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Grundlagen der Vorratstechnik.

Der erndhrungsphysiologische Wert der Lebensmittel hingt ab:

1. Von der Sorgfalt der Herstellung (Vermeidung von zu hohen
Temperaturen bei der Trocknung von Gemiise, vop Kisefehlern, Back-
fehlern bei Brot, Infektionen bei Dosenkonserven u. dgl.) sowie vom
Zustand bei der Anlieferung (Schidlichkeit der Vorlagerung vor dem
Frischhaltungsverfahren bzw. vor dem Verbrauch bei Butter, Obst,
Fleisch uw. dgl.). Dabei ist zu bedenken, daB zur Erndhrung des
Menschen nicht nur die eigentlichen Nihrstoffe, sondern auch Wirk-
stoffe zur Regelung des Stoffwechsels und Anregungsmittel zur
Steigerung des Wohlbefindens gehoren.

2. Von der Einhaltung der giinstigsten Lagerbedingungen (Lager-
schiden sind z.B. Ranzigwerden bei Butter, Vitaminverluste bei Obst
und Gemiise, Aromaverluste bei Kaffee und Gewiirzen). Dabei ist der
Verderb erst das zweite Stadium der Verinderungen; vorher 148t sich
meist eine QualititseinbuBe feststellen, die eine Verminderung der
Schmackhaftigkeit, des Nihrwertes und des Sittigungswertes zur Folge
hat. Es ist dabei zu bedenken, daB in der Zeit von der Entnahme aus
dem Lager bis zum Verbrauch auch noch Verinderungen stattfinden, so
daB nicht im Lager das Ende der Haltbarkeit abgewartet werden darf.

3. Von der nahrhaften und schmackhaften Zubereitung und Zusammen-
stellung der Gerichte (Zusatz von Gewiirzen, Kiichenkriutern u. dgl.).

Die Lagergiiter in ihrer Gesamtheit verkérpern ungeheure Werte,
weshalb schon Verluste von wenigen Prozenten sehr grofie Summen
ergeben. Deshalb ist die Verantwortung jedes einzelnen, der in den
Ablauf der Kette von der Erzeugung bis zum Verbrauch eingeschaltet
ist, sehr gro. Um jeweils die richtige Abhilfe treffen zu konnen, ist
erforderlich, daB sich jeder einzelne, der bei dem Vorgang mitwirkt,
mit der Natur der Verinderungen vertraut macht.

Folgende Verinderungen lassen sich bei der Lagerung von Lebens-
mitteln beobachten,

1. Chemische und biochemische Verinderungen.

2. Physikalische Verinderungen.

3. Verderb durch Mikroorganismen (Schimmelpilze, Bakterien,
Hefen).

4. FraB durch tierische Schidlinge.

Aus der Betrachtung der Verinderungen lassen sich die Abhilfe-
maBnahmen ableiten.

Chemische Verinderungen.

Die Verinderungen erfolgen entweder dadurch, daf hochmolekulare
Substanzen unter Mitwirkung von Wasser in ihre einfachsten Bausteine
zerlegt werden (Hydrolyse) oder durch radikalen Abbau der organischen
Substanz, meist Oxydationsvorgéinge (Desmolyse).

Hoiss, Frischhalten der Lebensmittel. 2, Aufl. 1



2 Grundlagen der Vorratstechnik.

Die chemischen Verinderungen sind bis zu einem gewissen Grade
erwiinscht, wie z. B. das Altern des Weines, das Miirbewerden des
Fleisches, die Aromabildung bei Butter. Meist sind die chemischen Ver-
#nderungen aber unerwiinscht, und zwar ist insbesondere Fett gefihrdet.
Zu den chemischen Lageverinderungen gehort z. B. das Talgigwerden
von Butter, Schmalz, 0l, Fettgewebe, Vollmilchpulver, Suppenwiirze,
Niissen, Kleie u. dgl, der Abbau des Vitamin C, das Abdunkeln der
Fleischfarbe u. dgl. (oxydative Verinderungen), das Altbackenwerden
des Brotes, die Verinderung der Backfihigkeit des Mehles (Alterung
der Stirke und Verinderung des Quellungszustandes des Stirke-
Wasserkolloids, der EiweiBstoffe des Klebers). Die Geschwindigkeit
dieser Verinderungen hingt vor allem von der Temperatur ab. Ganz
allgemein werden chemische Verinderungen durch eine Temperatur-
senkung von 10° um das 2—38fache verlangsamt. Entsprechend ist die
Verzbgerung einer Temperatursenkung um 20° eine 4—9fache und
bei 80° eine 8—2Tfache. Dies heiBit, eine chemische Verinderung,
die sich bei 30° in einem Tag abspielt, erfolgt moglicherweise bei 0°
erst in etwa einem Monat. Dies unterstreicht die Gefihrdung eines
kaltzulagernden Lebensmittels selbst durch eine kurze. Vor- bzw.
Zwischenlagerung bei hoheren Aufientemperaturen. Chemische Prozesse
konnen durch sogenannte Katalysatoren, d. h. durch Korper, die an der
Reaktion selbst nicht teilnehmen, beschleunigt werden. Sie spielen in
Form sogenannter Fermente (oder Enzyme) beim Stoffwechsel aller
Lebewesen eine bedeutende Rolle, sie steuern die vielen ineinander-
greifenden ablaufenden Stoffwechselvorginge und werden auch bei
Gefriertemperaturen nicht abgetttet, wohl aber durch Erhitzen. Ihre
Wirksamkeit ist an einen bestimmten Wassergehalt gebunden. Bei-
spiele enzymatischer Vorginge sind das Vermaischen von Getreide,
die Fermentation von Tee und Tabak, das Reifen von Obst ein-
schlieBlich der Atmungsvorginge. Zu der Reihe der Kataly-
satoren gehdren auch Spuren von Metallen (oder deren Salze)
wie Kupfer, Eisen, Mangan, welche das Talgigwerden des Fettes be-
schleunigen und das Vitamin C zerstéren. Die durch Schwermetalle
beschleunigte Oxydation diirfte fiir die Ausbildung eines Heu-
geschmackes bei Gefrier- und bei Trockengemiise mit verantwortlich
gein. Bei Fetten sind sie schon in Mengen von 0,001 g je Kilogramm
wirksam, so daB schon eine kurze Beriihrung mit diesen Metallen aus-
reicht, derartige geringe Spuren in sich aufzunehmen. Auch Licht ge-
hort zu den Beschleunigern der Autoxydation der Fette; schon infolge
der eine Minute wihrenden Belichtung durch Sonnenlicht 148t sich bei
Butter dié Ausbildung eines dunkleren gelben Randes feststellen und
entsprechende Talgigkeit nachweisen. Dabei ist das Licht im Gebiet
der sogenannten ultravioletten Strahlen besonders wirksam; also ist
blaues Licht schidlicher als rotes. Da blau gestrichene Fenster vor-
wiegend fiir blaues Licht durchlissiger sind, sind solche Fenster zur
Verhinderung von Oxydationsveréinderungen nicht giinstig. Besser gind
griingestrichene bzw. braunrote Fenster bzw. volliges Abduukeln. Die
Vorginge sind béi reinen Fetten und Olen die’ gleichen wie béi fott-
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haltigen Lebensmitteln. Reine Fette sind aber im allgemeinen haltbharer
als Fettgewebe, Butter u. dgl
Zusammenfassend -ergibt sich, daf sich eine Reihe chemischer Ver-

#nderungen verlangsamen bzw. vermeiden 148t durch:

Ausschaltung von Sauerstoff,

Ausschaltung von Licht,

Ausschaltung oder Unwirksammachen von Katalysatoren,

Wahl moglichst tiefer Temperaturen und

Niedriger Wassergehalt.

Mikrobiologische Verinderungen.

Kleinlebewesen spielen bei der Zersetzung organischer Stoffe durch
Enzymwirkung eine iiberragende Rolle, z. B. G#rungen durch Hefen
fiir Bier, Branntwein, Wein, Herstellen von Kise mittels Bakterien und
Schimmelpilzen, bakterielle Erzeugung von Siuren bei Herstellung von
Essig, Sauermilch, Sauerkraut, Sauerteig, Silofutter u. dgl.

Uberaus mannigfaltic sind aber auch die unerwiinschten Verinde-
rungen, die durch Mikroben an Lebensmitteln verursacht werden. Ihr
reger Stoffwechsel bewirkt eine starke EinbuBe an Nihrwerten, dariiber
hinaus treten aber auch meist erhebliche Geschmacks- und Geruchs-
verdnderungen auf, die bis zur GenuBuntauglichkeit fiihren konnen.
AuBerdem konnen als Stoffwechselprodukte schwere Gifte (Toxine)
entstehen. Auch manche bakterielle Erkrankung kann durch den Ge-
nuf verdorbener Lebensmittel auf den Menschen iibertragen werden.
In bezug auf ihre Temperaturempfindlichkeit unterteilt man die Mikro-
organismen in 3 Gruppen: in kilteliebende, die am besten bei 0—10°
gedeihen, in wirmeliebende mit einem giinstigsten Bereich zwischen
50 und 60 °; die groBte Zahl hat jedoch ihr Optimum bei 25—40°. Das
Wachstum der' Mikroorganismen ist an einen gewissen Wassergebalt
des Nihrmediums gebunden. Wasserhaltige Lebensmittel sind daher
gefihrdeter als wasserfreie oder wasserarme (z. B. Fette). Die wich-
tigsten Mikroorganismen beim Verderb von Lebensmitteln sind
Bakterien und Schimmelpilze, Hefen in geringerem Umfang.

‘Die Bakterien sind einzellige Lebewesen; manche Arten sind be-
geiBelt, so daB sie sich aktiv bewegen konnen. Die Vermehrung erfolgt
durch 'Querteilung der Zelle, und zwar untér gilinstigen Lebens-
bedingungen "auBerordentlich rasch. In giinstigen Fillen kann alle
30 Minuten eine Zweiteilung erfolgen, wodurch aus einer Bakterienzelle
in. 15 Stunden 1 Milliarde entsteht, wenn alle Zellen lebens- und
teilungsfihig sind. Von grofier Bedeutung ist dabei die Temperatur;
so verlangsamt eine Temperatursenkung von 10° auch die¢ Entwick-
lungsgeschwindigkeit der Bakteriéen im allgemeinen um das 2-3fache,
bei Anniherung an das Temperaturminimum bzw. -maximum der
Wachstumskurve aber moch erheblich stiirker.

Manche Bakterien vermotgen beim Eintritt ungiinstigster Lebens-
bedingungen, z. B. bei niedriger relativer Feuchtigkeit, Dauerformen
(Sporen) zu bilden. Diese Sporen sind gegen die Einwirkung der Hitze

1.
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Abb, 1. Abhingigkeit defaﬁzgg)]z‘]{::fvnn Fleisch orqyg abgetﬁtet (Pasteuri§ieren_) :
o Anfangsgkeimgehalt auf der Oberﬂ&che?lsc vom Bei Temperaturén, die

tiefer als —3° liegen,
kommt die Entwicklung aller Bakterien, die fiir den Verderb von
Lebensmitteln eine Rolle spielen, vollig zum Stillstand. Indes werden
durch Gefrieren die meisten Bakterien nicht vernichtet, so daB nach
dem Auftauen des Gefriergutes ihre Titigkeit sogleich wicder einsetzt.
Wegen der raschen Vermehrungsfihigkeit der Bakterien ist fiir ‘die
Haltbarkeit leicht verderblicher Lebensmittel — vor allem von Fleisch
und Fleischwaren, Fischen, Milch, Fruchtséiften — ein niedriger An-
fangsgehalt von besonderer Bedeutung. Nur groBte Sauberkeit bei der
Herstellung und wihrend der Kiihllagerung, sorgfiltige Reinigung aller
Gerite, schiitzt die Ware vor vorzeitizem Verderb. Fleisch aus einer
sauberen Schlachtung ist z. B. 2—8mal linger haltbar als die Ware,
die durch unsauberes Schlachten gewonnen wurde (Abb. 1).
Die Vermehrung der Bakterien ist sehr stark an die relative Feuch-
tigkeit gebunden; die Grenzfeuchtigkeit liegt bei 95—96 %, d. h. daB
auf Lebensmitteln, die )
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sind, daB ihr Wasser- 7/ 7
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Bakterien sind in erster Linie verantwortlich fiir den Verderb
eiweiBhaltiger Lebensmittel, so fiir die Fiulnis von Fleisch, Fischen
und Eiern, fiir das Ranzigwerden der Butter, den Verderb von Gemiise-
konserven u. dgl. Ein geringer Belag von Fiulniserregern an der Ober-
fliche von Lebensmitteln ist an sich nicht gesundheitsschidlich.
Stirkerer Belag kann Darmstorungen hervorrufen. Dagegen kann es in
Fleischwaren und Gemiisekonserven zur Entwicklung von Anaerobiern
kommen — das sind Bakterienarten, die den zum Leben erforderlichen
Sauerstoff nicht aus der Luft, sondern aus sauerstoffreichen Ver-
bindungen folen —; diese Formen bilden zum Teil duBerst giftige Stoff-
wechselprodukte (Toxine). Auch wenn eine Ware noch vollig einwandfrei
riecht und schmeckt, kann ihr GenuB bereits zu schweren Vergiftungen
fithren. Schon aus diesem Grunde ist stets duBerste Sauberkeit bei der
Handhabung der Lebensmittel nétig.

Die auf Lebensmitteln vorkommenden Schimmelpilze gehiren ver-
schiedenen biologischen Klassen und Ordnungen an; ihre Vermehrung
erfolgt iiberwiegend durch Sporen,
die in ungeheurer Menge gebildet
und durch die - geringste Luft-
bewegung auf benachbarte Lager-
giiter iibertragen werden, wo sie
sich zu neuen Kolonien entwickeln
konnen. Somit  bedeuten ver-
schimmelte Lebensmittel auch fiir
wejter entfernte Lagergiiter des-
selben Lagerraumes eine grofe In-
fektionsgefahr. Schon beim ersten
Auftreten der Pilzkolonien sind die
befallehen Stellen bzw. Stiicke zu
entfernen, da sonst ein rascher
Verfierb u'm sich greifen wiirde. Abb. 3. Abhiéingigkeit des Wassergehaltes von
Schimmelpilze kénnen bei niedrigen  Weizensuszugmehl von dor relativen Fouchtic
Feucht.lgkeltsgraden, bei v.velchen (Die bsi 95 und 759, eingezeichneten Kurven-
Bakterien schon die Entwicklung —pyiiie sgion, oo, Sp B meloien Sheseer
einstellen, noch gedeihen. Die bzw, von Schimmelpilzen moglich ist.)1).
meisten -Arten wachsen noch bei
85 %o relativer Feuchtigkeit (mesophile Arten) und gelegentlich soll
selbst bei 20° bei 779, (xerophile Arten) noch Entwicklung beob-
achtet worden sein (vgl. Abb. 3). Infolgedessen sind Schimmel-
pilze fiir getrocknete Lebensmittel (Trockengemiise, Trockenfleisch,
Dauerwurst, Getreide) und fiir Fette (Butter, Speck) sowie fiir
gesalzene und gezuckerte Lebensmittel besonders gefihrlich. Gegen
niedrige Temperaturen sind sie weniger empfindlich als die meisten
Bakterien. Manche Arten entwickeln sich — wenn auch sehr lang-
sam — mnoch bei Temperaturen von — 8¢, so daB vor allem Gefrier-

ot ,,Gleicflgewichtsfeuchtigkeit“ ist diejenige relative Feuchtigkeit, an die
sich der Wassergehalt des Lebensmittels (insbesondere in fabrikfrischem
Zustand) voll abgeglichen hat.
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fleisch und Fette, wenn sie nicht bei geniigend niedriger Temperatur
lagern, befallen werden konnen. Gegen Hitze sind die Pilzsporen be-
deutend empfindlicher als. die Bakteriensporen. Im Gegensatz zu den
Bakterien, die im allgemeinen neutrale oder schwach alkalische Nihr-
‘boden bevorzugen, finden sich Schimmelpilze oft auf sauren Substrakten
(Obst, Marmeladen, Sauermilch, Fruchtsifte, Sauerkohl u. dgl.); auBler-
dem bendtigen die meisten Schimmelpilze zum Wachstum Sauerstoff;
eine wesentliche Entwicklungshemmung ist allerdings erst bei Sauer-
stoffkonzentration um 19 zu erwarten.

Zusammenfassend ergibt sich, da das wichtigste Bekimpfungs-
mittel der Mikroorganismus, die Sauberkeit des Betriebes und ins-
besondere bei Schimmelpilzen die Entfernung der ersten sichtbaren
Kolonien ist, da die Verbreitung von den befallenen Oberflichen
sonst sehr rasch vor sich geht. Eine Verzdgerung — in Grenzfillen
eine Hemmung — der Entwicklung ist moglich durch die Wahl tiefer
Temperaturen und niedriger Feuchtigkeitsgrade. Dabei sind im all-
gemeinen Bakterien gegen eine solche Beeinflussung empfindlicher als
Schimmelpilze.

Physikalische Veriinderungen.

Die bei der Lagerung nachteiligste physikalische Verinderung ist
die Anderung des Wassergehaltes des Lebensmittels durch Feuchtig-
keitsabgabe (Verdunstung) oder durch Aufnahme von Feuchtigkeit aus
der Atmosphiire, falls bei gleicher Temperatur der Ware bzw. der um-
gebenden Luft der Dampfdruck iiber dem Lebensmittel grofer l}zw.
kleiner ist als derjenige der Luft. Eine Verdunstung hat einen Verlust
an Gewicht, an Aroma und an Verkaufswert (Obst, Gemiise, Fleisch)
zur Folge; eine Feuchtigkeitsaufnahme erleichtert die Entwicklung von
Mlkroorganlsmen insbesondere von Bakterien und Schimmelpilzen.
Lagerung bei tiefen Temperaturen ist auch deshalb giinstig, weil bei
gleicher relativer Feuchtigkeit die Dampfspannung und damit die Ver-
dunstung je Zeiteinheit abnimmt. Zur Vermeidung von Aromaverlusten
hocharomatischer GenuBmittel (Kaffee, Gewiirze, getrocknete Kiichen-
kriuter u. dgl.) ist weiterhin eine moglichst dampfdichte Verpackung
(z. B. Kunststoffolie) und eine moglichst geringe Oberfliche fiir den
Stoffaustausch (dichte Stapelung) anzustreben.

" Eine weitere bei manchen Lagergiitern ‘ungiinstig in Erscheinung
tretende physikalische Verinderung ist die Umwandlung vom festen in
den fliissigen Zustand, z. B. bei Kunsthonig, Schokolade, Fetten. Sie
148t sich nur dadurch vermeiden, daB durch kiihle Lagerung die Uber-
schreitung des Erweichungspunktes vermieden wird.

Kommt kaltes Gut mit warmer Luft in Beriihrung, so kann sich je
pach dem Feuchtigkeitsgehalt der Luft Feuchtigkeit auf dem Gut
niederschlagen. Ein Feuchtigkeitsniederschlag tritt dann ein, wenn die
Gutstemperatur gleich bzw. niedriger als der Taupunkt der Luft
(vgl. Abb. 4) ist.

Aber selbst, wenn die Bedingung erfillt ist, kann trockenes Gut
wenn auch moht beschlagen, so doch Feuchtxg‘kelt 80 weitgehend auf-
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nehmen, daB ein Schimmelpilzwachstum moglich ist. Die Grenze fiir
das Schimmelpilzwachstum ist picht starr, sondern von deren Arten
und der Temperatur abhingig, doch diirfte im allgemeinen bei einer
relativen Feuchtigkeit unter 77 %/o bei 20° keine Gefahr einer Schimmel-
pilzentwicklung mehr bestehen. Erst bei hSheren Temperaturen senkt
sich dieser Grenzwert etwas. Man kann eine schidliche Feuchtigkeits-
aufnahme beith Beliiften vermeiden, wenn der absolute Wassergehalt
der Luft gleich oder kleiner ist als der absolute Wassergehalt in der
Grenzschicht des Gutes, dessen Temperatur gemessen wird und dessen
Wassergehalt unter Beriicksichtigung einer entsprechenden Sicherheit
einer relativen Feuchtigkeit von hochstens 75 /s entspricht.

Die Zusammenhiinge werden aus der Seidelschen Beliiftungstabelle
oder aus dem mnachfolgenden vereinfachten i/z-Diagramm fiir feuchte

Abb. 4. Vereinfachtes ¢/z-Diagramm fiir feuchte Luft.

Eingezeichnet: Luftzustand 4 = entsprechend t =100 und ¢ = 50%,. und Gutszustand
¢':t=12 und ¢ ="75%; B == Taupunkt der Luft.

Luft klar. In Abb. 4 ist in waagerechter Richtung der absolute Wasser-
gehalt x der Luft und in senkrechter Richtung an Stelle des Wirme-
inhaltes { die Temperatur ¢ der feuchten Luft aufgetragen. Weiterhin
gind Linien konstanter relativer Feuchtigkeit ¢ eingetragen, Durch die
gemessene Temperatur und relative Feuchtigkeit ist der Zustand
der AuBenluft im Diagramm definiert, so kann z. B. bei einer Luft-
temperatur von - 10° und einer relativen Feuchtigkeit von 50 %/o der
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Punkt A4 eingezeichnet werden. Der Taupunkt der Luft ist dann durch
die Schnittlinie der Senkrechten durch den Punkt 4 und die Kurve fiir
¢ =100 %o (Punkt B) gegeben und liegt bei dem gewéhlten Beispiel bei
-1 0,1° Liegt die Gutstemperatur tiefer als B, so tritt ein Besthlagen
ein. Kein Beschlagen tritt auf, wenn die Gutstemperatur rechts von
dep Verbindungsgraden 4B liegt, also z. B. bei Punkt C =4° und
@ =100 %, und zwar ist die Gefahr um so geringer, je weiter rechts
der Punkt liegt, d. h. je hoher die Gutstemperatur ist. Dieser Fall
ist z. B. fiir das Auslagern von Eiern, Obst, von Konservendosen
oder dgl. wichtig.

Will man jedoch wissen, ob bei der Beliiftung eine Gefihrdung eines
Trockengutes — bzw. allgemeiner ausgedriickt, eines hygroskopischen
Korpers — durch Anziehen von Feuchtigkeit auftritt, so muB die
gleiche Betrachtung wie beim Taupunkt fiir die Linie ¢ = 100 %o, nun-
mehr fir die Kurve ¢ = 75 %0 angestellt werden.

"Der Zustand der AuBenluft, die zur Beliiftung dienen soll, sei
wiederum durch den Punkt 4 gegeben (£ —10°, ¢ ==50%). "Es mufl
nun gepriift werden, ob sich der Gutszustand links oder rechts von der
Senkrechten 4B befindet. Bekannt ist die Temperatur des Gutes.
Der Trockenheitsgrad — ausgedriickt als relative Feuchtigkeit im
Gut — ist meist unbekannt. Erwiinscht ist jedenfalls ein Wasser-
gehalt im Gut, der hochstens einer relativen Feuchtigkeit von
7590 entspricht. Man kann als Schnittpunkt der Gutstemperatur
z. B. 12° und der Linie fiir ¢ —=75%?* den Punkt (" ein-
zeichnen und hat nur festzustellen, ob sich dieser Punkt rechts von
der Linie 4B befindet.. Nur dann ist nach den bisherigen Ansichten
(Seidelsche Beliiftungstabelle) Beliiften zuldssig. Dabei wird man,
wenn nicht zwingende Griinde vorliegen (warmes Gut, das kurzzeitig
abgekiihlt werden mu8), aber auch ein Beliiften unterlassen, falls der
Luftzustand nicht bei 4, sondern im Intervall B’ B liegt, d. h. wenn die
Luftfeuchtigkeit 75 %/o iibersteigt. Dagegen ist ein Beliiften, auch wenn
der Punkt C’ links von der Linie 4B iiber der Linie ¢ — 75 %o liegt,
nicht so gefihrlieh wie unterhalb derselben. Dieses Intervall muB stets
unbedingt vermieden werden.

Zur Orientierung, ob beliiftet werden soll oder nicht, braucht also
nur der Luftzustand und der Gutszustand in das Diagramm ein-
gezeichnet und die Linie ¢ -—= 75 %/¢ markiert zu werden.

Besonders wichtig ist die Befolgung dieser Grundsiétze in den
Tropen infolge der dort "herrschenden . grofleren Temperatur und
Feuchtigkeitsschwankungen.

Die charakteristische Erscheiunng bei hygroskopischen Kérpern ist,
daBl sich von einem bestimmten Wasserentzug ab der Trockenspiegel
von der Oberfliche immer weiter ins Gutsinnere verlagert (sog. Knick-
punkt oder Fasersittigungspunkt). Dieser Vorgang ist weitgehénd um-
kehrbar. Bei Giitern, welche atmen und damit Wéirme und Feuchtigkeit

1 Bei feuchterem Gut. muB der Schnittpunkt mit einer Linie von
héherem Feuchtigkeitsgehalt gesucht werden.,
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abgeben (Kartoffeln, Getreide u. dgl.), konnen Feuchtigkeitsnester
auch dadurch entstehen, daB die Geschwindigkeit, mit welcher der
Wasserdampf aus der angereicherten Grenzschicht in die Umgebung
verdunstdt, kleiner ist als die Geschwindigkeit der Wasserdampf-
nachlieferung aus dem Innern; das weiter nachdringende Wasser kann
nicht mehr verdunsten, die Ware ,,schwitzt, und zwar nicht unmittelbar
auf der Oberfliiche, sondern etwas unterhalb. Besonders leicht tritt dies
naturgemiB bei dichter Stapelung ohne Luftzirkulation ein, wenn die
Raumluft und damit die Oberfliiche kilter ist, sowie wenn die Ware
mit dem kalten Boden und AuBenwinden in unmittelbarer Beriihrung
steht. Atmende Giiter miissen daher besonders luftig auf hohen Stapel-
rosten gelagert werden.

Tierische Sechiidlinge.

Die Zerstorung der Lebensmittel kann auch durch Fra8 von In-
sektenlarven (Maden, Raupen), in -geringerem Umfang durch Kifer er-
folgen. Weiterhin durch Spinnentiere (Milben) und durch Nager (Ratten,
Miuse). Der reine Substanzverlust ist dabei oft weniger ausschlag-
gebend als die psychologische, ekelerregende Wirkung (z. B. Maden
oder Raupen in gekochten Speisen, Mottengespinste und -kot in
Nahrungs- und GenuBmitteln) und die durch die Larven erfolgende
Ubertragung von Fiulniserregern.

Die Vermehrung der Insekten ist meist sehr stark; bei der Dérrobst-
motte kann die Zahl der abgelegten Eier bis zu 600 betragen, bei
anderen Motten betrigt die Zahl um 300. Man kann vielfach mit drei
Bruten im Jahr rechnen. Dies bedeutet, daB von einem Weibchen im
Laufe eines Jahres bei einem Gelege von nur 200 Eiern 1 000 000 Nach-
kommen entstehen konnen. Gliicklicherweise schliipfen nicht aus allen
Eiern Larven und wird durch Krankheiten und natiirliche Feinde diese
theoretische Ziffer nicht erreicht.

Abtotung durch hohe Temperaturen. Dis Abtétung von Schid-
lingen durch hohe Temperaturen hingt von-der Art des Schidlings, der
Feuchtigkeit und der Dauer der Temperatureinwirkung ab. Aus
tropischen Lindern eingeschleppte Schédlinge ertragen hohere Tempe-
raturen als einheimische. Bei hoherer Feuchtigkeit werden hohe
Temperaturen leichter iiberdauert. Am wichtigsten ist dié Dauer der
Temperatureinwirkung. Je hoher die Temperatur ist, in desto kiirzerer
Zeit erfolgt die Abtotung. Es miissen aber, besonders bei gepacktem
Material, die zur Abtotung ausreichenden Temperaturen fiir die be-
nitigte Zeit auch im Innern der Waren erzeugt werden. Bei 45° beginnt
die todliche Wirkung. Allgemein werden Vorratsschidlinge bei Tempera-
turen von 60--80° bei einer Einwirkungszeit von 2 Stunden abgetotet.

Abtotung durch tiefe Temperaturen. Die in Deutschland heimischen
Schiidlinge werden durch tiefe Temperaturen, wenn sie nach und nach
einsetzen, wie dies z. B. im Winter in Lagerriumen der Fall ist, nicht
abgetdtet. Aus warmen Lindern eingeschleppte Schidlinge sterben je
nach der Art in kiirzerer oder lingerer Zeit bei tiefen Temperaturen ab,
wobei aber der Grad der Sterblichkeit der verschiedenen Entwicklungs-
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stufen: Ei, Larve, Vollkerf, sehr verschieden ist. Ein rascher Wechsel
von Kilte und Wirme ist besonders wirksam. Grundsitzlich kommt
tiefen Temperaturen die Bedeutung zu, da8 Eiablage und FraB, also
praktisch alle Schiden aufhdren. Schon bei Temperaturen von 10—14°
horen fast alle Schidlinge mit der Eiablage auf, lediglich einige Milben-
arten bleiben auch noch bis zu 8—10° herunter vermehrungsfihig; bei
450 setzt die vollige Kiltestarre ein. Von 18° aufwirts kann eine
Massenentwicklung beginnen. Hierbei spielt jeder Grad Temperatur-
erhohung eine Rolle. Die giinstigste Entwicklung der Insekten liegt
bei Temperaturen zwischen 20 und 25°, eventuell 30°.

Trockenheit und Feuchtigkeit. Die meisten Vorratsschiddlinge kénnen
sich in trockener Nahrung und bei groBer Raumtrockenheit entwickeln.
Bei hoherer Feuchtigkeit, insbesondere bei Anwesenheit von Zucker-
wasser, ist die Eiablage groBer und es wird mehr gefressen. Nur wenige
Schidlinge sind von der Feuchtigkeit unmittelbar abhiingig. So kdnnen
sich z. B. Mehlmilben bei einer tieferen Gleichgewichtsfeuchtigkeit iiber
dem Gut als 60 %o nicht mehr vermehren. Eine relative Luftfeuchtigkeit
von 989, wird als Optimum angesehen. Sie entwickeln sich nicht
mehr in Getreide mit einem Wassergehalt unter 139 und in Mehl
unter 12—139%6 (vgl. Abb. 3).

BekimpfungsmaBnahmen. Stets ist Vorbeugung durch #uBerste
Sauberkeit das wichtigste Bekimpfungsmittel. Sie mufl im Fabrikations-
betrieb, nicht erst im Lager beginnen. Hierzu gehort eine regelmiBige
Entfernung von Staub, Schmutz und Eckenresten, insbesondere auch
in dunkeln Winkeln, auf Fensterbinken u. dgl.; Abdichten von Fugen
und Ritzen in Holz und Mauerwerk, in welchen sich Insekten ziur Ver-
puppung verkriechen, durch Gips bzw. Zement; Hochstellen von Lager-
giitern auf Lattenroste, regelmiiBige Beliiftung, Umstapeln gelagerter
Bestdnde und Umschaufeln oder Umlaufenlassen von Getreide, Absieben
von Mehl und Reis. Weiterhin hilft regelmifiges Durchsehen der Vor-
rite (in der warmen Jahreszeit mindestens monatlich einmal), ins-
besondere Beobachtung des Sackabschlusses am Boden und Ausklopfen
riickgelieferter Sicke. Staub und Schmutz dient den Schiidlngen als Nab-
Tung und als Brutstitte, besonders an warmen Orten (unter Heizkdrpern).

~ Sind tierische Schidlinge vorhanden, so werden sie meist auf
chemischem Wege bekimpft. Man unterscheidet feste, fliissige und gas-
formige Bekdmpfungsmittel &,

a) Féste Bekiimpfungsmittel. Meist in Form von pyrethrumhaltigen
Pulvern, mit denen sich die Insekten selbst einstiuben. Angewandt
gegen Fliegen, Schaben, Grillen, Kellerasseln usw.

b) Fliissige Bekimpfungsmittel. In unverdiinntem und in ver-
diinntem Zustande meist zum Ausspritzen leerer Lagerriume. Be-
sonders gegen Getreideschidlinge.

1 Zacuer, ¥, Die Vorrats-, Speicher- und Materialschiidlinge und ijhre Be-
kimpfung, 1939. — ZACHER, F., Das ABC des Vorratsschutzes, Berlin 1940.
— Kunigg, G., Das ABC der Vorrats- und Hausschidlinge, Berlin 1940,
Flugblgtter 148/149 und 62/63 der Biolg. Reichsanstalt fiir Land- und Forst-
wirtschaft, Berlin.
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¢) Gasformige Bekdmpfungsmittel. Die wichtigste Gruppe der Be-
kimpfungsmittel sind die gasformigen Mittel. Sie wérden entweder aus
Gasflaschen abgeblasen oder entstehen durch Verdunsten von Fliissig-
keiten oder durch Zersetzung fester Stoffe. Sie sind zum Teil auch in
mit Lebensmitteln gefiillten Riumen anwendbar. In diese Gruppe ge-
horen Blausiure (Zyklon B), Athylenoxyd (Cartox, T-Gas), Phosphor-
wasserstoff (Delicia). Delicia dient der Bekimpfung von Kornkéfern
und Brut in Getreide bei Bodenlagerung. Getreide in Silozellen wird
vermittels einer Kreislaufapparatur mit Areginal oder Cartox begast.
Zyklon B kommt hauptsichlich fiir die Begasung ganzer vollig ge-
rdumter Geb4ude in Betracht. Mit T-Gas werden einzelne Réiume ent-
west. Die Anwendung dieser Mittel ist nur durch Fachleute mdglich.
Zu entfernen vor einer Blausiuredurchgasung sind alle fett- und
wasserhaltigen Lebensmittel (Sauerkohl, Weichkése, frisches Brot,
feuchter Zucker, feuchtes Salz, Eier, Fleisch, Butter u. dgl.). In
kleineren Mengen von Lebensmitteln werden Schidlinge in der Ver-
gasungskiste abgetotet, in welche eine kleine Menge von fliissigem Ver-
dunstungsmittel (Areginal, Schwefelkohlenstoff, Tetrachlorkohlenstoff)
eingegeben wird. Beziiglich Einzelheiten mufl auf Spezialliteratur ver-
wiesen werden 1,

d) Verneblungsmittel. Freisitzende Motten, z. B. Mehlmotte, Dorr-

obstmotte, Kakaomotte, ferner Schaben, Speckkifer usw. kénnen durch
Raumverneblung bekimpft werden. Ver-
neblungsfliissigkeiten sind Atota, Parex,
Sana-Tox-Ultra. Die Verneblung erfolgt
mit einem Elektro- oder Dampfvernebler.
Sie ist ~fiir Menschen und Tiere un-
schidlich.

Gegen Mduse hilft das Halten von Katzen,
das Aufstellen von Turm- und Schlagfallen
und das Auslegen, von Giftgetreide, z. B.

Delicia-Giftkdrner oder Hohenheimer Phos-
phorroggen; gegen Feldmiuse Strychnin-

getreide. VerschlieBen von Durchschlupf— Abb. 5. Fangrahmen fiir '_E“liegen

16chern.

Gegen Ratten helfen Katzen und Hunde.
Fallen: Rattenbrocken (Speck,  Biicklings-
kopfe), entweder Meerzwiebelpriparate oder
Kéder mit Thalliumpaste. Die Ratten miissen
zuerst mit unvergifteten Kddern angelockt
werden. Am besten verschiedene MaSnahmen
nach- bzw. nebeneinander. Kellerfenster,
AbfluBsfinungen, Haussiele u. dgl. miissen
mit engen Sperrgittern versehen sein. FuB-
boden des Erdgeschosses aus Zement, Tiiren
und Schwellen mit Blechbeschlag. Als Koder

1 Siehe Note 8. 10.

auf der Innenseite des Fensters
zu befestigen.
(Der Fangrahmen mufB dicht am
Fenster befestigt werden, so daf
zwischen den Scheiben |bzw. der
Fliegengaze bei Liiftungsfenstern}
und den ' waagerechten Leim-
papierstreifen nicht mohr als etwa
1—2 cm bleiben. Die waagerech-
ten Fangstreifen entweder aus
den_. k3uflichen Fliegenpapieren
oder aus Brettcnen, welche von
Zeit zu Zeit neu -mit Fliegenleim
bestrichen werden. Abstand der
Fangstreifen etwa 15 em, Breite
otwa 6—10 cm. Die Fangstreifen
miissen wegen der mbglichen
Verstaubung von - Zeit zu Zeit
kontrolliert u. U. erneuert werden
{nach STEINER}.)
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fir Miuse und Ratten mijssen solche verwendet werden, die diesen
Tieren sonst nicht zuginglich sind.

Gegen Fliegen bieten Schutz: fugendicht eingepaBte Gazefenster,
Aufhingen von Fliegenfingern moglichst an Stellen, an welchen das
Licht eindringt (Abb. 5), starker Luftzug, Aufstellen von Formalin-
kodern, Verstiuben von Insektenpulver (Siuberung von Gestellen mit
scharfer Seifenlauge. Rechtzeitige Entfernung von Abfillen).

Gegen Ameisen dienen Raupenleimstreifen an Hauswinden, Tiiren
und Fenstern, Zerstorung der Nester, Giftkoder, z. B. Rodax.

Wespen werden durch Ausriuchern der Nester, Aufhingen von
Fangflaschen mit Koderfliissigkeit, bestehend aus Zuckerlosung mit
Friichten, und durch Gazefenster bekidmpft.

Es ergibt sich demnach, da8 die Sauberkeit der Betriebe das Haupt-
mittel gegen tierische Schidlinge ist. Bei Temperaturen zwischen 0 und
10° kann die Eiablage verhindert werden. Da auf diese Weise auch
die Mikroorganismen in der Entwicklung gehemmt und die physi-
kalischen und chemischen Verinderungen verlangsamt werden, ist eine
Lagerung bei tiefen Temperaturen der zweite Weg, den man anstreben
miifte. Der dritte Weg ist die Wahl von Verpackungen, die gleichzeitig
den richtigen Feuchtigkeitsgehalt aufrechterhalten und von tierischen
Schidlingen sowie von Schimmelpilzen nicht ohne weiteres durch-
drungen werden konnen.

AbhilfemaSnahmen:

a) Durch Anwendung hoher Temperaturen (Sterilisation, Pasteuri-
sieren),

b) durch Anwendung niedriger Temperaturen (Klimatisieren,
Kiihlen, Gefrieren),

¢) durch Anwendung niedriger relativer Feuchtigkeit, Erhohen der
Salz- bzw. Zuckerkonzentration (Trocknen, Salzen, Zuckern),

d) durch chemische Konservierungsmittel bei Volksnahrungsmitteln
nur in geringem Umfang gestattet — ausgenommen Essigzugabe,
Réuchern, wie z. B. Benzoesdure und benzoesaures Natrium, Bor-
siure, Salizylsiure und salizylsaures Natrium, schweflige Siure,
Ameisensdure und ameisensaures Natrium, Hexamethylen-
tetramin, Paraoxybenzoesiureithylester und Paraoxybenzoesiure-
propylester (Marinaden, Priserven, Obstpulpe, Eigelb, Fruchtsiifte),

e) durch Vergirung (alkoholische Garuno beim Wein und Bier,
milchsaure Girung beim Sauerkohl, bei der Kisebereitung),

f) Filtration (SiiBmost, Bier), durch Entkeimungsfilter.

Fiir alle Abhilfemafinahmen ist Sauberkeit des Betriebes (geringer
Keimgehalt) Voraussetzung fiir einen Erfolg, insbesondere bei Dosen-
konserven.

Zu a: Der Zweck der Anwendung hoher Temperaturen ist die Ab-
totung der Kleinlebewesen und von Enzymen.

