résistance
du virus tuberculeux & la chaleur, Comptes rendus et mémoires du Congrés pour
I'étude de la tuberculose 1888, p.78; Ib. van Gluns, Uber das ,Pasteurisieren“
von Bakterien, Ein Beitrag zur Biologie der Mikroorganismen, Archiv f. Hygiene 1889,
Bd.9; Bonhoff, Die Einwirkung héherer Wirmegrade auf Tuberkelbazillen-Rein-
kulturen, Hygien. Rundschau 1892, S. 1009; Forster, Uber die Einwirkung von
hohen Temperaturen auf Tuberkelbazillen, Hygien. Rundschau 1892, Nr. 20, S. 869;
1893, Nr.15; De Man, Uber die Einwirkung hoher Temperatur auf Tuberkel-
bazillen, Archiv f. Hygiene 1893, S. 133; Baudoin, Contribution a I'étude de la
contagion par le lait et de la prophylaxie par le lait stérilisé, Paris 1895; Drunk-
hahn, Uber den Verkehr mit Milch vom sanititspolizeilichen Standpunkt, Viertel-
jahrsschrift fiir gerichtl. Medizin u. 6ffentliches Sanititswesen, dritte Folge, 1896,
Bd. 11; Beck, Experimentelle Beitrige zur Untersuchung iiber' die Marktmilch,
Deutsche Vierteljahrsschrift fiir éffentl. Gesundheitspflege, Bd. 32, Heft 3, S. 4301f.;
Bernstein, Priifung der erhitzten Milch, Zeitschrift fiir Fleisch- u. Milchhygiene,
Jahrg. 11, Heft 3; Kiithnau, Tuberkulose und Molkereiwesen, Milchztg. 1899,
Nr. 51 u. 52; Hesse, Uber das Verhalten pathog. Mikroorganismen in pasteuri-
sierter Milch, Zeitschr. f. Hygiene, Bd. 34.

*) Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. Genufimittel 1900, S. 433.
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nehmen, bei denen die Tuberkelbazillen getdtet werden, geht kaum an.
Adolf Gottstein und Hugo Michaelis behaupten zwar, da hierzu
schon ein fiinf Minuten wihrendes Erwirmen der Fette auf 879 C geniige,
doch hat A. Moller die Unhaltbarkeit dieser Behauptung experimentell be-
wiesen und gezeigt, daB selbst bei 98° C nicht alle Tuberkeln in Fetten ab-
getotet werden. Ubrigens konnte man aus den Gottstein-Michaelisschen
Befunden bei deren Richtigkeit keinen praktischen Nutzen ziehen, weil in
der Margarinindustrie selbst bei Temperaturen von 87° C nicht gearbeitet
werden kannl). Wisserigen Desinfizienten und Siuren leisten die Tuberkelu
nach Gottstein und Michaelis infolge einer die Bazillen umhiillenden Wachs-
schicht eine ziemliche Widerstandskraft; durch Fette wird diese Wachsschicht
aber zerstort oder geldst, und das Abtdten der Tuberkeln gelingt daher an-
geblich schon bei 87 C.

Von Pilzen sind es besonders die Schimmelpilze (hauptsdchlich
Penicillium) und verschiedene Varietiten von Hefepilzen (Sac-
charomycetes), die die Margarine heimsuchen.

Penicillium, das in dem Kasein einen sehr guten Nihrboden hat und
bei der Herstellung von Gorgonzoler und Roqueforter Kise eine
Rolle spielt, bildet in der Margarine ganze Adern und Nester. Da Peni-
cillium zu seiner Entwicklung Sauerstoff braucht, kann es sich aber nur
auf der Oberfliche der Margarine oder in ihren Yoren entwickeln; luft-
dichte Verpackung schiitzt Margarine, die wegen ihres hoheren Kasein-
gehaltes von Schimmelpilzen leichter angegriffen wird als Naturbutter,
ziemlich wirksam gegen das Verschimmeln.

