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ATUGUST SCHLUTER IN COLN.

Verfahren zur Haltbarmachung von Wurst und dergl.
Angemeldet am 13, April 1918, — Beginn der Patentdauer: 15. Dezember 1919.

Die Sojabohne wird in entéltem oder nicht entéltem Zustande bisher schon wegen
ihres hohen EiweiBigehaltes als tierisches und menschliches Nahrungsmittel benutzt. Bei
Verwertung als menschliches Nahrungsmittel macht man daraus Kise, Saucen, Suppen
cder benutzt es wie Meh! als Zusatz zu Speisen, Gebdck, Schokolade, um eiweiBreiche
Priiparate — ramentlich auch fiir Zucker- und Nierenkranke — herzustellen.

Neu und noch nicht bekannt ist die Verwendung der Sojabohne zu Konservierungs-
zwecken,

In erster Linie kommt die Sojabohne in Betracht zur Konservierung von Fleisch.

Zwar siuern Sojabohnen in argefeuchtetem Zustande, z. B. in Form eines mit
asser angeriihrten Breles, auch wenn dieser gekocht ist, ziemlich rasch, bringt man sie
aber in Verbindung mit Fleisch, so verhindern sie. soweit diese Verbindung reicht, dessen
Zersetzung und verderben auch selbst nicht. Worauf diese cigentiimliche Erscheinung beruht,
ist nicht vollig klar, Jedenfalls spielen folgende Umstiinde eine wesentliche Rolle dabei:
Die Zellenwinde der Sojabohne sind auBerordentlich durchldssig fiir wésserige Flissigkeiten ;
in den Zellen sind fast keine im Wasser nicht !dsliche Stirkekdrner. sondern in der Haupt-
sache in Wasser losliches Liweil, Fett, gewisse Zuckerarten und andere, uns bisher unbe-
kannte Stoffe. Werden trockene, reife Sojabohnen mit wiisseriger Flilssigkeit zusammen-
gebracht, so saugen ihre Zellen diese begierig ein, der Zelleninhalt 1ost sich in ihr auf
und tritt zum groBen Teil aus den Zellen hinaus. Bringt man nun Sojabohnen mit
Fleisch in enge, innige Verbindung, so ziehen die Scjazellen aus diesem die darin enthaltene
Fliissigkeit heraus und verhindern dadurch das Emporkommen der Féulnisbakterien des
Fleisches, die zu ihrer Weiterentwicklung der Feuchtigkeit bediirfen. Die in die Sojazellen
gleichzeitig eindringenden Tleischsalze gehen mit den in diesen enthaltenen Stoffen
anscheinend besondere Verbindungen ein, die auf das Sojamehl und auf das Fleisch
konservierend wirken. Vollstandig ist die Wirkung noch nicht erklirt, daB sie eintritt,
haben die verschiedensten Untersuchungen ergeben. Der Beweis a8t sich jeder Zeit
erbringen.

Voraussetzung ihres Eintritts ist zuniichst, daB Fleisch und Sojabohnen in solche
Verbindung miteinander gebracht werden, daBl diese vollstindige gegenseitige Durchdringung
und Einwirkung auch stattfinden kann. Diese Moglichkeit schafft man am besten in der
Weise, daB man die Sojabohne in Mehlform und das Fleisch in gehackter Form aufein-
ander einwirken 1iBt. Mengt man beide Stoffe in dieser Form durcheinander, so konnen
sie beide in ihren kleinsten Teilen aufeinander einwirken. Nicht nétig ist, daB beide Stoffe
in gleichen Mengen genommen werden; es geniigt ein verhilltnismaBig geringer Teil Soja-
mehl. Um eine gleichméBige Durchdringung beider Stoffe miteinander trotz der geringeren
Menge Sojamehl herbeizufihren, kann man das Sojamehl vorher mit Wasser oder TFleisch-
brithe anriihren; man verhiitet dadurch, daB das Sojamehl in ecinzelnen Teilen des
Fleisches sitzen b'eibt, diese zu stark austrocknet und ungenieBbar macht, wihrend
andere Teile nicht von ihm beriihrt werden und dadurch faulen. '

Voraussetzung des Eintritts der konservierenden Wirkung ist ferner, dafi beiden
Stoffen eine gewisse Zeit zu ihrer Einwirkung aufeinander gelassen wird. Erst nach Ablauf
dieser Zeit — im allgemeinen etwa nach Ablauf von zweimal 24 Stunden — tritt die
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konservierende Wirkung ein, Bis dahin muB also das an sich leicht ecintretende Verderben
der Stoffe in anderer Weise — durch peinlichste Sauberkeit bei der Zubereitung, kithle
Temperatur nach der Vermischung und dergl. — fern gehalten werden. Entéltes Sojamehl
wirkt stérker fliissigkeitsentzichend auf das Fleisch, weil seine Zellen leerer sind. als die-
jenigen des nicht entdlten Mehles.