Die besonders widerstandsfihigen Sporen, z. B. Erdsporen, brauchen
zur Abtdtung bei 105—110° 7 Stunden, bei 115° noch 15 Minuten und
bei 120 ° noch 6 Minuten. Die in Gemiisekonserven auftretenden Siure-
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bildner vertragen Temperaturen bis 1179 Leider besteht bei manchen
Lebensmitteln, insbesondere bei vielen Gemiisekonserven — z. B. bei
Spargel — die Schwierigkeit, da8 die zum sicheren Abtéten der Klein-
lebewesen erforderlichen Temperaturen nicht verwendet werden diirfen,
da das Erzeugnis sonst zu breiig wiirde und sich verfirbt (Bedeutung
einer raschen Abkiihlung — Druckkiihlung vgl. 8. 34 — fiir solche
Giiter!). Ahnlich liegen auch die Verhiltnisse bei manchen Fleisch-
konserven wie Briihwiirstchen, Deutschem Corned Beef u. dgl., aufler-
dem bei Fischkonserven, die 60—90 Minuten bei 121° nicht ertragen.
Man muf} deshalb einen Mittelweg wihlen, bei welchem die Erzeugnisse
in ihrem GenuB- und Geschmackswert nicht beeinfluBt werden und
andererseits eine ausreichende Haltbarkeit gewdihrleistet ist. Bei
Gemiisen von besonders weicher, wiriger Beschaffenheit wie Spargel,
Blumenkohl, Tomaten, nimmt man Temperaturen von 115° Festere
Massen wie Bohnen, Erbsen, Karotten kann man bei 118 ¢ und breiige,
feste Massen ohne AufguB wie Spinat, Sauerkraut u. dgl. bei 121°
sterilisieren. Kompottfriichte mit Zuckerlosung, saure Gurken, Sauer-
kraut brauchen nur etwa 25 Minuten bei 100 ° (1/; Dose) sterilisiert zu
werden. Lebensmittel, die nicht so hoch erhitzt werden diirfen, daB
eine gentigende Sterilitdt gesichert ist, sollen vorsichtshalber bei tiefen
Temperaturen gelagert werden. Eine solche Kombination in der An-
wendung hoher und tiefer Temperaturen ist auch fiir Erzeugnisse notig,
welche das Metall bzw. den Lack stark angreifen wie viele Obst-
konserven und sauere Gemiise. Besonders wichtig ist die Vermeidung
hoher Lagertemperaturen fiir Erzeugnisse, die nicht sterilisiert, sondern
nur pasteurisiert werden diirfen. Man versteht unter Pasteurisieren
eine weitgehende Haltbarmachung von Flissigkeiten (Bier, SiiBmoste,
Milch) unter Schonung der Geschmacksstoffe durch Kurzzeiterhitzung,
z. B. Milch 30 Minuten bei 60—65° bzw. 1/+—2 Minuten bei 71—74°.

Wihrend sterilisierte Dosenkonserven in manchen Fillen bakterio-
logischen und chemischen Ver#inderungen unterworfen sein konnen,
besitzen sie anderseits den Vorteil sofortiger Gebrauchsfertigkeit und
einer nur miBigen Abhingigkeit von den Klimabedingungen.

Zu b: Durch Anwendung tiefer Temperaturen werden im Gegen-
satz zu allen anderen Verfahren die leichtverderblichen Lebensmittel
(Obst, Gemiise, Fleisch, Fische, Eier, Fette) weitgehend in ihrer natiir-
lichen Beschaffenheit erhalten. Dies spielt eine besondere Bedeutung
bei Lebensmitteln, die hidufig roh gegessen werden, wie z. B. Obst,
Eier, Fette. Die Entwicklung der Kleinlebewesen und der tierischen
Schidlinge wird stark vermindert, die chemischen Verinderungen werden
verlangsamt. Eine vollige Hemmung des Wachstums aller Kleinlebe-
wesen tritt erst bei Temperaturen unter — 10 ° ein; im Gegensatz zum
Sterilisieren erfolgt keine Abtétung. Nach dem Abbrechen der ,Kiihl-
kette“ gehen daher die mikrobiologischen Verinderungen weiter. Dies
ist der Nachteil der Kiltekonservierung.

Fermente, wie z. B. das zuckerspaltende Invertin, die fettspaltenden
Lipasen, die Katalasen, sind auch bei Temperaturen von — 20 ° noch
wirksam. IThre Wirkungen konnen bei langer Lagerung bei Gefrier-
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temperaturen sowie beim Einfrieren und Auftauen in den Vordergrund
treten. Trifft man dagegen die richtigen Vorkehrungen, so gehort das
Gefrieren zu den schonendsten und die Qualitit des frischen Erzeug-
nisses am besten erhaltenden Frischhaltungsmitteln. Fiir kiirzere
Haltbarkeitszeiten verwendet man Temperaturen iiber 0° (Kiihlen), fir
eine lingere Vorratshaltung hiufig Temperaturen unter dem Gefrier-
punkt (Schnellgefrieren).

Zu c: Zweck der Trocknung ist die Erzielung eines Wassergehaltes,
bei welchem das Wachstum der Kleinlebhewesen aufhért. Der Zusammen-
hang ergibt sich aus Abb.3. Man ersieht daraus, daf die Lebensmittel
ziemlich weit heruntergetrocknet werden miissen, wenn der Wasser-
gehalt einer Gleichgewichtsfeuchtigkeit entsprechen soll, bei welcher
gich auch Schimmelpilze nicht mehr zu entwickeln vermdgen. Die Ein-
stellung eines so niedrigen Wassergehalteg ist nicht immer moglich, in
manchen Fillen mu man sich darauf beschrinken, die Randschichten
einzutrocknen (Dauerﬂeisch, Dauerwurst), hierbei macht man deshalb
zusiitzlich von einer keimtttenden Wirkung des Rauches Gebrauch.
Bei den]emgen Lebensmitteln, welche so stark getrocknet werden,
daB ein Wachstum von Mlkroorgamsmen nicht moglich ist, besteht das.
Lagerproblem im wesentlichen darin, den bei der Erzeugung erzielten
niedrigen Wassergehalt aufrechtzuerhalten. Dies wird erzielt durch
die Wahl einer dampfdichten Verpackung bzw. durch Klimatisieren des
Raumes auf die Gleichgewichtsfeuchtigkeit des fabrikfrischen Gutes.

Das zweite mit der Trocknung verfolgte Ziel ist die Gewichts-
ersparnis, d. h. man kann je Kilogramm Nettogewicht mehr Nihrwerte
vereinigen (konzentrieren). Hiufig ist dies auch mit einer Volumen-
verminderung verbunden. Die Gewichtsverminderung ist aber — ins-
besondere zur Ausniitzung der Transportmittel * — wichtiger (Tragfihig-
keit rund 150—300 kg/cbm bei Frachtflugzeugen, 260 [4,5 Tonner] bis
350 [3 Tonner]kg/cbm bei Kraftfahrzeugen, 365 [GroBraumgiiterwagen]
bis 415 [alte Giiterwagen] bis 445 [neue Giiterwagen] kg/cbm bei
Eisenbahnwaggons; bei Schiffen 450—650 kg/cbm, je nachdem ob es.
sich um Schutzdeckschiffe oder um Volldecker handelt). Ein Vorteil
der getrockneten Lebensmittel ist auch, daf die chemischen Ver-
dnderungen langsamer verlaufen. Bei manchen Trockengiitern treten
enzymatische Verinderungen auch noch unterhalb dem Wassergehalt
ein, welche der Wachstumsgrenze der Schimmelpilze entspricht. Hierbef
(z. B. bei getrocknetem Sauerkohl) ist ‘dann die Schimmelpilzgrenze
tiir die Wahl des Wassergehaltes nicht mafigebend, dieser mufi viel-
mehr niedriger, bei etwa 5—79s liegen. Auch die Lagertemperatur
ist auf den Ablauf dieser Vorginge von Einflufl, weshalb bei langen
Lagerzeiten eine kiihle Lagerung empfehlenswert ist. Nachteilig ist
auflerdem die Empfindlichkeit getrockneter Lebensmittel gegen die
Feuchtigkeit der umgebenden Luft. Im allgemeinen muf die Ver-
packung licht-, luft- und wasserdampfdicht sein. Da getrocknetes Gut

* Hgiss, R., Kritik der Verpflegungsmittel im Hmblick auf die Ausniitzung
des Laderanmés, Die Heeresverpflegung 8 (1943), S. 308,
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meist locker ist, wird es zur besseren Raumausnutzung hiufig gepreft,
wodurch sich auch die mit dem Wasserdampf und dem Sauerstoff der
Luft in Beriihrung stehende Oberfliche verkleinert (loses Trocken-
gemiise rund 160 kg/cbm, gepreBtes 670 kg/cbm). Ein Pressen hat
insoweit Sinn, bis die Tragfihigkeit des Transportmittels voll aus-
geniitzt werden kann (vgl. oben).

Zu d: Die Konservierungsmittel wirken nicht auf alle Mikro-
organismenarten gleich stark: Formaldehyd hemmt hauptsichlich das
Wachstum von Bakterien, Benzoesiure das der Hefen und Schimmel-
pilze, Ameisenséiure das der Schimmelpilze, schweflige Siure das der
Schimmelpilze, Hefen und Bakterien. Die rein chemischen Umsetzungen
werden durch Konservierungsmittel meist nicht verzogert.

Zu e: Wihrend bei der alkoholischen Girung Zucker in Alkohol
und Kohlendioxyd umgewandelt wird und so Nihrwerte vernichtet
werden, findet bei der milchsauren Gérung eine Umwandlung der
Zuckerarten. in Milchsiure ohne wesentliche Kalorienverluste statt.
Zudem hat die Milchsgure noch eine besondere diitetische Wirkung.
Die Milchsiiuregirung scheint bei Gemiise ihr Optimum bei 2 9/» Salz-
zugabe zu erreichen. Bei Salzbohnen liegt dagegen eine kombinierte
Salz-Milchsiure-Konservierung vor. Die milchsaure Girung ist weit.
verbreitet und findet Anwendung fiir die Herstellung von Sauer-
kraut, sauren Gurken und den sogenannten rheinischen Brithbohnen.
Wihrend die Vergirung bei 10—20° am besten verliuft und nach
1—4 Wochen abgeschlossen ist, sollte die Aufbewahrung bei etwa
5° erfolgen. Die Haltbarkeit ist um so besser, je luftdichter der
Absehluf erfolgt, damit Girschidigungen ferngehalten werden.
Bei richtiger Behandlung geht die Haltbarkeit bis Februar (in
offenen Gefilen) bzw. bis April (in luftdicht geschlossenen GefiBen).
Der Siurezustand des eingelegten Gemiises ist fortlaufend zu kontrol-
lieren. Die Wasserstoffionenkonzentration soll nicht iiber pg —4,%
steigen (Priifung mit Lyphanpapier 625). AuBer fiir Kohl, Gurken und
Bohnen sind neuerdings auch die Bedingungen fiir das Einlegen der
meisten anderen Gemiise erforscht worden.

Allgemeine Richtlinien fiir die Bereitstellung von Lagerrinmen.
Transportmitteln u. dgl.

1. a) Das wichtigste Gegenmittel gegen alle Vorratsschiidlinge ist.
peinliches Sauberhalten aller Réume. Hierzu dient die Anwendung einer
mindestens 2—3prozent. Seifenbriihe bei Boden, Regalen, moglichst mit
Zusatz einer Quassiaabkochung, das Kalken von Winden und Decken
zum raschen Erkennen von Schidlingen und von Schimmelpilzkotonien
(Einflu auf die Vernichtung der tierischen Schidlinge gering), das
Auskratzen und das Verschmieren von Ritzen und Fugen mit Mitteln
wie Aristogen, Erkalith, Spezialkitten, wie z. B. von v. Zawadzky,
Berlin. Auch ein fugenloser Pappbelag von H. Paul, Guben, eignet sich:
zum Abdecken alter Holzdielenboden. Um glatte FuBboden zu erhalten,.
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empfiehlt sich die Verwendung von Lirchenholz, wo Zementbéden nicht
angingig sind. Ausgezeichnete Dienste leisten auch Staubsauger. Der
Kehricht muB sorgfiltig verbrannt werden.

b) Sduberung von Mikroorganismen: Decken und Winde mit Kalk
weillen, wobei der Kalkmilch Mikrosol oder 8—5 %o Formalin zugesetzt
wird. Boden mit warmem Sodawasser reinigen. Es geniigt eine
24stiindige Begasung des leeren Raumes mit Formaldehyd. Hierzu ist
lediglich eine Formalinlampe erforderlich; notwendige Formalinmenge
3 g/cbm Raum und eine 24stiindige Einwirkungsdauer bei geschlossenen
Raumgéfinungen (mittels Spirituslampe, heifen Backsteinen oder dgl.
und Handelsformalin oder Paraformaldehyd). Die' Raumluft muB dabei
moglichst feucht sein (evtl. Zerstiuben von Wasser), die Raumtempe-
ratur muB mindestens 4-10° betragen. Gegen tierische Schidlinge wirkt
Formaldehyd nur wenig. Holzwerk soll mit einem pilztdtenden Mittel,
wie z. B. Eisenvitriol, beim Bau imprigniert werden.

c¢) Siduberung leerer bzw. in manchen Fillen auch gefiillter Riume
von Ungeziefer: Am besten ist Anwendung eines der bekannten Be-
gasungsverfahren (Cartox, Areginal, Zyklon B, Delicia). Hiufig ist.
Ausspritzen von Boden, Winden, Regalen u. dgl. mit geruchlosen, ab-
totenden Mitteln wie ,Littacid-Neu* oder ,,Wolkusol A“ ausreichend.
Dabei ist zu beriicksichtigen, daB Ungeziefer versucht, in unbehandelte
Nebenrdume auszuweichen. »

. 2. Lagerrdume sollen wegen der Gefahr der Ungeziefereinschleppung
durch Rohware von Fabrikationsrdumen getrennt liegen.

3. Wegen der raschen Vermehrung aller Vorratsschidlinge darf nie
ein stirkerer Befall abgewartet werden. Ein beobachteter Befall mufl
sofort beseitigt werden. Da die Vermehrung von Schimmelpilzen durch
die Luft zu erfolgen vermag, mufl auch hierbei ein stirkerer Befall
sofort beseitigt werden (Dauerwiirste, magerer Speck).

4. Gebrauchte Sicke konnen durch Erhitzen entseucht werden
(4 Stunden bei 80°) oder aber in einer besonderen Gaskammer, z. B.
nach dem Miag-Areginal-Verfahren oder mittels T-Gas. Mit gebrauchten
Sidcken ist stets grofe Vorsicht geboten. Holzkisten sind mit heifler
Sodalosung zu waschen oder aber, wie unter 1b beschrieben, mit
Formaldehyd zu begasen.

5. Fiir die Aufteilung der Riume ist zu beriicksichtigen, dal Riume
in den obersten Geschossen im Sommer meist sehr heif und im Winter
sehr kalt sind. Dafiir sind sie im allgemeinen trockener als Keller-
riume. Dabei ist zu bedenken, daf unmittelbar unter dem Dach (ins-
besondere bei Verwendung von schwarzer Dachpappe) Ubertemperaturen
von 25¢ iiber die im Schatten gemessene AuBlentemperatur auftreten
konnen. Die Dicher miissen sorgfiltig dicht gehalten werden. Blech-
décher kithlen wegen ihres geringen Wirmespeichervermogens in klaren
Nichten rasch ab, gegebenenfalls kann es auf ihnen zu Kondensations-
erscheinungen kommen (Tropen), wodurch das Lagergut gefihrdet
wird. Dachriume eignen sich sonst vorwiegend fiir Giiter, die wenig
temperaturempfindlich sind und trocken gelagert werden sollen und
wenig anfillig. gegen Insekten sind wie Rohkaffe¢, Tee, Fruchtsirup,
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evtl. Knickebrot, Salz, Zucker, Teigwaren und Magermilchpulver.
Kellergeschosse sind im Sommer kiihler (im Herbst wirmer), aber etwas
feucht und eignen sich fiir Dosenproviant (auch aus Griinden der Be-
lastungsmdglichkeit) sowie fiir Gurken, Sauerkraut und Heringe in
Fissern, Wein, Siimost, Speisetl, Hartkéise; mittlere Stockwerke fiir
den iibrigen Proviant, soweit nicht Kiihlriume erforderlich sind. Ganz
allgemein ist zu bedenken, da8 die Lageratmosphire im Innern von
Gebiuden im Winter trockener ist als auBlen, im Sommer ist es um-
gekehrt.

6. Lagerriume fiir fetthaltize Lebensmittel (Butter, Margarine. Ol,
Schmalz, Speck, Rostkaffee, Vollmilchpulver, kleiehaltige Mehle, Voll-
soja, Dauerwurst, Riucherfische, Salzheringe, Backwaren, Schokolade,
Suppenwiirfel u. dgl.) miissen abgedunkelt sein, falls die Verpackung
nicht aus (lichtdichten) Blechgefifen besteht.

7. Lebensmittel, welche Feuchtigkeit anziehen, diirfen nicht auf den
Boden gestellt werden, insbesondere nicht auf Steinboden. Zur Stape-
lung sind ausreichend hohe Holzroste bzw. Dachlatten — behelfsweise
Ziegelsteine — notwendig. Da die AuBenwinde die Feuchtigkeits- und
die Temperaturschwankungen der Atmosphire aufnehmen und lingere
Zeit speichern, diirfenr Lebensmittel niemals bis zu AuBenwinden ge-
stapelt werden. Alle nicht in Dosen, Fissern oder in Glisern ver-
packten Lebensmittel, insbesondere Mehl, loses Trockengemiise, Salz,
Zucker, Zuckerwaren, Dauerbrot sind gegen Beregnung empfindlich.
Gegen hohe Luftfeuchtigkeiten bzw. gegen starke Feuchtigkeits-
schwankungen sind alle Erzeugnisse mit verringertem Wassergehalt
empfindlich, besonders Tomaten- und Apfelpulver, Paprika, Salz, Kiise-
und Eipulver, Zuckerwaren, Milchpulver, Kniickebrot und andere Hart-
gebicke, aber auch Dauerfleischwaren, Kise, Kunsthonig, soweit nicht
in Blech verlotet. Die Giiteverminderung .kann dann auf verschiedene
Weise vor sich gehen: durch Zusammenballen, durch Weichwerden
(Hartgebiicke), durch Unldslichwerden (Milchpulver) und durch Fer-
mentieren (Trockengemiise) -und im Grenzfall durch Mikroorganismen.

8. Lebensmittel, die auf einen Feuchtigkeitsgehalt -getrocknet
werden, der ein Wachstum von Schimmelpilzen vermeidet, sollten mog-
lichst dicht gestapelt werden. Eine luftige Stapelung ist lediglich bei
Lebensmitteln angebracht, die Wirme und Feuchtigkeit abgeben (Obst-
und Gartenbauerzeugnisse, reifender Camembertkise, Tabak, Getreide),
sowie fiir Lebensmittel, die, an die Oberfliche von innen her Feuchtig-
keit abgeben (Brot, Dauerwurst, Dauerfleisch usw.) und bei Sack-
lagerung, falls zur Miusebekimpfung Katzen verwendet werden, aufier-
dem selbstverstindlich Frischfleisch, Frischwurst, Gefliigel u. dgl.

9. Niemals diirfen geruchabgebende Lebensmittel mit nicht riechen-
den Lebensmitteln in ein und denselben Raum gelagert werden. Meist

1 Die mittlere relative Feuchtigkeit der Atmosphire liegt in Deutsch-
land 2/s des Jahres iiber 75 %/o; besonders feucht sind die Monate November
bis Januar (vgl. hierzu Pos, 7 und Abb. 3 bzw. 4), Das Partialdruckgefille
zum Lebensmittel scheint im November am grdBten zu sein.

Heiss, Frischhalten der Lebonsmittel. 2. Aufl. 2
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ist auch Vorsicht geboten, wenn ein Lagerraum vorher mit geruch-
abgebenden Waren belegt war. Selbst bei Wahl einer weitgehend
geruchsdichten Verpackung (ausgenommen Blech) muB man zu den
geruchabgebenden Lebensmitteln zihlen: Gewiirze, Trockengemiise,
Rostkaffee, Tee, Rauchwaren, auBerdem natiirlich Kise, Sauerkraut
und anderes emgelegtes Gemiise, Riucherwaren, Obst und Gemiise, ins-
besondere Zitrusfriichte, Fische. — Besonders geruchempﬁndhch sind
anderseits Butter und Margarine, Frischfleisch, Speck, Eier, Mehl; Voll-
soja, Kakao, Zwieback, Schokolade. Geruchsdicht ist nur Einl6ten in
Blech, weitgehend geruchssicher sind Gliser mit Schraubdeckeln und
heifisiegelbare Beutel aus Aluminiumfolie kaschiert mit wetterfestem
Zellglas oder besser mit Luvithermfolie; Pergamin, insbesondere
lackiertes Pergamin, ist nur wenig geruchdurchliissig.

10. Auch die Zusammenlagerung trockener Lebensmittel mit feuchtig-
keitsabgebenden Lebensmitteln wie frischem Brot, Kise, Wurst u. dgl.,
gefihrdet das trockene Gut.

11. Miissen feuchtigkeitsempfindliche Lebensmittel aus einem kalten
Lagerraum in die warme AuBenluft gebracht werden, so ist dabei eine
moglichst luftige Stapelung erforderlich.

12, Nicht gefrieren diirfen: Wein, SiiBmost, Sekt, Bier, Mineral-
wasser, iiberhaupt Flissigkeiten in Féssern und in Flaschen, da die
Gebinde zersprengt werden. AuBerdem Apfel, Zwiebel, Essiggurken,
Eier in Schalen. Moglichst nicht gefrieren sollen : Kartoﬁeln, Kohl,
Wurzelgemiise, Konserven Kise, Zitrusfriichte. Jedoch ist das Ge-
frieren hierbei notfalls zulfissig, wenn es schnell erfolgt, d. h. binnen
etwa 12 Stunden abgeschlossen ist. Sowohl langsames Gefrieren wie
auch Herumstehen von Frischgemiise nach dem Auftauen hat starke
Geschmacksverinderungen zur Folge. Dosengemiise erleiden durch Frost
wohl in einzelnen Fillen leichte Geeschmacks- und Strukturverinderun-
gen, die Hauptgefihrdung entsteht aber dadurch, daB sich die Deckel-
und Bodenverschliisse lockern und dadurch die Haltbarkeit nach Be-
endigung des Auftauens unsicher wird. Bei sehr tiefen Kiltegraden ge-
friert auch Essigessenz (54prozent. bei —22°) und Branntwein (33prozent.
Alkohol — 15 ¢, 40prozent. Alkohol — 20 ®), wobei die Fisser gesprengt
werden konnen Notfalls miissgn sie in mit Stroh isolierten und mit
Gliihsteinen beheizten Waggons transportiert werden (vgl. hierzu S. 87).
Die Verwendung von Isolierwagen bietet keinen geniigenden Schutz
gegen Gefrieren von Lebensmitteln (nur 2—8 Tage je nach der Schirfe
des Frostes und der Stéirke der Isolierung); bei lingeren Transporten
miissen zusitzlich Giiterwagenheizofen angwandt werden. Dagegen
werden Fleisch, Fische, Fette, Speck, Dauerwurst, Rauchfleisch, ge-
trocknete Hiilsenfriichte, Trockenobst und Trockengemiise, Teigwaren und
sonstige Gretreideerzeugnisse, Salz, Zucker, Zuckerwaren und andere feuch-
tigkeitsarme Lebensmittel durch Frost qualitativ kaum beeintrichtigt.

Gegen hohe Lagertemperaturen und insbesondere gegen Sonnen-
bestrahlung sind wegen der Gefahr des Talgigwerdens alle Fette und
fetthaltigen Lebensmittel empfindlich (vgl. 6.) und auBerdem rasch
verderbliche sowie alle stark gegen- Mikroorganismen anfélligen
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Lebensmittel wie Eier, Fleisch, Gefliigel, Milch, Fische, Obst und Ge-
miise, Weichkise, aulerdem auch Sauerkohl, Salzgurken, Senf, Schmelz-
kise, Halbhartkise, Trockengemiise, Trockenobst, Wein und SiiBmost,
Obstkonserven, Schinken und Zunge in Dosen, Fischkonserven in sauren
Tunken, Dosenspargel, Tabakwaren sowie alle Getreidearten und Ge-
treideerzeugnisse  und Bier. Kunsthonig und Bienenhonig diirfen aus
Verpackungsgriinden im allgemeinen héheren Temperaturen nicht aus-
gesetzt werden.

13. Um die Liiftung der Riume so vornehmen zu konnen, daf die
Feuchtigkeit der eingelagerten Waren nicht ansteigt, miissen die ein-
zelnen Riume mit Thermometern und Haarhygrometern ausgeriistet
werden. Weiterhin muB im Freien an einer von Regen, Sonnenschein
und Staub geschiitzten Stelle ein Thermometer und ein Haarhygrometer
angebracht. sein. Die Haarhygrometer miissen in regelmiBigen Ab-
stdnden — mindestens einmal vierteljahrlich — nach einer Feuchtig-
keitssittigung des Haares mittels Psychrometer nachgeeicht werden.

Normalerweise herrscht kurz vor Sonnenaufgang die tiefste und
mittags zwischen 14 und 16 Uhr die hochste Temperatur. Bei der
relativen Feuchtigkeit ‘verhiilt es sich umgekehrt. Gegen Abend nimmt
die relative Feuchtigkeit rasch zu, um in den Nachtstunden nur noch
verhiltnismifig langsam ijhren Hochstwert kurz vor Sonnenaufgang
anzunehmen. Bei solch normalen Verhiltnissen empfiehlt es sich, in
den Stunden kurz nach Sonnenaufgang eine Beliiftung vorzunehmen,
wenn es sich darum handelt, die Verpflegungsmittel trocken und
einigermaflen kihl zu lagern. Kommt es dagegen ausschlief-
liclk auf die kiihle Lagerung an, so wird man eine lange Durch-
kiihlung wihrend der Nachtstunden vornehmen. Eine Beliiftung am
frithen Nachmittag kann dann in Frage kommen, wenn Lebensmittel
feucht geworden sind und rasch trocknen miissen, bzw. wenn
Lebensmittel stark feuchtigkeitsempfindlich und wenig temperatur-
empfindlich sind (z. B. Zucker).. Bei Nebel bzw. bei watmem Wetter
mit Gewitterregen soll natiirlich grundsitzlich nicht beliiftet werden.

14. Um auch bei Regen ein- und ausladen zu kdnnen, sollen Lebens-
mittellager ein Schleppdach oder dgl. besitzen. In Kiihlhdusern ist es
empfehlenswert, die Glasdicher tiber Laderampen im Sommer mit ab-
flieBenden Kondensatorwasser zu berieseln.

15. Sorgtiltige iibersichtliche Lagerung, genaue Bezeichnung der
Stapel, laufende Bestandsiiberwachung erleichtern das rechtzeitige Er-
kennen auftretender Qualititsverinderungen. Besonders ist darauf zu
achten, daf Lebensmittel aus einem Lager ihrem Alter nach verbraucht
werden.

Kiihltransport !,  Kiihl- und Gefrierverfahren vermogen sich nur
dann in allen ihren Vorteilen auszuwirken, wenn von der Erzeugung

! Heiss, R., Die Aufgaben der Kiltetechnik bei der Bewirtschaftung
Deutschlands mit Lebensmitteln, Heft A, RKTL H. 77, Berlin, Beuth-Verlag
1939. — Heiss, R., u. H. FrEMming, Gefrierbéhilter fiir die Wehrmacht,
Die Kilte Industrie 37 (1940). — Heiss, R., Transport gefrorener Lebens-
mittel, Gefriertagchenbuch, VDI-Verlag 1944, S. 77.

2.
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bis zum Verbrauch leichtverdervlicher Lebensmittel 'die Kiihl- bzw.
Gefrierkette-aufrechterhalten wird. Ein besonderes schwaches Glied in
dieser Kette bildet im Augenblick noch der Kiihl- bzw. Gefriertransport.
Selbst wenn die Transporteinrichtungen geniigend dicht, ausreichend
isoliert und mit zweckmifigen Kiihleinrichtungen versehen sind, ist
ihre Anwendung fiir Kiihlwaren wie Butter, Obst und Gemiise grund-
sdtzlich nur dann lohnend, wenn die Ware bereits geniigend kalt ver-
laden wird. Zum Abkiihlen warmer Ware eignen sich Kiihltransport-
mittel nicht und es ist beim Verladen nicht gekiihlter Ware stets zu
befiirchten, daf die Qualitit beim Transport stirker leidet als beim
Versand ohne Kiihlung in beliifteten Waggons. Insbesondere gilt dies
fiir Lebensmittel, die Wirme entwickeln, wie Weichkise, Frischobst,
Frischgemiise, Siidfriichte. Diese

Giiter — wie auch Dauerfleisch

und Hartkiise — diirfen nur dann

in Isolierfahrzeugen transportiert

werden, wenn die Versanddauer

kurz oder eine regelm:ifige Nach-

beeisung gesichert ist. Besonders

empfindliche Giiter wie "Butter,

Margarine u. dgl. sollten im

Sommer grundsitzlich durch-

gefroren verladen werden. Zum

Transport von Kiihl- und Gefrier-

giitern verwendet man vor-

. wiegend Kiihlautos, Kiihlwaggons

Abb. 6. ofrierbohtilter der Studiengesellschaft ynd Kiihlbehidlter. Die Kiihl-
§&§n;ﬁ%ﬁg&:ﬁ‘ﬁi‘{er&ﬁ?f&ﬁi}:“g‘r’%‘h&ﬁ‘ié_‘;‘,ﬁﬁi behlter (Abb. 6) haben den Vor-
e esisungsftang. o teil, daB sie vom Transportweg
unabhéngig sind. Die Giite eines

Kiihltransportmittels hiingt im wesent]ichen von der Stirke seiner Iso-
lierung, der Art des verwendeten Isoliermaterials (Kork, Iporka, Alu-
miniumfolie) und seinem Betriebszustand ab (dicht schlieBende Tiiren,
trockene Isolierung). Sogenannte Thermoslastwagen sind meistens nur
sehr mangelhaft isoliert. Der fiir eine bestimmte Transportzeit erforder-
liche Eisbedarf unterteilt sich in den Eisbedarf zur Abkithlung des
leeren Transportmittels und zum Abfithren der eindringenden Wirme-
menge. Ersteres belduft sich bei einer mittleren AuBentemperatur von
20° bei einem normalen Kithlwaggon auf 300 kg NaBeis, bei einem
modernen Kiihlbehilter auf 82 kg. Der zum Abfiihren der Trans-
missionswérme erforderliche Eisbedarf ist bei normalen Kiihlwagen
bei der angegebenen AuBentemperatur 270 kg, bei einem Kiihlbehélter
40 kg NaBeis. (Fiir Gefriergut gelten diese Werte fiir Trockeneis,
wenn eine Innentemperatur von — 12 bis —15° aufrechterhalten
werden soll) Moderne Gefrierwaggons benttigen je Tag 126—145 kg
Trockeneis bei 35° Temperaturunterschied. Je nach der Empfindlich-
keit des Gefriergutes kann man mit modernen Behiiltern auch einige
Tage (Gefrierobst, Gefriergemtise) bis zu etwa einer Woche (Gefrier-
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fleisch) ohne Zusatzbeeisung transportleren, wenn die Ware mit minde-
stens — 15° verladen wurde und im Anschlu an den Versand ver-
braucht wird, d. h. eine Weiterlagerung nicht in Betracht kommt.

Verpackungsmittel. Es ist zu unterscheiden: Normale Verpackung,
seefeste Verpackung (fiir Seetransporte) und behelfsmiBige seefeste
Verpackung (Verpackung fiir weite Strecken).

Die Versandkartons bzw. Kisten fiir Wehrmachtsverpflegungsmittel
sind zum grofen Teil genormt:

Vorschriften fiir die Herstellung der Holzkisten. Kisten zur Ver
packung von Lebensmitteln miissen aus gesunden, vollig trockenem
Tannen-, Fichten- gder Kiefernholz hergestellt werden. Lockere oder
ausfallende Aste miissen ausgebohrt und durch eingeleimte gesunde
Holzteile ersetzt werden. GroBere quer im Holz sitzende . (sogenannte
Stbeliste) sind nicht zuldssig. Das Holz muB frei von durchgehenden
Rissen sein. Wurmstichiges und harziges Holz ist nicht verwendbar.
Bei Winden, die aus mehreren Brettern bestehen, miissen die einzelnen
Bretter (parallel oder konisch scharfkantig gesiumt) gefiigt und ver-
leimt oder genutet, gefedert und verleimt sein. (Bei seefesten Kisten
mehrteilige Winde nur genutet, gefedert und verleimt.) Bretter der
GroBen A bis J und 3—b5 miissen einseitig auBen, der Grofen 1 und 2
zweiseitig gehobelt und geglittet sein.

Stirke der Bretter nach Hobelung bzw. Glittung:

GroBe A  Kopfwand mindestens 14 mm, Seitenwand, Deckel und Boden
mindestens 12 mm,

GroBe B—J Kopfwand mindestens 12 mm, Seitenwand, Deckel und Boden
mindestens 10 mm,

Grofle 1—5 Kopfwand mindestens 18—20 mm, Seitenwand, Deckel und
Boden mindestens 15—18 mm.

Zur Vernagelung werden am besten angerostete Nigel verwendet;
GroBe etwa 2022 und 35—47 mm je nach Stirke der Bretter.

Kopfistiicke der Kisten fiir Flaschen (diese straff mit Stroh-, Papp-
oder Korbhiilsen iiberzogen) sind zweckmiBigerweise aus Buchenholz
zu fertigen.

Die GroBen 1 und 2 (fiir Tropen) erhalten Einsatzkisten aus WeiB-
blech zum Schutz gegen Termiten. An Stelle von WeiBblech kinnen
bei trockenen Lebensmitteln, wie Hiilsenfriichte, Reis, Teigwaren,
Rauchwaren, Trockengemiise und dergleichen Einsitze aus lackiertem
verzinktem Schwarzblech treten.

Vorschriften fiir die Herstellung won Pappkartons. Pappkartons
sind fiir seefeste und behelfsmiBig seefeste Verpackung nicht geeignet.
Zur Herstellung kann glatte oder Wellpappe  verwendet werden.
Grofe A- ist aus Pappe nicht einsatzfihig.

Material Gro8e B—D und F—J fiir glatte Pappe mindestens 1800g/qm
schwer, Pappendicke mindestens 2,6 mm und Grofie E mindestens
1400 g/qm schwer, Pappendicke mindestens 1,8 mm. Berstfestigkeit
allgemein mindestens 5,5—6 kg/qem.

Material aller Grofien fiir Wellpappe als Stulpkarton, Innenselte
der Wellpappe aus Natronkarton, Qualitit NW II Gewicht mindestens
300 g/qm, Gewicht der Wellpappe mindestens 1000 g/qm, Innenring-
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Bezeich ' Tnnenmabo i
boi dor “Wohrmacht Inhalt Linge Broite Hoho

Grofle A Leichte Lehensmittel, Bruttogewicht 635 410 252
grofle Einheitskiste hochstens 30 kg _

Grofle B 24 Dosen 850 g 410 305 252
halbegroBe Einheits-

kiste
Grife C 88 Dosen je 200 g 455 274 248

kleine Einheitskiste | 45 Dosen je 400 g (alte Art)

60 Dosen fiir Fischkons., spitzoval
40 Wiirfel Trockengemiise je 600 g
150 Dosen Schokolade je 100 g

GroBe D 45 Dosen je 400 g (neue Art) 510 310 195
Einheitskiste fiir
400-g-Dosen :
GroBe E 50 Wiirfel je 300 g 325 275 165
Einheitskiste fir | 100 Portionen je 150 g
Suppenkonserven
Grofle F\ 39 Dosen je 500 g 455 310 220
Einheitskiste fiir
Schmelzkise
Groge G 4 Dosen jo 51 464 233 260

kleine Einheitskiste 2 Dosen je 10 1
fiir Sauerkraut
Grofe H 12 Dosen je 2 1 485 320 215
grofle Einheitskiste
fiir Sanerkraut
Grofle J 2 Kartons mit je 20 Portionspackungen | 435 430 290
Einheitskiste fiir zu je 600 g
Dauerbrot B u. C
Seefeste Holzkisten mit Blech-

einsatz
Grofe 1 erhalten Blecheinsiitze 635 410 252
GroBe 2 Lebensmittel verschiedener Art 455 274 248
Seefeste Holzkisten ohne Blecheinsatz
Grofe 3 24 Dosen je 850 g 420 317 255
GroBe 4 45 Dosen je 400 g 463 298 255
Grofie 5 83 Dosen je 200 g | 475 290 245

einsatz fiir Stulpkarton aus Normalwellpappe; Qualitit NW III im Ge-
wicht von mindestens 200 g/qm, fiir Decke und Innenseite. Gewicht
der Wellpappe mindestens 750 g/gqm. Fiir alle Qualititen kommt ein
Wellpapier zur Verarbeitung im Gewicht von 180 g/gqm. DBerstfestigkeit
der Wellpappe 3 kg/qm. Fiir Konservendosen sind Kartons aus Well-
pappe ungeeignet.

Als Faltschachtel mit Ringeinsatz. Rohstoff NW II Mindeststirke
jeder AuBendecke 250 g/qm. Gewicht der Wellpappe mindestens 750 g/qm.

Zur Herstellung von Kartons in nicht genormten Grofen ist ein
Material aus Lederpappe zu verwenden, das fiir Kartons bei einem
Fiillgut bis hochstens 5 kg mindestens 720 g/qm, von etwa 5 bis etwa
17 kg mindestens 1400 g/qm, iiber etwa 17 kg mindestens 1800 g/qm
schwer sein muf.
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24 Grundlagen und Vorratstechnik.

Bei hiufigem Umladen sollen Kartons aus glatter Pappe ein Brutto-
gewicht von 25 kg, aus Wellpappe ein solches von 15—20 kg nicht
iiberschreiten.

Kisten sind ferner zusétzlich an beiden Kopfenden mit Stahldraht,
‘Wellpappekartons mit Bandeisen zu verschniiren, und zwar: Holzkisten
mit Eisen- bzw. Stahldraht, mindestens 1,1 mm; Wellpappekartons nur
mit Eisen- bzw. Stahlband, mindestens 8/0,45 mm, kein Banddraht fiir
Wellpappeverpackung von weichem Fiillgut oder von Gut mit Hohl
rfumen. Weiches Fiillgut in steife Verpackung, da sonst kein Ver
séhluB halt. Doppel-T-Beklebung mit Klebestreifen. Bei Faltschachteln
nur bis max 15 kg Brutto ohne Umreifung.

Bei Féssern muB die Stirke und Zahl der Bereifung der Grofie emnt
sprechen. Bei hiufigem Umladen soll ihr Gewicht 75 kg nicht iiber-
schreiten. Zum Abdichten von Fissern dient eine Fafdichtungsmasse,
die fiir 30 Fisser besteht aus: 10 1 Wasser, das auf 80 ¢ erhitzt wird,
worin 120 g Kaliumhydroxyd gegeben werden, worauf unter Ums
rithren 900 g gemahlenes Casein beigegeben wird.

Sicke miissen bei Seetransporten doppelt geniht werden, da die
Nihte leicht einreifen. Am besten verwendet man 2 Sicke ineinander,
in welchen der innere geknotet, der ZuBlere dicht verniht wird. Der
innere Sack kann behelfsmiiBig aus mindestens vierfach geklebtem
Papier bestehen. Bei Mehl, Salz, Trockengemiise, Gewiirzkriutern sind
Papiersicke bei hiufigem Umladen nicht ausreichend.

Die Dampfdichtheit des Verpackungsmaterials, dem eine besondere
Bedeutung dann zukommt, wenn man gezwungen ist, die Lebensmittel
unter ungiinstigen atmosphirischen Bedingungen zu lagern, ist bei den
verschiedenen Papierarten vollig abweichend. Eine ungefihre Orien-
tierung 148t sich aus Zahlentafel (S. 23) gewinnen. Das Ver-
packungsmaterial darf nicht zu trocken lagern, da es sonst zu sprode
wird und beim Packen Schwierigkéiten bereitet; eine relative Feuchtig-
keit von 65-—70 79, ist giinstig. Bei Doppelverpackung von Trocken-
giitern ist es -hiufig zweckmiBig das wetterfeste Zellglas nicht nach
innen, sondern nach auBen zu legen. Zur Einsparung von Einzel-
einwicklung konnen bei feuchtigkeitsempfindlichen Giitern fiir den
GroBverbrauch dampfdichte Einsatzbeutel verwendet werden. Material
z. B. Duplopapier oder Zewa-Duplo-Papiere 80 g/qm, Berstdruck
mindestens 2 kgfem?, Wasserdampfdurchlissigkeit nicht iiber
200 mg/dm3/Tag, oder Zweihiillenbeutel aus wetterfestem Zellglas
35 g/dm oder Zewaphan, Berstdruck 1,4 kg/cm? mit Papier (60 g/qm)
der Stoffgruppe 13, Berstdruck 1,0 kg/em?. Zellglas heiff versiegelt oder
Verklebung mit Glutofix 600; fiir Duplopapier Sichel-Leim, Lingsnaht-
kleber, fiir Doppelwachspergamin Kleber W extra der Firma Wiederhold.

Natiirlich ist die Dichtheit des Verschlusses nicht weniger wichtig
wie die-des Verpackungsstoffes, inshesondere wenn das Einzelstiick
klein und damit die VerschluBlinge im Verhiltnis zum Gewicht groB
ist. Beutel aus dampfdichtem Material, ausgenommen Flachbeutsl, sind
in dieser Beziehung unzuverlissiger als Faltschachteln, die in Zellglas
eingesiegelt werden.



Backwaren.

Brot, insbesondere Dauerbrot:.