Im dbrigen entwickeln sich Schimmelpilzwucherungen iiberall dort.
wo die in der Luft allerorten sich findenden Sporen und Konidien
giinstige Lebensbedingungen vorfinden. Das ist besonders bei solcher
Margarinebutter der Fall, bei der sich infolge Ubersiuerung der verwen-
deten Milch das Kasein in grober Form ausgeschieden hat. Die Gefahr
des Schimmligwerdens ist bei solcher Margarine bedeutend groBer, als wenn
das Kasein in feiner Form in dem ganzen Fette verteilt ist. Margarine,
die sich schon dem bloBen Auge als gefleckt darbietet (Kaseinflecke),
wird daher sehr bald von Schimmelwucherungen befallen werden.

J. Hanus und A. Stocky?) haben Reinkulturen verschiedener
Schimmelpilze auf Butter von normaler Zusammensetzung geimpft und ge-
funden, daf Verticillium glaucum am raschesten vegetiert. Alle Schimmel-
pilze nihren sich im ersten Entwickiungsstadium nur von Kohlehydraten
sowie von stickstoffhaltigen Kérpern (Kasein), und erst wenn Mangel an
diesen eintritt, scheiden die Pilze fettspaltende Enzyme avs. Das durch
die Fettspaltung gebildete Glyzerin und vielleicht auch die niederen freien

!) Siehe auch S.109 (Sana).
%) Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1900, Bd. 3, S. 606.

Schimmel
pilze.
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Fettséiuren dienen dann als Nihrstoffe, die Fettsjuren mit hoherem Molekular-
gewicht dagegen nicht?).

Das Verschimmeln von in Féssern verpackter Butter und Margarine kann
nach L. A. Rogers?) vermieden oder zum wenigsten lange hintangehalten
werden, wenn man die innere Fafwandung mit einem Paraffiniiberzug
(Abhaltung von Luft) versieht. Zu diesem Zwecke bringt man eine be-
stimmte Menge geschmolzenen, auf eine Temperatur von 121—1279C er-
hitzten Paraffing in das FaB und schwenkt dieses nach allen Seiten hin
und her, damit sich das Paraffin iiber die ganze Wandung gleichmiBig
verteile.

Hiufig wird das Verderben (Schimmeln) von Margarine auch durch
das Pergamentpapier3), das zum Einpacken verwendet wird, verschuldet.
Auch das nicht geniigend ausgetrocknete Holz der Margarinkiibel kann
zum vorzeitigen Verderben der Kunstbutter beitragen.

Hefepilze kommen nach Zoffmann?) hauptsichlich im Herbste vor;
sie entwickeln Kohlenséure, und zwar unter Umstinden (besonders bei
glukosehaltiger Margarine) in solchen Mengen, da8 die Emballage der
lagernden Margarine gesprengt wird.

Das sogenannte Fleckig- oder Schimmligwerden der Kunstbutter
wird offenbar auch durch Bakterieninfektion hervorgerufen. Die ersten
Merkmale des Fleckigwerdens, das nur Margarin-, nicht aber Kuhbutter
zeigt, sind kleine graue Stellen, die sich bei der ungefahr acht Tage alten
Butter zeigen und leicht als Abdrucke von der Druckerschwirze des Em-
ballagepapiers angesehen werden. Nach weiteren vier bis fiinf Tagen
gehen diese Flecke in graugriine, schimmelartige Rasen tiber, die
rasch wachsen, in das Innere der Butter eindringen und sich dort in
rote, gelbe, braune bis grauschwarze Flecke verwandeln. Die
Schnittfliche einer solchen Butter zeigt ein marmorartiges Aussehen, die
Butter selbst schmeckt ranzig, riecht unangenehm, mitunter direkt stinkend.
und ist ungeniefbar.

Um fleckig gewordene Butter zu retten, empfiehlt Piek%) ihr mog-
lichst rasches Umschmelzen und Erw#rmen auf 80—859 C; hierauf laft
man durch vierundzwanzig Stunden in einem Wasserbade bei 60° C ab-
setzen, entfernt das sich dabel abscheidende, meist schmutzige und iibel-

1) Vergleiche O. Laxa, Chem. Ztg. Rep.1901, S.358; J. Konig, A.Spiecker-
mann und W. Bremer, Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1901.
Bd. 4, S.721 u. 769; Charles A.Crampton, Journ. Amer. Chem. Soc. 1902, S. 711:
Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuBfmittel 1903, Bd.6, S.610; L. A. Rogers,
Zentralbl. f. Bakteriologie, 2. Abtlg., 1904, S. 388 w. 597; Zeitschr. f. Unters. d.
Nahrungs- u. Genufmittel 1905, Bd. 10, 8, 355.