Das Sojamehl, das an sich einen eigentiimiichen, vielen nicht zusagenden Geschmack
hat, nimmt infolge der Durchdringurg mit den Salzen des Illeisches auch dessen
Geschmack in vollkommener Weise an. '

Hiernach Lifit sich das oben geschilderte Veriahren in ausgezeichneter Weise ver-
wenden, um jeder Art von Wurst, Frischwurst wie Dauerwurst, eine ganz erheblich
erdBere Haltbarkeit zu geben, wihrend sonst jeder Zusatz von vegetabilischen Stoffen —
Getreidemehle, Bohnenmehl, Erbsenmehl, Buchweizenmehl, Kartoffelmehl — schnellere
S#uerung herbeifiihirt als bei reinem Fleisch. Frischwurst, wie Blutwurst, Leberwurst,
erhilt nach untensichendem Verfahren hergestellt eine wochen- und monatelange Haltbar-
keit, wihrend auf diese Weise hergestellte Dauerwurst, wie Cervelat- und Plockwurst.
ohne die sonst bei der Aufbewahrung nétigen VorsichtsmaBregeln bis jetzt {ber e¢in Jahr
uehalten hat.

Das Verfahren wickelt sich wie folgt ab:

Die Fleischmasse wird, je nachdem man Leber-, Blut-, Fleisch-, Cervelat-, Plock-,
Blutwurst, PreBkopf usw. herstellen will, bereitet wie gewdhnlich, jedoch unter Beobachtung
besonderer Sauberkeit. Gleichzeitig wird eine entsprechende Menge Sojamehl mit Wasser
oder mit einer die Extraktivstoffe und Leimstoffe des Fleisches und der Knochen enthaltenden
Brithe olne weitere Gewiirze zu einem steifen Drei angemengt. Diescr Brei wird dann
etwa eine halbe Stunde gekocht; man 148t dann den Brei bis auf qo—30°C. abkiihlen und
vermengt ihn mit der hesonders hergestellten Fleischmasse. Die so-erhaltene Wurstmasse
1iBt man entweder noch zweimal 24 Stunden bei kiihler Temperatur stehen, spritzt oder
filllt sie dann in die Darme und behandelt sie weiter, wie es jeweils bei der Wurstsorte,
die man herstellin will, iiblich ist, oder aber man macht die Wurst zuerst fertig und hilt
sie dann etwa zweimal 24 Stunden kiihl.

Der Vorteil dieser Art der Haltbarmachung gegeniiber den bisherigen Methoden
liegt auf der Hand. Abgesehen von den physikalischen Mitteln, wie Kilte und Luftab-
schluB, suchte man bisher die Wurstwaren durch Beimischung entweder von Salz oder von
chemiscken Stoffen haltbar zu machen. Das Salzen der Fleischmasse entzieht zwar der
letzteren die Feuchtigkeit, beeinflut aber, namentlich wenn das Salz in groBeren Mengen
zugesetzt wird, — und das ist, um eine lingere Halibarkeit zu erreichen, notig — den
Geschmack in allzu starker Weise. Chemische Mittel, wie schweflige Sdure, Salpeter,
Borsaure usw. sind hdufig gesundheitsschiddlich und wirken ebenfalls verschlechternd auf
den Geschmack ein. Der Wert der Wurstwaren als Nahrungsmittel wird durch alle diese
Mittel erniedrigt. ,

Alle diese Mangel werden durch das Verfahren, welches den Gegenstand der Erfindung
bildet, beseitigt. Es handelt sich um die Bemischung eines rein vegetabilischen Stoffes,
der nicht nur unschidlich, sondern sogar stark eiweiBhaltig ist, dessen Zusatz also den
Nihrwert der konservierten Nahrungsmittel noch erhoht. Auch wird der Geschmack der
letzteren nicht mehr, wie bei anderen konservierenden Mitteln, ungiinstig bceinflufit.
Zwar besitzt Sojamehl an sich einen charakterischen Geschmack. Dieser aber kommt bei
entsprechender Vermengung mit der Wurstware nicht mehr zum Vorschein, eine Tatsache,

-die ebenfalls mit der groBen Aufnahmefdhigkeit des Sojamehles fiir Fliissigkeiten in Ver-

bindung steht, da das Sojimehl die Extraktivstoffe und Geschmacksstoffe des Fleisches in
sich aufnimmt.
PATENT-ANSPRUCHE:

1. Verfahren zur Haltbarmachung von Wurst und dergl., dadurch gekennzeichnet,
dafl der Fleischmasse Sojamehl zugesetzt wird. '

2. Eine Ausfithrungsform des Verfahrens nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet.
daB entweder die Wurstmasse oder die fertiggestellte Wurst zunidchst einige Zeit, etwa
zwei Tage lang, bei kithler Temperatur gehalten wird, ehe man sie weiter in der je nach
der betreffenden Wurstsorte {iblichen Weise behandelt.
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