Hauptveriinderungen. Bei hoher relativer Feuchtigkeit, ins-
besondere bei hohen Temperaturen sowie bei Riibildung in der Krume
besteht die Gefahr von Schimmelpilzwachstum. Besonders gefihrdet ist
verpacktes Brot, Schnittbrot und sogenanntes angeschobenes Brot mit
nur 2 Krustenseiten. Freigeschobene Brote sind besser haltbar. Keines-
falls soll der Wassergehalt des KommiBibrotes 46—47 ¢/o iiberschreiten;
derjenige der Kruste ist erheblich niedriger. Das Brot mu8 nach dem
Backen rasch abkiihlen. Zu diesem Zweck muB es nach dem Backen
zunéchst einen Tag mit fingerbreitem Abstand in einem kiihlen,
luftigen, sauberen Raum liegen; erst dann wird es zusammengeschoben.
Austrocknen und Rissigwerden des Brotes bei niedrigen Feuchtigkeits-.
graden der Umgebungsluft wird beschleunlgt durch warme Lagerung
und starke Beliiftung. Geeignete Lagerung in Brotbehiltern bewirks
lingere GenuBfihigkeit des Brotes; Behilter diirfen nicht vollig luft-
dicht sein.

Bei Normalbroten aus dunkleren Mehlen und mit Anteilen von
Getreidekeimlingen kann bei lingerer Lagerung ein etwas strenger
und. bitterer Geschmack auftreten. Dem Altbackenwerden des Brotes
(GeschmackseinbuBle, brocklige Struktur) liegt insbesondere eine Um-
wandlung der Stirke in eine andere Modifikation (geringere Wasser-
bindung) zugrunde. Wihrend sich diese Verinderung nicht vermeiden,
nur verzégern liBt, kann das Wachstum von Schimmelpilzen und das
Austrocknen verhindert werden.

EinfluB der Herstellung. Fiir Dauerbrote keine Mehle ver-
wenden, deren Fettbestandteile durch zu lange oder ungiinstige Vor-
la.gerung gelitten haben. Brote aus dunkleren Mehlen, insbesondere
aus Schroten hergestellt, lassen sich linger frischhalten. Sehr fein-
porige Brote neigen stark zum ReiBen. Der Teig soll weich gefithrt
werden, weil dadurch eine bessere Verkleisterung der Stirke méglich
ist. Am leichtesten l#Bt sich dies bei Dauerbroten' durchfiihren, die
gleich in der spiteren Verpackung gebacken werden oder bei demen
Backformen Verwendung finden. L&ingere Backdauer bei niedriger
Temperatur ist giinstig. Zur Erreichung einer vblligen Sterilisation ist
ausreichend, wenn im Kern fiir 20—30 Minuten 85—90 © herrschen.

Verpackung, ‘Sie mufl — einschlieBlich Verschliisse — wasserdampf-
dicht und keimdicht sein. Dauerbrot in Dosen; Wittler. Dauerbrot in

! Vergleiche hierzu auch das Merkblatt Nr.8 des Instituts fiir Bickerei;
Berlin N 65.
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2 Lagen aus wetterfestem Zellglas, dariiber kaschierte Aluminiumfolie
und Kraftpapier, dann wasserabweisender Umkarton. Heeresdauerbrot:
Doppelwachspapier, dann wetterfestes. Zellglas, dariiber Packpapier,
dann wasserabweisender Umkarton. Besser wird die VerschluBdichte
durch Verwendung von Beuteln (Taschen) an Stelle eines Einschlags.
VerschluBdichte guter Dauerbrote in Mehrfachverpackung (Labyrinth-
dichtung) muB = 10 1/h bei 15 ecm W S Uberdruck sein.

Giinstigste Lagerbedingungen und Haltbarkeit. Die Haltbarkeit von
gewohnlichem Brot ist in der warmen Jahreszeit 3—4 Tage, die von
Bauernbrot 2—3 Wochen bei einer relativen Feuchtigkeit unter 75 %o
(Austrocknung, Hartwerden, RiSbildung, Brockligwerden). Bei héherer
relativer Feuchtigkeit tritt die Gefahr des Verschimmelns und der
Bildung dextrinierender und fadenziehender Bakterien in den Vorder-
grund. Die Haltbarkeit ist dann bei kalter Lagerung 1 Woche, bei
warmer 3—4 Tage. Gewichtsverlust von Roggenbrot im Zimmer etwa
89 in der ersten Woche. Gewdohnliches Brot kann bei Gefrier-
temperatur lingere Zeit in guter Qualitit gehalten werden, und zwar
bei — 22° bis zu 20 Tagen frisch und bis zu 40 Tagen genuBfihig, bei
—11° bis zu 3 Tagen frisch. Zur Vermeidung einer Feuchtigkeits-
aufnahme beim Auftauen ist mindestens eire wasserdichte, besser eine
wasserdampfdichte Verpackung erforderlich.

Lagertemperatur fiir Dauerbrot -- 10 bis -}- 15°, wenn moglich bei
- 5° lagern. Giinstigste relative Luftfeuchtigkeit unter 70 %o, da sonst
(efahr des Durchwachsens von Schimmelpilzen durch die Verpackung
besteht. Die Kartons zu 12 kg (20 Portionen) nicht dicht, sondern
mit 2—3 cm Abstand lagern. Auf jeden Fall Lagerrost verwenden.
Die Dauerbrotverpackung darf keinesfalls beschidigt oder feucht
werden, da sonst in kiirzester Zeit Verderb moglich ist, weshalb z. B.
ein Transport in offenen Lastwagen vermieden werden mufl. An-
gebrochene bzw. verletzte Packungen miissen in 2—3 Tagen verbraucht
werden,

Wittler Dauerbrot hilt sich bei trockener (und kiihler) Lagerung
etwa 1/2 Jahr: Heeresdauerbrot A etwa 3 Monate. Unter feuchttropischen
Bedingungen hilt sich Wittler-Dauerbrot etwa 2 Monate.

Transport. Versandfihiges Brot mufl mindestens 2 Tage alt sein.
Waggons fiir Brotversand miissen geruchlos sein. Die Stirnseiten der
Wagen werden zur Vermeidung von Rangierst68en zweckmiBigerweise
mit Stroh ausgepolstert.

Stapelfiihigkeit. 2 m hoch (eben noch moglich) etwa 0,34 t/m? fiir
Dauerbrot A; unverpacktes KommiBbrot 0,43 tjm3.
Anmerkung. Durch einstiindiges Erwirmen von altbackenem Brot

auf 70° ist eine weitgehende Auffrischung des Geruches und des Ge-
schmackes moglich; dann wird es allerdings rasch altbacken.

Literatur: Kmruier, F., Uber Dauerbrot, Wehrmachtsverpflegung,
Bd. 4, Verlag Steinkopff, Dresden 1944.
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Kniickebrot.

Hauptveriinderungen. Knickebrot ist trockenes, liinnes Vollkorn-
Flachbrot, durch gute Lockerung leicht und knusprig miirbe, nicht
»hart. Es ist kein Zwieback, sondern Brot, also nicht etwa gerdstet,
sondern nur gut durchgebacken, kommt mit etwa 20 %o Feuchtigkeit
aus dem Backofen und wird dann bei etwa 45° getrocknet auf einen
Wassergehalt von etwa 6,5 %o.

Kniickebrot zieht Feuchtigkeit-aus der Luft an und wird dadurch
zunéchst statt sprode biegsam, im weiteren Verlauf weich und pappig
und damit fast ungenieBbar.

Feucht gewordenes Knickebrot kann wieder nahezu einwandfrei
werden, wenn die Feuchtigkeitsaufnahme nicht zu hoch ist und die
Lagerung im feuchten Zustand nicht zu lange gedauert hat, durch
Nachtrocknen (nicht rosten!) in milder Wirme.

Bei lingerer Lagerung unter ungiinstigen Bedingungen nimmt
Kniickebrot leicht einen alten, muffigen, dumpfen Geschmack an
(welcher dann auch durch Nachtrocknen nicht vollig-beseitigt werden
kann), und kann auch verschimmeln.

Wie alle Dauerbackwaren kann Kniickebrot von Ratten, Miusen
und den anderen bekannten tierischen Schidlingen befallen werden.

Eine Beeinflussung des Vitamin B,-Gehaltes bei der Lagerung findet
nicht statt.

Durch die hobe Trockenheit und die mit richtiger Zubereitung und
Lockerung zusammenhsingende, fiir angenehmes Kauen richtige Miirbe
ist gutes Knickebrot sehr zerbrechlich. Die Gefahr des Zerbrechens
und Zerkriimelns besteht bei unvorsichtigem Transport, nicht geniigen-
der Verpackung oder zu hoher Stapelung.

Der normale Wassergehalt betrigt nach der Herstellung etwa 6,5 %o.
Diesen Durchschnittsgehalt sollen im Lieferzustand 90 9/o aller Stich-
proben zeigen, dabei darf der Hochstwassergehalt von 8 9/¢ nicht iiber-
schritten werden. Bei der Lagerung ist als hochst zulissiger Wasser-
gehalt 12,590 anzusehen, hierbei wird es weich; bei noch hoheren
Wassergehalten beginnt dann bald die Gefahr von Schimmelpilz-
wachstum.

Beurteilung. Die einzelnen Knickebrotscheiben miissen zu gleich-
miBiger Beschaffenheit und feinwandiger Porositit nicht zu schnell
ausgebacken- sein, diirfen also keine Krustenbildung zeigen. Ober-
fliche glatt, streumehlfrei und warme hellbraune Farbe. Unterseite
soll wenig und nur angebackenes, kein loses Streumehl zeigen. Das
Brot darf nicht ,,verbrannt®, also nicht ,réstbraun®, geschweige denn
(an den Réndern) schwarz sein.

Es darf aber auch nicht ungeniigend ausgebacken sein — also mehr
oder weniger nur getrockneter Teig — denn dann ist das Brot wenig
haltbar und im Geschmack unbefriedigend, auch schlecht zu kauen,
weil glasig hart. Das ist zunichst nicht ganz leicht erkennbar, geiibt
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sieht man es aber schon an der ,leblosen* grauen Farbe und an der
dickeren Wandung der Poren im Bruch, fiihlt es an der hiirteren,
knochigeren, nicht miirben Konsistenz und schmeckt es.

Verpackung. a) Kleinpackung. 4 Doppelscheiben werden in Chromo-
ersatzkartons von je /s kg Nettoinhalt verpackt, die mit moglichst
wasserdampfdichtem Papier ausgelegt bzw. besser umhiillt und verklebt
werden. Fiir die Tropen kommen die Einzelpackungen in verldtete
Kisteneinsitze aus Blech.

b) Grofpackung. Je 120 Kleinpackungen werden in einen Panzer-
wellkarton zu 15 kg Inhalt verpackt, der mit einem dampfdicht ver-
schlossenen Einsatzbeutel (vgl. S. 4) versehen ist. Diese Packung
erscheint fiir eine Dauerlagerung besonders geeignet.

Lagerung. Kn#ickebrot muB unbedingt trocken bei einer relativen
Luftfeuchtigkeit moglichst™ unter 2590 (Gleichgewichtsfeuchtigkeit
fabrikfrisch) und bei einer Umgebungstemperatur zwischen 18 ¢ und 30 *
gelagert werden. Keller sind als Lagerriume ungeeignet.

Knickebrot darf nicht mit feuchten Giitern, z. B. frischem oder
altem Laibbrot, Kuchen, Kleingebick, Butter, Kise oder dgl. zu-
sammenlagern.

Es soll grundsitzlich nicht direkt auf dem Boden (Erde, Stein-
boden), sondern auf geruchfreiem Holz, am besten Holzrosten, gelagert.
werden.

Solange Knickebrot keine Feuchtigkeit angezogen hat, soll es dicht
gestapelt werden.

Alle 2 Monate mufl es zur Feststellung von Schédlingsnestern um-
gestapelt werden.

Haltbarkeit. Bei einigermafen richtiger Lagerung hilt sich Knicke-
brot in voller Giite 6 Monate bis 1 Jahr, bei vollig richtiger, die prak-
tisch nur in entsprechendem AuBenklima méglich ist, 2 Jahre und
linger. Bei falscher, also feuchter Lagerung kann es schon nach
1 Monat verschimmeln oder einen dumpfen Geschmack annehmen.

Stapelfihigkeit. Hohe 2,1 m (=5 Reihen) 0,24 t/m3, in Beuteln
verpackt etwa die Hilfte. Hochstzulissige Stapelung 6—8 Reihen.

Dauerbackwaren.

Vorbemerkung. Auf Oblaten gebackene Lebkuchen (Mandelkuchen,
weifle Lebkuchen) sind wegen ihres hohen Gehaltes an Mandeln bzw.
Haselniissen keine Dauerbackwaren, Haltbarkeit nur einige Wochen.
Lénger haltbar sind Honigkuchen (weiche Stiicke nach Braunschweiger
oder ostfriesischer Art), Keks und Zwieback, braune Lebkuchen.

. Hauptveriinderungen. Befall durch Brotkifer, Mehlmotte, Ameisen,
Miuse und Ratten. In zweiter Linie Gefihrdung durch Feuchtigkeits-
aufnahme (Gleichgewichtsfeuchtigkeit fabrikfrisch 459/). Auftreten eines
alten, muffigen Geschmacks (abhiingig von der Mehlqualitit), Verlust-
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an Knugprigkeit (Weichwerden) bei feuchter Lagerung. Bei starker
Feuchtigkeitsaufnahme Wachstum von Schimmelpilzen (insbesondere
Oblatenlebkuchen). Butter- und margarinehaltige Dauerbackwaren
neigen zum Talgig- und Ranzigwerden; bei Verwendung von Erdnufsl
und von hydriertem Sojabohnendl ist diese Gefahr geringer, bei Baum-
wollsaatol auch bei Belichtung anscheinend am geringsten. Waffeln
erhalten bei zu langer, inshesondere zu feuchter Lagerung einen seifigen
Geschmack. Bei allen Dauerbackwaren besteht Gefahr des Kriimelns
bei unvorsichtigem Transport und bei nicht geniigend fester Ver-
packung insbesondere bei Zwieback, Waffeln und Weichkeks, am
wenigsten bei braunen Lebkuchen. In warmen R#umen trocknen
Dauerbackwaren aus, wobei Lebkuchen und Printen an Wohl-
geschmack verlieren kénnen. Dauergebiicke sind gegen fremde Gerliche
empfindlich.

Von Einfluf auf die Haltbarkeit ist, ob der Teig einwandfrei ver-
arbeitet ist, die Stiicke nicht zu dick sind und nicht zu schnell gebacken
bzw. ob sie gut durchgebacken wurden.

Verpackung. Eine bewihrte Hartkekspackung besteht aus einer
inneren Hiille aus doppelseitig gewachstem Papier, dann einem Falt-
karton aus Wellpappe mit Einsatzbeutel (vgl. S. 24) oder aber fiir
am einfachsten flach aufeinandergelegt und mehrere solche kleine
Stapel nebeneinandergelegt und fiir den Grofiverbraucher in Zellbast I
oder Pergamentersatz eingeschlagen und verleimt, auferdem in Umy
karton aus Wellpappe mit Einsatzbeutel (vgl. S. 24) oder aber fiir
Kleinverkauf ohne Einsatzbeutel Keks in wasserdampfdichtes Zellglas
heif} versiegelt. Zwieback fiir den Grofiverbraucher in Beuteln aus Zell-
bastpapier, diese in einen Umkarton, der mit einem dampfdicht ver-
schliefbaren Einsatzbeutel versehen ist. Zwieback fiir Einzelverbraucher
in Beuteln aus Aluminiumfolie mit Zellulose- oder mit Pergamentersatz-
_papier kaschiert oder in versiegelten Beuteln aus wetterfestem Zellglas
innen mit Zellulose- oder mit Pergaminpapier gefiittert. Lagerung in
Blechdosen, die mit Leukoplast abgedichtet sind, oder noch besser in
verlotetem und evakuierten Weilblechdosen ist besonders giinstig, ins-
besondere fiir die Tropen. Gut fiir den Seetransport sind auch mit
Blech ausgeschlagene Holzkisten geeignet.

Lagerung. Keine hoheren Lagertemperaturen als 15 °, insbesondere
nicht bei butter- bzw. margarinehaltigen Backwaren. Bei dampfdichter
Packung, bei welcher die Gefahr des Feuchtwerdens des Inhaltes beim
Auslagern gering ist, ist moglichst kiihle Lagerung zweckmiB8ig. Jeden-
falls vor Sonnenbestrahlung schiitzen (Gefahr des Talgigwerdens).
Wenn nicht in dampfdichter Packung, dann relative Feuchtigkeit im
Lagerraum 5055 %/o, dichte Stapelung.

Regelmigige Durchsicht der Bestiinde; auf Locher in den Packungen
achten und auf Kifer am Boden der Packungen. Geschmacksprobe
(muffig-alt, ranzig). Beim Auftreten von Ungeziefer wie bei Kakao-
erzeugnissen vorgehen.

Lagerungsfiihigkeit. Je nach der Giite der Verpackung braune
Lebkuchen und Honigkuchen 1—1%/2 Jahre. Keks und Zwieback
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6 Monate bei Kilte und im Gebirge, 3 Monate normal, 2 Monate am
Meer, an Seen und Fliissen. Waffeln 2—4 Monate.

Stapelfiihigkeit. Abhingig von der Festigkeit der AuBenpackung.
Keks in Rollen: mindestens 1,8 m hoch, 0,35 t/qm. Keks rechteckig:
1,8 m hoch, 0,45 t/qm. Zwieback in Beuteln: 1,9 m hoch, 0,25 t/qm.

Bier (Dauerbier).

Hauptverinderungen. Verderb des Bieres durch Milchsidurebakterien
oder durch Sarcinien als Folge von Infektionen bei der Herstellung.
Das Bier beginnt sich zu triiben und wird schlecht im Geruch und Ge-
schmack (Sauerwerden). Bei zu langer Lagerung wird das Bier zu alt.
und verliert an Geschmack; in Fissern tritt auch leicht eine Qualitits-
verschlechterung durch Kohlendioxydabgabe bei iibermiBig langer
Lagerung ein. Wegen des temperaturabhingigen Losungsvermogens
der Kohlensiure ist Bier auch gegen Temperaturschwankungen emp-
findlich. Bei Temperaturen unter 5° konnen insbesondere bei hellen
Bieren Kiltetriilbungen (EiweiBausscheidungen) entstehen, die einen
Schonheitsfehler vorstellen. Pasteurisiertes Bier kann je nach dem
Herstellungsverfahren Pasteurisiertriibungen sowie einen Pasteurisier-
geschmack (Brotgeschmack) aufweisen. Auf die Geruchsempfindlich-
keit von Bier muB bei FaBbiereinlagerung Riicksicht genommen werden..
Auch mit Metallen (z. B. Zinn) darf Bier nicht in Beriihrung kommen.

EinfluB der Herstellung. Die peinlichste Sauberkeit im Betrieb.
(Hefereinzucht, sterile Liiftung u. dgl) ist Voraussetzung fiir eine
gute Haltbarkeit. Deshalb sind Biere aus Brauereien mit biologischer
Betriebskontrolle denen aus Landbrauereien iiberlegen. Auferdem hat.
auch noch die Art und der EiweiBgehalt der Gersten, der EiweiBabbau
beim Méilzen und im Sudverfahren und die Zusammensetzung des
Wassers Einflul.

Pasteurisierte bzw. mittels Entkeimungsfiltern steril abgefullte Biers:
(Dauerbiere) sind unabhiingig von der Lagertemperatur, z. B. in V2A~
Féassern oder in Flaschen, etwa 2 Jahre haltbar. Amerikanische
Brauereien haben als Dauerbier Biichsenbiere eingefiihrt, doch ist in
Deutschland die Herstellung eines hierfiir vollig geeigneten Lackes
noch nicht gelungen.

Lagerbedingungen und Ilaltbarkeit. Bei Kellertemperaturen von
6—8¢ nimmt man fiir normale Qualititsbiere in Fissern oder Flaschen,
die sauber abgefiillt wurden, eine Haltbarkeit von etwa. 2 Monaten an.
Infektionen treten meist in den ersten Wochen in Erscheinung. Bei
Zimmertemperatur hilt sich Flaschenbier ohne Geschmacksverschlech-
terung etwa 1 Woche. Dabei ist helles Bier wegen seines hoheren
Hopfengehaltes im allgemeinen linger haltbar als dunkles Bier. Bier-
keller sollen sauber und geruchfrei sein und ausschlieSlich zur- Auf-
bewahrung von Bier dienen. Unabhiingig von den angegebenen Haltbar-
keitszeiten soll gewohnliches Bier alsbald nach der Anlieferung aus-
geschenkt werden. Lang haltbares, pasteurisiertes Bier soll wegen der:
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Gefahr von Triibungen keinen tieferen Temperaturen als --4° aus-
gesetzt werden; sowohl bei Gefriertemperaturen wie auch bei hohen
Temperdturen kénnen sie stark auftreten. Flaschenbier, das Gefrier-
temperaturen ausgesetzt war (Gefrierpunkt — 8¢ und dadurch triib
geworden ist, soll einige Tage bei 8—10 ¢ stehen. Vor direktem Sonnen-
licht muB Flaschenbier geschiitzt werden, weil es sonst einen, so-
genannten ,Lichtbeigeschmack* annimmt. Flaschenbier ist stehend
aufzubewahren. Fiir den Ausschank von FaBbier ist auBer einer Vor-
lagerung von 1—2 Tagen bei den angegebenen Temperaturen, das Ab-
fiillen mit Kohlensiure, also unter AusschluB von Sauerstoff, wichtig,
wenn das FaB nicht an einem Tage vollig ausgeschenkt wird.
Giinstigste Schanktemperatur 8—10° Beziiglich Bierdruck-Apparat-
Leitung und deren Reinigung vergleiche Merkblatt der Versuchs- und
Lehranstalt fiir Brauerei in Berlin. Bier darf nur in v&llig sauberen
Glisern ausgeschenkt werden, selbst geringe Spuren von Fett an den
Glédsern zerstéren den Schaum.

Transport. Fiir den Versand von FaBbier auf weite Strecken
miissen beeiste Kiihlwagen verwendet werden.

Stapelfihigkeit. Ohne Beriicksichtigung der Ginge in Fissern zu
50 1 etwa 4 hl/cbm. Dauerbier in Kisten 2,4—2,8 hl/cbm bzw. 650 bis-
750 kg/cbmm mit Verpackung .

Bohnenkaffee und Kaffee-Ersatz.

Hauptveriinderungen. Besonders nachteilig ist die beim Lagern
von gerdstetem Bohnenkaffee auftretende EinbuBle an Aroma (flach, alt).
Damit Hand in Hand gehen Umwandlungen aromatischer Substanzen;
im Lauf der weiteren Lagerung ist auch ein Ranzigwerden des Kaffee-
oles moglich. Koffeinfreier Rostkaffee erleidet diese. Verinderungen
rascher als koffeinhaltiger Rostkaffee. Zu warme und zu feuchte Lage-
rung sind fiir die Aromahaltung gleich ungiinstig. Gemahlener Kaffee
ist fiir Lagerzwecke ungeeignet. Der zur Ablieferung gelangende
Kaffee hat meist 152,29/ Wasser. Rostkaffee, der mehr als 5%
Wasser enthélt, hat immer auch im Aroma stark gelitten.

Auch Koffee-Ersatz ist hygroskopisch und 1At sich nach stirkerer
Feuchtigkeitsaufnahme nur noch schlecht mahlen.. Wassergehalt bei
der Ablieferung meist 2,5—3,5%. Roggen-, Malz- und Gerstenkaffee
unterlaufen auBerdem Alterungsprozesse, die sich im Geschmack aus-
driicken. Bei Roggen- und Gerstenkaffee kann ziemlich unabhingig
von der Dichtheit der Verpackung ein Ranzigwerden des Fettes ein-
treten. Zichorie, die an sich sehr haltbar ist, kann bei hoher Feuchtig-
keit sauer, bei zu niedriger Feuchtigkeit hart werden. Auch bei Feigen-
kaffee ist ein Sauerwerden moglich. Kaffee-Ersatz-Essenz (Karamel)

_Samtliche Angaben iiber Stapelfihigkeit sind in diesem Buch ohne
Beriicksichtigung der Ginge gemacht und beziehen sich, wenn nicht aus-
driicklich anders angegeben, auf das Nettogewicht je Volumeneinheit ein-
schlieBlich Verpackung.
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ist besonders stark hygroskopisch und wird selbst bei geringer
Feuchtigkeitsaufnahme steinhart.

Wihrend Rostkaffee weitgehend ungezieferfest ist, unterliegen alle
Kaffee-Ersatzsorten dem Miusefra. Wird die Zichorie durch Zucker-
riiben ersetzt, so steigt hierdurch die M&#usegefahr. Andere tierische
Schédlinge (Brotkifer, Diebkifer) sind bei Getreidekaffee .nur zu
befiirchten, wenn das Getreide nicht geniigend geweicht und gerdstet
wurde; stirker anfillig ist nur Feigenkaffee (Ddrrobstmotte). Roh-
kaffee kann durch den Kaffeebohnenkiifer befallen werden.

Kaffee und Kaffee-Ersatz sind empfindlich gegen fremde Geriiche.
Rostkaffee soll bei der Zubereitung nicht mit Metallen in Beriihrung
kommen.

EinfluB der Herstellung. Gewaschener blauer Rohkaffee (Guate-
mala, Costarica, Mexiko) ist nicht so haltbar wie ungewaschene Sorten
(Santos, Rio, Victoria, Robusta). Scharfes Rosten bedingt raschen
Aromaverlust und geringe Haltbarkeit. Fiir die Lagerung geeigneter
Kaffee soll nicht zu stark (iibergar) gerbstet sein. Dem Glasieren des
Rostkaffees wird eine verlingerte Aromaerhaltung zugesprochen.

Verpackung. Rostkaffee als Kleinpackung in Flachbeuteln aus mit
wetterfestem Zellglas kaschierter Aluminiumfolie, ersatzweise aus
lackiertem, heiisiegelfihigem Pergamin oder aus Duplopapier; als etwas
grofere Packung kommt die Ecopackung in Betracht. Fiir GroB-
verbraucher: in Juteséicken zu 60—90 kg oder in Papiersidcken, die zur
Aromaerhaltung mit Igrafan-, mit Duplo- oder mit Pergaminpapier aus-
gelegt sind. Prefllinge in Pergamentersatzpapier (40 g/qm), Umkarton
mit Einsatzbeutel .aus Duplopergamin (vgl. S. 24). Rostkaffee fiir
Sonderzwecke in verloteten Blechdosen, die evakuiert werden; in USA.
in mit Kohlendioxyd gefiillten, versiegelten Beuteln aus ,Pliofilm*.
Kaffee-Ersatz in Sicken aus Jute oder aus Papier, in Papierbeuteln,
die mit Pergamin- oder mit Pergamentersatz- oder notfalls mit
Zellulosepapier gefiittert sind und dann in Kartons aus glatter Pappe.
Taltschachteln mit Beuteln aus Zellulosepapier sind weder aroma- noch
dampfdichte Verpackungen. Zichorie in Kleinpackungen mit nicht
mehr als 500 g. Kaffeezusatz-Essenz soll nur in luftdicht ab-
geschlossenen Blechdosen gelagert werden.

Lagerung. Den besten Geschmack hat Bohnenkaffee am vierten
Tag nach der Rostung. Da Bohnenkaffee wegen seiner anregenden
Wirkung und wegen der beim Rosten entstehenden Aromastoffe ge-
trunken wird, muf die Verfliichtigzung und Verinderung dieser Aroma-
stoffe in erster Linie bekimpft werden. Dies gelingt %urch Lagerung
von Rostkaffee in Blechbiichsen bei niedrigen Temperaturen. Offnen
der Biichsen dabei erst nach dem Anwirmen derselben auf Umgebungs-
temperatur. Bei langer Lagerung soll Rostkaffee entweder in Gefrier-
lagerriume kommen oder aber in Kohlendioxyd aufbewahrt werden.
Im Vakuum bzw. in inerten Gasen verpackter Rostkaffee erleidet bei
lingerer Lagerung und in der Hitze Aromaverluste. Bombagen von
Dosenkaffee sind harmlos. Besonders rasch erfolgt die Verfliichtigung
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der #therischen Ole bei gemahlenem geristetem Bohnenkaffee. Kaffee
in angebrochenen Sicken altert ebenfalls schneller.

Giinstigste Lagertemperatur von Rohkaffee und Rostkaffee 0—20°,
jedoch micht iiber 30° Ohne Temperatur- und damit Feuchtigkeits-
schwankungen, relative Feuchtigkeit 40 %, nicht iiber 6509 Luft-
bewegung nicht erforderlich. Das Beschlagen von Sicken bei Uber-
filhrung auf wirmere Temperaturen mufl vermieden werden (vgl. Ge-
treide und Abb. 4). Lagerung nicht unmittelbar auf dem Steinboden,
sondern auf Rosten oder auf Bohlen. Dies gilt auch fiir. Kisten oder
Kartons, in welchen Kaffee-Ersatz lagert.

Haltbarkeit. Gewaschener Rohkaffee 1—(2) Jahre; ungewaschener
Rohkaffee mehrere -Jahre, Gewichtsverluste und leicht strohiger Ge-
schmack; Rostkaffee in-gewéhnlichen Papierpackungen 2 Wochen;
Rostkaffee in aromadichten Packungen 1 Monat; gemahlener Rostkaffee
wit Zichorie und Karamel in Prefpackung aroma- und dampfdicht ein-
gesiegelt hochstens 1 Jahr; gerosteter Bohnenkaffee in luftleer ge-
machten und mit Kohlendloxyd aufgefiillten Packungen bei Umgebungs-
temperatur oder aber in luftdichten Dosen im Gefrierlager mindestens
2 Jahre; gerosteter Bohnenkaffee in gasdichter Folienverpackung, in
welcher dle Luft weitgehend beim Fiillen durch CO, verdringt worden
ist, etwa /2 Jahr. Gerstenkaffee (3)—6 Monate; Malzkaffee (6)—12 Mo-
nate; Zichorienkaffee 1—(2) Jahre. Die Aufbewahrung von Weizen-
kaffee ist nicht zu empfehlen.

Stapelfihigkeit. Kaffee in Dosen zu 2,5 kg: 10 Dosen im Karton
1.4 m hoch etwa 300 kg/qm. Kaffee in 30-kg-Séicken etwa 0,24 t/m?;
Lagerung aber je nach Tragfihigkeit bis zu 80 Sicken je 60 kg iiber-
einander moglich. KaffeepreBlinge zu 100 g in Kartons zu 20 kg ca.
0.6 t/m3. Kaffee-Ersatz in Beuteln zu 2 kg und in Kisten zu 30 kg
0,37 t/ms.

Briihwiirfel und Suppenwiirfel.

Hauptverinderungen. Briihwiirfel bestehen aus Kochsalz, Amino-
sjuren, Fett und Gewiirzen. Hiervon ist nur der Fettanteil durch
Talgigwerden, inshesondere bei Luft- und Lichtzutritt verderblich.
Wichtig ist, daf der Wassergehalt moglichst unter 2 °/o liegt und auch
bei langer Lagerung nicht iiber 4—6 %o (Gleichgewichtsfeuchtigkeit
20—40 %/0) ansteigt. Uber einer relativen Feuchtigkeit von 50 ¢/¢ wird
die Wasseraufnahme sehr gro8. Wegen der auBerordentlich starken
Hygroskopizitit der Ware muB die Verpackung dampfdicht sein. Ge-
miisesuppen erleiden einé geschmackliche EinbuBe durch Talgig- und
Ranzigwerden; zu Feuchtigkeitsaufnahme neigen \sie nicht in dem MaBe
wie Briihwiirfel (Grenzfeuchtigkeit erst bei etwa 60 %/o), sind aber in der
tiblichen Verpackung einer Gefihrdung durch Brotkifer, Diebkifer,
Mehlmotte u. dgl. ausgesefzt.

Verpackung. Brithwiirfel in gefirbtem Pergamin- oder Pergament-
ersatzpapier bzw. in Zellglas, weiterhin dampfdicht verschlieBbare

Heiss, Frischhalten der Lebensmittel. 2. Aufl. 3
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lackierte Schwarzblechbiichsen oder Gliser mit eingeschliffenem Deckel.
Die Eindruckdecke! miissen sorgfiiltic gearbeitet sein, wenn sie ge-
niligend luftdicht sein sollen. Ecopackungen als Ersatzpaekung. Fett-
haltige Suppen iiblicherweise PreBlinge in wetterfestem Zellglas, aufien
Schutzumhiillung z. B. aus Bastpapier; fiir GroBverbraucher Einwickler
aus Pergamentersatz (60 g/qm) oder Pergaloid und dampfdichter Ein-
satzbeutel in Umkarton aus Wellpappe (vgl S. 24).

Haltbarkeit und Lagertemperatur. Briihwiirfel sind bei Tempera-
turen unter ‘30° in hermetisch abschlieBender Packung 1'/:—2 Jahre
haltbar. Fliissige Wiirze ist bei dunkler Lagerung praktisch unbegrenzt
haltbar. Suppenwiirfel 11/4—13/, Jahre, und zwar Erbsensuppe am
lingsten; zweimal jihrliche Durchsicht auf tierische Schidlinge ist
hierbei erforderlich. Zur Vermeidung stérkerer, Fettverinderungen
sollen Suppenwiirfel nicht bei Temperaturen iiber 25—30° gelagert
werden.

Stapelfiihigkeit. Wehrmachtssuppen in Kartons zu 15 kg rund
0,85 t/m3, Stapelung mindestens 1,5 m hoch.

Dosenkonserven.
(Fleisch, Fische, Obst und Gemiise, Milch.)

Hauptveriinderungen. Es handelt sich dabei vorwiegend um Her
stellungsfehler. Man unterscheidet folgende Verinderungen:

1. Echte Bombagen *: Merkmal ist nicht eindriickbare Ausbeulung
des Deckels bzw. Ausbeulung, die beim Aufhoren des Druckes sofort
wieder ausbeult. Hiufiz treten auch Schiittelgerdusche durch Ver-
flissigung des Inhaltes auf, jedoch ist das Auftreten eines Schiittel-
gerdusches nur eine Verdachtserscheinung, keinesfalls ein Beweis, daf.
der Doseninhalt verdorben ist. ‘Bei bakteriologischen Bombagen als
Folge von Undichtheiten oder von mangelhafter Sterilisation, ist auBer-
dem ein unangenehmer Geruch bemerkbar. Solche Bombagen riihren
meist davon her, daB man versuchte, Kochzeit und Kochtemperatur auf
ein Minimum zu beschrinken, weiterhin von einem durch Wechsel in
der Fiillung bzw. der Konsistenz des Erzeugnisses oder durch Un-
achtsamkeit des Kochpersonals hervorgerufenen Untersterilisation, von
einer unsauberen bzw. verzdgerten Verarbeitung des Ausgangsmaterials,
von Fehlern im Blech, Versagen des Dichtungsmaterials und besonders
hiufig nachtriglich wegen schlechtem VerschluB (Versagen der Ver-
schluBmaschine, mangelhafte Wartung, falsche Rollen, zu groBe Decket
u. dgl).  Die Einlagerung undichter Dosen kann durch Beklopfen der-
selben mit einem Stah] weitgehend vermieden werden. Schiittgeriusche
bei Fleischkonserven konnen auch dadurch verursacht sein, daf die
gelierenden Bestandteile zu gering oder in der Wirme flissig ge-
worden sind.

* LercHE, W.,! Bombagen in Dosenfleischwaren, Die Fleischwirtschaft
21, Nr. 18 (1941), *
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Bei chemischen Bombagen durch Einwirkung organischer Siuren
auf das Matérial der Innenwandung entwickelt sich Wassefstoff (puf-
fende Flamme) und kein Geruch. Der Inhalt ist gegebenenfalls genie8-
bar, die Dose aber unverkiuflich. Besondere Gefahr besteht bei Apfeln,
Erdbeeren, Sauerkirschen, Dosengurken, &#lterem Fleisch, das tiiber-
miBig sterilisiert wurde u. dgl. Der chemische Angriff kann auch
lokalisiert sein, z. B. auf Stellen, an welchen der Zinnbelag mangelhaft
ist. Chemische Bombagen konnen insbesondere bei Schwarzblechdosen
vor allem bei tropischen Temperaturen in den Vordergrund treten.

-Verfirbung als Folge zu langer bzw. zu hoher Erhitzung, bakterieller
Tétigkeit oder als Folge von Metalleinwirkung bei der Fabrikation
ader in der Dose (Eisen auf Friichte, Kupfer auf Milch u. dgl). Die
Verfirbung als Folge zu starker Temperatureinwirkung sowie infolge
bakterieller Verinderungen besteht fast immer in einem Dunklerwerden.

2. Eine Scheinbombage entsteht beim Erhitzen jeder Dose, weil
sich hierdurch der Inhalt ausdehnt und ein Hervorwdlben im Deckel
und Boden hervorgerufen wird. Wenn sich der Deckel zuriickdriicken
14Bt, ist die Ware genieBbar, doch ist auch bei Scheinbombagen der
Deckel manchmal nicht eindriickbar, z. B. bei Blut- und Leberwurst-
konserven, wenn die Wurstmasse lufthaltiz war und erstarrt. Das
gleiche kann der Fall sein, wenn der Inhalt stark zum Quellen neigt,
wenn die Dosen zu stramm gepackt wurden und wenn der Inhalt vor
der Fiillung-eine leichte Girung durchgemacht hat (Tomatenmark). Bei
tropischen Temperaturen und bei Gefriertemperaturen entstehen durch
die Ausdehnung des Inhaltes ebenfalls Scheinbombagen, und zwar um
so stirker, je geringer die Profilierung des Deckels und des Bodens ist,
also leichter bei Schwarzblechkonserven als bei Weiblech und je
wasserhaltiger der Inhalt ist. Der Inhalt ist genieBbar, soll aber bald
verbraucht werden. Zur Vermeidung von Uberbeanspruchungen von
Boden und Deckel dient vor allem das Exhaustieren, d. h. die Er-
wirmung der gefiillten Dose vor dem VerschlieBen und die Druck-
kiihlung, d. h. die Abkithlung der Dosen im Autoklaven unter Druck.
Insbesondere gilt dies fiir groBe Dosen. Im Hinblick auf die Erhaltung
der Wirkstoffe und auf -die Verbesserung der Haltbarkeit des Inhalts
ist vom Evakuieren bzw. vom Exhaustieren stets Gebrauch zu machen.
Fiir Sonderfille (Aluminiumdosen) Uberdrucksterilisation.

3. Anfressung und spéterhin Zerstérung der Dosenwandung von
aufen her durch mechanische Verletzungen, durch fressende Chemi-
kalien (auslaufende Dosen), durch Rost, inshesondere bei Schwarzblech-
konserven.

" 4. Fremdgeschmack als Folge zu langer Vorlagerung bei warmer
Witterung bzw. zu langer Zwischenlagerung zwischen Verschlieen und
Sterilisieren, z.B. bei Spargel, Mais, griinen Bohnen, hierbei saurer
Geschmack. Bei Pfirsichen und. Aprikosen bei zu langer Vorlagerung

* Nesrive. E., Die Verwendung von oberflichen-geschiitztem Schwarz-
blech fiir Konservendosen, Braunschweig 1941, — NEeHRING, E., Uber die
Lenkung und Verarbeitung von Konservendosen fiir Wehrmachtszwecke
in der Gemiise- und Obstkonservenindustrie (1943) H. 18, 8, 191.

3#
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Altgeschmack, bei anderen Friichten modriger Geschmack. Auch durch
mangelhaftes Abkiihlen der Biichsen kann sich ein flachsaurer Ge-
schmack ergeben. Die Sduerung von Spargel wird meist durch Milch-
sdureinfektion des Rohspargels hervorgerufen.

5. Breiige Konsistenz, wenn die Biichsen unausgekiihlt gestapelt
wurden, gleichzeitigz dunklere Farbe und unangenehmer Geschmack.
Besonders gefihrdet sind Tomaten aber auch Erbsen. Die Veriinde-
rungen sind naturgem#f im Innern des Stapels gréBer als in den Rand-
schichten.

Verpackung.! Es werden heute folgende Werkstoffe verwendet:
WeiBblech, galvanisch verzinntes oder sparverzinntes (Bezidit) innen-
lackiertes Blech, Schwarzblech (geschweifit oder mit Doppelfalznaht
des Rumpfes maschinell hergestellt) mit folgenden Nachbehandlungs-
verfahren: Phosphatierungs- und Tauchverfahren (Bonder-Tauch-
verfahren), kombinierte Naht- und Spritzlackierung.