%) Révue générale du lait 1906, S. 46.

% Vergleiche das S. 172 Gesagte.

*) Chem. Revue 19G4, S.17.

5) Seifensiederztg., Augsburg 1904, S. 431.
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riechende Wasser, wischt das restierende Fett vier- bis sechsmal mit je
drei bis vier Litern einer Kochsalzlsung von 100 Bé aus und setzt das
so gereinigte Fett nach dem Kldren in geringen Mengen (10—209/,) einer
Schmelzmargarine zu. Ein Verarbeiten zu Margarinbutter empfiehlt sich
nicht, da auch schon geringe Mengen einmal fleckig gewesener Margarine
groBe neue Partien anstecken konnen.

Zur Verhiitung des Fleckigwerdens, das sich besonders in der heifien
Jahreszeit einstellt, mufl man bei der Fabrikation ganz besonders auf Reinlich-
keit sehen. Ein hiufiges Reinigen der Gebrauchsgegenstinde sowie ihre Des-
infektion mit einer sehr verdiinnten Formalinlgsung ist nach Piek der beste
Schutz gegen das Fleckigwerder. Werkzeuge aus weichem Holz sollen
wegen ihrer schwierigen Reinhaltung moglichst vermieden werden, ebenso
ist auch das Kneten und Formen der Kunstbutter mit der Hand zu ver-
werfen. Eine Rolle spielt ferner auch die Behandlung, die die Milch
in den Margarinfabriken erfihrt, und die Aufbewahrung der Margarine
selbst. Das Einlagern der Margarine in staubfreien, gut ventilierten Raumen
oder unter Wasser beugt dem Fleckigwerden vor. Im Sommer hat das
Aufstapeln groBerer Buttermengen aber immer seine Schwierigkeiten.

Nicht zu verwechseln mit dem Fleckigwerden der Kunstbutter ist das
bei Naturbutter hiiufig beobachtete Streifigsein (Marmorierung). Uber
diese, auch den Margarineuren nicht unbekannte Erscheinung, die aber be-
sonders den Molkereien oft zu schaffen macht, haben L. L. van Slyke
und E. B. Hart Beobachtungen angestellt. Sie fanden, daf keine Streifen-
bildung eintrat, wenn das Buttern so geschah, da8 die Butterteilchen nur die
Grofle von Reiskdrnchen hatten und dabei sorgfiltig zweimal mit Wasser unter
450 C gewaschen wurden, wobei der groBte Teil der an ihrer Oberfliche
haftenden Buttermilch entfernt wurde. Die Streifen traten jedoch immer
auf, wenn die Buttermilch nicht geniigend beseitigt worden war?).

Ungesalzene Naturbutter wird iiberhaupt nicht fleckig (streifig). In
fleckiger Butter enthalten die helleren Partien in der Regel weniger
Salz als die dunkeln. Butter, aus der die Buttermilch in der oben be-
schriebenen Weise moglichst griindlich entfernt wurde, wird auch beim
Salzen nicht fleckig, gleichgiiltig, ob das Salz gleichmiBig oder schlecht in
der Butter verteilt ist.

Nach Slyke und Hart ist das Fleckigwerden der Naturbutter daher eine
Folge der Gegenwart und ungleichmaBigen Verteilung der an der
Oberfliche der kleinen Butterteilchen haftenden Buttermilch, wozu noch
die verhiirtende und fixierende Wirkung der Salzlake auf die Proteide
der in der Butter zuriickgehaltenen Buttermilch kommt. Die hellen Partien
der flissigen Butter verdanken ihre lichte Farbung dem Vorhandensein fixier-
ter Proteide (Kaseinlaktat), die gelben oder durchscheinenden Partien treten

) L. L. van Slyke und E. B. Hart, Agric. Experim. Station New York 1905,
Bull. 263 (durch Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1907, Bd. 13).
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dort auf, wo der Rahm zwischen den Butterpartikelchen mit klarer Salz-
lake ausgefiillt ist; sie sind verhiltnismiBig frei von Kaseinverbindungen.