Lagerverinderungen. Herstellungsfehler machen sich in den ersten
4—6 Wochen der Lagerung bemerkbar, insbesondere wenn fiir die
evtl. nicht abgetotete Bakterienflora besonders giinstige Temperatur-
verhiltnisse herrschen. Dies gilt auch fiir durch unsachgemife Behand-
lung eingebeulte und beschéidigte Dosen, die bei Schwarzblech in jedem
Fall alsbald verbraucht werden miissen. Bei lingerer Lagerung konnen
chemische Verinderungen an der Innenwandung auftreten, und zwar
bei sauren und bei salzhaltigen Konserven sowie bei’ hoher Lager-
temperatur rascher. Ihre Hiufigkeit hiingt in jedem Fall von der Glitte
und von der Giite des verwendeten Bleches, bei Schwarzblech von der
Lackqualitit (Haftfdhigkeit, ReiBfestigkeit, geringe Quellfihigkeit) ab,
auflerdem von der Art der Profilierung der Deckel. Das AuBere der
Dose rostet inshesondere an den Filzen und unter den Etiketten, wobei
Verwendung feuchter Kisten, feuchte Lageratmosphire und vor allem
rasche Temperaturschwankungen besonders nachteilig wirken. Tem=
peraturkonstanz im Lagerraum ist deshalb besonders wichtig. Liegt
eine Notwendigkeit vor, feuchte Keller zur Lagerung zu verwenden,
dann ist Wellpappe als Verpackungsmaterial wenig geeignet, da sie
stark Feuchtigkeit anzieht, wodurch die Dosen rascher, inshesondere an
den Beriihrungsstellen mit der Verpackung, rosten und die Festigkeit
der Umkartons leidet. Insbesondere bei Schwarzblechdosen empfiehlt
es sich unbedingt, beim Sterilisieren Rostschutzmittel zu verwenden
und die Kiihlung auf 50 zu beschrinken. Auch dann sind die Dosen
nur fir eine kiirzere Lagerung (vgl. Zahlentafel S. 38) geeignet,
fiir Pilze sowie fiir alle sauren Inhalte iiberhaupt nicht.

Mit einem wesentlichen Vitamin-C-Verlust bei der Lagerung von
Obst und Gemiise in WeiBblechdosen ist im allgemeinen nicht zu
rechnen. Die Vitamine der Gruppen B, D und E sind ohnedies
relativ unempfindlich. ‘

Olsardinen brauchen 4 Monate, bis sich ein geschmacklicher Aus-
gleich zwischen dem AufguBsl und dem Fett der Fische eingestellt hat.

Giinstigste Lagerbedingungen. Aufbewahrung in kithlen Riumen,
die vor direkter Sonnenbestrahlung geschiitzt und nicht zu feucht sein
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sollen. Eine Zusammenlagerung mit stark Feuchtigkeit abgebenden
Gitern ist nachteilig. Insbesondere in Kellerrdumen Lagerung der
Kisten bzw. Kartons auf hoheren Lattenrosten wegen moglicher Wasser-
schiden. In hoheren Geschossen ist bei Vorhandensein von Holzbdden
die Verwendung von Stapellatten nicht unbedingt erforderlich. Zur
Unterdriickung der Auskeimung evtl. nicht abgetdteter 'Sporen reichen
Temperaturen von 8—10° fiir ein Jahr aus; hohere Temperaturen als
18° sind insbesondere bei den kiirzer haltbaren Schwarzblechkonserven
ungiinstig. Eine Temperatur von 0° ist insbesondere fiir saure Fiill-
giiter, die chemische Bombagen hervorrufen, vorteilhaft, wenn die
Dosen vor dem Ausbringen langsam in trockener Luft der Umgebungs-
temperatur angeglichen werden konnen; bei schroffem Temperatur-
wechsel beschlagen die Dosen und rosten dann rascher (vgl. Abb. 4).
Deshalb diirfen Keller im Friihjahr nicht beliiftet werden.

G‘pe_friegtemperaturen sind nicht so’ schidlich wie man bisher an-
nahm. Es besteht aber die Moglichkeit, daf sich als Folge der Aus-
dehnung des Wassers beim Gefrieren, insbesondere bei lingerer Auf-
rechterhaltung dieser Bedingungen, die Deckel- und Bodenverschliisse
lockern und dadurch undicht werden, so daf sich vorsichtshalber ein
beschleunigter Verbrauch gefroren gewesener Dosen nach dem Auf-
tauen empfiehlt. Gliser brechen dagegen sehr hiufig, ausgenommen bei
hohen Zuckerkonzentrationen. Gurken in Dosen, Spargel, Bohnen,
Mischgemiise mit Kartoffeln, Erdbeeren, Kiirbisse und Pfirsiche in
Dosen kionnen durch das Gefrieren nachteilige Geschmacksabweichungen
und Verinderungen der Gewebefestigkeit erleiden. Insbesondere in
Dosen mit ungezuckerter Milch sind Ausflockungen moglich, wihrend
Fleisch und Fische in Dosen gegen Gefrieren wenig empfindlich sind
und gezuckerte Kondensmilch erst bei —25° fest gefroren ist. Die
tiblichen Sterilisationszeiten schlieBen nicht die Sicherheit ein, daB die
Konserven tropenfest sind. '

Vorratspflege. Vernagelte, undichte, stark verbeulte und rostige
Dosen sind schon bei der Anlieferung auszuscheiden. Es empfiehlt sich
ein- bis zweimalige griindliche Durchsicht im Jahr; bei Fischkonserven
(ausgenommen Olsardinen) ist eine Durchsicht im ersten Vierteljahr
erforderlich. Zur Vermeidung des Aufrahmens von Milchkonserven sollen
diese alle 2 Monate gewendet werden. Schmutz unter dem Bérdelrand
wird mit Holzstibchen entfernt, worauf die Dosen mit s#durefreiem
Spindel- bzw.. Mineralol leicht eingefettet werden. Auf Roststellen
unter den Etiketten ist zu achten. Wurde beim Sterilisieren Rostschutz-
mittel verwendet, dann ist das Einélen iiberfliissig. Bei der Durchsicht
miissen die Dosen umgedreht werden (ausgenommen Spargel). Um
ein Auslaufen undichter Dosen sofort feststellen zu konnen, sollen die
Kisten so gestapelt werden, daB8 mindestens eine Breitseite stindig
gichtbar ist.

Haltbarkeit. Fiir eine gute Haltbarkeit von Dosenkonserven ist
Voraussetzung, daB das Ausgangsprodukt moglichst keimarm in die
Dose kommt, weil es viel leichter ist, schwach keimhaltiges Material
steril zu halten, als wenn Sporen in groBer Menge vorhanden sind. Fiir
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die Auswahl der Sterilisationszeit ist auBer der Wirmeleitzahl des Fiill-
gutes auch dessen pz-Wert und dessen Fliissigkeitsgehalt ma8gebend,
8o sind Sporen im Fett ausgesprochen widerstandsfihig, wihrend ihre
Abtdtung in magerem Fleisch mit reichlichem Fliissigkeitsaustritt sehr
viel leichter erfolgt. Gefiihrdet durch lange Lagerzeit und hohe Tempe-
raturen sind in erster Linie Dosenwiirstchen, Schinken, Zunge in Dosen,
Fischkonserven ohne Ol — insbesondere mit Tomatentunke und Rahm-
tunke — Fischpasten, auBerdem Apfelmus, Erdbeeren, Heidelbeeren,
Kirschen mit Stein, Stachelbeeren, Johannisbeeren, Pflaumen mit Stein,
Pfirsiche, Reineclauden, Mirabellen sowie Gurken in Dosen. Sie sind
bei den iiblichen Temperaturen in WeiBblechdosen moglichst nur 1 Jahr
zu lagern.

Linger ist in WeiBblech die Haltbarkeit von Fischkonserven in Ol,
Himbeeren, Aprikosen, Birnen sowie Bohnen, Karotten, Sellerie, Spinat,
Sauerkraut, ungezuckerte kondensierte Milch; man kann hierbei mit
einer zweijihrigen Haltbarkeit rechnen.

Noeh linger ist die Haltbarkeit der nicht angefiihrten Fleisch-
konserven, von Wurstkonserven, Schweineschmalz, Kidse und der nicht
angefithrten Gemiisearten in WeiSblechdosen.

Lagerungsdauer von Kouserven fiir Wehrmachtsbedarf.

Weig- \Eezg(ﬁg. Schwarzblech | Aluminium
blech | verzinnt |-— (lackiert)
(lackiert) | , WEHRM“
Monate | Monate Morate Monate
Fleischkonserven, ausgenommen
Schweinepokelkopf, Zunge, Corned-
beef, Pokeleisbein, Kochsdunken . .| 48 24 30 24
‘Wurstkonserven® (ohne Wiirstchen). .| 36 24 30 24
Mischkonserven mit griinen Bohnen,
Kohl- und Mohrriiben, Wei- und
Wirsingkohl! (ohne Wiirstchen) . .| 24 18 12 —
Mischkonserven mit Erbsen, weilen | -
Bohnen, Linsen, Reis, Graupen, Nudeln | 24 18 18 —
Gemiisekonserven  (Spargel, Erbsen, |
Bohnen, Erbsen mit Karotten, Misch-
gemiise) . . . . . . . . . .} 36 18 12 —
iibrige Gemiise einschl. Tomatenmark | - 24 12 122 —
Fischkonserven
ayinOl . . . . .. ... .1 24 12 —_— 12
b)in Tunke . . . . . . . . . 12 9 — —
¢) Fischpaste, . . . . . . . .| 12 6 — -
Obstkonserven . . . . . . . . .| 18 — —_ —
Schmelzkise . . . . . . . . . .] 36 24 24 24
Butter . . . . . . . . . . .] 4 4 4 —
Margarine . . . . . . . . . .] 6 6 6 —
Schmalz . . . . . . . . . . .| 48 24 24 —
Marmelade . . . . . . . . . .| 1% 12 6 —
Kondensierte Milch (ungestift) . . .| 24 12 — —

11 Monat vor Ablauf der angegebenen Fristen werden Dosen unter-
sucht und die Lagerdauer wird nach dem Untersuchungsergebnis von Fall
zu Fall festgesetzt.

2 Nicht Tomatenmark, Pilze und Sauerkraut. Gurken nur in Weifblech.
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Fiir Wehrmachtszwecke werden WeiBblechdosen fiir Obst, Spargel
und gesiuerte Gemiise, galva,msch verzinnte Dosen fiir Marmeladen und
Mischkongerven, Fische in Tunke und Ol, spritzlackierte Schwarzblech-
dosen fiir nicht gesiuerte Gemiise, Mlschkonserven, Fleisch- und Wurst-
konserven, Fischpaste, Schmelzkise und Fette verwendet.

Versand. Zur Vermeidung von Rangierschiden miissen Dosen in
Eisenbahnwagen besonders gleichmiBig und sorgfiltig gestapelt werden.

‘Stapelfihigkeit. 0,41—0,46 t/m®: Gurken (6 kg), Ofsardinen
(125 g). Dosenfleisch, Schmalzfleisch (800 g), 0,49—0,54 t/m®: Corned
beef, Jagdwurst (850 g), Schmelzkise (500 g), kondensierte Milch
(450 g). ‘Bis 0,65 t/m®: Mischkonserven (850 g) und Gemiisekonserven.

Stapelhthe im allgemeinen 2,2m (8 Kisten), Gurken in Dosen auf
Liicke 3 m (12 Dosen).

Erginzung: Marmeladen und Fruchtgelees.

Hauptverinderungen. Verschimmeln der Marmelade -unter dem
Deckblatt, Gdrung bei Wassergehalten zwischen 30—35%. Fliissig-
werden der Marmelade; Auftreten dunkler Réinder am Eimerrand durch
beginnenden Angriff der Obstsiure auf die Wandung. Auslaufen von
Eimern infolge zu hoher Stapelung. Bei offenen Eimern erhohter Be-
fall durch Schimmelpilze, insbesondere bei warmer ‘Lagerung: Ge-
fihrdung durch Essigfliegen, Stubenfliegen, Ameisen und Wespen.
(Ein Milbenbefall kann bei-Pflaumenmus auftreten, wenn die Oberfliche
‘beim Stehen an der Luft eintrocknet.) " Girung ist eine Folge zu ge-
ringer Zuckerkonzentration, Fliissigwerden ist ein Zeichen mangelnder
Gelierkraft. Beides sind Fabrikationsfehler.

Verpackung. In Schwarz- oder WeiBlblecheimer von 12Y/2 kg. Holz-
kiibel sind ungeeignet. Absolut fliissigkeitsdichte verschlieBbare Dosen
aus Wickelschrenz, aus Festigkeitsgrﬁnden moglichst nur fir 1 kg;
dampfdichte Einsatzbeutel (vgl. S. 24) in Umkarton. Hartmarmelade
und Marmeladepaste (stirker eingedickte Marmelade) fiir die Tropen
in Beutel aus wetterfestem Zellglas moglichst eng eingesiegelt in Holz-
kiste zu'5 kg, 4 Kistchen mit Stahlbindern zusammengebiindelt. Ist
die Verpackung nicht sehr dampfdicht, so wird bei feuchter Lagerung
(iber ¢ =75 %) Wasser aufgenommen und dadurch die Vorbedingung
fiir mikrobiologische Verinderungen geschaffen.

Lagerung und Haltbarkeit. Bei Temperaturen von 0—15 © Haltbar-
keit in Weilblech' 18, in Schwarzblech 4—6 Monate (Geschmacks- und
Farbverinderungen); nach dem Anbruch etwa 83 Wochen. Die  Ent-
nahme soll mit flachem Anstich erfolgen. Bei tiefem Anstich sondert
sich Saft ab und die Ware wird an den Rindern unansehnlich. Nach
jeder Entnahme Deckel stets dicht auf den Eimer driicken. Leichten
Befall von Schimmelpilzen zusammen mit einer 1 e¢m starken Schicht
entfernen, der neu entstandene Anstich wird mit Alkohol abgewaschen
und ein neues, mit Ameisensdure oder mit Salizylsiure getriinktes
Deckblatt aufgelegt. Bei starker Schimmelpilzdecke muB der Gesamt-
inhalt aufgekocht, umgefiillt und bald verbraucht-werden. Gewshnliche
Marmeladen sind nicht tropenfest.
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Stapelfilhigkeit. Pyramidenformig bis zu 7 Lagen == 1,75 m hoch
0,76 t/m3.

Anmerkung : Tomatenmark mit 38 9o Trockenmasse, mit 10 %o Salz
und 1°/p Natriumbenzoat ist im mitteleuropiischen Klima /2 Jahr
haltbar; mit nur 89 Salz ist es in kiihlem Klima auch monatelang
lagerfihig, mit nur 36 % Trockenmasse ohne Salz (Dreifachkonzéntrat)
dagegen nur in Kaltlagerrdumen. Doppelkonzentrat (28°/0 Trocken-
masse) wird eingefroren.

Trockenmarmelade mit Pektin und Zucker in Pulverform in Beutel
aus Bitumenpapier (140 g/qm) mit einer Innenlage aus Sulfitsackpapier
(70 g/qm) in einem Umkarton aus Wellpappe.

Eier'.
Frisch- und Kiihlhauseier.

Hauptverinderungen. a) Wachstum von Schimmelpilzen und Bak-
terien (insbesondere Proteus vulgaris) auf der Schale ruft beim Ein-
dringen vor allem bei letzteren Fiulnis hervor (Griin- oder Schwarz-
faule mit Schwefelwasserstofibildung, Gelb- oder Rotfdule, kisige Zer-
set2ung, Dotterinfektionen u. dgl.). Durch Eindringen von Schimmel-
pilzen entstehen sogenannte Fleckeier. Das frlschgelefrte Ei selbst ist
weitgehend steril; Eiklar in etwa 989, Eidotter in etwa 939/o der
Fa.lle Eiklar w1rkt insbesondere im frischen Zustand bakterizid.

b) Aufnahme von Geriichen; inshesondere in ungeeigneten Waggons
und Verpackungen.

¢) Verfliissigung des Eiklars, hauptsichlich des dicken Anteils und
damit griBere Gefahr, da der durch die Hagelschniire gehaltene,
spezifisch leichtere Eidotter aufsteigt und schlieflich an der Schale
anliegt (festhingender Dotter), wodurch die Infektion durch Mikro-
organismen stark erleichtert wird.

d) Verringerung der ZerreiBfestigkeit des Dotterhdutchens, hier-
durch Gefahr des Brechens derselben bei unsachgemiBer Behandlung
(rotfaule Eier), beim Kochen und Braten.

e) Entw1cklung eines Lagergeschmacks (alt, dumpf, heulg), ins-
besondere im Eidotter und Auftreten von Spaltungsprodukten.

f) Abnahme der Zihigkeit des Eidotters als Folge einer Wasser-
aufnahme des Eiklars wihrend der Lagerung durch das Dotterhiutchen.

g) Wasserverqunstung durch die Poren der Schale, dadurch Ver-
grofierung der Luftkammer.

h) Leichte Gelbfirbung des Eiklars.

i) Beschiidigung beim Transport und dann rascher Verderb.

Einfluf der Vorbehandlung. Die Infektion des Eiinhaltes geht
besonders rasch vor sich, wenn das duBlere Schalenhiutchen verletzt

1 KaEss, (5., u. F. KIERMEIER, ,,Uber Gaskaltlagerung von Eiern“, Z.
ges Kilte-Ind. 46 174 (1939). — MoraN, T., The Cold Starage and Gas
tarage of Eggs, Food Invest, London: Leaflet Nr. 6 (1939). — JANKE, A.,
Das ‘Hiihnerei; seine Zersetzung und Haltbarmachung. Wien: S, Ryalo 1936,
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ist. Ssark verschmutzte sowie gewaschene Eier eignen sich daher zum
Lagern nicht. Auch feuchte Jahreszeit, nasses Futter, unreinliche Stille,
Seltenheit des Einsammelns der Eier haben Einfluf auf die Haltbarkeit.
Da im Ei bei der Vorlagerung starke physikalische und chemische
Umwandlungen eintreten, ist ein moglichst rasches Einbringen ins
Kiihlhaus besonders wichtig. Keine Qualititsverminderung findet statt,
wenn das Einbringen ins Kiihlhaus binnen 3—4 Tagen. erfolgt
und vorher die Temperatur 15° nicht iibersteigt. Nur Eier, die mittels
Durchleuchten als einwandfrei beurteilt wurden, kommen fiir die
Lagerung in Betracht (frei von Fiulnis, von Knicken und Haar-
rissen — hochstens 590 Lichtspriinge — kleine und feste Luftblase,
Dotter in der Mitte und geniigend unbeweglich). Tritt beim Transport.
Bruch auf, so miissen die Kisten durch Fachleute vollig umgepackt
werden. Kisten und Einsdtze miissen trocken und geruchfrei, die
Eier trocken sein.

Verpackung in Holzwollekisten (720 Eier) oder in Kisten mit.
Kartoneinsatz (360 Eier), Karton als Ficherpackung oder Becher-
packung (sogenannte Filler aus PappeguB) oder als sogenannte Ovitekt-
packung. Der Einfluf der Packung auf die Lagerverinderungen der
Eier ist sekundir, doch muB das Holz (Rottanne) harzfrei und die
Pappe aus geruchlosem Fasermaterial bestehen und trocken sein. Heu,
Kleie, Stroh, Hicksel, Sigemehl sind nicht geeignet. In die Ficher-
packung miissen Locher eingestanzt sein, damit die Eier von Luft
bespiilt werden. In bezug auf die Geschwindigkeit des Packens sind
die Holzwollepackung und die Fécherpackung iiberlegen, in bezug auf
die Bruchfestigkeit scheint es die Ovitektpackung zu sein.

Lagerung und Vorratspflege. Durch Kaltlagerung Herabsetzung
des Wachstums der Bakterien und Schimmelpilze, der durch Enzyme
verursachten Abbauvorginge und der Verdunstung. Giinstigste Lager-
temperatur 4 0° und 78—80 % relative Feuchtigkeit (bei der Ein-
lagerung 75 %) oder — 1° und 85 %/, relative Feuchtigkeit. Die Lager-
temperatur darf hochstens um 0,5.°, die relative Feuchtigkeit hochstens
um 29 schwanken. Um eine so genaue Regelung fiir Monate moglich
zu machen, mufl der Kiihlraum mit einem AuBenluftkiihler (bewegte
Kiihlung 10—15facher Luftwechsel) ausgeriistet sein. Die Kisten miissen
mit der Lingsseite in,der Windrichtung lagern, der Stapel lagert auf
‘¢inem Kantholz, die einzelnen Kisten auf schmalen Holzchen an den
vier Ecken. 1/; Kisten lagern seitlich, /2 Kisten mit Holzwolle mit dem
Deckel nach unten, damit d&r Dotter wieder die Moglichkeit hat, in die
Mittellage zu kommen. Abstand von der Wand 10—15 cm; Giinge,
die es ermdglichen, jede Partie miihelos zu erreichen. Kisten unter
Austrittsoffnungen von Luftkandlen miissen mit Papier abgedeckt
werden. Der Wert einer Ozonierung der Lagerriume ist hochst frag-
lich, zweifellos wird hierdurch eine Verbesserung des Geruchs der
Raumluft erreicht, anderseits kann aber das Talgigwerden des Dotterdls
beschleunigt werden. Im August mufl eine stichprobenweise Zwischen-
kontrolle beginnen, auf Grund welcher der Auslagertermin festgesetzt
wird. Auch bei der Auslagerung wird nochmals ein Anteil (10 %)
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durchleuchtet. Eine kiinstliche ,,Entfrostung* ist erforderlich; wenn
der Taupunkt der AuBenluft hoher liegt als 0° Andernfalls erfolgt
ein Feuchtigkeitsniederschlag auf dem Ei und damit ein Klamm-,
Dumpf- und Stickigwerden der Ware, falls nicht sofort umgepackt
wird. (Vgl. Abb. 4, Punkt B.) Die Entfrostung erfolgt in einem be-
sonderen Raum bei hoher Luftgeschwindkigkeit und dauert je Waggon
5,5—11 Stunden. Die durchschnittliche Haltbarkeitszeit im Kaltlager
betrigt 7 Monate, bereits nach 3—4 Monaten tritt ein stirker werdender
,JLagergeschmack* des Dotters in Erscheinung, wihrend nach 9 Monaten
der Qualitiitsabfall recht erheblich seim kann. Durchschnittlicher Fiukis-
verlust bei Tmonatiger Kaltlagerung 1,6—1,8 %o bei einwandfreier Aus-
gangsqualitit, Gewichtsverlust (2,5 bis) 8,5 %o.

Landeier sind widerstandsfihiger als Farmeier; Eier mit brauner
Schale verdunsten weniger als solche mit weiBer Schale. Nach dem
Auslagern sollen Kiihlhauseier rasch verbraucht werden. Verbesse-
rung der Haltbarkeit durch Gaslagerung, und zwar entweder durch
Verwendung einer Konzentration von 2,5% CO. bei 80 %o relativer
Feuchtigkeit bei =+ 0° wodurch sich eine bessere Konsistenz des
Eigelbs und etwas weniger Kiihlhausgeschmack aber unverminderter
Gewichtsverlust ergibt, oder durch Verwendung einer Atmosphére mit
509/ CO, bei +0° und fast gesittigter Luft und dadurch geringer
Gewichtsverlust, festes Eigelb, weitgehende Unterdriickung des Kiihl-
hausgeschmacks, allerdings starke Diinnfliissigkeit des Eiklars, die
jedoch zum groBen Teil bei der Entgasung wieder verschwindet. Im
letztgenannten Fall ist nur Lagerung in Tanks moglich. Gasgelagerte
Eier miissen vor dem Verbrauch je nach der verwendeten Konzentration
2—5 Tage lagern, um ihre Kohlensiure abzugeben, sonst Sodawasser-
geschmack und Springen beim Kochen. Die Gaslagerung ist um so
wirksamer, je frischer die eingelagerten Eier sind, moglichst sollten sie
nur 2—3 Tage alt sein.

Stapelfihigkeit. Gaslagerung etwa 6000 Fierfcbm. Gewdohnliche
Lagerung etwa 25 Stiick /s Kisten, 8 m hoch, etwa 650—700 kg/qm
entspricht 9000 Eier/qm — 8000 Eier/ebm ohne Ginge.

Ergiinzung: Konservierte Eier.

1. Kalkwasser, Wasserglas, Oliiberziige u. dgl.

Das als Losungsmittel- verwendete Wasser dringt in das Ei ein,
schlieBlich auch in die Dotterkugel, die sich unter Dehnung des Dotter-
hiutchens vergroBert, wodurch letztere hiufig reift. Gleichzeitig gehen
auch Losungsstoffe in das Ei, wodurch es einen laugenhaften Geschmack
und Geruch annimmt. Bei Kaltwasser und bei Garantol, das im wesent-
lichen durch seinen Kalkgehalt™ wirkt, wird die Eischale briichig.
Aufierdem ist das Eiklar zum Schneeschlagen wenig geeignet. Kalk-
wasser gesittigt oder einprozentige Garantolldsung, Kalkwasser (zu
10 1 Wasser 600 g Kalk oder fiir 100 Eier 2,5 kg gebrannter Kalk) oder
handelsiibliche 33—385prozent. Natronwasserglaslosung 110 verdiinnt.
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Die Eiédr lassen sich bei letzterem gut zu Schnee schlagen, doch wird
das Eiklar etwas rosa.

Lagerverluste in Proz.t nach 6—7 Monaten Kalkwasser Garantol ~ Wasserglas
Verdorbene Eier . . . . . . . ... 606 3,03 0,81
Knickeier . . . . . e e 084 139 315

Erfolgt die La.gerung im Kalkwasser bzw. Wasserglas nicht im
kiihlen Keller, so kann innerhalb der Eier eine Gasentwicklung durch
Bakterien erfolgen, welche schlieBlich die Schale zum Platzen bringt.
Die Lagerzeit der in Kalkwasser pder in Wasserglaslosung gelagerten
Eier sollte 6 Monate mdglichst nicht iiberschreiten; immerhin sind bei
5—10° gelagerte Kalkeier nach etwa 7 Monaten mit bei 0° gelagerten
Kiihlhauseiern qualitativ durchaus vergleichbar. Bei 0° gelagerte
Kalkeier kommen dabei geschmacklich weitgehend Frischeiern nahe.

Das Einfetten der Eioberfliche hat sich wenig bewihrt. Besser ist
die ¥erwendung von Minralélen bzw. von Ovanol, notfalls auch von
Sonnenblumentl; Tauchtemperatur 60 °. Bei hohen relativen Feuchtig-
keiten sind derart behandelte Eier nur dann liinger als 6 Wochen
lagerfihig, wenn dem Imprignierungsmittel stark bakterizide Stoffe
(z. B. Phenolderivate) zugesetzt werden. Bei Feuchtigkeitsgraden
unter 809 kommt aber die Qualitit derart behandelter Eier der
von Kalkeiern nahe. In den Vereinigten Staaten hat sich dabei das
Verfahren eingefiibrt, die Eier im Olbad mit Vakuum zu behandeln, im
Vakuum aus dem Olbad zu entnehmen und an Stelle von Luft das
Vakuum mit Kohlendioxyd aufzuheben 2.

Besser .in bezug auf die Erhaltung des Dotteraromas ist das in
Deutschland entwickelte Verfahren, die Eier einem Unterdruck aus-
zusetzen, Kohlendioxyd nachstrdmen zu lassen und dann unter Er-
héhung auf Atmosphirendruck in eine Olemulsion einzutauchen 3.
Hierbei wird im Ei eine Kohlendioxydatmosphiire aufrechterhalten.
Dementsprechend hat das Ei auch einige Vorteile des gasgelagerten Eies.
Olverbrauch 1 1 fiir 1000 Eier.

Gewichtsverlust bei der Lagerung nur !/a—!/s desjenigen von un-
behandelten Eiern.

Mit Wasserglas oder mit O] imprignierte Eier miissen vor dem
Kochen am stumpfen Ende mit einer Nadel angestochen werden.

2. Trockeneier.
(Hihner- bzw. Enteneigelb, Trockenvollei, Hiihner- bzw. Entenalbumin.)

Die Loslichkeit — -allerdings auch die Hygroskopizitit — des
Trockeneipulvers hiéingt stark von der verwendeten Trocknungs-
temperatur und der Trocknungsdauer und damit vom Trocken-
verfahren (Zerstiubungstrockner, Band- bzw. Schranktrockner, Va-
knumtrockner) ab. Der Wassergehalt vom Trockeneigelb soll
moglichst nicht tiber 59/, liegen. Die Hauptverinderung bei der
Lagerung besteht infolge des hohen Gehaltes des Eigelbs an Fett und

- 1lg’ersuche von ROMER, R., Deutsche landwirtsch. Gefliigelzeitg. 1924,
515,

> 2 SweNsoN, T. L., Food. Research 3, 599 (1938).

3-KaEss, G Landwirtschaftl. Jahrbiicher 88, H. 6, Nr. 43 (1939).
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Lezithin und wegen der grofien Oberfliche des Pulvers in einer all-
mihlichen Oxydation des Eierols, das sich im Ranzigwerden #uBert
(bitterer, kratzender, ranziger, talgiger Geschmack). Insbesondere ist
hierdurch in Zerstiubungstrocknern verarbeitetes Eigelb gefdhrdet.
Enteneigelb ist in' dieser Beziehung empfindlicher als Hiihnereigelb.
Spuren von Kupfer dder Eisen in den Trocknungsapparaten konnen
die Oxydation stark beschleunigen. Durch Wasseraufnahme bei un--
geniigender Verpackung bilden Eipulver einen ausgezeichneten Nihr-
boden fiir Bakterien. Trockenalbumin kann dabei einen ammoniaka-
lischen Geruch annehmen. Der bakterielle Verderb hingt auch von der
Sauberkeit der Herstellung ab.

Verpackung in verzinnten Behiltern in Holzkisten mit einem Netto-
inhalt von etwa 90 kg. Zweckmiiig erscheint eine Lagerung in Pref}-
wiirfeln z. B. in Ecopackung oder in mit wetterfestem Zellglas kaschier-
ter Aluminiumfolie; gegebenenfalls auch Eipulver lose in sog. Kombi-
dosen mit Duplopapierkaschierung.

Haltbarkeit von Trockeneigelb und von Volleipulver 1 Jahr, von
Trockeneiweify in Pulver- oder Kristallform 8—4 Jahre.

Stapelfihigkeit in Kisten 0,44 t/m3, in gepreSter Form 0,91 t/m3.

3. Gefriereier.

Hauptverinderung, insbesondere bei Eidotter und GuBei, ist die
Trennung von Wasser und festen Bestandteilen; nach dem Auftauen
tritt keine Resorption des ausgefrorenen Wassers ein, das Lezithin flockt
aus und gelatiniert. Durch Zusiitze von Glukose oder Fruktose und
bzw. oder Salz (59%) vor dem Gefrieren kénnte die Konsistenz nach
dem Auftauen verbessert werden. Besonders grof ist die Gefahr des
Pastigwerdens des Eigelbes, wenn das Vollei 'schlecht homogenisiert
wurde. Kolloidgemahlenes Eigelb zeigt keine Gallertbildung. GroBte
Sauberkeit im Betrieb, insbesondere tiglich mehrmalige Sterilisation
der mit der Eimasse in Beriihrung kommenden Apparate tnd GefiBe,
Vermeidung einer Beriihrung des Dotters mit unverzinntem Eisen und-
Kupfer und sorgsamste Auslese jedes riechenden oder verseuchten
Eies ist ebenfalls Voraussetzung fiir eine gute Lagerungsfihigkeit (gilt
auch fiir Trockenei).

Verpackung am besten in Pergabechern mit Klammerverschluf und
Wellpappeumkarton, soweit nicht WeiBblechkanister zur Verfiigung
stehen. Die Einfriergeschwindigkeit scheint sekundir zu sein, doch ist
bei lingeren Einfrierzeiten ein Vorkiihlen auf 0° ratsam. Lagertempe-
ratur -— 10 " bis —15°, Haltbarkeit 2—3 Jahre; falls die Lagerzeit
6 Monate iibersteigt, niemals iiber — 69 Nach dem Awuftauen soll
ebenso wie beim ungefrorenen Gufiei ein rascher Verbrauch binnen
2 Tagen stattfinden, da die Eimasse einen ausgezeichneten Nihrboden
fiir Kleinlebewesen bildet.

Stapelfiihigkeit. Gefriereier in Kanistern etwa 2000 kg/qm, 2,5 bis
3 m hoch. Gefriereier in Kartons etwa 470 kg/cbm.

~ Anhang. Flissige Eiprodukte wie Salzeigelb (6—109o Salz und
0,75—19/¢ Benzoesiure) und Boreigelb sind nur. beschrinkt haltbar.
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Fette (Ole).
Butter,

Hauptveriinderungen. Verderben und Ranzigwerden durch Einflufl
von Mikroorganismen (Entstehen von Oxysiuren: talgig) und deren
Enzymtitigkeit (Entstehen von Methylketonen bzw. Aldehyten: Ran-
zigkeit). Durch Luftsauerstoff (eingeschlossene Luft und Fettober-
fliche) erfolgt schnelles chemisches Verderben der Fette, wobei sie 6lig,
talgiz werdén. Verzogerung des Verderbs infolge Mikroorganismen
und Oxydation' durch Temperatursenkung,v Chemischer Abbhau wird
durch Spuren von Metallen wie Kupfer, Eisen, Mangan (metallische,
olige, schmirgelnde, tranige Butter) infolge schadhafter Verzinnung
der Apparate und Leitungen und durch Licht (Ketonigwerden) - be-
schleunigt. Ausschlaggebend fiir die Haltbarkeit ist die Ausgangs-
qualitit. Diese hingt eng mit der Sauberkeit des Betriebes, des
Wassers und der Sorgfalt bei der Verarbeitung (Rahmenerhitzung
auf 84 °, Anséuerung des Rahmens auf 16—18 S.-Gr., gutes Auswaschen
des Butterkorns Trockenkneten, festes Einstampfen u. dgl) und der
Weiterziichtung der Kultur zusammen. Auch die Ausschaltung von
Infektionen durch Salz, Tonnen, Pergament, sowie durch das Personal
(aus Schimmelk¥serei nicht in Butterei gehen) ist wichtig. Nur die
Lagerung von besonders ausgesuchter Markenbutter hat Aussicht auf
Erfolg.

Verpackung. In. Tonnen, die mit luftdichtem und wasserfestem
FEchtpergament (70—75 g/qm) ausgeschlagen werden. Das Pergament-
papier wird hiufiz 24 Stunden in geskttigte Salzlake getaucht. Die
Butter mu8 zur Vermeiduhg von Schlmmelblldung liickenlos ein-
gestampft werden. Abgeformte Butter in Wiirfeln, die in besonders
luftdichtes Papier eingeschlagen sein miissen. Abgepfundete Butter in
Kisten neigt stirker zu Stockfleckenbildung als FaBbutter. Das Holz
der Verpackung muB-geruchfrei, auBerdem sauber und trocken sein,
da sonst Gefahr der Oberflichenverschimmelung. Deshalb muB auch
das Leermaterial auf dem Weg von der FaBfabrik bis zur Molkerei und
bei der Vorlagerung sorgfiltiz vor Feuchtigkeit und vor Fremd-
geriichen geschiitzt werden. Fiir Buttertonnen hat sich Buchenholz
mit Weidenreifen am besten bewidhrt. Sie diirfen nur auf der Kante
gerollt werden. Fiir Seetransport (Tropen) stark gesalzene Butter in
Dosen; diese werden in Kisten verpackt. Besser bei hohen Tempera-
turen a,ls die FaBverpackung ist die Verwendung groBer zweifacher
nahtioser Pergamentbeutel, die in die Kiste eingesetzt und z. B. mit
Henkelleim A 22 verschlossen werden.

Giinstigste Lagerbedingungen und Haltbarkeit'. Die Butter muf}
in der Molkerei nach dem Einstampfen moglichst rasch und méoglichst

1 Merkblatt iiber die Buttereinlagerung, Molkerei-Ztg. 54, 583 (1940), —
KiErRMEIER, F., Gefriertaschenbuch, VDI-Verlag 1940, — SYNWOLDT Ww.,
Herstellung von haltbarer La.gerbut.ber, Molkerei-Ztg. 52, 825 (1938) —
48&;1'1&1{:;; 1)M., Acht Jahre Buttereinlagerung, Molkerei- Ztg 62, 420, 444,
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tief heruntergekiihlt und in Isoherwagen zum Kiththaus beférdert
werden. Gesaizene Butter ist weniger haltbar als ungesalzene Butter,
SiiBrahmbutter scheint etwa ebenso haltbar wie Sauerrahmbutter zit
sein. - Konservierende Zusitze verlingern die Haltbarkeit von Butter
nicht.

Haltharkeit von Sauerrahmbutter. Bei 4 0° etwa 5—7 Wochen,
bei — 6 bis —8° etwa 2-—4 Monate, bei — 12 bis — 15° etwa 6 bis
9 Monate. Natiirlich wird durch jede Vorlagerung die Haltbarkeitszeit
abgekiirzt und dadurch ein rascherer Verderb von Lagerbutter vor-
getduscht.

Bei 25° kann Butter bereits zu schmelzen beginnen. Bei 20°¢ ist
gute Sauerrahmbutter etwa 10 Tage markenfihig (bei 10° etwa
20 Tage), nach 20 Tagen noch ,,Deutsche Feine“. Bei hoheren Tem-
peraturen als 25 © trennt sich die Butter in die Fett- und Wasserphase
und wird dann schnell faulig. Deshalb Butter vor héheren Tempera-
turen bewahren und niemals der Einwirkung von Sonnenlicht aussetzen.

Relative Feuchtigkeit sekundir, nur muB ein Feuchtwerden der
Verpackung (@ > 80 %) vermieden werden. Buttertonnen miissen stets
auf Rosten stehen, die Tonnen werden versetzt iibereinandergestellt.

Butter ist auBerordentlich geruchsempﬁndllch und darf deshalb
nicht mit stark riechenden Waren in Beriihrung kommen bzw. mit diesen
zusammen lagern. (Deshalb auch Vorsicht bei ungeeigneten Reinigungs-
mitteln fiir die Molkereiapparate:) Ozonisieren ist schiidlich.

* Vollig frische dé4nische Butter in Dosen mit einem Salzgehalt von
4—5 90 und einem verringerten Wassergehalt (12 °/o) Haltbarkeit etwa
3(—4) Monate. Haltbarkeit verlingert sich bei einer Lagerung bzw.
Vorlagerung bei —10° und darunter, auer wenn sie von vornherein
»fischig* ist. Durch Gefrieren wird das Ausolen bei hsheren Tempera-
turen' begiinstigt. ) ‘

Transport. Butter soll im Sommer nur im durchgefrorenen Zu-
stand in Isolierwaggons ohne Eis (oder mit Trockeneis) auf lingere
Strecken versandt werden, wobei sie mbghchst dicht zu stapeln ist.
Grundsétzlich muf Butter aus Kaltlagerrdumen in Isolierwaggons ver-
sandt werden. Nur ausnahmsweise bei kurzen Strecken, in der kalten
Jahreszeit und bei raschem Verbrauch kann ein Versand in gewohn-
lichen Giiterwagen als Eilgut in Betracht gezogen werden. Langes
Stehen an der Laderampe, woméglich noch in der Sonne oder in der
Nisse, ist unter allen Umstéinden zu vermeiden. Die Eisenbahnwagen
miissen trocken, sauber und geruchlos sein.

Fiir Seetransporte hat sich das Einndhen der Fisser in fest um-
schliefendes Sackgwebe bewdhrt, da die Reifen sonst leicht abspringen.
Auch die Verwendung von Kisten ist méglich.

Stapelfiihigkeit. 16—22 Buttertonnen je Quadratmeter, d. h.'880 bis
1200 kg/qm bis 3 m hoch.

Anhang. Lagert man an Stelle von Butter Rahm, so ist die hieraus
herggstellte Butter qualitativ schlechter, als wenn von vornherein
Butter eingelagert wird.
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Ergiinzung: Butterschmalz®.

Man unterschéidet eingesottene Butter, die nach alten, in der Haus-
haltung gewonnenen Verfahren hergestellt wird und eingeschmolzene
Butter, die bei Temperaturen um 45 ° aus Butter durch Fettabscheidung
und Filtration gewonnen wird. Erstere hat das bekannte Schmalzaroma,
letztere je nach der Qualitit der verwendeten Butter mehr oder minder
feines Butteraroma. Zur Haltbarmachung ist eine moglichst voll-
stindige Entfernung der fettfreien Trockenmasse und des Wassers
notig. AuBerdem ist die Erzielung einer feinkristallinen Struktur des
Butterschmalzes (schnelles Abkiihlen des fliissigen Schmalzes auf
mindestens 209) erforderlich. Zur Erzielung einer feinkristallinen
Struktur fiihrt eine rasche Abkiihlung auf 20—22°. Die Gefifle diirfen
erst nach dem FErkalten verschlossen werden, da sonst auf die Ober-
fliche herabfallende Kondenswassertropfen die Stockfleckigkeit be-
giinstigen.

Hauptveriinderungen. Butterschmalz ist haltbar, wenn es hochstens
Spuren von Wasser (unbedingt unter 0,3 /o — sicher nur unter 0,01 %/o—-)
und keinerlei Buttermilch mehr enthilt. Verschimmelung von Butter-
schmalz beruht immer darauf, dafl die Butter nicht geniigend aus-
gesotten worden war, Die ,Hauptgefihrdung fiir einwandfrei her-
gestelltes Butterschmalz bei der Lagerung ist das Talgigwerden. Sie
ist immer mit einem Ausbleichen des Schmalzes verbupden. Gleich-
zeitig kann sich ein alter, muffiger oder fischiger Geruch und ein
kratziger, talgiger, traniger-oder fischiger Geeschmack einstellen. Stark
beschleunigt wird diese Verinderung, wenn beim Abfiillen des Butter-
schmalzes viel Luft mitgerissen wird, durch Zutritt von Licht bei der
Lagerung, sowie wenn das Butterschmalz Spuren von Kupfer oder
Eisen infolgq schlecht verzinnter Gefifle enthilt. Randschichten, zu
denen die Luft besser Zutritt hat, sind stirker gefihrdet als der Kern.
Die gebleichte, blittrige Oberflichenschicht soll auch nach léngerer
Lagerung moglichst nicht stirker als 1/2 e¢m sein. Der Unterschied in
den Verinderungen bei offener und bei geschlossener Aufbewahrung
ist unter Voraussetzung dunkler Lagerung gering. Lagerungsfihigkeit
und Geschmack werden in hohem MaBe von der Qualitit der Ausgangs-
butter beeinfluft. Butterschmalz neigt leider schon bei 22—25° stark
zum Austlen. Oberflichliche Schimmelpilzbildung bei feuchter Lagerung.

Einfluf der Herstellung. Die Verarbeitung besteht in: ,Vor-
kliren“ — erstes Separieren mit HeiBwasserzulauf — Erhitzen — zweites
Separieren ohne HeiBwasserzulauf — Abfiillen. Beim Vorkliren reicht
eine Temperatur von 70° Das Separieren mit HeiBwasserzulauf hat
den Nachteil, da8 Antioxydantien ausgelaugt werden, wodurch das
Schmalz weniger oxydationsbestindig wird; das Auslaugen ist aber
anderseits zur Entfernung der Verdorbenheitsstoffe des Fettes er-

t Sciurz, M., und W, STORCE, Versuche iiber die Herstellung und die
Haltbarkeit von Butterschmalz, Molkerei-Ztg. 61, F. 47 (1940). — RITTER, W.,
Schweiz. Milchztschr. 1936, Nr. 12—17, — Beurteilungsgrundsitze fiir Butter-
schmalz, Molkerei-Ztg. 54, 1508 (1940). — KiererLE, F., Technologisches
zur Herstellung von Butterschmalz; Molkerei-Ztg. 62, 735 (1941).
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forderlich. Eine Erhitzung auf 80—85° ist ausreichend. Bei hoherer
Erhitzung altert das Schmalz bei der Lagerung rascher. Beriihrung
mit Kupfer, Nickel, Eisen muBl vermieden werden. (Ansbleichen,
Talgigwerden.) '

Lagerung. Die Haltbarkeit ist am besten in Steinguttopfen. Wegen
Schwierigkeiten beim Transport und des hohen Taragewichtes ist man
zur Verpackung in Kisten aus abgelagertem Kistenholz mit nahtlosen
doppelten Echtpergamentbeuteln oder mit Zellglasbeuteln mit Echt-
pergament iibergegangen (vgl. Schweineschmalz). Das Holz muf}
vollig geruchfrei sein; - Kiefernholz ist ungeeignet, Haltbarkeit bei
5—15° je nach Qualitit und Herstellungsmethode, ohne wesent-
lichen Geschmacksabfall, etwa 3—9 Monate. Bei 20—25° tritt ein
schnelierer Verderb ein, auBerdem bei 20° beginnendes Ausdlen.
Gtiinstiger ist Kaltlagerung bei - 0° bis —5° (1—2 Jahre). Butter-
schmalz mit leichtem Bratgeschmack soll etwas haltbarer als gew6hn-
lich eingesottenes Schmalz sein. Butterschmalz muf unbedingt dunkel
gelagert werden.

Stapelfihigkeit. In Kisten etwa 1400 kg/gqm, 3 m hoch.

Anhang. Aus Butterschmalz regenerierte Butter ist nur- wenig
haltbar.

Ergiinzung: Margarine .

Hauptveranderungen und EinfluB des Herstellungsverfahrens.
Ebenso wie Butter neigt Margarine bei Temperaturen iiber + 0° zum
Verderb durch Mikroorganismen, wobei ein Zusatz von Benzoesiure
bzw. Natriumbenzoat eine etwas haltbarkeitsverliingernde Wirkung hat.
Die Margarine kann seifig und parfiimranzig werden. Bei Gefrier-
temperaturen erfolgt der Verderb unter Wirkung von Enzymen.

Auch fiir die Haltbarkeit der Margarine ist die Sauberkeit der Be-
triebsrdume und die Keimfreiheit der Verarbeitungsapparate und
Gerédte wichtig. Keime konnen auBerdem durch Prefitalgstiicke,
Wasser, nicht geniigend pasteurisierte und nicht mit sauberen Rein-
kulturen angesiuerter Milch, nicht sterilisierte bzw. pasteurisierte Zu-
sitze wie Eigelb, Kartoffelstirke, Salz u. dgl. sowie durch Holz din-
geschleppt werden. Weiterhin muB das Raffinieren der Fette sorgfiltig
erfolgen; diese miissen rein im Geschmack und frei’ von EiweiBistoffen
sein. Beim Ausschmelzen miissen hohe Temperaturen vermieden
werden. Bei der Herstellung der Margarineemulsion muf auf gute
Feinverteilung des Fliissigkeits- und des Fettanteiles geachtet werden.
Mit der Margarine darf kein unverzinntes Kupfer bzw. Eisen in Be-
rithrung kommen. Die Margarine darf sich wihrend der Herstellung
nicht mit Luft anreichern, sondern mul vor dem Abpacken evakuiert
werden, Dieses muB mit sterilen Packmaschinen unter Vermeidung
jeder Handberiihrung erfolgen.

Haltbarkeit. Bei 20—30° etwa 4—6 Wochen; bei ~--85° etwa
6—8 Wochen; bei 0° etwa 3—4 Monate' bei —6,5° etwa 1 Jahr.

-1 8camarruss, H, Fette u. Seifen 46, 719 (1939). — KIERMEIER F.,
Fette u. Seifen 47, 99 (1940).
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Wiahrend der heiflen Jahreszeit ist. demnach Lagerung in Kiihl-
rdumen geboten. Der Schmelzpunkt der Margarine muB den jahres-
zeitlichen Bedingungen angepaBt werdeng da breiig bzw. fliissig ge-
wordene Margarine rascher verdirbt. Durch geeignete Zusammen-
setzung kann ein Schmelzpunkt von 37° erreicht werden. Veérpackung
der fertigen Margarinewiirfel in Echtpergament in starken Versand-
kartons, gegebenenfalls wihrend der'heiffien Jahreszeit zur Erhohung
der Stapelfihigkeit Holzkisten. Fiir den Versand gelten die gleichen
Gesichtspunkte wie bei Butter. Fiir tropische Linder Verpackung in
verschlossenen WeiBlblechdosen. Haltharkeit hierin dhne starke Tem-
peraturabhingigkeit etwa- 6—9 Monate (letzteres bei hervorragenden
len). '

Stapelfihigkeit. In Kartons zu 15 kg etwa 0,71 t/m3.

Rinderfette.

(Feintalg ,,Premier jus“, Rinderspeisetalg, Oleo-Oil sowie
Rinderknochenspeisefett.)

Hauptveriinderungen. QualititseinbuBe durch Verfirben an den
Randschichten, talgiger Geschmack und Geruch, seltener Schimmelpilz-
und Lichteinwirkung. Schmelzpunkt 41-—49°.

Einflu der Herstellung. Die Haltbarkeit von Rinderspeisefetten
ist im wesentlichen von der Beschaffenheit des Rohmaterials und der
Art ihrer Verarbeitung abhingig. Eine graue Farbe des Talges kann
durch unzweckmiffige Aufbewahrung des Rohfettes und durch rostige
Kessel verursacht sein.” Das Auftreten eines talgigen Geschmackes
wird durch Unreinlichkeit, Feuchtigkeit und Wirme begiinstigt, durch
Einwirkung von Tageslicht hervorgerufen. Rinderfette sind schon in
rohem Zustand fast verbrauchsreif. Je schonender sich der Schmelz-
vorgang vollzieht, desto widerstandsfihiger ist das Fertigerzeugnis
fiuferen Einflissen gegeniiber. Das Verarbeiten von Talg zum -
Zwecke der Herstellung von Speisefetten bedingt eine Auswahl
von - besten, ganz frischen Rohstoffen; alles andere Material kommt
fiir die zu GenuBzwecken bestimmte TFettgewinnung nicht /in Be-
tracht. Das erste Fett, “welches sich durch den Schmelzproze8 in
fliissigem Zustand zeigt und welches nach dem Erkalten von besonderer
Giite ist, hat die Bezeichnung Feintalg oder ,,Premier jus“. Der Geruch
des Feintalges ist angenehm, rein und frisch, wie auch der Geschmack,
der bis zu einem gewissen Grade an Butter erinnert; auch zergeht
dieser beim Kauen vollstindig im Munde, ohne am Gaumen zu kleben,
wie man dieses bei geringeren Qualititen von Speisetalg, der aus
ilteren Rohstoffen hergestellt und bei htheren Schmelztemperaturen
ausgeschmolzen wird, wahrnehmen kann,

Oleo-0il (Oleo-Margarin) ist ein von Stearin befreites Premier jus;
es soll geschmacksrein sein und in der Konsistenz und in der Art dem
Butterschmalz shneln.

Heiss, Frischhalten der Lebensmittel. 2. Aufl, 4
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Die unter der Bezeichnung Rinderspeisetaly in den Handel
kommende Qualitit ist nicht ganz rein im Geschmack und Geruch und
hat einen talgigen Beigeschmack und Geruch.

Rinderknochenspeisefett wird aus den Knochen frisch geschlachteter
und gesunder Tier hauptsichlich im Autoklaven oder auch im Extrak-
tionsverfahren gewonnen.

Verpackung. Die Fisser bzw. Kisten miissen moglichst licht- und
luftdicht schlieBen.

Fisser mit- einem Fassungsvermdgen von etwa 170 kg Inhalt haben
gich als die giinstigste Verpackung erwiesen.

Lagerung und Haltbarkeit. Feintalg, sogenanntes ,,Premier jus®,
aus Fetten frisch geschlachteter Tiere, sowie Oleo-Oil (Oleo-Margarin)
halten sich in trockenen, kiihlen Riumen mindestens 6 Monate, gewdhn-
licher Rinderspeisetalg hat eine Lagerfihigkeit von mindestens
3 Monaten. Bei liingerer Lagerung besteht die Gefahr allméhlicher
Giitebeeintrichtigung. Rinderknochenspeisefett hat nur eine duBerst.
geringa Haltbarkeit und es zelgt schon nach einem Monat eine Ver-
firbung, welche sehr schnell am sich greift. Schneller Verbrauch ist
deshalb erforderlich. Rinderfette diirfen nicht gefroren werden. Die
Einwirkung von Kilte macht sich durch Verfirbung kenntlich. Oleo-Oil
(Oleo-Margarin) ist besonders kilteempfindlich und muB deshalb unter
allen Umstéinden vor Frosteinwirkung geschiitzt werden, da sonst die
schwach gelbliche Farbe in eine griinliche Firbung umschligt und in
Oleo-Stearin iibergeht. Gegen Licht ist Oleo-Oil sehr empfindlich, wes-
halb es dunkel verwabrt werden muB, um frisch und wohlschmeckend
zu bleiben. ZweckmiBigste Lagerung bei --2°.

Stapelfiihigkeit. In Kisten 2 m hoch etwa 1200 kg/qm, in Fissern,
2 Fisser aufeinandergestapelt — 1,70 m hoch, 800 kg/qm.

Schweineschmalz.

Haupptveriinderungen. Bei geringem Wassergehalt (unter 0,3 %/o)
keine Lebensmoglichkeit fiir Mikroorganismen. Priifung des Wasser-
und des S#uregehaltes vor dem Einlagern. Bei feuchter Verpackung
und Lagerung vermag die Randschicht zu verschimmeln; das Schmalz
darf dann nicht weitergelagert werden. Ublicher Verderb durch Talgig-
und Seifigwerden, an den Randschichten beginnend, beschleunigt durch
Lichteinwirkung. Schmelzpunkt 36—46 °.

Einfluf der Herstellung. Ausschlaggebend fiir die Haltbarkeit ist
die Verarbeitung' von frischen Robfetten, Riickenfett und Liesen.
Schmierig und dabei von unangenehmem Geschmack ist Fett von
Schweinen, die ausschlieSlich mit Spiilicht gefiittert wurden. Im
Sommer geschlachtete Schweine besitzen ein weicheres Fettgewebe als
Winterschweine. Bei Verwendung von altem Rohfett oder von Mickern
und Liesen, die in schlachtwarmem' Zustand a.ufemandergelegt und da-
dureh nicht rasch genug durchgekiihlt wurden, tritt ein unreiner Ge-
schmack auf. Blutige Micker diirfen nicht mitgebraten: werden, weil
sonst eine Verfirbung auftritt. Beji einer Vorlagerung des Rohfettes
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kommt es unter Einwirkung von Enzymen zu einer Siuerung des Fettes.
Darmfett (Micker) soll nur verarbeitet werden, wenn keine lange
Lagerung notwendig ist. Berithrung mit Kupfer und mdoglichst auch
mit Eisen (rostige Kessel) sowie die Einwirkung von Sonnenlicht bei
der Herstellung muf vermieden werden. Das Fett mufl so lange aus-
gebraten werden, bis das im Rohfett enthaltene Wasser praktisch rest-
los verdampft ist. Das Ausbraten soll langsam vor sich gehen. Um
eine griefliche Struktur zu vermeiden, ist fiir eine rasche Abkiihlung
Sorge zu tragen. Bei unzureichender Klirung bzw. Filterung kommt
es vor, daf sich eiweiBhaltiges Material, das rasch in Féulnis iibergeht,
am Boden absetzt. Ein aus POkelspeck hergestelltes Schmalz ist zur
Lagerung ungeeignet.

Bei amerikanischem Schweineschmalz unterscheidet man Roh-
schmalz (Steamlard), hergestellt aus Riickenfett frischgeschlachteter
Tiere im Autoklaven unter Druck geschmolzen. Pure lard wird her-
gestellt aus Riickenfett ohne Schwarte und Liesen oder auch aus Roh-
schmalz, welches nachtriiglich geklirt und filtriert wird. Neutrallard
wird aus Netz- und Gekrosefett bei niedrigen Temperaturen unter
Vakuum hergestellt. Dieses Schmalz wird ebenfalls mittels Zentrifugen
bzw. Filterpressen bereitet. Deutsches Schweineschmalz wird aus
Liesen (Flomen, Liinte, Schmer), Wammenfett, Riickenfett ohne
Schwarte, Darmfett (Micker) gewonnen. Simtliche Fette werden ge-
mischt verarbeitet und so lange gebraten, bis das Fett wasserfrei ist.
Flomenschmalz (Liesenschmalz) ist das nur aus Flomen gewonnene
Schweineschmalz. Griebenschmalz ist Schweineschmalz, in dem die bei
der Herstellung entstehenden Grieben im Schmalz verbleiben. Es ist
meistens nicht so stark ausgebraten wie normales Schmalz, weil sonst
die Grieben hart und ungeniefSbar wiirden. Bratenschmalz eéntsteht
durch Erhitzen von Schweineschmalz unter Zusatz von Gewiirzen,
Zwiebeln; Bratenschmalz mit Grieben wird durch Zusatz vog Grieben
aus frischem Riickenspeck oder aus Flomen hergestellt. Bei Schmalz
in Dosen ist besonders wichtig, daB sie luftfrei sind; die Sterilisation
allein reicht fiir eine geniigende Haltbarkeit nicht aus.

Verpackung. \ Die Verpackung muf moglichst luft- und lichtdicht
schlieBen. Schmalz in Kisten, die mit (neutralem) Pergamentpapier
oder (besser mit) Pergamentbeuteln ausgestattet sind, mit einer Fiillung
von 1 X oder 2 X 12,5 kg netto als Standardverpackung. Die Kisten
miissen aus trockenem, abgelagertem, harzfreiem Holz und sollen mog-
lichst mit Stiften, nicht mit Nigeln hergestellt sein. Nahtlose Einsatz-
beutel aus 2 Lagen Pergamin oder Pergamentersatz. 2 cm der Innen-
fliche sind mit Henkelleim A 22 zu verkleben, ferner etwa 6 cm der
AuBenfliche und die Fiilloffnung, wobei die Seitenfalten heraus-
zuklappen sind. Das Ende der Fiillofinung wird ‘nun lings des Leim-
streifens etwa 3mal gefaltet. Dabei ist darauf zu achten, da die ein-
geschlossene Luft entweicht. Sorte I (aus abfallender Rohware und
aus #lteren Mickern hergestelltes Schmalz) wird in Eichenholzfissern
verpackt. Auch verzinnte Blechsatten sind geeignet, Buchenholzfisser
dagegen nicht. Selbstverstindlich sind unreine Fisser fiir die Lage-

4*
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rung ungeeignet. In Weilblechdosen als Schmalzkonserve aus Liesen
und Riickenfett hergestellt mit Griebenzusatz.

Giinstigste Lagerbedingungen und Haltbarkeit. Schmalz, her-
gestellt aus Fetten von frlschgeschla,cht,eten Tleren ohne Verwendung
von Mickern, hilt sich in trockenen, kiihlen Kellern 1—2 Jahre mit
einem geringen Verlust durch Abnehmen einer alt schmeckenden
dunklen Randschicht. Bei Temperaturen von -+ 0 bis — 1° und nicht
zu hoher Luftzirkulation erhoht sich die Lagerungsfihigkeit auf das
Doppelte. Bei 25—30°¢ diirfte die Haltbarkeit /2 Jahr betragen, vor-
ausgesetzt, daB das Schweinefett nicht zu stark erhitzt wurde, was
die Ranzigkeit auferordentlich férdert. Bei Verwendung von nicht
erstklassigem Verpackungsmaterial und bei Verwendung von nicht ganz
frischem Rohfett und frischem Darmfett (Mickerfett) mufl mit einer ver-
kiirzten Haltbarkeit — hochstens der halben Zeit — gerechnet werden.
Eine Qualititsverminderung 148t sich geruchlich und geschmacklich
rechtzeitig feststellen, wenn mittels eines Fettbohrers aus dem Kern
vine Probe gezogen wird. Eine Schmalzkonserve, hergestellt aus Roh-
fetten in WeiBiblechdosen, hilt sich ohne wesentliche Qualititsverminde-
rung 3—4 Jahre. Die Dosen sollen innen moglichst verniert sein. Bei
Verwendung von nicht vernierten Dosen kommt es vor, daB das Schmalz
an Deckel und Boden eine schwirzliche Verfirbung (Schwefeleisen)
zeigt. Durch die Verfirbung wird zwar der Geschmack des Schmalzes
nicht beeinfluBt, aber das Aussehen stark beeintrichtigt. Auch die
Verwendung von Schwarzblech fiir Schmalzkonserven kommt in
Betracht.

Griebenschmalz in Kigten oder Fissern ist zum Lagern nicht ge-
eignet. Die Grieben, Weﬁche man in diesem Schmalz mit verwendet,
sind zu wenig ausgebraten; sie enthalten auBer Eiweil noch Wasser,
welches die Haltbarkeit stark beeintrichtigt. Deshalb mufi auch
Griebenschmalz in Dosen nach dem Offnen rasch verbraucht werden.

Di¢ relative Feuchtigkeit der Raumluft darf bei der Lagerung in
Kisten nicht zu hoch gewiihlt werden (mdglichst bei 0 ° micht iiber 80 /o,
bei 15° nicht iiber 70%), da bei Feuchtigkeitsaufnahme des Holzes
ein Schimmelpilzwachstum und eine Geruchsabgabe moglich wird
Dunkle Lagerung ist selbst bei dichten Kisten erforderlich. Kiinstliche
Beleuchtung der Lagerrdume, méglichst nur durch rotbraunes oder
griines Licht.

Schmalz, welches als Koch- und Backfett nicht mehr verwertet
werden kann, 148t sich durch Raffination noch verbessern, es sei denn,
daB die Beeinflussung so stark ist, daB aus lebensmittelpolizeilichen
Griindeu nur eine technische Verwendung in Betracht kommt.

Stapelfihigkeit. In Kisten zu 25 kg 2 m hoch etwa 0,66 t/m3. Die
am Boden befindlichen Kistén miissen auf Lattenroste gestellt werden,
damit das Kistenholz trocken bleibt. Die Stapelung soll bei trockenem
Verpackungsmaterlal dicht erfolgen, doch sollen zur Erleichterung der
Kontrolle im Abstand von einigen Metern Giinge frei bleiben; die
Stapel diirfen die Winde nicht beriihren.
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Gesalzener Speck! (Schweinchiilften).

Hauptverinderungen. Beanstandung bei Pokelfleisch vorwiegend
durch stichige Reifung (verinderte Farbe, muffiger, siiBer Geruch) als
Folge zu langsamen Auskiihlens. Qualititsverschleehterung durch
Talgigwerden, beschleunigt bei hohen Temperaturen und durch den
EinfluB von Licht. Gleichzeitig Bleichen des Fettes. Das Talgigwerden
nimmt vom Rand nach dem Innern rasch ab. Empfindlichkeit gegen
fremde Geriiche. FraB von Ratten und Miusen. Bei hohen Feuchtig-
keiten Wachstum von Schimmelpilzen; Ranzigwerden aber angeblich
durch niedrige Feuchtigkeitsgrade beschleunigt.

Lagertemperatar. Noch nicht durchgesalzener Speck aus frischer
Schlachtung zunichst bei 4-5° Fetter Speck muB, ehe er gelagert
wird, véllig durchgekiihlt und durchgesalzen sein, d. h. er darf keine
blduliche Verfirbung in den mittleren Schichten des Abschnittes mehr
aufweisen und muB weiB bis weiirosa sein (21prozent. Lake oder 8%
Salz, Trocken- und NaBpokelung wird auch nacheinander verwendet).
Durchgesalzener Speck bei 0° bei moglichst geringer Luftbewegung.
Relative Feuchtigkeit unter 80 %o, aber nicht unter 70°%c. Vor dem
Stapeln wird der Speck .nochmals griindlich mit Salz abgerieben.
Die Riume miissen unbedingt dunkel sein, als Raumbelichtung ist rot-
braunes oder griines Licht am zweckmiBigsten. Der Speck wird auf
sauberen Stapellatten moglichst dicht aufgeschichtet. Der Stapel wird
mit Papier oder Planen abgedeckt. Stapelhthe von Schweinehélften
1,5 m. Wo die Voraussetzungen dazu bestehen, soll Speck, insbesondere
soweit es sich nicht um Riickenspeck handelt, in Bottichen in Salzlake
bei 2—4°, entsprechend beschwert, gelagert werden. Schwartenseite
nach unten, ausgenommen die oberste Lage.

Qualitiitspriiffung.  Zur Qualititspriifung verwendet man Schinken-
nadeln oder Holzspeile (Geruch am Knochen), auBerdem miissen ge-
legentlich Stiicke an der dicksten Stelle zerteilt und der Geruch
(Stichigkeit), hervorgerufen durch Salzung vor ungeniigender Durch-
kiithlung, gepriift werden. Jede Farbverinderung der Oberfliche ist
auch ein Anzeichen fiir-beginnende oder bereits -eingetretene Talgig-
keit. Besonders empfindlich ist die Kochprobe, wobei der entweichende
Dampf auf seinen Geruch hin gepriift wird.

Haltbarkeit, Die ersten Verinderungen kénnen bei 4-15° nach
3 Wochen, bei 0° nach 3—6 Monaten je nach der Ausgangsqualitéit
auftreten. Ist eine lingere Lagerung von trocken gesalzenem -Speck
erwiinscht, so‘muf man gesalzenen Speck gefrieren und evtl. noch in
Kohlendioxyd lagern.- NaB gesalzener und in Bottichen gelagerter
Speck hilt sich 1 Jahr. Durch die Riucherung wird als Folge dey im
Rauch enthaltenen Schutzstoffe die Anfilligkeit fiir Talgigwerden ganz
bedeutend herabgesetzt. Man soll nur durchgesalzenen Speck réuchern,
je kilter und linger geriuchert wird, um so besser das Produkt.

Stapelfihigkeit. 650 kg/cbm, Stapelhohe meist 1,5 m.

1 Vg!. KoLLER, R., Salz, Rauch und Fleisch, Salzburg 1942.
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Speisedle .

Eine verallgemeinernde Aussage iiber die Haltbarkeit der Ole ist
nur bedingt méglich, da der hierfiir maBgebende Gehalt an ungeséttigten
Fettséuren nicht unerheblich von den Wachstumsbedingungen der Ol-
pflanze abhiingt. AuBerdem ist die Linge und Giite der Vorlagerung
der ¢lliefernden Saat und damit im Zusammenhang die chemische
Behandlung bei der Raffination von EinfluB.

Der Verderb erfolgt vorwiegend auf dem Wege der Siuerung;
Ranzigwerden ist selten und ist vorwiegend dann zu befiirchten, wenn
die Ole nicht rein sind. Ausschlaggebend fiir die Haltbarkeit von
raffinierten Olen ist die Vermeidung von Metallspuren (Prooxygenen)
sowie auBerdem der AussehluB von Licht bei der Lagerung. Da
letzteres in der Kiiche seltener befolgt wird, sollten Speisedle in braun-
roten Flaschen. zum Verkauf gelangen, wihrend sich fiir Gro8-
verbraucher WeiBblechkanister gut eignen.

Bei dunkler Lagerung bei Umgebungstemperatur sind Speisetle nach
der Raffination etwa 3 Monate einwandfrei. Nach dieser Zeit ist eine
Verwendung als Brat- und Backdl noch lingere Zeit moglich, doch ist
eine Verwendung als Salatol bzw. zur Herstellung von Margaring schon
fraglich. Am lingsten haltbar ist raffiniertes Erdnufol (etwa /2 Jahr)
und raffiniertes Sonnenblumensl, wihrend die Haltbarkeit bei raffi-
niertem Sojadl, bei Raps- bzw. Riib6l, Sesam$l und Baumwollkerngl
merklich geringer ist; Leinsl und auch Mandelsl sind am wenigsten
lang haltbar. Im allgemeinen sind trocknende Ole ,oxydationsbereiter‘
als nichttrocknende Ole (z.B. ErdnuBol, Olivensl). Der Temperatur-
einfluB auf die Haltparkeit scheint gering zu sein. Gefrorenes Ol soll
bei Zimmertemperatur langsam angewirmt werden.

Kokosfett und Palmkernfett sowie gehirtete Trane miissen im
raffinierten Zustand moglichst rasch verarbeitet werden, da sie bald
ranzig werden. Fiir die Tropen ist es notwendig, diese Pflanzenfette
in Blech einzuldten.

Guter Lebertran, der vor Licht- und Luftzutritt geschiitzt wird, ist
bis zu 2 Jahren haltbar.

Anmerkung: Oliven miissen beim Pressen vollreif sein, iiberreife
Friichte ergeben leicht ein triibes Olivensl (hoherer Stearin- und
Palmitingehalt), aus unreifen Friichten ist die Olausbeute geringer,
auch das Aroma ist mangelhaft. Vorlagerung der Friichte hiufig in
Salzlosung.

Fische.

Frischfische (Seefische?).

Hauptveriinderungen. Die bakterielle Zersetzung des Fischfleisches
duBert sich dadurch, daB die Augen matt werden und. schlieBlich ein-

t KiErMEIER, F., Das Verhalten von Olen wihrend lingerer Lagerung
bei verschiedenen Temperaturen. Fette u. Seifen 48, 326 (1941).
- * Herss, R.,, Die Aufgahen der Kiltetechnik bei der Bewirtschaftung
Deutschlands mit Lebensmitteln. RKTL.-H. 77, Bd. B (1938). — ScawARTZ, W,
und Zeiser, Th.. Arch. Mikrobiol. 10, 322 (1939).
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fallen, die Schuppen sind hicht mehr ganz festsitzend, der urspriinglich
glasig ‘durchsichtige Fischschleim wird milchig und schhethh miffarbig.
Gleichzeitig erhilt der urspriinglich geruchlose Fisch einen zunichst
-angenehmen, - anschlieBend einen siuerlichen und durchdnngenden
fischigen Geruch, spiter Fiulnisgeruch. Das Fleisch des Fisches wird
dabei weicher, pla.stlscher und milchiger. Kiemen und Bauchlappen
verfirben sich und werden schmierig. Entsprechende Verlinderungen
der Farbe, Festigkeit und ‘des Geruches finden auch beim Filet statt.
Ursache sind Bakterien, die groBtenteils aus den hervorquellenden Ein-
geweiden der mit dem Grundschleppnetz aus grofien Tiefen gefangenen
Fische stammen, zum geringeren Teil kommen sie aus dem Seewasser
und dem Eis.

Verpackung und Lagerung. Wihrend SiiBwasserfische meist lebend
a.ngeliefert werden, erfolgt die Verpackung von Seefischen in Kunsteis,
meist in Klar- bzw. Kristalleis. In der Hauptsache erfolgt der Versand
frischer Seefische in Weidenkdrben, die mit einer Bastmatte und ‘Per-
gamentpapier, neuerdings teilweise nur mit Pergamentersatzpapier aus-
gelegt sind. Auf den Boden des Korbes wird eine Lage Eis geschiittet,
darauf wird der Fisch und hierauf wieder eine Lage Kis gelegt. .Die
iiberhingenden Teile- der Matte bzw. des Echtpergaments werden ein-
geschlagen und der Korb mit.einem Deckel verschlossen. Entsprechend
erfolgt auch der Versand der Filets, die in eine mit Pergamentpapier
ausgelegte Kiste kommen; iiber das Pergamentpapier wird Eis gelegt.
Eine eventuelle kurze Zwischenlagerung erfolgt bis zum raschen Ver-
kauf meist in dieser Originalpackung in Kiihlriumen oder ausgepackt
in Kiihltruhen in Eis. Selbstverstindlich miissen die beeisten Pack-
gefiBle vor Sonnenbestrahlung geschiitzt werden.

Haltbarkeit. Bei Aufbewahrung von Fischen in Eis versehwindet
der frische Seegeruch nach 6-—7 Tagen (bei 6° nach etwa 2 Tagen).
Bis zum 10. Tag wird der Geéruch durchdringender, von da ab tritt
ein schaler, siuerlicher Geruch auf, der den Fisch nach 14 Tagen als
verdorben kennzeichnet. Abschleimen hat auf die Haltbarkeit keinen
EinfluB. Da die Zeit fiir die Anlieferung vom Fang bis zum Ver-
braucher hiufig linger ist, sind viele Verbesserungsvorschléige ersonnen
worden:

a) Entscheidend wire die Verrmverung des Anfangskeimgehaltes,
d. h. eine mdglichst saubere Schlachtung und Waschung der Fische
nach dem Fang. Dies 1i8t sich bei Massenfingen kaum verwirklichen.
Einfacher durchfiihrbar ist aber eine regelmﬁﬂlge Desinfektion der
Laderjume (7,5prozent. Formalmlbsung), eine Stapelung der Fische
hochstens 1 m hoch, besser nur in 8 Lagen und damit verbunden eine
hauﬁgere Quersohottung und schlieflich Ausbildung der Querschotte
in der Weise, daB das stark bakterienhaltige Schmelzwasser nicht durch
sémtliche Fischla.gen gickern muf. Eine Verringerung der Auslaugung
des Tisches wird dadurch erzielt, daB man sowohl die Fischladerfiume
wie auch evtl. Lagerrdume an Land mittels stiller Kithlung auf eine
Temperatur von -}- 1° bringt, so daB durch das Eis nicht mehr die ein-
dringende Wiarmemenge abzufithren ist, sondern ikm nur noch. die Auf-
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gabe zukommt, den Fisch rasch abzukiihlen und seine Oberfliche feucht
zu halten. Durch diese MaBnahmen ist erreichbar, da Fiseh nicht
6—7 Tage, sondern 10—12 Tage seefrisch bleibt.

b) Verwendung entkeimender Zusatzmittel. Zusatzmittel zum Eis
sind nach den bisherigen Erfahrungen nur wirksam, wenn der Anfangs-
keimgehalt gering war. Bei den .jetzigen Verhiltnissen ist hochstens
eine Verlingerung der Haltbarkeit um einen Tag erzielbar. Giinstiger
ist die Aufbewahrung von Fischen in einer Atmosphire, die 30-—40 %%
Kohlendioxyd enthilt. Es wiire hierdurch eine Verdoppelung der Halt-
barkeit erzielbar, es bereitet aber praktische Schwierigkeiten, den
Fischladeraum unter einer so hohen Kohlendioxydkonzentration zu
halten.

¢) Verwendung .von Gefrierverfahren. Ihr Wert ist gualitativ
zweifelhaft, wenn das Gefrieren nicht sehr bald nach dem Fang erfolgt,
wenngleich ein volliger Verderb hierdurch vermieden zu werden ver-
mag (vgl. Gefrierfische).

Anmerkung. Abschleimen hat auf die Haltbarkeit keinen Einflufl.

Gefrierfische.

Hauptvertinderungen. Sie sind je nachdem,” ob es sich um ganze
Fische oder Fischfilets, um Mager- oder um Fettfische handelt, ver-
schieden.

Bei ganzen Fischen wird die Farbe durchbluteter Kérperteile briun-
licher, die Augen sinken ein und werden triib, die Haut wird matt.
Sowohl beim ganzen Fisch wie beim Filet werden die Muskelsegmente
schlaffer und blittern ab, das Fleisch wird plastischer, beim Genuf}
schmeckt es -— bei zunehmender Lagerzeit in verstirktem MaBe —
trockener, strohiger als das von frischen Fischen. Gleichzeitig steigt
auch der Saftverlust beim Auftauen.

Bei Fettfischen (Aal, Alse, Brasse, Felche, Heilbutt, Hering, Karpfen,
Lachs, Maifisch, Makrele, Rotbarsch u. dgl.) tritt zunéchst ein sogenannter
»alter’ bzw. Kiihlhausgeschmack insbesondere an den Bauchlappen in
Erscheinung, schlieBlich schmeckt der Fisch deutlich tranig. Es kann
damit auch eine Farbverinderung ins Gelblich-Rotliche Hand in Hand
gehen, die durch Spuren von Ammoniak stark beschleunigt wird.

In allen Fillen ist mit der Lagerung ein Verlust durch Verdunstung
verbunden (freezer burn), dessen GréBe vom Verhiltnis Oberfliche zu
Gewicht, der Dampfdichtheit der Verpackung und von den Lager-
bedingungen abhingt. Auch eine Geruchsbeeinflussung anderer im
gleichen Raum lagernder empfindlicher Giiter ist zu befiirchten.

Die Haltbarkeit nach dem Auftauen von Magerfischen entspricht
der von Frischfischen.

‘EinfluB der Vorbehandlung. Durch Vorlagerung vor dem Gefrieren
wird sowohl die Haltbarkeit von Fett- wie auch von Magerfischen

* Notevarp, 0., u, H. Heen, Z. ges. Kilte-Ind, 47, 126/140 (1940). —
Hziss, R., Die Aufgaben der Kiltetechnik bei der Bewirtschaftung Deutsch-
lands mit Lebensmitteln.,, RKTL. H. 77, Bd. B, 62 (1988). — Gefriertaschen-
buch, VDI-Verlag 1944,
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stark verringert. Fiir lange Lagerung sind nur Fische geeignet, die
hiochstens 8 Tage in Eis vorgelagert waren. Eine moglichst weit-
gehende Vorkiihlung vor dem Gefrieren ist empfehlenswert. Durch
vnmittelbares Gefrieren in Sole wird als Folge der darin enthaltenen
Metallsalze das Talgigwerden der Fette beschleunigt, wihrend ander-
seits das nachfolgende Glasieren diesen Vorgang verzogert. Bei Be-
handlung -von Gefrierfilets mit 2% Salz bzw. mit konzentrierter Salz-
lake verringert sich der Saftverlust beim Auftauen erheblich.

Verpackung. Ganze Fische sollen glasiert und anschliefend in
dampfdichte Zellglasbeutel entweder einzeln oder in groBerer Anzahl
verpackt werden. GroBe sperrige Fische (Heilbutt, Plattfische) werden
hiufig nach dem Glasieren zwischen Rohrregalen gelagert, die zweck-
méiBigerweise durch Vorhinge oder dgl. abzuschlieBen sind. Das Ab-
splittern der Glasur soll sich vermeiden lassen, wenn dem Glasierwasser
19/y, Benzoesiure zugegeben wird. Fischfilets werden portionsweise
in wetterfestes Zellglas verpackt, am besten eingesiegelt, und ent-
sprechend wie Fleisch in Ziegeln gefroren.

Lagerung und Haltbarkeit. Nicht dampfdicht verpackte und ver-
siegelte Fische bzw. Fischfilets miissen in ruhender Fuft (stille Kiihlung)
gelagert werden; insbesondere gilt dies fiir Fettfische. Bei dampfdichter
Verpackung und nicht allzulanger Lagerung ist auch bewegte Kiihlung-
zulissig. Die Stapelung muB so eng wie moglich erfolgen, lediglich
am Boden sind Stapellatten erforderlich. Gegen unberohrte AuBlen-
wandungen und unter Luftkanilen ist ein Abdecken der Stapel durch
Papier u. dgl. notwendig.

Ohne Vorlagerung betrigt die Haltbarkeit bei Heringen bei — 30
4—6 Monate, bei —20° 3—4 Monate, bei —6° 2 Wochen, bei 0°
1 Woche. Gefrieren in rasch bewegter Luft, nachtrigliches Glasieren
in Wasser. Bei Kabeljau betrigt die Haltbarkeit bei —20° 6 Monate,
bei —9° 2 Monate. "Bei Heringen verringert schon eine zweitligige
Vorlagerung die Haltbarkeit bei — 20 bis —28° auf 2 Monate, wih
rend eine 12stiindige Vorlagerung noch unbedenklich ist. Bodensee-
felchen 45 sec glasiert und in wetterfestes Zellglas eingeschlagen.
konnen bei —18° 2 Monate gelagert werden.

Es scheint, daB unter den Magerfischen Scholle und Schellfisch am
wenigsten den Gefrier- bzw. Lagerverinderungen unterliegen.

Gefrorene Fischfilets sollen nicht unmittelbar in kochendes Wasser
gegeben werden, da sie sonst zu trocken werden. Es empfiehlt sich,
sie in Zellglas verpackt in flieBendem Wasser aufzutauen. Zum Backen
ist Gefrierfilet etwas besser geeignet als zum Kochen, das Auflegen
diinner gefrorener Filets auf die Pfanne ist wenig nachteilig.

Stapelfihigkeit. Gefrorene Karpfen 0,25—0,32 t/m®. In Filets
in Wellpappekartons etwa 790 kg Nettogewicht je Kubikmeter, bezogen
auf das Volumen des Umkartons ohne Zwischenrdume. EinschlieBlich
Ginge rechnet man praktisch mit 1 t/qm bei etwa 2!/2 m Stapelhdhe.

Anhang: Zur Vermeidung des Strohigwerdens ist besonders
wichtig, daB das Kochen bzw. Backen des frisch aufgetauten Fisches
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nuf bis zuin Garwerden erfolgt und der Fisch anschlieBend sofort ver-
zehrt wird.

Ritucherfischel.

Hauptveriinderungen. Nicht einwandfreie Riucherfische zeigen eine
stumpfe, glanzlose evtl. gebleichte Haut mit mehr oder minder Schleim-
‘belag, Muskulatur briunlich verfirbt, saurer Geruch. Bei mangelhafter
Rohware (hoher Bakteriengehalt) nur geringe Haltbarkeit evtl. stirkere
Verfirbung der Muskulatur in der Gegend der Wirbelsiule und Fiulnis-
geruch im Innern.

Bei langer Kaltlagerung kann Mattwerden und Austrocknen der
glinzenden Oberfliche und ein Kiihlhausgeschmack auftreten, der bei
Fettfischen in einen ausgesprochenen Trangeschmack (evtl. sogar
bitteren Geschmack) iibergehen kann. Bei Anwendung zu hoher Tempe-
raturen im Gefrierlager (—5 bis — 10°) schwammigere Konsistenz.