Karl Fischer und O. Griinert fanden in Margarine auch Ammoniak-
verbindungen, und zwar 0,0117°/, Ammoniak. In Form welcher Ver-
bindungen das absolut unverdorbene, vollkommen einwandfreie Margarin
das ‘Ammoniak enthielt, konnten die Genannten nicht erforschen.

Die hie und da zur Verbesserung verdorbener Margarine?) empfohlenen
Geheimmittel haben in der Regel wenig oder gar keinen Wert. So bestand
z. B. ein von Armin Réhrig, W. Ludwig und H. Haupt2) untersuchtes
Butterpulver aus 98,5/, Zucker, etwas Vanille und Wasser.

Auch ranzig gewordenes Oleomargarin li8t sich nur schwer ver-
bessern. Ein Aufschmelzen und Durchkriicken mit warmer gesittigter
Kochsalzlosung bei Temperaturen von 35—40° C ist das einzige anwend-
bare Mittel, liefert aber nur wenig befriedigende Resultate.

Beachtenswert sind die dem vorzeitigen Verderben vorbeugenden Mittel
(Konservierungsmittel), die jedoch auch mit Vorsicht und Verstindnis
angewendet sein wollen,

Richtig hergestellte Margarinbutter und noch mehr Margarinschmalz
konnen monatelang in unverdnderter Giite aufbewahrt werden, wenn die
Art der Verpackung und Aufbewahrung zweckentsprechend ist.

Niedrige Temperatur konserviert die Margarinprodukte ganz bedeutend;
auch ist eine gute Ventilation der Lagerrdume sehr geboten. Die Auf-
bewahrung der Kunstbutter unter Wasser ist wiederholt vorgeschlagen
worden und wird vielfach auch durchgefiihrt; sie bezweckt die

Abhaltung von Luft, die auch durch Lagern in hermetisch ver-
schlossenen, luftleer gemachten Riumen oder durch gute Verpackung erzielt
wird. Das Einhiillen der Butter in feuchte Leinen oder in genifites (weil
sich dadurch besser anschmiegendes) Pergamentpapier3) vermag nicht
nur die Haltharkeit der Naturbutter, sondern auch die der Kunstbutter zu
erhohen. Auch das Bestreichen der Butter mit Zuckerlosung (lackierte
Butter), sowie das Paraffinieren der Versandkiibel und Versandfisser
(siehe S. 184) lduft auf éinen luftdichten Abschluf hinaus.

Die vollstindige Entfernung der in Butter und Margarinprodukten stets
eingeschlossenen kleinen Luftblischen, die ihr Verderben begiinstigen (sowohl
zum Ranzigwerden als auch zur Entwicklung der meisten Pilzkeime ist das
Vorhandensein der Luft Vorbedingung), bezweckt ein Verfahren der Société
francaise pour la conservation des beurres in Boulogne?) (Seine).

1) Uber die Erkennung des Verdorbenseins von Fetten siehe: Kreis, Chem.
Ztg. 1902, S.1014; Wiedmann, Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. Genufimittel
1904, Bd. 8, S.136.

?) Bericht der chem. Untersuchungsanstalt Leipzig 1904, S. 42.

%) Uber die Nachteile minderwertigen Pergamentpapiers s. S. 172.

Y) D.R.P. Nr.168224 v. 15. Aug. 1902.
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Die Herstellung haltbarer Butter und Buttersurrogate wird dabei auf
die folgende Weise bewerkstelligt:

Das notwendige Schmelzen der Butter erfolgt hier in einer besonderen
Vorrichtung (Fig. 54), in der die Butter mittels eines Trichters E in eine Schmelz-
rinne F gebracht, von einer Férderschnecke @ erfaBt und durch eine Anzahl von
Rohren ¢ hindurchgedriickt wird, die in einem durch warmes Wasser geheizten
Behilter H untergebracht sind. Der Durchgang der Butter durch die Réhren.?
wird dadurch begiinstigt, daf sich hinter diesen ein Raum C befindet, worin Luft-
leere herrscht, so dal die Butter sowohl auf Grund einer Druck- als auch einer
Saugwirkung in den Raum C befordert wird, nachdem sie beim Durchgang durch
die Riohren ¢ fast augenblicklich geschmolzen wurde.

Von der Schmelzvorrichtung gelangt die geschmolzene Butter durch die Lei-
tung b nach einem Filter 4, das aus einem mehr oder minder feinen Drahtgewebe
oderaus einer beliebigen Tilter-
masse besteht und die groberen
Verunreinigungen zuriickhalt.

Die durch das Filter A hin-
durchtretende Butter gelangt
sodann durch das Rohr b* nach
einer Zentrifuge oder Schleuder-
trommel M. Diese ist so gebaut,
daB sie die Entstehung einer
moglichst groBen Luftverdiin-
nung (bis 70 cm) bedingt, und
ist daher mit einem luftdicht ab-
geschlossenen Deckel versehen.
In die Zentrifuge ragen auler
dem Rohr b! fiir die Zuleitung
der Butter zwei Ableitungsrih-
ren ¢, ¢! (sogenannte Schilrohre)
und ein Rohr d fiir die Zuleitung
von Wasser hinein.

Wihrend die geschmolzene Butter in die Zentrifuge strémt, um hier von dem
Kasein befreit zu werden, wird gleichzeitig ein Strom sterilisierten Wassers im
Innern der Zentrifuge fein verteilt. Diese Verteilung erfolgt mittels eines oder
mehrerer Zerstiuber, die an dem Ende des Zuleitungsrohres d fiir das Wasser an-
geordnet sind.. Die nach der Mitte der Zentrifuge einstromende Wasserwolke wird
gezwungen, die sich in der Zentrifugentrommel ausbreitende Butterschicht zu durch-
dringen, die somit einer Auswaschung unterworfen wird.

Das Wasser flieft durch das Rohr ¢ ab, wihrend die Gase und die Luft durch
ein am Deckel der Zentrifuge angebrachtes Rohr k aus der Zentrifuge entweichen.

Nachdem die Butter in der Zentrifuge von dem Kasein und allen Verunreini-
gungen befreit ist, gelangt sie durch das Ableitungsrohr ¢! sowie durch die Liei-
tung /" mach der Emulsionsvorrichtung &', worin ebenfalls eine Luftverdiinnung
herrscht. Das durch die Leitung ¢ in der Pfeilrichtung = abgefiihrte Auswasch-
wasser sammelt sich in einem geeigneten, in der Zeichnung nicht dargestellten Be-
hilter, worin gleichfalls eine Luftverdiinnung aufrecht erhalten wird.

Die Emulsionsvorrichtung @, worin die Luftverdiinnung darch Offnen des
mit einer Saugleitung verbundenen Hahnes ¥V hergestellt werden kann, besteht aus
einem Metallbehilter, dessen Innenmantel verzinnt ist und der durch einen einfachen
oder doppelten Deckel abgeschlossen wird. In dem Behilter ist eine senkrechte
Welle T angeordnet, die an ihrem unteren Ende mit einem oder mehreren

Fig. 54 Apparat zum Haltbarmachen von Kunstbutter.

Verfahren
der Société
francaise
pour la con-
servation
des beurres,
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Mischfliigeln g ausgeriistet ist. Der obere Teil der Welle T ist mit einer Trans-
mission D verbunden, um die Welle ' mit entsprechender Geschwindigkeit anzu-
treiben. Im allgemeinen ist fiir die Drehung der Spindel T keine besonders hohe
Geschwindigkeit erforderlich; es geniigt eine solche von 25-—40 Umdrehungen in
der Minute.