Herstellung und Verpackung. Es wird zwiséhen Kaltriucherung:
2—4 Tage bei 20-—25° in starkem Rauch (insbesondere bei fettem
Hering, Lachs, Seelachs) und HeiBriucherung: 2—4 Stunden bei 100 °
unterschieden (Ankochen, Garmachen, Dimpfen).

Ubliche Verpackung in Holzkisten, die mit Pergamentpapier oder
mit gewohnlichem Zellglas oder mit Pergamin- oder Pergamentersatz-
papier ausgelegt sind.

Lagerang. Riucherfisch ist keine Dauerware; bei Umgebungs-
temperatur (10—15°) ist daher die Haltbarkeit von heif gerducherten
Heringen héchstens 8—5 Tage und auch dann nur, wenn mit der
Riucherung mindestens ein Gewichtsverlust von 15—25 9/, verbunden
war. Dies ist eher bei Biicklingen und Sprotten als bei Schellfisch und
Seelachs (bis zu 70 °/0 Wassergehalt) gesichert. Bei 20° ist ein rascher
Verbrauch erforderlich. Kisten sofort 6ffnen. Fettfische sollen mog-
lichst wenig der Lichteinwirkung ausgesetzt werden.

Durch Gefrierlagerung 148t sich die Haltbarkeit wesentlich steigern,
und ‘zwar beim Hering bei — 10° auf 3 Wochen, bei — 20 bis 30 ° auf
etwa 4—5 Monate. Bei 0° bis —2° (Gefrierpunkt etwa — 3 % betrigt
die Haltbarkeit 2 Wochen, ist also nicht wesentlich kiirzer als bei
—10°. Bei — 30 ° iibersteigt die Haltbarkeit von geriuchertem Schell-
fisch 6 Monate. Lagert man bei Temperaturen zwischen — 20° und
—30°, so ist Eintrocknung nur wenig zu befiirchten. Bei hoheren
Temperaturen muB aber unbedingt dampfdichtes Verpackungsmaterial
(wetterfestes Zellglas oder wetterfestes Pergamin) verwendet werden.
Insbesondere verlieren Magerfische mehr Wasser als Fettfische. Ge-
friert man griinen Hering und riuchert ihn nach der Lagerung, so
ergibt sich ein ‘etheblich besseres Erzeugnis in bezug auf. Aussehen,
Konsistenz und Geschmack, als wenn das Gefrieren und die Lagerung
im gerjucherten Zustand erfolgt.

* BANES, A, w. G. A. REAv, Report of the Food Investigation Board,
London 1986, S. 104.
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Nach dem Ausbringen aus dem Kiihl- bzw. Geinerlagerraum ist ein
rascher Verbrauch der Réucherfische notwendig, es sei denn, dag durch
die Verwendung einer vollig dampfdichten Verpackung ‘(z. B. ver-
siegelte Einsatzbeutel aus wetterfestem Zellglas) ein Feuchtigkeits-
niederschlag auf den Fischen vermieden wird.

Stapelfihigkeit. Bei 2 m Hoéhe und kreuzweiser Lagerung mit
Zwischenrjumen in Kisten von 2!/>—12Y/2 kg Nettoinhalt 800 bis
900 kg/qm.

Salzheringe.

Hauptveriinderungen. Die griBte Gefahr bei der Lagerung besteht
darin, daf durch unsachgemiBe Behandlung Salzheringe tranig werden.
Dies ist dann der Fall, wenn die Tonnen nicht gut unter Lake gehalten
werden. Der trockenhegende Hering wird unter der Haut gelb, erhilt
einen tranigen Geschmack und vertrante Ware ist weder zum Roh-
essen, noch zu Verarbeitungszwecken verwendbar.

Bauchweich werden nur Salzheringe, die in den Monaten Juni und
Juli gefangen werden. Sobald die Heringe — und zwar durchschnitt-
lich von Mitte Juli an — Milch bzw. Rogen ansetzen, werden die Bauch-
lappen widerstandsfihiger, so daB sie sich dann nicht mehr zersetzen
konnen.. In der- kithleren Jahreszeit gefangene ungefiillte Heringe
werden nicht bauchweich.

Durch kleine Salzungsfehler und auch durch-zu feste Packungen,
kann es vorkommen, daf einzelne Fisser bei lingerer Lagerung sii
werden. Hierdurch ist die Ware noch nicht verdorben und kann .noch
fiir Industriezwecke verwandt werden. Werden siile Heringe aber
noch lingere Zeit gelagert, dann sind sie fiir den menschlichen Genuf
nicht mehr verwertbar.

Wihrend der Lagerung findet ein Reifungsvorgang statt, der sowohl
durch Bakterien wie auch durch Enzyme hervorgerufen wird, die ins-
besondere im Stiick des Enddarmes enthalten sind, der beim Kehlen
erhalten bleibt. Dunkel gefirbtes Fleisch ist die Folge von ungeniigen-
dem Kehlen (Entfernung von Kiemen, Herz, Magen, einem Teil der
ngewelde, Entbluten), beruht also auf einem Herstellungsfehler.

Verarbeitung. Nur frischgéfangene, gut gekehlte Heringe sind zum
Salzen geeignet, sofern die Ware zum Rohessen Verwendung finden
soll. Die erforderliche Salzmenge richtet sich nach dem Salzungs-
verfahren, dem Fettgehalt, dem Reifezustand und der Grofe der
Heringe. Man unterscheidet leicht gesalzene Matjesheringe (8—10 %0
Salz), die praktisch aber nur in GroBbritannien und auf Island produ-
ziert werden, und -stark gesalzene Heringe. Fiir letztere werden auf
100 kg Frischheringe durchschnittlich etwa 30 kg Salz verwendet. ‘Fiir
die Salzung diirfen nur dichte und gut gereinigte Heringstonnen Ver-
wendung finden.

Wihrend in GroBbritannien, Norwegen und Schweden die Salzung
wegen der Nihe der Fangplitze an Land durchgefiihrt werden kann,
betreibt Deutschland und Holland die Salzung mit Heringsloggern,
welche die Verarbeitung, d. h. das Kehlen und die Salzung gleich an
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Bord vornehmen. Durch das Einwirken des Salzes wird den Heringen
Wasser entzogen, so daB eine gewisse Entquellung der Fische eintritt
und im allgemeinen nach etwa 8 Tagen ein Aufpacken der Fisser er-
forderlich wird.

Lagerung und Vorratspflege. Salzheringe sind vor Hitzeeinwirkung
und -insbesondere wihrend des Transportes vor Sonnenbestrahlung zu
schiitzen. Die in den Monaten Juni und auch im Juli gefangenen Salz-
heringe, und zwar insbesondere die Salzheringe deutscher Produktion,
sind nicht als lagerungsfihig anzusprechen, sondern miissen, da sie
sehr zum Bauchweichwerden neigen, stets schnellstens dem Konsum
zugefiihrt werden. Deicht gesalzene Matjesheringe haben nur im Kalt-
lager- eine ausreichende Haltbarkeit, wihrend sich mittel- und stark-
gesalzene Heringe bei — 5 bis — 10 © gut lagern lassen. Bei der Lager-
haltung ist besonders wichtig, daB die Fisser stets voll Lake
stehen und in Zwischenriumen von 3—4 Wochen nachgelakt werden.
Die zum Nachlaken erforderliche Heringslake kann, wenn grobkdrniges
Fischereisalz dem Lagerhalter nicht zur Verfiigung steht, auch in der
Weise hergestellt werden, daB in gekochtem Leitungswasser Speisesalz
aufgelost wird. Die Lake ist stark genug, sobald der Salzhering auf
derselben schwimmt.

Bei angebrochenen Féssern muB der Deckel mit Gewichten be-
schwert werden.

Lagerungsfihigkeit. Matjeshering bei —2.5 bis —5 ¢ 6—10 Monate.
Mittelgesalzene Heringe bei 4- 0 bis — 5 ° 8—12 Monate. Starkgesalzene
Heringe bei 4-0 bis — 5° mindestens 1 Jahr; bei Temperaturen bis.
zu +10° in Kellern und Schuppen bis zu 10 Monaten. Ahnliche Werte:
diirften auch fiir Makrelen und fiir Thunfische gelten.

Stapelfihigkeit. Es kdnnen 3 Fisser liegend iibereinandergestapelt
werden, was etwa 900 kg/qm, bei deutschen Fissern, und 960 kg/qm
bei norwegischen Fissern entspricht.

Anhang. Klippfische mit einem Salzgehalt von 18—200/o und einem
Wassergehalt von 40—459/o miissen ebenso wie Stockfisch (Wasser-
gehalt 12—18 /s, Salzgehalt 1,5 %) trocken aufbewahrt werden, da sie
sonst verschimmeln. Dabei ist Klippfisch gefihrdeter als Stockfisch,
da er hygroskopischer ist. Klippfische sollen, wenn sie linger als
1 Monat gelagert werden, aus den Ballen entnommen und in Stapeln von
3—4.m Linge, 1 m Breite und 1,5 m Hohe aufgeschichtet werden. Die
Haltharkeit von Klippfisch betriigt mehrere Monate, ausgenommen in
feuchtem Klima. Stockfisch ist 1 Jahr lagerfihig und gut quellbar.
Gesalzener Kabeljau kann durch die Wirkung salzliebender Mikro-
organismen, die gelegentlich in See- und in Steinsalz anzutreffen sind,
eine rote Farbe annehmen. Allgemein zu achten ist auf groBe Reinheit.
des Salzes, durch Verunreinigung mit Magnesium- und Calziumsalzen
wird das Tranigwerden beschleunigt. Auch eine gute Reinigung des
Fisches ist ausschlaggebend fiir dessen Haltbarkeit.
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Fleisch.

Frischfleisch L.

Hanptverinderungen. Bei hoher relativer Feuchtigkeit und hoher
Temperatur Befall durch Bakterien, dadurch auf der Oberfliiche Schleim-
belag, Fiulnisgeruch und -geschmack; KnocHen sind besonders stark
gefdhrdet, Fette und Fettgewebe weniger, doch haften Fremdgeriiche
am Fettgewebe besonders leicht. Bei niedriger relativer Feuchtigkeit
Befall durch Schimmelpilze, starker Gewichtsverlust, Abdunkeln der
Oberfliiche. Bei Temperaturen iiber - 8 ¢ Befall durch Fliegen. AuBer-
dem wird frisches Fleisch von Wespen, Ameisen und Ratten an-
gegangen.

Einflu der Vorbehandlung. Die Schlachttiere miissen mindestens
24 Stunden vor der Schlachtung ohne Nahrungsaufnahme ausgeruht
haben, sonst Gefahr des Auftretens von Fleischvergiftern und schlechte
Haltbarkeit. Je sauberer die Schlachtung, desto geringer der Keim-
gehalt und desto linger die Haltbarkeit. Hauptinfektionsquelle Fell
und Darminhalt. Abwischen der Fleischoberfliiche mit feuchten Lappen
abwegig. Vorteilhaft ist eine rasche Abkiihlung moglichst unmittelbar
nach der Schlachtung in rasch bewegter kalter Luft in getrennten
Réumen. Alle Riume, in denen Fleisch héheren Temperaturen als
8¢ ausgesetzt ist, miissen mit Fliegengittern an den Fenstern ver-
sehen sein.

Giinstigste Lagerungsbedingungen. Lingste Haltbarkeit bei ge-
ringstem Gewichtsverlust bei —1°und einer relativen Feuchtigkeit von
85%a bei schwach bewegter Luft. Die Wahl einer mittleren Lagertempe-
ratur von -—1° setzt aber voraus, daf 6rtlich und zeitlich keine stirkeren
Temperaturschwankungen als - 0,2 ° herrschen. Bei groBeren Tempe-
raturschwankungen entsprechend hohere Temperatur wihlen, Meist
ist 0 bis —0,5° zweckmiBig. Die Aufhiingung erfolgt auf Fleisch-
haken in der Weise, daB sich die einzelnen Stiicke nicht beriihren.
Haltbarkeit unter diesen Bedingungen bei sauberer Schlachtung bei 0°
bis zu 8—4 Wochen, bei —1° etwa 5 Wochen. Bei wenig sauberer
Schlachtung, ungeniigender Vorkiihlung, also Bedingungen wie man
sie mnicht selten antrifft, betrigt die Haltbarkeit bei Rindfleisch im
Kiihlraum nur ¢twa 10 Tage, bei Schweinefleisch 12 Tage, bei Kiilbern
im Fell 6 Tage. ’

Wenn ‘der teilweise gefiillte Lagerraum mit nicht vollig durch-
gekiihltem Fleisch beschickt wird, hat dies eine erhebliche Verringerung

t KaEss, G., EinfluB von Ozon auf die Haltbarkeit von gekiihitem
Fleisch, Z. ges. Kilte-Ind. 43, 152 (1936). — Hriss, R., Untersuchungen iiber
die Verbesserung der Lagerungsfihigkeit von argentinischem Kiih!fleisch,
Beih, Z. ges, Kilte-Ind. 1937, Reihe III. — Hriss, R., Die Aufgaben der
Kiltetechnik bei der Bewirtschaftung Deutschlands mit ILebensmitteln,
RKTL. H. 77, Bd. A'u. B, — Hziss, R., Neuere Erkenntnisse iiber die
giinstigaten Bedingungen beim Kithlen von Fleisch, Z. Fleisch- u. Milchhyg,
48, 241 (1938). — STEINER, G., Die postmortalen Veriinderungen des Rinder-
?9%813351)19 bei verschiedenen ~Temperaturen, Arch. Hyg. Bakteriol, 121,

49).
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der Haltbarkeit zur Folge. Durch Lagerung in 109 Kohlendioxyd im
gasdichten Riunten bzw. Behiltern bei — 0,5 °, Verdoppelung der Halt-
barkeit. Ozon wirkt in den iiblichen Konzentrationen im wesenlicher
nur geruchsverbessernd.

Haltbarkeit bei 10° lufttrocken hdchstens 10 Tage, bei 20° und
trockener Luft hochstens 5 Tage, bei feuchter Luft htchstens 1—2 Tage.

Wihrend der ersten Tage findet eine Reifung des Fleisches statt,
die insbesondere bei Rindfleisch- geschmacklich ins Gewicht fillt. Die
Zunahme an Zartheit ist um so stirker und dauert um so linger,
je #lter und ziher das Stiick war; im Mittel ist bei jiingeren Tieren
bei +-0° in 5—6 Tagen eine geniigende. Zartheit erreicht, bei - 10 *
in 3—4 Tagen.

Stapelfihigkeit. Rindfleisch, Schweinefleisch etwa 250 kg/qm bzw.
125 kg/cbm.

Ergiinzung: Frische Fleischwaren (Koch- und Brithwurst).
(Weiche Rotwurst, Leberwurst, Blutwurst u. dgl.)

Hauptverdnderungen durch Schmierigwerden der Oberfliche und
Sauer- sowie Weichwerden des Inhalts, schlieflich bakterieller Verderb,
wobei die frische Farbe miBfarbig, grau und das Fett gelb oder griin-
lich wird.

Wichtigste Vorbedingung fiir eine ausreichende Haltbarkeit ist.
die Verarbeitung von sauber geschlachtetem, rasch durchgekiihltem,
frischem Wurstgut, sind saubere Dirme, saubere und schnelle Ver-
arbeitung in kiihlen R&umen, gut arbeitender Fleischwolf, gute
R#ucherung. Letztére bereitet bei hohen AuBentemperaturen insofern
Schwierigkeiten, als Roh- und Kochwurst dabei durch Schmelzen des
Fettes weich wird; sie kann dann schon in der Rauchkammer sauer
werden, wiirde es aber bestimmt nach wenigen Tagen. Besonders
wesentlich fir die Haltbarkeit ist, daB der Fabrikationsbetrieb nicht
mehr Auftrige annimmt, als er rasch zu verarbeiten in der Lage ist.

Bei Leber- und Blutwurst kommt zu den bereits genannten Ursachen
noch zu schwaches Kochen sowie Abrduchern der Wurst, bevor sie
vollig abgekiihlt ist. Insbesondere im Sommer ist es notwendig, die
Wurst vor dem Réuchern in Kiihlrdumen auf 12—15 ¢ abzukiiblen. Das.
Verpacken darf erst im durchgekiihlten Zustand erfolgen. Zur Ver-
meidung der Gefahr eines spiteren Schwitzens darf die Abkiihlung
nach dem Réuchern nur auf Umgebungstemperatur in kiihlen Ridumen
erfolgen. Abweichend hiervon mu8, wenn in der warmen Jahreszeit der
Versand in Kiihltransporteinrichtungen erfolgt, die Ware vor dem
Transport auf 0—5° abgekiihlt werden. Grundsitzlich ist sie nach.
dem Transport sofort auszupacken und luftig aufzuhiingen.

‘Die Haltbarkeit hingt maBgebend von der Herstellung ab, bei sorg-
faltic hergesteliter, gut geriucherter Weichwurst in’ kithlen und gut
beliifteten Riumen betrigt sie bis 3 Wochen. In der warmen Jahres-
zeit kann gute Kochwurst immerhin 8 Tage haltbar sein, schlecht her-
gestellte kaum 2 Tage. Haltbarkeit bei — 0,5 ° und ¢ = 85 /o hochstens
4 Wochen.
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Anmerkung. Alle Weich- und Kochwurstarten im Kunstdarm sing
ausgezeichnet zum Gefrieren geeignet. Die Haltbarkeit in mit wetter-
festem Zellglas ausgelegten Umkartons betriigt bei — 15 bis — 18¢
mindestens 1 Jahr. Die Haltbarkeit nach dem Auftauen ist die gleiche
wie bei frischer Wurst, es muf lediglich darauf geachtet werden, daB
die Wiirste nicht nach dem Auftauen eng verpackt in einer feuchten.
Atmosphiire verbleiben.

Gefrierfleisch .

(Schweine im Ganzen und in Hilften, Rinder in Vierteln, Fleiseh in.
Ziegelform.)

Hauptveriinderungen. Dunklere Fleischfarbe. Gelbliche Farbe und
Talgigwerden des Fettes. Nach lingerer Lagerung soll die HuBerste
Lage des Fettes bei offener Lagerung moglichst fiir industrielle Zwecke-
verwendet werden. Am Fettgewebe bleiben Fremdgeriiche leicht.
haften. Gewichtsverlust durch Verdunstung. Nieren und Lebern
neigen zu Oberflicheninderungen durch Austrocknen beim Einfrieren;.
Zunge, Herz, Bries dagegen nicht. Verinderungep nach dem Auftauen.
vgl. Frischfleisch.

Einflu der Vorbehandlung. Nur Schlachtvieh, das den Anforde-
rungen der Giiteklasse A entspricht, Giiteklasse C ist nur bedingt ge--
eignet; nur junge und gesunde Schweine von gutem Mastzustand,
keine Eber, Sauen. Magere Kiilber im Fell einfrieren. Mindestens-
halbtigige Ruhezeit vor dem Schlachten, besser 24—48 Stunden. Jede-
Verletzung des Schlachttieres muf vermieden werden. Da die Ver-
unreinigung des Fleisches dessen Haltbarkeit nach dem Auftauen.
gefihrdet, muB die Schlachtung so sauber wie mdglich durchgefiihrt:
werden. Beim Einfrieren von Rindern empfiehlt es sich, den Nieren-
stock zu entfernen, da die Niere weniger haltbar ist und das Fett-
gewebe um die Niere leicht abbrockelt. Beim Auf- und Abhingen der
Hilften bzw. Viertel sind Briiche der Wirbelsiule zu vermeiden. Vor-
dem Eingefrieren sind die im ausreichenden Abstand aufgehingten
Tierhilften in einem kalten Luftstrom mdglichst auf 0° vorzukihlen.
Der Versand zum Eingefrierraum darf nur in sauberen gekiihlten.
Transportmitteln erfolgen, wobei die Tierhilften bzw. -viertel eben--
falls nicht zu dicht hingen diirfen. Schweine bzw. Rinder, die im Kern
nicht auf mindestens - 5°¢ abgekiihlt sind, diirfen auch in Kiihl-
waggons auf lange Strecken nicht versandt werden. Schweine mit.

1 KieRMEIER, F., u. R. Heiss, Untersuchungen iiber die Haltbarkeit von.
Rinder- und Schweinefettgeweben bei tiefen Temperaturen, Z. ges. Kilte-
Ind. 46, 91 (1939), — Anweisung zum Einfrieren und Lagern von Schweinen,
herausgegeben von der Reichsstelle fiir Tiere und tierische Erzeugnisse,
1989, - Gefriertaschenbuch, VDI Verlag 1944. — FLEIsCEMANN, K., Die-
Fleischwirtschaft, 22 (1942), S, 221. — FreiscHMANN, K., Neuartige Geriiste-
fiir das Eiafrioren und Lagorn von Fleisch, Die Fleischwirtschaft 23 (1943),.
S. 108. — Kallert, E., u. K, FLEiscumaNN, Gewichts- und andere Ver
luste, Die Fleischwirtschaft 23 (1948), S. 145. — HEiss, R., Untersuchungen.
tiber die Frischhaltung von Fleisch, Bd, 4, Verlag Steinkopfl, Dresden 1944.
— Freiscamany, K., Die Fleischwirtschaft, 22 (1942), S. 221,
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iibelriechenden Stellen oder mit auch nur teilweisem Schleimbelag
diirfen nicht mehr eingefroren werden. Fleisch fiir Kleinpackungen,
insbesonidere Rindfleisch, muB vor dem Einfrieren 4—5 Tage bei
=+ 0° reifen.

Eingefrieren. Dieses erfolgt zweckmiBigerweise in einem kalten
Luftstrom von hoher Geschwindigkeit (Tunnel). Wo in dieser Weise
nicht moglich, auf Stellagen oder an Transportbahnen locker gehingt
in einem Eingefrierraum bei kriftiger Lufturawilzung. Je Quadrat-
meter Bodenfliche etwa 6 halbe Schweine bzw. 4—5 Rinder bzw. 5 bis
6 Schafe (etwa 250—300 kg/qm). Das Einfrieren ist beendigt, wenn
im Kern — 6 bis — 7° herrschen. Mittlere Einfrierdauer fiir Rinder-
viertel und Schweine in einer Gefrierschleuse bei — 25 ° Lufttemperatur
und etwa 3 m/s Luftgeschwindigkeit etwa 1 Tag, im gewdhnlichen
Einfrierraum bei — 15° etwa 3—5 Tage, fiir Schweinehiilften 2 bis
4 Tage, fiir Schafe 1—2 Tage. Niere, Herz, Bries, Zunge, Magen,
Ochsenschweif u. dgl. werden zweckmiBigerweise in bewegter Luft
bei —8¢° oder tieferen Temperaturen auf Gestellen eingefroren oder
aber auch in, Papier eingeschlagen fertig verpackt in Kartons in
Ziegelform. Einfrierverluste: Schweine 1,56, Rinderviertel je nach
Giite 1,7—2,0 %o,

Verpackung. Fleisch in Hilften oder Vierteln. ohne Verpackung;
argentinisches Rindfleisch im Baumwollsack, der von einem Jutesack
umgeben ist.

Rindfleisch bzw. Schweinefleisch ohne Knochen wird in wetterfestem
Zellglas, ersatzweise in Softpergament verpackt. Saubere Entbeinungs-
tische ohne Ritzen und Spalten. Die Zerlegung darf nur so weit gehen,
als es unbedingt erforderlich ist; die kurzen Rippenstiicke bei Schweinen
werden nicht ausgelést. Entweder erfolgt das Einfrieren in konischen
Rahmen, die mit billigerem Papier zur Vermeidung des Anklebens aus-
geschlagen sind, und das Einschlagen in wasserdampfdichtes Papier und
in Kartons erfolgt nachtriglich oder aber das Einfrieren erfolgt in dem
Lagerkarton ohne Deckel, gegebenenfalls mit Pappeeinlagen zur Unter-
teilung in kleinere StiickgroBen. Zur Vermeidung des Sprengens der
Kartons beim Einfrieren werden sie zweckmifiigerweise in einem Eisen-
rahmen zusammengefaft. Umkarton aus Wellpappe. Ersatzweise ist
auch Einfrieren in nahtlosen Beuteln aus Pergamentpapier oder aus
Zellglas ohne Karton moglich, Zwischen Verpacken und Einfrieren
muB die Zeitspanne moglichst kurz sein.

Lagerung. Die Viertel bzw. Hélften werden auf saubere, geruch-
lose Stapelhdlzer 100 X 120 mm gelegt, die in Richtung der Luft-
stromung liegen; auch von den Winden und von Pfeilern sind ent-
sprechende Abstiinde zu halten. Dies gilt auch fiir Fleisch in Ziegel-
form. Bei der untersten Lage Schwartenseite nach unten, bei allen
iibrigen Schwartenseite nach oben; meist alle Hilften in einer Richtung,
abwechselnd lings und quer, bei groBen Stapeln zur Erhohung der
Stabilitit. Rindervorderviertel zweckmiBigerweise ,,hochkant’, da dann
8096 mehr Stapelgewicht als liegend. Zwischen den Kanilen keine
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Stapelung bisszur Decke, weil hierdurch die Luftverteilung gestort
werden kann.

Beim_Auf- und Abstapeln diirfen die Viertel bzw. Hilften nur
gelegt, nicht geworfen werden.

Lagertemperatur: ‘Fiir 12—15 Monate Lagerzeit — 159, fiir 6 Monate
—12° fiir 2 Monate mindestens — 8,5°. Gefrierleber nur bei — 159,

Wihrend der Lagerung sollen die Riume nur mit Taschenlampen
betreten werden. Ozonisieren ist abwegig.

Gefrierfleisch, das nicht in wetterfestem Papier verpackt ist, soll
nur in mhender Luft gelagert werden. AuBenwinde miissen mit Kuhl—
rohren versehen sein. ,,Gefrierziegel” sind in weit geringerem Mafie
Oxydations- und Gewichtslinderungen bei der Lagerung ausgesetzt.

Lagerverluste in 7—9 Monaten: Rinder 2,8—3,7% je nach Giite,
halbe Schweine 1,7—2,4%, je nach Gewicht, Schafe 2,59 Geringe
Gelbfirbung des Fettes von Schweinen, im Mittel bis 1%,

Stapelfiihigkeit. 3,2 m hoch; Schweine: 1,835 t/qm (etwa 28 halbe
Schwetne), Rinder: 1,2 t/qm (15—16 Viertel). Flelsch in Ziegelform in
Wellpappekartons 700 kg Nettogewicht je Kubikmeter; unter Beriick-
sichtigung der Fugen zwischen den Kartons 0,56 t/m?® 3,2 m hoch
etwa 1,8 tfgm.

Auftauen. Bei bewegter Luft bei -2 bis 4° und einer relativen
Feuchtigkeit von 75 %. (Gefrierpunkt — 19.) Dauer bis im Kern 0°
erreicht ist: Bei Schweinen 8—4 Tage, bei Rindervordervierteln 4, bei
Rinderhintervierteln 5 Tage, bei Schafen 2 Tage. In Tunnels mit rasch
bewegter getrockneter Luft 148t es sich beschleunigen.

Bei Fleisch in Ziegelform ist ein Auftauen vor dem Kochen nicht
unbedingt erforderlich, vor dem Braten aber ratsam; das Auftauen
kann a bei Zimmertemperatur erfolgen. In der unverletzten Grob-
packung mit 36 kg Inhalt betrigt die Haltbarkeit bei sommerlicher
Witterung 5 Tage. Nach dem Auftauen ist dampfdicht verpacktes
Fleisch nur noch kurze Zeit haltbar, auch wenn die Temperatur des
Fleisches nur 5—10® betriigt. Bei gleicher relativer Feuchtigkeit und
Temperatur ist dagegen Gefrierfleisch nach dem Auftauen nicht weniger
haltbar als entsprechendes Frischfleisch. Gefrierfleisch aus schlacht-
frischem Fleisch reift nach dem Auftauen rascher als Frischfleisch und
erscheint dadurch miirber.

Gefliigel.

Hauptveriinderungen. Kiikllagerung und gewoOhnliche Lagerung.
Zungchst wird der Geruch leicht siuerlich und es stellen sich schmierige
Stellen sowie eine leichte griinliche Verfirbung am Hals, an den Fligeln
und an der Kloake ein, die spiter kriftiger wird; die Muskeln werden
dann blauviolett. An den schmierigen Stellen bllden sich weifile und
schwarze Schimmelpilzkolonien. Der nahe Verderb kiindet sich durch
Hervorheben der Kloake bzw. der gesamten Kloakengegend an. Der
Geruch wird dabei schon stinkig und schlieBlich faulig und damit
verdorben. Dabei lassen sich bei stinkenden Geriichen oft anatomische

Heiss, Frischhalten der Labensmittel. 2. Aufl, 5
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Besonderheiten wie blasiger Darm, weiigetiipfelte Leber, zerflielende
Leber bzw. Niere u. dgl. feststellen.

Gefrierlagerung. Hauptfehler im Geschmack im Fett des Gefliigels,
welches talgig wird und dann alt, siiB, tranig, fischig oder talgig
schmecken kann. Bei langer Gefrierlagerung pflegt das Unterhautfett
auszubleichen. Bei nicht entdarmten Ginsen kann auch eine griinliche
Verfirbung des Fettes auftreten. (Beigeschmack bis zur UngenieBbar-
keit.) Infolge der Enzymtitigkeit kann die Leber eine weillich-gelbe
Verfirbung aufweisen und sich weitergehend auflosen. Bei zu hoher
Lagertemperatur (iiber — 8°?) konnen sich im Korperinnern von ent-
darmtem Gefliigel noch Mikroorganismen entwickeln. Hauptfehler im
Aussehen (Schonheitsfehler) durch Eintrocknen der Oberfliiche, ins-
besondere der Haut des Riickens und des Brustbeines (store burn).

Einflug der Vorbehandlung. Wichtig sind 24stiindiges Fasten vor
der Schlachtung, vollstindiges Ausbluten sowie hygienische Schlacht-
bedingungen. Das Rupfen soll trocken erfolgen; es kann auch nach
kurzfristigem (30—385 Sekunden) Vorbrilhen bei 55—75° gerupft
werden (Gefieder von Fettginsen und Enten), woran sich eine Ab-
kithlung in Eiswasser anschlieBen kann. Nach dem Rupfen der grofen
Federn und einem nachfolgenden Trocknen im Luftstrom bei 30 ¢ wird
in den Vereinigten Staaten das Gefliigel hiufig in Wachs von 53 ° ein-
getaucht und dieses mit dem Rest der Federn nach dem Erhirten in
kaltem Wasser abgezogen. Die Haltbarkeit von trocken gerupftem
Gefliigel ist am besten, gebriihtes Gefliigel sollte fiir die Lagerung
weniger in Betracht gezogen werden. Die Abkiihlung erfolgt in Kisten,
die mit Pergamentpapier ausgelegt sind und auf Luke gestapelt werden
oder offen auf Geriisten, die mit Haken und R#dern ausgeriistet sind.
Die Abkiihlung soll bei rascher Luftbewegung bei 0° und hoher rela-
tiver Feuchtigkeit erfolgen und dauert 8—24 Stunden. Wegen der
unvermeidlichen Infektion beim Entdarmen (Abreifien des Darmes)y
ist die Haltbarkeit von ausgenommenen Hiihnern nach dem Auftauen
geringer als die von unausgenommenen; schon nach 8—10 Stunden
beginnen bei Umgebungstemperatur die ersten Zersetzungserscheinungen.
Fiir Lagerzwecke eignet sich stets nur erstklassige und vollig frische
Ware; stockfleckiges oder schmieriges Gefltigel, das schon eine lange
Vorlagerung oder lange Vortransporte hinter sich hat, ist hierfiir un-
goeignet. Die Korperhshle darf nicht ausgewaschen werden, es sei
denn, daB sie mit Darminbalt stark beschmutzt wurde.

Einfrieren. In der amerikanischen Literatur wird durchweg die
Bedeutung des Schnellgefrierens mit der raschen Zersetzlichkeit des
Gefliigels bis zum Eintritt des Gefrierens begriindet, doch ist dieser
Grund wohl nur fiir nicht oder nicht geniigend rasch abgekiihltes und
insbesondere fiir ausgenommenes Gefliigel giiltiz. Das Gefliigelklein
wird hierbei in Pergament- bzw. Wachspapier oder in Zellglas ge-
wickelt und in die Kdrperhshle eingelegt, die Kopfe gesondert ein-
gewickelt. Unmittelbare Berithrung mit Sole soll wegen der Schutz-
wirkung der Haut die Haltbarkeit des Gefliigels nicht verringern, doch
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ist bei lingerer Vorratshaltung wegen der autoxydativen Wirkung der
in Salzlésungep enthaltenen Metallsalze auf den Fettverderb, mit dem
Solegefrieren Vorsicht geboten. Rebhiihner und Fasanen werden mit
Federn gefroren. Nach dem Einfrieren wird Gefliigel in den Ver-
einigten Staaten zur Verzdgerung der Austrocknung des Hautgewebes
und wohl auch zur Verringerung der Fettverinderungen gelegentlich
mit Wasser glasiert.

Einfrierzeit beim Gefrieren von Hihnchen in Sole 1 Stunde, von
Enten 2 Stunden, beim Einfrieren in auf Luke gestapelten Kistchen
bei einer Lufttemperatur von — 14 bis — 16° und 8--12fachem Luft-
wechsel bei Hithnern und Enten je nach Grofe und Erndhrungszustand
86—60 Stunden, bei Génsen und Truthihnen bei — 16 bis —18°
60—84 Stunden. Durch Auflegen der Kistchen auf Kiihlrohre kann
man dabei die Gefrierzeit abkiirzen, selbstverstindlich auch durch
stirkere Luftbewegung beim Gefrieren in Tunnels. Bei hoher Luft-
geschwindigkeit wird die Austrocknung der Oberfliche groBer.

Das Einfrieren ist als beendet anzusehen, wenn die Innentemperatur
— 79 betrigt.

Verpackung. Kistchen, die mit Pergamentpapier oder besser mit
wetterfestem Zellglas ausgeschlagen sind; das Papier wird zweckmifiger-
weise wihrend des Einfrierens aufgeschlagen. Das Gefliigel darf nur
in einer Lage liegen. Die Packung darf nicht zu straff sein. Auch die
einzelnen Hiihner werden in Pergamentpapier eingeschlagen. Besser
als die Einzelverpackung in Pergamentpapier ist kaschierte Aluminium-
folie oder ersatzweise wetterfestes Zellglas, welches versiegelt wird,
oder Wachspapier. Schnellgefrorenes Gefliigel auch in evakuierten
Latexbeuteln, gewthnlich aber zerlegt in Kartons ohne Flomen, jedoch
Herz, Leber und Magen in Pergamentpapier.

Lagerung und Haltbarkeit’. Bei — 1° 6, hdchstens 8 Wochen, bei
0° etwa 4 Wochen. Gefliigel, das nicht binnen 8 Woehen dem Ver-
‘brauch zugefiihrt werden kann, wird zweckmiBigerweise eingefroren.
Stapelung der Kistchen auf Luke (Stapelfihigkeit 150—200 kg /qm) oder
in Regalen. Gaslagerung in Kohlensiure bringt keine Vorteile, da die
Verinderungen im Kiihllager teils autolytischer Natur sind. Bei —8
bis —9° Génse und Enten 2—4 Monate, Hiihner 3—5 Monate.

Hithner bei — 15° und einer relativen Feuchtigkeit von 95—100 %o
etwa 11/2 Jahre. Der Hauptqualititsabfall, insbesondere im Fett, findet
dabei in den ersten Monaten statt. Bei Stapelung in Kisten ohne
Zwischenrume etwa 700 kg/qm bei 3 m Hdohe, bei Génsen etwa
800 kg/qm. Gewichtsverlust beim Einfrieren etwa 1,5—2 %, bei einer
9monatigen Lagerung von in Wachspapier eingewickelten Hiihnern
in mit Pergamentpapier ausgelegten Kisten 1,7—2,8 /o bei — 8,5, und
0,27—1,19/o bei — 21 . Bei — 14 ° sowie 90 %o relativer Feuchtigkeit
eingetrocknete Stellen (store burn) nach 5 Monaten, bei 8590 nach
23 Monaten; bei —21° und 90 9%, nach 8 Monaten, bei 85 %0 nach

! KiErMEIER, F., Die Lagerung von Suppenhiihnern bei tiefen Tem-
peraturen, Vorratspflege u. Lebensmittelforsch. 2, 31 (1939).

5*
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5—6 Monaten. Schnellgefrorenes Gefliigel in Kartonpackungen 350 bis
400 kg/cbm.

Schnelles Auftauen in Wasser hat eine stark verminderte Nach-
lagerungsfihigkeit zur Folge gegeniiber dem Auftauen in Luft, 'das bei
-5 je nach GroBe des Gefliigels 24—36 Stunden dauert. Haltbarkeit
von nicht ausgenommenen Hithnern nach dem Auftauen bei +5°
hochstens 2 Wochen, bei - 20 ® hochstens 1—2 Tage. Haltbarkeit von
ausgenommenen Hiihnern hochstens die Hilfte dieser Zeit. Ebenso
wie die Haltbarkeit im Gefrierlager wird aber die Nachlagerungsfihig:
keit ausschlaggebend vom Frischezustand beim Einfrieren beeinfluft.

Dauerfleisch .

(Fetter und magerer Speck, Réucherschinken.)

Hauptveriinderangen. Befall durch Fleischfliege und durch Kise-
fliege bzw. deren Larven, insbesondere bei magerem Speck an feuchten
Stellen in Spalten und Rissen; weiterhin Befall durch Miuse, gelegent-
lich durch Speckkiifer, Schinkenkiifer und Diebkiifer.

Ranzigwerden des Fettes insbesondere bei fettem Speck als Folge
einer zu hohen Lagertemperatur und von Lichteinwirkung, welche das
Ranzigwerden beschleunigen. Abtropfen von Fett bei zu hober Lager-
temperatur; Feuchtwerden desSpecksbeizu hoher relativer Feuchtigkeit.

Fiulnis (schleimiger Belag, Fiulnisgeruch) infolge unrichtiger Her-
stellung (Stichstellen am Hals, mangelhaftes Pokeln); derartige Waren
sind fiir eine Dauerlagerung nicht geeignet.

Wachstum von Schimmelpilzen einerseits bzw. zu starke Ver-
dunstung anderseits bei zu hoher bzw. zu niedriger relativer Feuchtig-
keit der Raumluft. Gefihrdung anwachsend mit steigender Lager-
temperatur, bei fettem Speck gering.

EinfluB der Auswahl und Vorbehandlung. Die Haltbarkeit von
Dauerfleisch hiingt ab von der Tierrasse, der Tierernihrung, der Sauber-
keit der Schlachtung, rascher. Kiihlung, Riucherung, Trocknung, Dauer
der Vorlagerung. Als nicht haltbar sind anzusehen: Stiicke, von
Schulter, Hals, Kinnbacken, Riickenstiicke mit Riickgrat, knochige und
rissige Stiicke; die Fleischstiicke sind so zu schneiden, daB sich keine
feuchten Spalten und Risse ergeben, in denen der FiulnisprozeB be-
ginnt und welche  giinstige Entwicklungsméglichkeiten fiir Fliegen-
gelege bilden. Beim Absigen der Knochen diirfen die im Fleisch ver-
bleibenden Knochenreste nicht losgerissen werden.

Fiir Dauerfleisch eignen sich in erster Linie Schinken mit Knochen
(Knochenschinken): Keulenschinken, Kugelschinken, Schinken ohne
Knochen: Rollschinken, NuB- oder Mausschinken, Rippenstiicke (Kote-
lett mit Fett), Bauchstiicke (Magerspeck). Schinken mit Knochen
miissen besonders sorgfiiltiz getrocknet und geriuchert werden, wenu
Oberflichenfiulnis am Knochen vermieden werden soll. .Auch die
Knochen- und Gelenkstellen selbst sind gefiihrdet. Mit Fischerzeug-

! KoEnie, ,Dauerfleisch und Dauerwurst zur Versorgung von Heer nnd
Volk*, Berlin 1916.
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nissen gefiitterte Schweine eignen sich, insbesondere wenn diese Er-
nihrung bis zur Schlachtung gedauert hat, fiir eine lingere Lagerung
als Dauerfleisch nicht (traniger Geruch und Geschmack, grau-glasiges,
schmieriges Fett). Am besten fiir die Herstellung von Dauerfleisch
sind gesunde, mittelfette Tiere geeignet (100—120 kg Lebendgewicht).
Die Schweine miissen vor der Schlachtung gut ausgeruht gewesen sein.
Dauerfleisch von jiingeren Tieren ergibt hohere Gewichtsverluste. Gute
Naturpskelung und gute trockene Réucherung sind besonders wichtig.
Fleisch fiir Dauerlagerung muf unbedingt geniigend durchgetrocknet
sein, insbesondere bei anschlieBender Kaltlagerung.

Giinstigstes Lagerklima. 1. Lagerung bei + 0 bis — 0,5° und einer
relativen Feuchtigkeit von 75 %0 bei schwach bewegter Luft. Stapelung
auf Rosten oder auf Stapellatten, wobei die schweren Stiicke unten
liegen miissen, Schwartenseiten nach unten. Kreuzweise Stapelung
im Hinblick auf ausreichende Luftzirkulation giinstig. Vorteil der
Kaltlagerung: Hohe Platzausniitzung, kein Befall durch tierische
Schidlinge, Verzogerung des Ranzigwerdens des Fettes, Verringerung
des Gewichtsschwundes, keine Schwierigkeiten in der Regulierung von:
Temperatur und relativer Feuchtigkeit. Wenn die Ware. gut -ab-
getrocknet eingelagert wurde, auch Verhiitung von Schimmelpilz-
wachstum. Im Hinblick auf ein gutes Aussehen und um ein Schleimig-
und Schimmligwerden zu vermeiden, muB Dauerfleisch in der wirmeren
Jahreszeit im Kiihlhaus im warmen, trockenen Luftstrom entfrostet
werden (Abb.- 4). Wiirde Ware aus dem Kaltlagerraum ent-
nommen und dann aufeinandergeschichtet werden, so ist Schmierig-
und Schimmligwerden kaum zu vermeiden. Ist eine Entfrostung nicht
moglich, so empfiehlt sich, bei allerdings gegeniiber 0° verringerter
Haltbarkeit,. die Einhaltung einer Lagertemperatur von 6—8°. Die
Lagerung im Kaltlager empfiehlt sich_ insbesondere im Sommer und -
wenn eine lange Haltbarkeit ins Auge gefaBt wird.

2. Lagerung bei Umgebungstemperatur aber moglichst nicht bei
Temperaturen iiber --12 bis 15° Relative Feuchtigkeit keinesfalls
iiber 70%,. Nach oben ist wegen des verstirkten Wachstums von
Schimmelpilzen keine Steigerung wiinschenswert. Es darf demnach bei
feuchtem Wetter nicht geliiftet werden, insbesondere ist im Friihjahr
Vorsicht geboten. Auch bei starker Temperaturerhdhung nach lingerer
kalter Witterung darf nicht geliiftet werden, da sich die dicken Fleisch-
stiicke nur langsam erwirmen und, bis diese Erwirmung nicht statt-
gefunden hat, Kondensationserscheinungen auf der kalten Fleisch-
oberfliche unvermeidlich sind (vgl. hierzu ,Getreide und Abb. 4).
Eine zu trockene Lageratmosphire sowie zu starke Luftzirkulation hat
iibermiBige Schwundverluste zur Folge. Fetten Speck ausgenommen,
ist ein miBiger Luftumlauf im Lagerraum erwiinscht. Zur Beliiftung
miissen die Riume auf gegeniiberliegenden Seiten Fenster besitzen.
In Kellerriumen ohne geniigende Beliiftungsmoglichkeit, ist eine
lingere Lagerung nicht moglich. Der Lagerraum mufl unbedingt vollig
abgedunkelt sein und sollte nur mit Taschenlampen betreten werden. Die
Liiftungséffnungen sind mit feinmaschigen Fliegengittern abzadichten,
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durch sie darf kein direktes Sonnenlicht in den Lagerraum fallen. In
Nihe der Fenster miissen Leimstreifen aufgehingt bzw. befestigt wer-
den, da die Fliegen stets dem durch Ritzen dringenden Schein zufliegen
(Abb. 5).

2)3.3 Dauerfleisch wird an RauchspieBen so aufgehiingt, da sich die
Fleischstiicke nicht beriihren. Bei 2 m Hdohe lassen sich 2—3 Lagen
aufhiingen. Einhiillen des Dauerfleisches in Baumwollegazebeutel oder
in Beutel aus gewdhnlichem Zellglas (Schinkenbeutel) verringert die
Gefahr der Eiablage. Es wird als giinstig angesehen, durch den Lager-
raum von Zeit zu Zeit kalten Buchensigemehlrauch ziehen zu- lassen.

Wegen des Einflusses der Witterung und der Vorbehandlung auf
den Gewichtsverlust lassen sich verallgemeinernde Angaben {iber den
Lagerschwund nicht machen. Beobachtet wurden Gewichtsverluste
von 8—159%6 in den Winter- und 25 9%, in den Sommermonaten. Im
Kaltlagerraum diirften sie in 6 Monaten 10 °/o nicht iiberschreiten.

Transport. Fiir den Bahnversand auf weitere Entfernungen kommt
nur gu* geriuchertes und trockenes Dauerfleisch von einwandfreier
Beschaffenheit in Betracht. Riucherspeck soll in der heilen Jahreszeit
moglichst nicht versandt werden. Ein Kiihltransport von Dauerfleisch
empfiehlt sich nur, wenn die Ware vorher durchgekiihlt und an-
schlieBend entfrostet werden kann, sowie wenn der Eisenbahnwagen
nachbeeist zu werden vermag. Im allgemeinen wird man aber Dauer-
fleisch, das in Kiihlrjumen eingelagert war, vor der Verladung in
luftigen Réumen aufhingen und entfrosten. Auf dem Frachtbrief soll
vermerkt werden: ,,Sofort entladen.*

Spezielle Behandlungsvorschriften. Feststellung des Ranzigwerdens
des Specks, bzw. des Fleischverderbs in' unmittelbarer Nihe der
Knochen durch ein schmales langes Messer oder durch Holzspeile und
Priifung des Geruchs. Priifung regelmiBig wiederholen. Vor der
niichsten Priifung Abwaschen des Stahles in heiflem Wasser und Ab-
reiben. Holzspeile werden jeweils erneuert.

Bei von Maden befallenem Dauerfleisch nachteilig verinderte Stellen
ausschneiden.

Schleimige, iibelriechende Stellen miissen ausgeschnitten, das Rest-
stliick abgewaschen, nachgerduchert und méglichst rasch verausgabt
werden, da die Ware nicht mehr haltbar gemacht werden kann. Nach
dem Abwaschen muf in reichlich klarem Wasger nachgewaschen
werden, Schimmelpilze werden mit lauwarmem Salzwasser (0,5 %o)
abgewaschen; nach dem Abwaschen wird das noch anhaftende Wasser
mit kiihler trockener Zugluft entfernt. In schweren Fillen Abkratzen
bzw. Abschilen der befallenen Stellen. Spalten, Risse und feuchte
Stellen, die insbesondere bei magerem Speck auftreten, sowie Stellen,
an welchen die Knochen hervortreten, sollen mit fein gemahlenem
Pfeffer bestreut werden.

Lagerungsfihigkeit. Haltbarkeit im Kaltlagerraum mindestens
1 Jahr, wahrscheinlich erheblich linger.

Bei 12 bis 15° kann man bei gutem Ausgangsmaterial und ein-
wandfreien, gleichm#iBigen Lageérbedingungen mit folgenden Haltbar-
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keitszeiten rechnen: Geriucherter Rollschinken 2 Monate, geriucherter
Vorderschinken bis zu 6 Monaten, geriucherter Hinterschinken und
Daudrfleisch bis zu 6—9 Monaten, gerfucherter Speck bit zu 6 bis
9 Monaten.

Stapelfihigkeit. Im Kaltlagerraum im Stapel 800 kg/qm, in Stcken
etwa 0,5 t/m?, in Kisten 0,41 t/m?; aufgehingt Speck je nach Grofe
250—300 kg/qm, aufgehiingt Schinken je nach Grofe etwa 400 kg/qm
(beides ohne Giénge gerechnet).

Anmerkung: Trockenfleisch aus C- und D-Tieren (moglichst fett-
frei) in gekdrnter, pulverisierter oder in Flockenform, gepreSt oder
ungepreBt muB wasserdampfdicht gelagert werden, da es hygroskopisch
ist. PreBlinge in Pergamentersatz und wasserdampfdichtem Einsatz-
beutel in Umkarton (vgl. S. 24).

Rohwarst.

Hauptverinderungen.  Bei zu feuchter Lagerung, wie sie u. a. auch
bei stagnierender Luft vorliegt, entwickelt sich aus dem oberflichlichen
trockenen Belag ein mehr oder weniger zusammenhingender Schimmel-
pilzrasen, der sich nur durch Abwaschen entfernen l4i8t. Bleibt die
Wurst zu lange in feuchter Luft hingen, dann quillt die Wursthiille
und kann durchwachsen werden. Das Wurstgut nimmt einen muffigen,
ranzigen Geschmack an und wird schliefilich ungenieBbar.

Bei zu trockener Lagerung und bei zu starker Luftbewegung ver-
liert die Wurst zuviel Wasser, gleichzeitig wird sie — insbesondere
wenn sie viel Rindfleisch enthilt — sehr hart.

Durch hohe Lagertemperaturen werden beide Verdnderungen be-
giinstigt, auBerdem wird das Fett weich und schmierig und neigt
stirker zum Ranzig- bzw. Seifigwerden.

Befall durch Speckkifer, Diebkifer, Milben, M#use und Ratten.

EinfiuB der Herstellung. Fiir die Herstellung von Rohwurst sind
nur gut genshrte, nicht zu junge Tiere geeignet. Das Fett soll aus
festem Riickenspeck bestehen, keinesfalls aus schmierigem Fett von
Schweinen, die mit Fischen gefiittert wurden. Kopffleisch sollte nicht
verwendet werden. Fleisch und Fett miissen von einer frischen
Schlachtung stammen und vor der Verarbeitung vollig durchgekiiblt
sein. Schlechtgestopfte Wiirste neigen zum Verderben. Es sollen nur
solche Dirme verwendet werden, die gegebenenfalls auch mehrmaliges
Abbiirsten vertragen. Fettdarm ist weniger geeignet, da er gegen
mehrmaliges Abhiirsten nicht geniigend widerstandsfihig ist.

Das Trocknen muB moglichst langsam erfolgen. Ein Abhfingen von
mindestens 6 Wochen vor dem Versand geniigt zur Erzielung einer
haltbaren Ware; je nach der Witterung kann sie aber auch kiirzer oder
linger sein. Zu rasch getrocknete Wiirste bekommen einen dunklen
Rand und werden innen leicht grau und sauer; fiir eine Dauerlagerung
sind sie ungeeignet. Grobe Wurst verliert mehr Wasser durch Ver-
dunstung als feine Wurst. Fiir Dauerlagerung geeignete Rohwurst
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mub schnittfest, trocken und durchgerdtet sein, insbesondere wenn sie
kaltgelagert werden soll.

Giinstigstes Lagerklima. Dauerwiirste kénnen auf zweierlei Weise
gelagert werden:

1. Fiir lange Lagerzeiten, inshesondere bei einer Lagerung iiber den
Sommer hinweg, empfiehlt sich, die Lagerung in Kisten bzw. Kartons
bei — 0,5 ° und einer relativen Feuchtigkeit von 75—80 /o vorzunehmen.
Hierdurch wird das Wachstum von Schimmelpilzen vermieden, der
Verdunstungsverlust verringert und die Raumausniitzung verbessert.
Gefrieren soll vermieden werden, gefrorene Bestiéinde miissen aber nicht
unbedingt nachteilig verdndert sein. Im Lagerraum miissen Tempe-
ratur- und insbesondeére Feuchtigkeitsschwankungen vermieden
werden, wie sie durch Einbringen von Waren, die Feuchtigkeit ab-
geben, und von groflen Mengen von nicht durehgekiihltem Gut hervor-
gerufen werden.

2. Lagerung bei Umgebungstemperatur moglichst nicht bei Tempe-
raturen iiber 4 12 bis 15° und bei einer relativen Feuchtigkeit von
etwa 70 %o locker aufgehiingt in schwach bewegter Luft. Zu niedrige
Feuchtigkeitsgrade (60°o und darunter) haben ohne zu niitzen nur
hohe Eintrocknungsverluste zur Folge. Liiftung nur bei kiihlem und
trockenem Wetter, im Sommer in den frilhen Morgenstunden. Die
Réume miissen abgedunkelt sein, weil durch Licht das Talgigwerden
des Fettes beschleunigt wird. Der Lagerraum muB auf gegeniiber-
liegenden Seiten Fenster besitzen, bei sehr tiefen Réiumen ist die An-
bringung von Deckenventilatoren zweckmifig. Mittlerer Gewichts-
verlust im ersten Monat nach dem ,Reifen* etwa 7—10 %o, i zweiten
Lagermonat etwa 5% Wegen des Einflusses der Jahreszeit, des
Durchmessers der Wiirste und der Viehqualitit u. dgl. ist aber eine
Verallgemeinerung kaum moglich. Im Sommer und, wenn eine sehr
lange Lagerung beabsichtigt ist, sollen Dauerwiirste grundsitzlich im
Kaltlagerraum aufbewahrt werden.

Vorratspflege. Fiir die Lagerungsart (1) kommen nur gut durch-
gereifte Wiirste im Kunstdarm von gleichemn Durchinesser in Betracht.
Die Kisten bzw. Kartons sollen mit wasserdampfdichten Einsatzbeuteln
(vgl. S. 24) ausgelegt werden. Die untersten Kisten miissen auf Dach-
latten oder auf Roste gestellt werden.

Bei der Lagerungsart. (2) miissen die Wiirste sofort ausgepackt
werden, man hiingt sie so auf Holzstangen auf, daB sie sich nicht
beriihren. Macht sich auf den Wiirsten ein schleimiger Belag bemerkbar,
80 miissen sie in lauwarmem Salzwasser (0,5 %) abgewaschen und mit
reichlich sauberem kalten Wasser nachgespiilt werden; hierauf werden
die Wiirste abgetrocknet und das dann noch anhaftende Wasser im
kiihlen, trockenen Luftstrom entfernt. Nachriuchern im kalten Rauch
ist giinstig, aber nur dann erforderlich, wenn die Anfilligkeit groB
war. Wiirste, die lediglich beschlagen sind und einen trockenen,
weiflen Rasen aufweisen, diirfen nicht abgewaschen werden. Nimmt
der- trockene Belag iiberhand, so kann man ihn mit einem trockenen,
weichen Lappen entfernen. Die Tiicher sind hiufiz zu wechseln. Das
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Abwischen so0ll nicht im Lagerraum erfolgen. Keinesfalls diirfen
Wiirste abgekratzt werden. Eine allgemeine Regel fiir die Hiufigkeit
der Nachbehandlung von Dauerwurst 148t sich nicht angeben, nicht
selten ist die erste Behandlung schon nach wenigen Wochen erforder-
lich, manchmal aber erst nach Monaten je nach der Zusammensetzung
des Wurstgutes, der Tierrasse, Tierernihrung und besonders je nach
dem Wassergehalt und dem Lagerklima. Eintlen der Wiirste ist wenig
wirksam, wenn die Feuchtigkeit hoch ist.

Bei der Lagerungsart (1) miissen die Wiirste bei der wirmeren
Jahreszeit moglichst im unmittelbaren AnschluB an die Auslagerung
aus den Kartons bzw. Kisten anfgehingt und in trockener Luft ab-
getrocknet und darauf frisch verpackt werden. Im Anschlu daran tritt
vor 10—14 Tagen kein stiirkerer Schimmelpilzbelag auf, wihrend beim
unmittelbaren Auslagern ohne Abtrocknenlassen bei warmer Witterung
die Wiirste schon nach 2 Tagen verschimmelt sein kdnnen.

Fiir einen lingeren Transport geeignete Wiirste miissen eine harte
und feste Konsistenz besitzen und trocken sein. Im iibrigen gelten
hierfiir die gleichen Gesichtspunkte wie bei Dauerfleisch.

Lagerungsfiihigkeit. Haltbarkeit im Kaltlagerraum bei —5° min-
destens 1 Jahr; bei manchen Wurstarten wahrscheinlich erheblich
linger.

Im aufgehingten Zustand kann man bei -+ 12 bis 15° und 70 %e
Feuchtigkeit mit folgenden Haltbarkeitszeiten rechnen: Harte Zervelat-
wurst und harte Salami 6 Monate, Ungarische Salami bis zu 1 Jahr,
Plockwurst 3—6 Monate, Tee- und Mettwurst 1 Monat, Dauerkoch-
wurst 2 Monate.

Mit steigender relativer Feuchtigkeit und Temperatur der Um-
gebung nimmt die Haltbarkeit rasch ab. Pemmikan-Dauerwurst ist
z. B. bei +-0° und 90 %o Feuchtigkeit nur 11/2 bis zu 2 Monate haltbar,
dagegen bei 4-19° und 709/ relativer Feuchtigkeit 4 Monate, bei
<+ 99 und 80 relativer Feuchtigkeit 8 Monate.

Um zu vermeiden; daB die Schnittflichen angeschnittener Dauer-
wiirste braun werden, miissen sie mit Aluniiniumfolie oder gegebenen-
falls auch mit wetterfestem Zellglas bedeckt werden.

Stapelfiihigkeit. In 2 m hohen Verschligen aufgehingt auf Stangen
200 kg ym ohne Gi#nge. In Kisten (ohne Zwischenriume gerechnet)
bis zu 400 kg/cbm, in Sicken fiir den Transport 550 kg/chm.

Anhang. Dauerwiirste und Dauerfleisch werden fiir den Versand
in die Tropen entweder in Pergament eingewickelt oder in Leinen
eingeniht und dann in Kisten mit WeiBblecheinsiitzen in vorher ge-
trocknetem Salz verpackt oder mit Jelamasse (springt leicht ab) itber-
zogen und in Kisten gelegt, die mit trockenem, sterilisiertem Hafer-
hicksel aufgefiillt werden. Gelegentlich werden sie auch mit Leinen
umnébt und mit Kalk iibergossen in Kisten gelegt. Besser ist das
Tauchen der Wiirste in Paraffin-Oppanolgemische oder #hnliche:
Schmelzen bzw. Uberziige aus Kunststofflssungen oder -emulsionen
(letztere durchlissiger) oder die Verwendung von Kunststoffhiillen,
welche nach dem Einbringen der Fleischerzeugnisse evakuiert und. gas-
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dicht verschlossen werden. Jedenfalls ist fiir die Wirksamkeit aller
dieser Verfahren Voraussetzung, daf der erreichte Quellungszustand
der Muskelfaser das Wachstum von Mikroorganismen unterbindet. Dies
ist der Fall, wenn das Verh#ltnis von Wasser zur wasser-, fett- und
mineralsalzfreien Muskelsubstanz 1,3 unterschreitet. Enthalten aber
die Verpackungen Luft (Dosen, Igelithiillen), 8o muf8 die Verh4ltniszahl
unter 0,7 liegen.l

Gemiise (einschl. Kartoffeln).

Frischgemiise
usgenommen Kohl, Zwiebeln).

Hauptveriindernngen. Der Verderb durch Uberreife und Schimmel-
pilze steht nicht im gleichen MaBe wie bei Obst im Vordergrund,
wichtiger ist die QualititseinbuBe durch Schrumpfung und durch
Bakterien (Schleimigwerden). Immerhin kann das Ende der Haltbar-
keit bei Tomaten, Mohren, Spargeln, Sellerie und Blumenkohl evtl
durch Schimmelpilze gegeben sein, und Erbsen konnen beim Lagern
bitter, Frithkohlrabi holzig werden. Bei Tomaten und Gurken ist die
Lagerungsfihigkeit oft auch durch Bildung weicher Zonen, insbesondere
an den Aufliegestellen, begrenzt. Die Qualititseinbuie durch Ver-
dunstung jst bei Arten mit groBer Oherfliiche im Vergleich zum Gewicht
(Spinat, Petersilie, Rosenkohl, Erbsenschoten, Bohnen, Blumenkohl,
Salat) besonders ausgeprigt. Auch der Gehalt an Vitamin C und A
geht bei der Lagerung zuriick. Besonders gut haltbar sind die Wurzel-
gemiise (Mohren, Sellerie, Pastinake, Winterrettich, Schwarzwurzel)
und die Kohlarten. Eingemietete Gemiise werden von Miusen be-
fallen; die auf dem Feld verbleibenden Gemiise werden durch ‘Wild
geschidigt.

Qualitiit. Wie bei Obst ist die Ausgangsqualitiit fiir die Haltbarkeit
ausschlaggebend. Nur Giiteklasse A der Reichseinheitsvorschriften ist
geeignet. Grundsitzlich darf Gemiise nicht naB und nicht mehr nach
stirkeren Frostperioden eingelegt werden. Nur vollig frische, un-
gewaschene, normal gediingte Ware ohne Frafistellen aus gesunden
Bestiinden ist geeignet. Vollreife, aber nicht Uberreife. Werfen, Um-
schiitten, Umpacken (insbesondere bei Tomaten, Gurken, Blumenkohl)
muf vermieden werden, da Gemiise mit Druck-, Schlag- oder Stich-
stellen zur Lagerung nicht geeignet ist. Tomaten und Gurken miissen
mit Stielen, Kohlsorten mit Umblatt .eingelagert werden, bei Wurzel-
gemiise (Mohren, Sellerie) sind die Blitter bis auf einen kleinen Rest
abzudrehen. Waschen muf vor dem Lagern stets unterbleiben.

Verpackung fiir die Kaltlagerung. In Einheitssteigen, die bei be-
sonders zum Austrocknen neigenden Sorten — insbesondere wenn lange
Lagerung beabsichtigt ist — mit wasserdampfdichtem Papier (am besten
mit wetterfestem Zellglas) ausgelegt werden. Mohren auch in Stcken.
Bohnen auch in Kéorben.

t Kagss, (., Haltbarkeit von Dauerfleischerzeugnissen, Wehrmachts-
verpflegung Bd. IV, Verlag Steinkopff 1944,
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Kaltlagerungl. Der Gefrierpunkt fast aller Gemiise liegt knapp
unter +0° Eine Lagerung bei + 0° ist am giinstigsten. Ausnahmen
bilden Rosenkohl, Griinkohl (— 1 bis — 3 °) und Bohnen (-3 bis 4°).
Letztere neigen zu Kaltlagerkrankheiten. Relative Feuchtigkeit im Lager-
raum 90—93 %o, stille Kiihlung oder sehr schwache Luftbewegung, aber
gelegentliche Frischbeliftung. Die untersten Steigen werden auf Kant-
holz gesetzt, das in Richtung der Luftstrbmung liegt. Steigen, die
unmittelbar unter Ausstrdmoffnungen von Luftkandlen liegen, miissen
mit Papier abgedeckt werden. Bei der hohen relativen Feuchtigkeit
ist moglichst weitgehende Temperaturkonstanz wichtig.

Porree, Schwarzwurzeln, Petersilienwurzeln, Griinkohl (und Rosen-
kohl) vertragen geringen Frost gut und konnen bis Januar auf dem Feld
bleiben. :

Haltbarkeit Gewichisverlust

%

Blumenkohl . . . . . 6—8 Wochen —
Bohnen . . . . . . . 2—3 Wochen 3—5
Dill, Petersilie . . . . 6—10 Wochen —
Erbsen in Schoten . . . 1—2 Monate 10—20
Gurken ... . . . . . 1—3 Wochen —
Salat . . . . . ... . 3 Wochen —_
Méhren . . ... . . . 5—6 Monate 10—12
Rettich . . . ... . . 4—6 Monate —
Rhabarber . . . . . . 3—4 Wochen —
Rosenkohl . . . . . . 2—2t; Monate 12—15
Lauech . .. . . . . 1-3 Monate —
Sellerie . . . . . . . 5—6 Monate 5—10
Spargel . N 4 Wochen 6
(im Keller 4 Tage)
Spinat .« « . . . 2—21/3Monate 5—10
Tomaten . . . . . . . 1!/: Monate 2—3

Fiir den Kiihltransport empfindlicher Gemiise (Spargeln, Tomaten,
Spinat, Bohnen u. dgl.) gilt das beim Frischobst. Gesagte.

Stapelfihigkeit. Spargeln und Tomaten in Einheitssteigen etwa
0,3 t/m3. — Spinat in Blumenkohlsteigen etwa 0,1—0,12 tfms,

Anhang.
Einmieten von Gemtise2.

Hierfiir sind aus dem Sortiment des Reichsnihrstandes folgende
Wintersorten besonders gut geeignet.

Mohren: Lange rote Stumpfe ohne Herz, Rote Riesen, auch Suden-
burger, Rotherz. (Mieten nicht zu hoch und zu breit; Weichfiule.)

Sellerie: Alabaster, Apfel, Imperator, Magdeburger Markt, Oder-
dorfer u. a. (Weichfiule).

1 Hriss, R., Die Aufgaben der Kiltetechnik bei der Bewirtschaftung
Deutschlands mit Lebensmitteln, RKTL. H. 77, Bd. D, 41, Berlin 1938,
Benth-Verlag. — Scurin, L., Kiihlfibel, Berlin 1940, — NicorLAIsEN, N., u.
Scupmy, L., Vorratshaltung im Gemiisebau, Verlag Bechtold, Wiesbaden
1943, Leistungsteigerung im Gartenbau, Heft 10, -

? Vgl. hierzu auch ,Kartoffeln“ und ,JKopfkohl“, sowie J. REINHOLD,
Richtlinien fiir das Einmieten, Obst- u, Gemiise H. 10 (1940).
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Pastinake: Student.

Rettich: Miinchener Bier, runder Schwarzer, langer Schwarzer.

Weipkohl: Winter Dauer weiB (Westfalia, Langendijker).

Rotkohl: Winter Dauer rot (Westfalia, Langendijker).

Wirsingkohl: Winter Dauer (Westfalia, Langendijker). Hierbei ist
Scheunenlagerung der Mietenlagerung stets iiberlegen.

Abb. 7, Gemiisemiete (Standardmiete): 1 Wurzelgemiise mit reinem, trockenem Sand geschichtet (eine
Handbreit hoch Gemiise, darauf Sand geschichtet, so dag8 alles richtig bedeckt ist). 2 10 cm dicke
trockene Sand oder Erdschicht. 3 Sperriges Material, 80 cm starke Schicht, oder Glasfasermatte
von 20—30 mm Stirke. 4 Deckerde 16 cm stark. 3 und 4 erst beim Eintreten von stiérkerem Frost
aufbringen, bei milderem Wetter wieder liiften. 5 Driinagestringe zur Beliiftung der Miete; bei Frost-
eintritt mit Stroh verstopfen. Ein laufender Meter der Miete enthdlt etwa 250 kg Wurzelgemiise.
Diese Mietenform ist im allgemeinen zu bevorzugen. Um die Mieten ist zweckmifigerweise ein
Graben zu legen, der tiefer als d e Mietensohle ist, Nach REINHOLD.)

Petersilie: Lange glatte, Halblange.

Schwarzwurzeln: Einjihrige Riesen.

Porree: Carentan, Elefant, Brabanter, letztere werden wegen ihrer
Widerstandsfihigkeit im allgemeinen im freien Land belassen.

Abb. 8. Gemiiseeinschlag: 1 Kopfkohl mit oder ohne Strunk, schlechte und zu starke Deuxwiaiier
abgemacht. 3—4 Umblétter kdnnen verbleiben. 2 Hohlraum. 3 Bohnenstangen quer iiber den Ein-
schlag gelegt. 4 Bohnenstangen lings dariiber. 5 aufgeschiittete Erde. 6 Decke aus Langstroh und
Laub. 7 Sperriges Material (20 cm starke Schicht) oder Glasfasermatte- von 20—380 mm Stirke.
8 Deckerde 5 cm stark. 9 Drinagestringe zur Beliiftung der Miete. Bei Frosteintritt mit Stroh
verstopft. Breite des Einschlages je nach Stangenlinge. Bei 1.50 m Breite kann 1 m Einschlag-
linge etwa 50 kg Kopfkohl (netto) fassen. Ahnliche Einschlige lassen sich aus leerstehenden.
Frithbeeten herrichten. Diese Einschlagform gibt beim Knollepsellerie besonders gute Ergebrisse.
(Nach REINHOLD.)

Das einzumietende Gemiise muf gesund, unbeschiidigt und gut
ausgereift sein. Normal gediingtes Gemiise hilt sich am besten. In
der Miete sind Temperaturen knapp iiber 0° erwiinscht. Die Mieten
werden in der Regel in Nordsiidrichtung angelegt. Der Gemiise-Ein-
schlag kommt nur fiir kleinere Gemiisemengen in Betracht. Dies gilt
aueh fiir Erdgruben, die mit Stroh oder Laub auf Lattengeriist ab-
gedeckt. werden.
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Von Mohren, Sellerie, Pastinake, Wurzelpetersilie, Kohlrabi und
Rettich wird das Laub abgedreht. Bei Kohlriiben wird das Laub ab-
gebrochen, bei Roten Riiben abgeschnitten. Bei Sellerie entfernt man
die iiberfliissigen Seitenwurzeln.

Die giinstigste Zeit fiir das Einmieten ist November. Das Finmieten
muBl bei trockenem Wetter vorgenommen werden. Ausfiihrung der
Miete vergleiche Abb. 7 und 8.

Kopfkohl .

Hauptverinderungen. Frostschiden erkennbar als glasige Stellen
und durch Briunung innerer Partien. Rotherz (Verfirbung der Kern-
partien) und Schwarzfleckigkeit der Blitter und Rippen wohl als Folge
ungeniigender Luftzufuhr und unsachgemiBer Jauchediingung. Befall
durch Schimmelpilze, insbesondere an Druckstellen sowie durch Bak-
terien bedingte Fiulnis, Strunkfiule, Abplatzen der Blitter als Folge
von Uberreife und von Wachstumsstérungen. Da zweckmiBigerweise
mit 3—4 losen Umblittern eingelagert wird, die bei der Auslagerung
entfernt werden, spielt -eine leichte #uBere Schimmelpilzbildung bzw.
Austrocknung der Auflenblitter eine untergeordnete Rolle. Bei ord-
nungsgeméifer Lagerung ist der Vitamin C-Verlust gering, der Zucker-
verlust allerdings groBer.

Qualitiit. Herbstkohl, auch spitgepflanzter, ist zur Dauerlagerung
nicht geeignet, nur Spitkohl. Als Lagersorte kommt in erster Linie
»Amager* in Frage. Von Ende August an soll nicht mehr gediingt
werden. XKehl, der Frost bekommen hat, eignet sich ebenfalls nicht
mehr zur Lagerung. Bei feuchtem Wetter geernteter Kohl muB in
offenen Scheunen oder dgl. vor der Einlagerung abtrocknen, da Kohi
im Innern der Képfe viel Wasser aufnimmt. Nur gesunde unbeschidigte
(kein Befall durch Léuse oder Raupen), feste und reife Kopfe mit 2 bis
4 Umblittern, ohne Schnitt- und Quetschwunden, sind zur Dauer-
lagerung geeignet. Zu spit geernteter ,,iiberreifer Kohl ist weniger
gut haltbar, da die Kopfe platzen bzw. sich die Blattrippen vom
Strunke 16sen. Keinesfalls darf Kohl geworfen werden. Die Striinke
miissen in unmittelbarer Nihe der Deckblitter so geschnitten werden,
daB scharfe Kanten, welche Druckstellen erzeugen konnen, vermieden
werden.

Verpackung und Transport. Am besten sind durchlissige Latten-
kisten bzw. Spezialsteigen mit 30—85 kg Inhalt, in denen zur Ver-
meidung von Transport- und Verladeverletzungen auch die Anlieferung
vorgenommen werden soll. L#8t sich ein loser Transport nicht ver-
meiden, so miissen Boden, Stirnwiinde und Ecken der Erntewagen und
der Waggons mit Stroh, alten Strohmatten u. dgl. gepolstert und die
Kopfe auf Liicke gestapelt werden.

! Vel. TiLGNER, D. J., Z. ges. Kilte-Ind. 44, 136 (1937) und Anweisungen
der Studiengesellschaft fiir Technik im Gartenbau, Berlin. — Scurin, L., Z.
ges, Kiilte-Ind. 36, 108 (1939). — RKTL. Merkblatt iiber die Lagerung von
Kopfkohl; herausgegeben von der Hauptvereinigung der Deutschen Garten-
bauwirtschaift.
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Lagerung. Giinstigste Lagerbedingungen sind: 0 bis — 0,59, rela-
tive Feuchtigkeit von 8596, leichte Luftbewegung. Zwischen den
Steigen miissen Luftzwischenriume verbleiben (Stapellatten oder
Steigen mit verlingerten Streben). Umpacken und Durchsehen im
Kiihlhaus Ende Fébruar. Haltbarkeit 6—7 Monate. Wegen der Sorten-
frage, die ausschlaggebend ist, vergleiche Spezialliteratur *.

Auslagerung. Kohl mu8 nach Beendigung der Lagerung abgeblattet
und der Strunk neu verschnitten werden. Verluste durch marktfertiges
Herrichten bei Rot- und WeiBkohl 6—8 %/, bei Wirsingkohl 12—15 %,
Nachlagerungsfihigkeit etwa 2—3 Wochen.

Stapelfihigkeit. In Kilogramm. je Kubikmeter (2,5 m Stapelbthe
ohne Ginge): Rotkohl etwa 300, WeiBkohl etwa 260, Wirsingkohl
etwa 220. '

Lagerung in Scheunen. Die angegebenen giinstigsten Lager-
bedingungen lassen sich in Scheunen nicht mit gleicher Genauigkeit
einstellen. Es gelingt aber eine weitgehende Annsherung, wenn die
Scheunen richtig gebaut und bedient werden.  Kohlscheunen haben zur
Erreichung einer gleichmifigen Durchliiftung zweckmiBigerweise
quadratischen Querschnitt. Der Boden besteht aus Lehmestrich, die
AuBenwinde werden unter Verwendung nagelbarer Isoliermaterialien
hergestellt. Fenster sollten besser nicht vorgesehen werden. Zur Ab-
fihrung des durch Atmung entstehenden Wasserdampfes und der
Atmungswiirme sowie zu’, Ausniitzung der tieferen Nacht- und Morgen-

Abb. 9. Schema einer vorbildlichen Kohlscheune (Apfelscheune).

t ScuriN, L., Kiihifibel, Berlin 1940, S. 8.
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temperaturen, zur Aufrechterhaltung der giinstigsten Lagertemperatur
ist eine gleichiniBige Beliiftung des Lagerraumes erforderlich, Eine
einwandfreie Beliiftungsart ist in Abb. 9 dargestellt. Die Luftzufuhr-
kanile sollen allseitig so knapp iiber dem Boden einmiinden, wie es im
Hinblick auf Regenwasser moglich ist, etwa 0,3 qm Querschnittsfliiche
besitzen und mit Schiebern und engmaschigen Gittern ausgeriistet sein;
man rechnet auf 150 qm Lagerfliche 1 qm Querschnittsfliiche an Zufuhr-
kanilen und etwa 0,7 qm an Abluftschiichten. Letztere sind zu iso-
lieren, die Regelklappen miissen moglichst hoch liegen. Die Abluft-
schlote werden durch Kreuzkopfliifter abgeschlossen. Bei einer Stapel-
héhe des Kohls von 2 m ist zur Erreichung einer gleichmiBigen Luft-
stromung eine Raumhohe von 8—4 m zweckmiBig. Der Lattenrost
darf nicht zu niedrig sein, damit sich die Zuluft unter ihm verteilen
kann.

Die Kohlstapel werden pyramidenférmig, unterste Lage Strunk nach
unten, Kopf auf Kopf angeordnet, und zwar nach Sorten getrennt. Ins-
besondere bei lingeren Transportwegen bis zur Einlagerstelle empfiehlt
sich die Lagerung mit Umblatt. Sobald sich faule Stellen zeigen, miissen
die faulen Teile und geplatzten K6pfe enfernt werden. Das Umsetzen
muB nach Bedarf im Lauf des Winters 2—6mal erfolgen. Wo die Mog-
lichkeit dazu gegeben ist, empfiehlt sich stets ein teilweiser oder
volliger Einbau des Lagerraumes in den Erdboden.

Besser ist die Haltbarkeit — mindestens von WeiB- und Rotkohl —
sowie die Raumausniitzung in Kohlsteigen. Zwischen den Umfassungs-
mauern und den Stapeln muB ein Gang von mindestens 50 cm Breite
verbleiben. In der Mitte befindet sich ein 80 cm breiter Brettergang.

Zur richtigen Regelung des Luftzustandes muB die Temperatur im
Innern des Stapels und im Schatten auBerhalb des Gebdudes verfolgt
werden. Die Messung der relativen Feuchtigkeit im Innern der Kohl-
scheune ist ratsam. Im Anschluf an die Einlagerung muB bei der
nichsten kiihten Witterung stark geliiftet werden. Besteht in strengen
Wintern Gefahr, daf eine Temperatur von — 0,5 ¢ unterschritten wird,
so miissen die Stapel mit einer etwa 1/ m hohen Strohschicht oder mit
Sicken tiberdeckt werden. Anfang Mirz konnen die Gesamtverluste
in der Kohlscheune bei WeiB- und Rotkohl schon 30 %o, bei Wirsing-
kohl 409/ ausmachen.

Die Lagerung des Kopfkohles in Mieten bringt etwa gleiche Er-
gebnisse wie die Lagerung in der Kohlscheune. Es diirfen nur feste
Kopfe eingemietet werden. Die Umblitter werden bis auf 3—4 ent-
fernt, der Strunk wird abgeschnitten. Die Miete wird gemi8 Abb.. 7
hergerichtet, doch 1,50 m breit und entsprechend hoch gemacht.
Lagerung der K6pfe mit dem Strunkende nach unten. Die beste Zeit
der Einmietung des Kohles ist der Oktober. An Stelle der Mjete kann
auch der Einschlag (Abb. 8) gewihlt werden.

Die Lagerung in den Mieten bringt bis Mirz etwa 30—40 9 Ver-
lust. Der Verderb steigt um so stirker an, je linger das Gemiise in
den Mieten lagert. Verluste bis zum M#rz in Hghe von 60 %o treten
nur bei Fehlern auf.
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In Erdgruben und Kellern kann Kohl ohne wesentliche Verluste
nur kurzzeitig eingelagert werden. Die Lagerung in Kellern erfolgt
entweder wie in Kohlscheunen oder in Lattengestellen oder in einer
25 ¢m hohen Sandbettung, in welche die Képfe mit den Striinken nach
unten ohne gegenseitige Beriihrung eingeschlagen werden. Nur Keller,
welche sich liiften lassen, sind fiir die Lagerung geeignet. Sie miissen
vor der Einlagerung griindlich gereinigt, am besten auch frisch-gekalkt
werden. Die Bestinde miissen laufend iiberwacht, abgeblattet, um-
geschichtet und gegebenenfalls ausgeputzt werden.

Schneemieten sind auf einem erhdhten Platz zu errichten, der gegen
Siiden zu (Schneeschmelze) geschiitzt ist. Mietenrichtung Nord-Stid.
Als Fundament Schnee aufschiitten und fest stampfen, Errichtung bei
Firnschnee, weil sich dann der Schnee ballt. Hohe des Kohlstapels
1 m, Neigung 45°. Jede Kohlschicht wird mit Schnee zugedeckt, der
Schnee festgeknetet. Die AuBenschicht von Schnee soll 50—100 c¢m
sein; sie wird nach dem Festdriicken mit 70—100 cm Dung, Schilfrohr,
Stroh, Kartoffelkraut oder dgl. abgedeckt. Die Miete wird bei linger
anhaltendem Tauwetter auf einmal getfinet.

Anmerkung. Erfrorener Kohl wird bei etwa -—3 bis —4° ge-
schnitten und sofort in kochendes Wasser gebracht.

Zwiebel 1.

Hauptverinderungen. Im Friihjahr mit Eintritt wirmerer Witte-
tung: Keimen der Zwiebel, auerdem Verluste durch Wachstum von
Schimmelpilzen am oberen und am unteren Ende und an verletzten
Stellen, beschleunigt im feuchten Zustand. Riickgang des Zucker-
gehaltes. Schwundverluste durch Verdunstung. Verluste durch Kopf-
fiule bei Einlagerung von Zwiebeln aus kranken Feldern.

Qualitiit. Zur Einlagerung sollen nur Sizwiebeln spiter Emte
(September) verwendet werden. Keine Uberdiingung. Am wichtigsten
ist eine trockene, feste, voll ausgereifte Zwiebel aus gesunden Be-
stiinden (ohne Kopffiule), ohne Beschidigungen durch Fra8, Schlag
oder Druck. Die Schlotten miissen vor der Ernte natiirlich abgestorben
sein und durch Abreilen entfernt werden. Die Ernte darf nur bei
trockenem Wetter mit der Hand vorgenommen werden. Die Zwiebel
muf} trocken in den Lagerraum kommen und zu diesem Zweck bis zum
vollkommenen Austrocknen in Schwaden, die sorgfiltig mehrmals ge-
wendet werden, auf dem Feld bleiben. Zwiebeln, die bei feuchtem
Herbstwetter zu spidt geerntet werden, sind wenig haltbar. Zwiebeln
mit ,,dicken Hilsen*“ sollen nicht gelagert werden. Scrtierung von
Hand auf der Schurre.