Sobald die Emulsionsvorrichtung @, die durch die Stiitze O, den Hahn y und
die Leitung & mit der Pumpe P in Verbindung steht, eine bestimmte Menge Butter
aufgenommen hat, werden ungefihr 15°/, sterilen Wassers in sie eingefiihrt und
hierauf die Fligel g in Umdrehung versetzt, so dal eine innige Vermischung der
Butter mit dem Wasser stattfindet. Die Einrichtung ist so getroffen, daB das in
der Emulsionsvorrichtung befindliche Gemisch von Butter und Wasser die Tem-
peratur von etwa 27° C besitzt. Alsdann wird der Hahn y gedffnet und die
Pumpe P in Wirkung gesetzt.

Die im Innern verzinnte Saug- und Druckpumpe P ist derart ausgefiihrt, daf
sie durch kochendes Wasser oder Dampf gereinigt und in ihr jeder Keimbildung
vorgebeugt werden kann, weshalb auch fiir die Dichtungen nicht Leder oder Kaut-
schuk, sondern Zinn oder reine Baumwolle zu verwender ist. In gleicher Weise
miissen die Klappenventile des Ein- und
Auslasses der Pumpe gegen Keimbildung
geschiitzt sein.

Die Pumpe ist mit einem Ventil-
gehduse B verbunden, dessen Einrichtung
Fig. 55 zeigt. Die Butter tritt aus der
Pumpe durch den Kanal i in das Ge-
hiuse B und flieBt durch den Kanal s
ab. Zwischen dem Eintrittskanal ¢ und
dem Austrittskanal s ist ein Stauventil p
mit kegelfsrmigem FEnde angeordnet,
wodurch der Druck in der Leitung zwi-
schen Pumpe und diesem Ventil in der  Fig: 55 Pumpendetail des Apparates der

. Société francaise pour la conservation des
Weise geregelt werden kann, daf man beurres.
das Ventil mittels des damit verbundenen
Handgriffes mehr oder weniger einschraubt. Der Druck kann zwischen 150 und
250 kg schwanken; die Emulsion wird um so feiner, je hoher der Druck ist.

Das am oberen Teil des Gehiuses B befindliche Sicherheitsventil besteht in
iiblicher Weise aus einem auf einer geeigneten Sitzfliche aufruhenden Ventil-
kegel %, der durch einen Gewichtshebel » geschlossen gehalten ist. Ferner fiihrt
eine Leitung von der Ventilkammer w des Sicherheitsventils zum Austrittskanal s;
diese Leitnng kann aus einer gewundenen Rohre y oder einfach aus einem im Ge-
hiuse B ausgesparten Verbindungskanal bestehen. Das Sicherheitsventil verhindert,
falls das Stauventil p zu sehr geschlossen ist, eine schiadliche Druckiiberschreitung
in der Leitung zwischen Pumpe und Stauventil. Mit den Kanilen des Gehiuses B
ist aulerdem ein Ansaugehahn m verbunden.

An den Austrittskanal 8 schlieBt sich das Ableitungsrohr n an (siehe Fig. 54),
dessen schlangenformig gewundener Teil in einem Kiihlgefif B untergebracht ist, in
das das Wasser bei I eintritt und bei o abgeleitet wird. Aus dem Schlangenrohr
flieBt die Butter in entsprechende Formen oder Gefifie ab.

Sobald die Pumpe wirken soll, wird die Luftverdinnung in dem Emulsions-
behilter aufgehoben und man liBt in diesen ein indifferentes Gas, z. B. Wasserstoff
oder zweckméBiger Stickstoff, eintreten. Die Butter stromt infolgedessen aus der
Emnnplsionsvorrichtung und wird durch das Rohr ¢ nach dem Stauventil p gedriickt,
das dem gewiinschten Drucke entsprechend eingestellt ist. Alsdann gelangt die
Butter durch den AuslaBkanal s nach der Kiihlschlange, aus der sie als frische
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Butter austritt. Die Butter kann dann in geeigneten Behiltern, Korben, Formen
usw. aufgefangen und nunmehr in den Hindel gebracht werden.

In gewissen Fillen kann die Butter, nachdem sie einige Stunden in Ruhe
gelassen wurde, etwa 2—3 Minuten hindurch geknetet werden.

Wenn der beabsichtigte Zweck der Entliiftung erreicht werden soll
(das Patent spricht stets von einer Entfernung des Sauerstoffs und der
Kohlensdure), muB die Luftverdiinnung in der Zentrifuge und in der
Emulsionsvorrichtung entsprechend hoch sein. Bei der Zentrifugenarbeit
kann an Stelle des zerstiubten Wassers auch alkalische oder saure Fliissig-
keit verwendet, also eine chemische Wirkung hervorgerufen werden, wie
man der Butter statt reinen Wassers auch Salzwasser einkneten darf, wo-
durch natiirlich ein (duBerst fein verteiltes) Salzen der Butter erreicht wird.

Eine Sterilisierung von Kunst- und Naturbutter bezweckt ein Ver-
fahren von Ch. de Bock!) in St. Josseten Noode bei Brissel.

J. Jaroslawski?) in Berlin will Kunstbutter dadurch haltbarer
machen, daB er sie durch Erhitzen mit Dampf auf 50—100° C von den
leicht zersetzlichen Bestandteilen befreit; das erhitzte Fett will er dann
durch Schleudern sehr fein verteilen und es einer dem Gefrierpunkt nahe-
kommenden Temperatur aussetzen, um es hierauf mit Sahne bei ungefihr
200 C zu verbuttern. Man darf gelinde Zweifel hegen, ob Jaroslawski
nach. seiner Methode je brauchbare Kunstbutter erzielte.

Interessant ist auch ein Vorschlag von A. Kraus3), der empfiehlt, die
Margarine in Form von Schmelzmargarine zu versenden (besonders in
Tropengegenden) und diese erst am Bestimmungsorte in Margarinbutter zu
verwandeln, wozu er das im Abschnitte Renovated butter (S. 27) be-
schriebene Verfahren empfiehit.

Von den konservierenden Zusitzen ist das Kochsalz der wich-
tigste und es ist eigentlich unverniinftig, da8 einige Linder den Handel
mit gesalzener Margarine direkt verbieten und so den Margarinfabrikanten
die Anwendung dieses unschuldigen Konservierungsmittels unmoglich machen.
Das Verbot des Salzens ist auf wiederholten MiSlbrauch zuriickzufiihren,
den Salzgehalt der Butter zur Unterbringung groBer Wassermengen zu
benutzen. Man kann diesem unlauteren Gebaren aber auch auf andere
Weise (Festsetzung eines Minimalfettgehaltes der Butter) begegnen 4).

Von anderen Konservierungsmitteln sind salpetersaures Kali und
Natron, Borax, Bors#ure, Fluorsalz, schweflige Siure und deren
Salze, Salizylsiure, Formaldehyd, Alaun, phosphorsaurer Kalk
(Tricalciumphosphat) usw. zu nennen, von denen allerdings die meisten
bei Nahrungsmitteln verboten sind,

Y D.R.P. Nr. 153720 v. 1, Juni 1901.

) D.R.P. Nr. 9793 v. 14. Mirz 1879.

%) Arbeiten a. d. Kaiserl. Gesundheitsamt, Bd. 22, 1904, S. 287.

*) Dall das Salzen der Butter nicht immer eine Gewichtsvermehrung zur Folge
haben muB, wurde in Bd. 2, S.786 gesagt.
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Es ist viel dariiber gestritten worden, ob Zusétze von Préservativmitteln
fiir Nahrungsmittel #iberhaupt zugelassen werden sollen oder nicht. Wenn es
auch richtig ist, daf sie nicht absolut notwendig sind und man auch ohne sie
auszukommen vermag, bietet ihre Anwendung doch wirtschaftliche Vorteile,
weil sie Entwertungen von Nahrungsstoffen vorbeugt. Die Gegner der Kon-
servierungsmittel machen gegen deren Verwendung ihren mitunter nach-
teiligen EinfluB auf den menschlichen Organismus geltend und fiihren auch
ins Treffen, daB diese Priiservativmittel sehr leicht dazu verleiten, schon
minderwertig gewordene Produkte als gesunde Ware auf den Markt zu bringen.

Was die Gesundheitsschiidlichkeit anbelangt, so macht E. W. Diick-
walll) darauf aufmerksam, daf die Stoffe, die das Wachstum von Bakterien
verhindern, nicht immer auch die Wirksamkeit der Verdauungsfe