Verpackung und Transport. Sidcke aus Iluftizem Gewebe oder
Lattenkisten mit 25 oder 50 kg FassungsvermSgen. Transport ohne

1 Scurrw, L., Kiihlfibel, Berlin 1940, S.-10. — RKTL. Merkblatt iiber die
Lagerung von Zwiebeln; herausgegeben von der Hauptvereinigung der
Deutschen Gartenbauwirtschaft.
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Abb. 10. Kaltlagerraum fiir Zwiebeln in einem deutschen GroBkiihlhaus.

Umschiitten und Werfen so schonend wie moglich unter Verwendung
von Strohunterlagen in beliifteten Waggons bei geringer Ladehéhe.

Kaltlagerung. In Reichseinheitssteigen oder in Sicken, letztere in
Gestellen aus Lattenrosten, 8 Sack iibereinander (Abb. 10). Lager-
temperatur — 2 bis —2,56°; bei — 3¢ erfriert ein Teil der Zwiebeln,
bei hdheren Temperaturen ist mit verstirkter Fiulnis und mit Keim-
wachstum im Sp#tfriihjahr zu rechnen. Relative Feuchtigkeit 75—80 %o,
Haltbarkeit 8—9 Monate, Gewichtsverlust 3—4 %, Fiulnisverluste bis
zu 5 %s. Laufende Auslese der mit Kopffiule bzw. mit Zwiebelschimmel
befallenen Zwiebeln. Stapelfihigkeit in 3 m hohen Regalen 750 kg/qm.

Auslagerung, Kiihizwiebeln miissen vor der Auslieferung, die
iiblicherweise bei wirmerer Witterung stattfindet, im warmen, trockenen
Luftstrom entfrostet werden.

Ist eine Entfrostung nicht mdglich, so miissen die Sicke bzw. Steigen
bei guter Beliiftung sehr locker gestapelt werden, damit der Feuchtig-
keiteniederschlag rasch verdunsten kann. Nach der Auslagerung sollén
Kiihlzwiebeln spitestens binnen 3 Wochen verbraucht sein. Nach
dieser Zeit kann der Verlust durch Auskeimen je nach der Linge der
Kiihllagerung bei warmer Witterung schon 20—30 %o betragen. Lagert
man Zwiebeln in Stickstoff, so ist der Auskeimverlust nach der Aus-
lagerung erheblich geringer. Erfrorene Zwiebeln miissen unmittelbar
nach dem Auftauen verbraucht werden.

Zwiebelscheunen (vergleiche Kohlscheunen). Fiir die Winter-
und Friihjahrsversorgung kann die Zwiebellagerung in Scheunen, in
Strohhiitten und auf Bbden im Anbaugebiet stattfinden. Wegen ihrer

Heiss, Frischhalten der Lebensmittel. 2. Aufl. 6
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Empfindlichkeit gegen hohe Feuchtigkeit sind Zwiebeln fiir die Ein-
lagerung in Kellern und Mieten nicht geeignet. Dagegen haben sich
in maritimem Klima sog. ,,Putten* bewihrt.  Besser ist eine Uberwinte-
rung in trockenen Riumen in starker Stroheinbettung.

Kartoffel

lauptverinderungen. Schidigung durch Einfrieren (—3° und
darunter); erfrorene und wieder aufgetaute Kartoffeln fallen bei der.
Aufbewahrung véllig zusammen, werden schleimig und genuBuntaug-
lich. Phytophthora-Knollenfiule .(Braunfiule, Weiffiule} sowie NaB-
fiulte. Bei Temperaturen iiber 4° tritt auch Schimmelpilzwachstum
stirker in Erscheinung.

Im Friihjahr Nihrstoffverluste durch Auskeimen bei Temperaturen
iiber 4—4,5° bei Temperaturen unter 5°¢ wird der beim normalen
Stoffwechsel entstehende Zucker nicht mehr schnell genug veratmet,
so daB die Kartoffel sii wird (,Erkiltung®, nicht erfroren). Sif-
werden bei Temperaturen iiber dem Gefrierbeginn des Zellsaftes ist
weitgehend umkehrbar, bei lingerer Nachlagerung bei 10—15°¢ wird
der Zuckerverbrauch erheblich groBer als die Zuckerbildung und die
Kartoffel hierdurch wieder entsiift. Schwundverluste bei der Lagerung
durch Veratmung, durch Verdunstung, zum Teil aber auch durch Ab-
fallen vorr Erde. Zu hohe Feuchtigkeit fordert Wurzelbildung (Ver-
filzung), dadurch Schwitzen und beschleunigte Fiulnis. Weiterhin sind
starke Vertuste durch Miuse moglich. Bei der iiblichen Lagerung ist
der Verlust durch Fiulnis nur etwa /4 desjenigen durch Verdunstung.

Lagerung. Aufgabe der Lagerung ist die natiirliche Ruhezeit der
Knolle nach der Ernte zu verlingern. MaBnahmen wihrend des Wachs-
tums: Keine tiberm#Bigen Stickstofigaben, kein unreifes Ernten.
Weiterhin schwarzbeinige Stauden mit Knollen sofort entfernen (Na8-
faule) 2. Bespritzen der Kartoffel gegen Krautfiule?; sie hat die
Knollenbraunfiule zur Folge. Bei der Einlagerung miissen die Kar-
toffeln eine feste Schale aufweisen, reif und trocken sein; angefaulte
und beschidigte Knollen miissen sorgfiltiz ausgelesen werden, ein
StoBen und Werfen (Maschinensortierung) ist unzuldissig Das Ein-
Jagern stark braunfauler oder nafBfauler Knollen ist wegen der raschen
Fiulnisausbreitung zwecklos. Anhaftende Erde soll entfernt werden
(Kartoffelharfe), da die Erde Fiulniserreger enthilt. Glattschalige
Kartoffeln sind nicht so gefihrdet wie solche mit rauher Schale bzw.
mit tiefliegenden Augen oder mit Schorfbefall. Kartoffeln mit Eisen-
fleckigkeit und Pfropfenbildung konnen eingelagert werden. Vor der
Einlagerung ist zur raschen Verkorkung und Erzielung eines schnellen
Wundverschlusses eine 10—14tigige Vorlagérung bei 10—15°

1 KierMEIER, F., u. G. KruMBHOLZ, Lagerversuche mit Kartoffeln, Vor-
ratspfleze und Lebensmittelforschung 4 (1942 — KUNTzEL, Mitteilungen fiir
die Landwirtschaft 1942, H. 9 u. 10.

* Flugblatt 131; 4, Flugblitter 28 u. 61 der Biologischen Reichsanstalt
fiir Land- und Forstwirtschaft, — LAUERSEN, F., Die Speisekartoffel, Wehrm.-
Verpfl. Bd. I1I, Verlag Sfeinkopff 1944,
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empfehlenswert. Die Abtrocknung darf aber nicht so lange dauern, bis
die Kartoffeln ergriinen. Durch-chemische Konservierungsmittel lief
sich keine wesentliche Haltbarkeitsverlingerung nachweisen. Gips
und Staubkalk wirken feuchtigkeitsaufsaugend.

Ginstigste Lagertemperatur + 8,5 bis 4° bei hoher relativer
Feuchtigkeit und moglichst geringer Luftbewegung; zulidssige
Grenzen -+ 2 bis +8° Die relative Feuchtigkeit soll 90 °/o betragen.
Bei der Kellerlagerung ist im allgemeinen die Temperatur zu hoch und
die relative Feuchtigkeit zu niedrig. Bei der Mietenlagerung konnen
bis zum Mirz/April die Temperaturen zwischen +0° und +4°¢ ge-
halten werden, mit dem Eintritt der wirmeren Witterung steigt aber
die Temperatur rasch an und die Kartoffeln beginnen zu keimen. Schédi-
gung durch zu hohe Temperaturen ist hiufiger als durch zu tiefere,
woraus die GegenmaBnahmen abzuleiten sind. Das Keimen wird
neuerdings durch Streumittel im Friithjahr bekdmpft 1.

a) Lagerung in Kellerrdumen. Keller mit hohem Grundwasserstand
und mit Fenstern auf der Stidseite sind ungeeignet. Gute Reinigung
vor der Einlagerung. Die gesamte Grundfliche muf mit einem hohen
Lattenrost ausgelegt werden oder man lagert die Kartofeln in luftigen
Kisten, die auf Stapellatten gesetzt werden (Anwendung auf Saat-
kartoffel und in Hauskellern). Bei dem iiblichen Fall, der Lagerung
ohne Kisten, sollen ebenfalls geniigend hohe Roste sowie alle 4 m
Entliiftungsschiichte von den Abmessungen 0,35 X 0.35 m angebracht
werden, die den Stapel um etwa /¢ m itberragen. Die zulissige Schiitt-
hohe ist 1,5 m, besser ist aber eine niedrigere Schiittung, insbesondere
fiir diejenigen Kartoffeln, welche auch noch im Friihjahr lagern sollen.
Stapelfihigkeit etwa 650 kg/cbm. In groBeren Lagerkellern muf den
Winden entlang ein Gang freigehalten werden, der notfalls mit Stroh-
oder Heuballen aufgefiillt werden kann. Besonders gefiihrdet sind
Kartoffeln immer in den Kellerecken .(gegebenenfalls Verwendung iso-
lierender Lattenroste an feuchten Winden). Zur Ableitung des
durch Verdunstung im Stapel entstehenden Wasserdampfes. sind
mit Drehklappen ausgeriistete Entlifftungsschichte an der Decke
erforderlich (vgl. Kohlscheunen). Im Winter ist tagsiiber, im Friih-
jahr und Herbst nachts zu liiften. Gegebenenfalls muB durch Iso-
lierung der Decke vermieden werden, daf sich Wasserdampf an der
Decke kondensiert und auf die oberste Lage tropft. L#Bt sich wegen
eintretender kalter Witterung eine Temperatur von 2°¢ im Stapel nicht
mehr aufrechterhalten, dann ist er zunichst durch eine /2 m hohe
Strohschicht abzudecken: weiterhin miissen die Fenster bei eintreten-
dem Frost durch Strohmatten, PreBstrohballen oder dgl. abgedichtet
werden. Sinkt trotzdem die Temperatur im Stapel weiter, so muf der
um den Stapel liegende Gang mit Stroh oder Heu ausgefiillt oder der
Raum geheizt werden. Letzteres ist unbedingt erforderlich, wenn die
Temperatur des Bodens unter 0° sinkt. Nach Aufhoren des Frostes

! Vgl. &rrLzNeEr, G Hemmung der Keimung von Kartoffelknollen,
Forschungsdienst 17 (1944), 8. 407.

6&
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miissen die isolierenden Schichten entsprechend abgehoben werden,
weil sonst infolge der Atmungswirme die Temperatur im Stapel zu
stark ansteigt. Fiir eine einwandfreie Lagerung ist eine laufende
Kontrolle der Temperatur des Stapels, der Lufttemperatur im Raum
und der AuBentemperatur erforderlich. Fé#ulnisstellen miissen recht-
zeitig entfernt werden. Durch Zutritt von zerstreutem Tageslicht wird
die Bildung von langen Dunkelkeimen vermieden, andererseits auch
das Griinwerden noch verhiitet (Geschmack, Solaningehalt). Bei Tem-
peraturanstieg umschichten, wobei schonendste Behandlung nétig. ist
(Schwarzwerden). Kein Herumtreten auf Kartoffeln. Die Temperatur
im Stapel muff in 2/, Hohe von unten gemessen werden. Die Keller-
lagerung ist mit den hdchsten Verlusten durch Schwund und Keimung
verbunden; bis Mitte April kdnnen sie 25—85 %o betragen.

In Stadtkellern mit Zentralheizungseirichtungen ist die Luft fiir
Kartoffellagerung zu trocken. Notfalls hilft die periodische Anfeuch-
tung einer den Boden bedeckenden Sigemehlschicht. Mehrmaliges Ver-
lesen ist empfehlenswert.

b) Die Lagerung in Schuppen bietet in strengen Wintern keine
geniigende Sicherheit gegen Einfrieren; anderseits wird durch das
erforderliche Heizen die Luft trocken und dadurch der Verdunstungs-
verlust hoch. Diese Lagerungsart kommt deshalb nur als Behelfslgsung
in Betracht. Aufler dem Einbau von Heizofen ist es notwendig, die
Winde mit Prefstoffballen und den Boden mit 20 cm Torfstreu zu
isolieren; die Kartoffeln werden auf einen hohen Lattenrost hichstens
2 m hoch geschiittet und mit Stroh abgedeckt. Die Temperatur der
Kartoffeln muB dauernd verfolgt werden (vgl. Kellerlagerung). Besser
als Scheunen bewihren sich Zelte. Bau van Kartoffellagerhdusern .

c) Lagerung in Mieten. Ausschlaggebend fiir die Wahl des Mieten-
platzes sind die Wasserverhiltnisse des Bodens. Ein schattiger, wind-
stiller Platz ist vorzuziehen, doch diirfen Mieten unter Biumen ebenso-
wenig angelegt werden wie in Mulden mit mangelhaftem Regenwasser-
ablauf. Am besten ist ein schwach geneigter, sandig-lehmiger Hang.
Mieten sollen im allgemeiner. in Nordsiidrichtung angelegt werden.
Westostrichtung ist nur da zu empfehlen, wo regelm#fig im Winter
kalte. Ostwinde vorherrschen. Zwischen den Mieten ist zur Ermég-
lichung des Abfahrens mit Wagen abwechselnd ein Zwischenraum von
50 m und von 2,5 m zu belassen. Es ist besser, mehrere kurie als
wenige lange Mieten anzulegen, weil hierdurch das Risiko bei Ent-
nahme im Winter verringert und das Abfahren und Sortieren be-
schleunigt wird. Wegen der Gefahr des Eindringens von Regenwasser
ist ein Ausheben der Mietensohle insbesondere bei lehmigem Boden
nicht zweckmiBig. Die durch die Erddeckung entstehenden Griben
miissen eine Ableitung besitzen. Die Sohlerbreite soll 1,2—2 m, die Héhe
wird entsprechend 0,8 bis hochstens 1,5 m, letztere ist nur hei vollig
trockenen Kartoffeln mdglich. '

* WeiL, Die Reichs-Kartoffellagerhalle, Bauwelt 34 (1943), S. 199, —
Raxk, J., Kartoffellagerung in Schrigtaschenspeichern, Rundschau Deutscher
Technik 1/2, 1944,
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In der Regenzeit geerntete Kartoffeln sollen in einem Schuppen in
etwa 30 cm Hohe bei guter Durchliiftung vor dem Einmieten ab-
trocknen. Die Karfoffeln miissen unbedingt moglichst trocken in
die Mieten gelangen. Zeitpunkt der Einmietung frithestens Ende
Oktober. Da die Kartoffeln trotzdem meist etwas feucht in
die Mieten gelangen, ist es zweckmifig, zur Beliiftung einen drei-
eckigen Lattenrost von 30—35 cm Breite und 20—25 e¢m Hohe in der
Mitte der Mietensohle anzulegen. Die Abstinde der Latten diirfen
nicht so groB sein, daf die Kartoffeln hindurchfallen. Die beiden Enden
des Rostes miissen aus der Miete herausragen. Die Kartoffeln werden
nach dem Aufschiitten zunichst mit einer 20 cm starken Schicht aus
glattem, trockenem Roggenlangstroh eingedetkt. Das Aufiegen des
Strohes erfolgt so, daf die Halme vom First der Miete zum Boden
zeigen und am FuB der Miete nicht mit den Kartoffeln ab-
schneiden, sondern seitwirts iiber die Boschung hinausreichen. Bei
Mangel \an Stroh konnen auch Schilf, Heidekraut, Torf, Wacholder-,
Kiefern- oder Fichtenzweige — aber kein Kartoffelkraut — ver-
wendet werden. Das Abdecken soll moglichst friihmorgens bei
kalter Witterung an trockenen Tagen erfolgen. Auf den First der
Miete kann nach Auflage von etwa 5 cm Stroh ein Erntebalkep ge-
legt werden, den man ebenfslls mit Stroh abdeckt. . Auf die gesamte
Strohdecke mit EinschluB des Firstes legt man eine 10—15 cm starke
Erdschicht. Dabei ist die Verwendung von sandigem, trockenem Erd-
reich besonders giinstig. Bei Vorhandensein von trockenem Sand
kommt auch in Betracht, daf die Kartoffeln unmittelbar mit Sand
bedeckt werden (Abb. 7), anschlieBend Roggen-, Raps- oder Erbsen-
stroh und darauf Erde gelegt wird. Durch Abdecken mit reinem,
trockenem Sand kann Stroh eingespart werden. Die Erde ist mit einer
Schaufel oder einem Brett zu glitten, damit das Ablaufen des Regen-
wassers erleichtert wird. Mit der laufenden Verlingerung der Miete
wird der Erntebalken nach vorn gezogen. Besser als diese First-
entliiftung, die bei stirkerer Erdbedeckung leicht zusammensackt, ist
die Verwendung eines Stranges von Drinagerohren von etwa 10 cm
lichter Weite. Sind die Kartoffelninicht zu na8, so wird eine First-
entliiftung im allgemeinen entbehrlich sein. Mieten, mit deren Ent-
leerung wihrend der Frostperiode zu rechnen ist, sollen nur so lang
gebaut weiden, daB sie in wenigen Stunden vollig entleert werden
konnen. Man rechnet auf 1 m Mietenliinge 0,4—0,6 t/m. Die Ent-
liftungséffnungen werden nunmehr mit Stroh verstopft, die Enden kann
man dabei aus Abféllen von Tonréhren ausfithren. Rei trockenem, ge-
niigend kaltem Wetter sollen die Strohstopfen gedffnet werden bis der
Inhalt -}~4° hat und mit einer gentigenden Abtrocknung zu rechnen
ist. Daraufhin sollen die Offnungen verstopft werden. Senkrechte
Firstliftung (Dunstschlote, Strohwische) ergibt. Kondenswasserbildung,
sowie Frostgefihrdung und ist deshalb abwegig.

Bei schirferem Frost und Innentemperaturen unter -4 2° wird die
Winterdecke aufgebracht, die aus Stroh, Kartoffelkraut, Spargellaub,
Spreu, Laub, Stgespinen, Pferdedung oder dgl. bestehen kann und je
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nach dem Klima eine Stirke von 10—20 em besitzen soll. Strohbedarf
etwa 15 kg/lfm. Es folgt dann eine vierte Schicht mit 10—20 cm Erde,
die ebenfalls zu glitten ist. Auch die Liiftungsoffnungen miissen dabei
verdeckt werden. (25 Leute sollen téglich 60 t Kartoffeln einmieten
konnen, einschlieBlich Ausladen und Antransport.) Gesamtstrohbedarf
(wenn nicht auf andere Stoffe ausgewichen werden kann) 0,4-—1,0 t
Stroh auf 10 t Kartoffeln. Die angegebenen Mindeststirken bieten
einen geniigenden Schutz bis.zu —20° AuBentemperatur. Notfalls
hilft eine Zusatzabdeckung mit strohigem Dung.

Um ein Bedecken und Abdecken der Miete im richtigen Zeitpunkt
vornehmen zu kénnen. miissen in Abstinden von hichstens einer Woche
die Temperaturen gemessen werden. Am besten baut man in 1 bis
2 Mieten waagerecht ein Mietenthermometer fest ein. Das Ende des
Thermometers soll sich von der Sohle der Miete in etwa 2/; der Hohe
der Kartoffeln befinden. Bei Uberschreitung einer Temperatur von
+5° im Frihjahr muB die Winterdecke entfernt werden. Bei
hoheren Temperaturen als -L-8 bis 10° ist es zweckmiBig, die Miete
zu entleeren, durchzusortieren und den Inhalt in kithlen Kellern
in niedriger Schiittung bei gedimpftem Licht umzulagern. Ein Ent-
fernen der Keime ist nicht zweckmiBig, wenn die betreffende Sorte an
den Abreifistellen zur Bildung schwarzer Flecken neigt (Stichprobe).

Zur Vermeidung des Eindringens von ‘Miusen muf in einer fiir
Haustiere nicht zugiinglichen Form Giftgetreide ausgelegt werden.
Auch NuBbaumblitter und Blitter von Holunderstriiuchern sollen einen
gewissen Schutz bilden. Wird ein Einsinken der Deckschicht beob-
achtet, so kann ein groferer Fiulnisherd angenommen werden. Die
Miete ist dann sofort zu 6ffnen, der Inhalt zu verbrauchen.

Gesamtverluste bis Mitte April etwa 5—7 9 des Einlagergewichtes,
bis Mitte Juni aber — insbesondere als Folge des Keimens — etwa
20 %. Vitamin C-Verlust rund 70 °%. Linger als bis Mitte April sollen
Kartoffeln nicht in Mieten verbleiben.

Ist im Winter eine Entnahme aus einer Miete erforderlich, so muf
die Offnung an einer windgeschiitzten Stelle moglichst an der Stidseite
liegen und so klein wie moglich sein. Bei strengem Frost muf unter
Beriicksichtigung der Windrichtung in der Nihe der Offnung ein Holz-
oder Strohfeuer entziindet werden. Beim Entnehmen aus der Miete
am Kopfende beginnen und nur so weit abdecken, als zur Entnahme
erforderlich. Kann man das Offnen nicht bei mildem Wetter vor-
nelimen, so werden die entstandenen Locher sofort wieder mit einer
starken Strohschicht bedeckt, worauf zuerst Sand und dann Laub oder
Stallmist gebreitet wird. Auch die Transportmittel miissen mit Stroh
oder mit Holzwolle ausgeschlagen sein und die oberste Lage it
Stroh u. dgl. iiberschichtet werden.

Bei Auslagerung von Kartoffeln mit einer niedrigeren Temperatur
als 5° ist eine 14tigige Nachlagerung bei hoheren Temperaturen er-
forderlich, damit der gebildete Zucker wieder veratmet wird.

Ein Mittelding zwischen Miete und Baracke ist die Winterhiitte,
die 2—2'» m im Boden versenkt wird; das Dach ist mit einer Sand-
bzw, Erdschicht von 1—2 m bedeckt.



Trokengemiise. 81

Transport. Bei Bahntransport in der Kilte iiber mehrere Tage
werden Giiterheizofen verwendet. Zu beiden Seiten des Mittelganges
werden Lattengeriiste angebracht, die Seitenwinde werden durch eine
Isolierschicht von 40 cm PreBstroh gegen Kilte geschiitzt, der Boden
mit 40 ecm Stroh belegt. Die Kartoffeln werden in den beiden Boxen
1,2 m hoch lose oder besser in:Sicken, Steigen, Kisten oder dgl. ge-
stapelt und mit 40 cm PreBstroh abgedeckt. Hinter den Ladetiiren
werden starke Isolierpolster angebracht (Ausniitzung des Ladegewichtes
dabei nur 60 %s).

Anhang. Kartoffeln eignen sich auch zum Gefrieren und bewahren
dabei ihren Vitamin C-Gehalt ausgezeichnet. Voraussetzung fiir das
Verfahren ist, daf die Vorlagerung bei Temperaturen iiber 5° erfolgt
ist, die Kartoffel also nicht schon siil war. Gefriert dann die Kartoffel
schnell, so wird sie nicht sii}, die Gefriertemperatur muf mindestens
— 8¢, die Gefrierdauer darf hochstens 20 Stunden sein. Erfolgt das
Gefrieren im Freien, dann muB Beschneien vermieden werden, da
Schnee isoliert. Das Blanchieren bedeutet bei der Herstellung von
Gefrierkartoffeln eine erhohte Sicherheit gegen Fehler withrend des
Gefrierens und wihrend der Lagerung. Bei blanchierten Kartoffeln
spielt auch die Gefrierzeit keine so groBe Rolle wie bei roh
gefrorenen Kartoffeln. Gefrierkartoffeln konnen iiberall da lagern,
wo mit Sicherheit eine Temperatur von — 6°, besser — 8¢ gehalten
wird. Auftauen und erneutes Gefrieren bringt auch bei blanchierten
Kartoffeln Gefahren mit sich, bei unblanchierten fiihrt es zum Verderb.
Haltbarkeit unblanc¢hierter Kartoffeln nach dem Auftauen bis hochstens
2 Tage, blanchierter hochstens 5 Tage.

Angefrorene oder siif gewordene Kartoffeln verwendet man am
besten als Pellkartoffeln und legt sie ungeschilt einige Stunden vor
dem Kochen in kaltes Essigwasser. Auch Kochen mnit Salz wird
empfohlen. Erfrorene Kartoffeln kénnen fiir Kartoffelbrei verwendet
werden. Durch Dimpfen und Einsiuerung, sowie durch Herstellung
von Stirkemehl, kénnen erfrorene Kartoffeln der Wirtschaft erhalten
bleiben.

Trockengemiise!
(einschlieBlich Trockenkartoffel).

Hauptveriinderungen. Verlust an Aromastoffen. Auftreten eines
Heu- bzw. Maggigeschmackes und von Mififarber, zunehmend mit
wachsendem Wassergehalt und steigender Temperatur, auch bei dunk-
ler Lagerung. Farbdnderung durch Einwirkung von Sonnenlicht und
Verlust an Vitamin A. Befall durch Dérrobstmotte, Heu- oder Kakao-
motte, Kornmotte (Pilze), Brotkifer, Samenmotte, Sanienziinsler, Dattel-
motte. Besonders stark werden WeiBkohl, Wirsingkohl, Karotten und

Heiss, R., u. J. Worr, Uber die Qualititsverbesserung und -erhaltung
von Trockengemiise, Vorratspflege u. Lebensmittelforsch. 4, 141 (1941). —
SCHIEFERDECKER. H., Das Trocknen von Obst und Gemiise, Verlag Serger
& Hempel, Braunschweig 1942.
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Pilze von der Dorrobst- und der Kakaomotte befallen. Aufnahme von
Feuchtigkeit und Befall durch Schimmelpilze. Getrocknete Zwiebeln
werden besonders leicht feucht und dumpfig. EinbuBe an Quellungs-
vermogen. Verlust an Vitamin C. Der Wassergehalt bei der Ver-
packung soll hochstens. 119, bei Trockenkartoffeln 13 9/s, betragen.
Gefihrdung des Geschmacks benachbarter Lebensmittel durch Zwie-
beln, Sauerkraut und getrocknete Kiichenkriuter.

EinfluB der Herstellung. Sowohl die Schmackhaftigkeit wie auch
die Haltbarkeit hingen stark ab von der Qualitit des verarbeiteten
Erzeugnisses, insbesondere von dessen Frischezustand, der Geschwindig-
keit der Verarbeitung, von der genauen Einhaltung der richtigen
Blanchierzeit, vom verwendeten Trocknungsverfahren, insbesondere
davon, daf im zweiten Abschnitt der Trocknung keinesfalls hohere
Luftiemperaturen als 60° angewandt werden, und vom Endwasser-
gehalt. Feuchte Stellen diirfen nicht mitverpackt werden. Hiufig
kann in den Fabriken die Rohware nicht rasch genug verarbeitet
werden. Vor allem muB der Fabrikationsbetrieb frei von tierischen
Schédlingen gehalten werden.

Verpackung. Giinstige Verpackungen sind dicht schlieBende Blech-
kanister, Gliser mit eingeschliffenem Deckel oder aber viereckige PreB-
packungen in kaschierter siegelfihiger Aluminiumfolie. Als zweite
Hiille wird siegelfihiges wetterfestes Zellglas verwendet. Die #uBerste
Umbhiillung bildet weiches Pergamentpapier. Erheblich weniger auf-
wendig, aber bei trockenem Klima noch ausreichend, ist eine Um-
hiillung aus wetterfestem Zellglas mit einer Schutzumhiillung (Per-
gamentersatz-, Zellulosepapier); fiir Gro8abnehmer empfiehlt sich ein
Einwickeln in Zellulosepapier und ein dampidichter Einsatzbeutel
(vgl. 8. 24). Es geniigt, die Wiirfel in Wellpappekartons zu verpacken.

Bei stark riechenden Substanzen wie Zwiebeln, Sauerkraut, Sellerie,
Lauch, Petersilie u. dgl. empfiehlt sich bei Mangel an Aluminiurnafolie
die Anwendung einer inneren Umhiillung aus lackiertem Pergamin und
einer #uBleren Umbhiillung aus wetterfestem Zellglas, wobei die Siegul-
nihte auf gegeniiberliegenden Seiten senkrecht zueinander stehen. Fiir
GroBpackungen kommt auch hierbei der vorerwihnte Einsatzbeutel in
Betracht, doch soll er dann nicht aus Zellglas sein. Lagerung losé in
Papiersiéicken ist ungiinstig, auch in bezug auf die Festigkeit, aber fiir
Trockenkartoffel die einzige Moglichkeit. Der Papiersack soll mdg-
lichst mit einer wasserdampfdichten Zwischenschicht und einem dichten
Verschluf (Flachfalzverschluf an Stelle von Rosenverschlu8) versehen
sein. Trockengemiise lose in kleinen Beuteln aus wetterfestem Zellglas
versiegelt, auBen Zellulosepapier, falls nur kurze, trockene Lagerung,
sonst Aluminiumfolie mit Zellglas in Flachbeuteln oder in Falt-
schachteln.

Giinstigste Lagerbedingungen und Vorratspflege. Lagerung von
Gemiise bei Umgebungstemperatur soll wegen der dabei auftretenden
EinbuBe an Quellungsvermégen und an Vitamin C nur angewandt
werden, wenn es sich um kurze Haltbarkeitszeiten handelt oder wenn
das sehkr stark getrocknete Gemtiise (unter 1009 Wassergehalt)
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absolut dampfdicht verpackt ist. Fiir lingere Haltbarkeitszeiten
verwendet man am besten PreBpackungen. Am giinstigsten ist
eine Gefrierlagerung bei Temperaturen unter — 10° weil hierbei
das Quellungsvermogen und der Vitamin C-Gehalt, Farbe und Ge-
schmack auch bei sehr langer Lagerung nur wenig beeinflut werden.
Gefrierlagerung ist unter allen Umstinden bei den Kohlarten emp-
fehlenswert. Bei den ilbrigen Trockengemiisearten reicht auch 0°¢ und
eine relative Feuchtigkeit von 60 %, wenn die Lagerung 1 Jahr nicht
iiberschreitet. Dunkle Lagerung ist stets anzustreben. Die Kisten miissen
moglichst dicht gestapelt werden, bei Vorhandengein eines Steinbodens
muB die unterste Lage auf einem Rost oder auf Stapellatten stehen.

Bei Lagerung bei Umgebungstemperatur miissen die PreBpackungen
im Frithsommer und im Sp#therbst durchgesehen werden. Dabei sind
die einzelnen Pakete mittels einer Biirste iiber einem mit Wasser
gefilllten Eimer zu reinigen und auf Ungezieferbefall zu priifen. Be-
fallene Packungen sind auszuscheiden. Auch Sicke miissen regelmiBig
auf Ungezieferbefall, auf FraB von Nagetieren und auf Schimmelpilze
hin durchgesehen werden. Dies gilt auch fiir Trockenspeisekartoffeln.

Haltbarkeit. Bei Umgebungstemperatur moglichst nicht linger als
6 Monate lagern. Bei 0° Bohnen 1 Jahr, Karotten 2 Jahre. Im Gefrier-
lagerraum 2—4 Jahre.

Stapelfihigkeit. PreBpackung: 2,0 m hoch gestapelt 1,5 t/gm.
Lose in S#cken: Bohnen (25 kg-Sicke) liegend, 10 Lagen 2,6 m hoch,
0,50 t/qm, Wirsing (15 kg-Sicke) liegend, 10 Lagen 2,2 m hoch, 0,30 t/gm,
durchschnittlich 0,18—0,19 t/m?®. Trockenkartoffel in Sicken zu 30 kg
V,21 (Streifen) bis 0,29 (Scheiben) t/m3.

Anhang., Gemiise- und Obstpulver sind sehr hygroskopisch und
miissen in absolut wasserdampdichten sowie auch in lichtdichten
GefiBlen gelagert werden, wenn die relative Feuchtigkeit 30 %o iiber-
steigt (Eco-Packung). Bei Tomatenpulver soll 3 9/¢ Wassergehalt nicht
iiberschrittén werden.

Salzgurken (Essiggurken).

Hauptveriinderungen. Die Verinderungen werden in erster Linie
durch den Zutritt von Sauerstoff ausgelost; die ohne Bedarf an Sauer-
stoff stattfindende Milchsiuregirung wird dann durch Hefen und
Schimmelpilze und deren Stoffwechselprodukte iiberlagert, wodurch
die Salzgurken bis zur UngenieBbarkeit verderben und weich werden.
Deshalb mu8 dauernd darauf geachtet werden, daf die Gurken immer
mit Lake iiberdeckt sind und daf zur Vermeidung sogenannter Fehl-
girungen die Entwicklung der Milchsiurebakterien moglichst rasch
vor sich geht. Gurken diirfen bei der Lagerung nicht gefrieren, weil
sie hierdurch weich werden und einen Beigeschmack erhalten. Befall
durch Essigfliege.

Verpackung. Gute, neue oder sauber gereinigte Fisser, keinesfalls
gebrauchte Heringstonnen. Als Kleinpackung: Steinkriige, verzinnte
Blecheimer, Gliser. Die Fisser oder sonstigen Behilter miissen sorg-
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fialtig aut Dichtigkeit gepriift werden. Zur Vermeidung von Beschadi-
gungen diirfen sie nicht gestiirzt werden.

Lagerpflege. Salzgurken miissen stets unter dem Fliissigkeits-
spiegel gehalten werden. Am besten werden die Fisser aufrecht mit
dem Deckel nach oben aufgestellt, im oberen Deckel wird ein Zapfloch
eingebohrt, das mit einem Stopfen zu verschlieBen ist und zur dauernden
Kontrolle des Fliissigkeitsspiegels dient. Etwa 14tigig muB 5prozent.
Salzlake (50 g Salz auf 1 1 Wasser) nachgefiillt werden. Eine iiber-
sichtliche Aufstellung der Fiisser, am besten in Doppelreihen mit einem
1 m breiten Zwischengang, ist zweckmiBig, um rechtzeitig rinnende
Fésser erkennen zu konnen. Beim Offnen muB der Deckel nach dem
Lockern der beiden oberen Reifen vorsichtig herausgenommen werden
und beim Faf} verbleiben. Gedffnete Tonnen miissen mit einem sauberen
Tuch oder mit Echtpergament bedeckt und mit einem durch einen Stein
beschwerten Brett unter Fliissigkeit gehalten werden. Das Brett muf)
von Zeit zu Zeit abgebriiht werden. Ahnliche Gesichtspunkte gelten
fiir die Lagerung von Pfeffergurken und von Mixed Pickles.

Lagertemperatar. So niedrig wie moglich, jedoch nicht unter
=4-0° Die relative Feuchtigkeit kann bei FaBlagerung zur Ver-
ringerung von Verdunstungsverlusten hoch liegen.

Haltbarkeit. Mindestens 2 Monate, im Mittel bei guter Herstellung
und kalter Lagerung”6—8 Monate, hochstens 1 Jahr. Geodffnete Tonnen
miissen nach 3—4 Wochen entleert sein. Gurken in vernierten Weill-
blechdosen bei kiihler Lagerung bis zu 2 Jahren, allerdings unter
Voraussetzung einer mit groBter Sauberkeit erfolgten Herstellung.

Stapelfdahigkeit. In Tonnen senkrecht 800 kg/qm, waagerecht
225 kg/qm; mehrere Reihen koénnen nicht iibereinander gelagert werden.

Ammerkung. Ein wesentlicher Unterschied in der Lagerung von
Salz- und von Essiggurken besteht nicht; im ersten Fall handelt es sich
um eine Lagerung im milchsauren, im zweiten Fall im essigsauren
Milieu. Da Essigssure leicht fliichtig ist, ist hier eine regelm#iBige Nach-
priifung des Siuregehalts wichtig. Nicht sterilisierte Essiggurken ohne
Konservierungsmittel benstigen einen sechsprozentigen AufguB (rund
2 Teile Gemiise auf 1 Teil AufguB); blanchiertes Essiggemiise warm
in saubere Fésser erfordern 19/ Essigsiure — und 2—3 9/ Salz auf
FaBinhalt berechnet, abgekochte Pilze sollen einen Salzgehalt im End-
produkt von 59 aufweisen, 590, oder 2 %o und 49 Essigsiure.

Sauerkraut.

Hauptverinderungen. Durch Lake nicht iiberdecktes und der
Lufteinwirkung ausgesetztes Kraut unterliegt rasch dem Verderb durch
Mikroorganismen. Etwa 6 Wochen nach der Herstellung hat Sauer-
kraut seinen besten GenuB- und Geschmackswert. Die weitere Lagerung
fiihrt zu einer wenn auch zunichst langsamen EinbuBe an GenuB- und
Geschmackswert wie auch an Vitamin C. Bei unsauberer Herstellung,
insbesondere bei zu geringer Milchsiurebildung, Zersetzung durch
Buttersiurebakterien. Verfirbung durch Luftzutritt (Mangel an Lake)
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und durch Beriihrung mit Eisen. Auslaugung und Vitamin C-Verlust
bei Verwendung undichter Fisser. Befall durch Essigfliege.

Vorbehandlung, Dichtheit des Fafmaterials ist fiir die Haltbarkeit
des Sauerkrautes ausschlaggebend. Priifung durch Wasser-
probe, gegebenenfalls Anziehen der Fafreifen. Das Fa muB voll gefiillt
werdén, die Fiillung m u 8 so fest eingestampft werden, daf die Kraut-
lake iiber dem Kraut steht. Dichter Verschluf§ des Fasses durch einen
Deckel. ZweckméBig sind FaBdeckel mit Spund zur Priifung der
Flissigkeitshohe:

Lagerung und Pflege. Moglichst lange Erhaltung des GenuBwertes
und Vermeidung fehlerhafter Nachgéirungen durch Anwenden tiefer
Lagertemperaturen. Keinesfalls hohere Lagertemperaturen als 10°
(untere Grenze 0°); wihrend der Girung darf die Temperatur héher
sein (15—27 %), bei Pilzen 13—18°. Durch Gefrieren leidet Sauerkraut
nicht, doch werden zu stark gefiillte Fisser zersprengt und leidet die
Nachlagerungsfihigkeit. Die zweite Hauptforderung ist die Vermeidung
von Luftzutritt. Uberwachung des S#iurezustandes; ein pm — 4,1 soll
nicht iiberschritten werden.

Bei lingerer Lagerung konnen die Fésser auch gelegt werden. Eine
andere Moglichkeit bei dicht verschlossenen Fissern besteht darim, die
Fisser abwechselnd mit dem Boden nach oben und unten zu drehen.
Wichtiger als die Lage ist aber, daB die Fisser immer spundvoll ge-
halten werden und stets der Stand der Fliissigkeit unter Kontrolle
bleibt. Ist die obere Schicht schleimig, so ist diese abzuheben, bis sich
wieder gute Ware zeigt. Auch iibelriechende bzw. kahmige Lake ist
abzuschopfen; ihr Auftreten ist ein Zeichen dafiir, daf die Luft Zutritt
zur obersten Lage hatte, was vermieden werden muf. Auch die Tiicher
miissen gewaschen und Brett und Stein, sowie die FafBrinder ab-
gebiirstet werden.

Ist, Lake abgeflossen, dann ist das Sauerkraut mit einem sauberen
Tuch abzudecken und mit einem beschwerten Deckel so lange zu be-
lasten, bis sich erneute Lake bildet. Dies gilt vor allem auch wéhrend
des Entleerens eines Fasses. Ist das Kraut zu trocken, dann kann als
Ersatz fiir die abgelaufene Lake 2prozentige Salzlosung nachgefiillt
werden. Besser ist bei Einlagerung einer groferen Zahl von Kraut-
fassern, ein Faf Krautlake zum Nachfiillen zu lagern (von Kraut-
fabriken zu beziehen), rund 20 kg Stein je 100 kg Krauf.

Lagerungsfihigkeit. Bei Friihlingssauerkraut geringer als bei
Herbstsauerkraut. Mittlere Haltbarkeit 2—3 Monate. Bei pfleglicher
Behandlung und. kalter Lagerung 6—9 Monate. Der Schwundverlust
kann in heiflem, trockenem Klima betrichtlich sein (bis zu 25 %0).
Sauerkraut in goldvernierten WeiSblechdosen bei sauberer Herstellung
und kiihler Lagerung bis zu 8 Jahren. Sauerkraut in Doser auf Luke,
mit dem Deckel nach unten stapeln.

Stapelfihigkeit. 300—400 kg/qm in Fissern. Etwa 1600 kg/qm in
Dosen (10 Reihen hoch).

Anhang. Ahnlich wie Salzgurken und wie Sauerkraut ist auch
jedes andere eingelegte Gemiise zu behandeln. Salzbohnen bendtigen
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eine 10prozent. Salzlake (1 kg Speisesalz auf 91 Wasser kalt 16sen);
kohlehydratarme aber eiweifireiche Gemiise (z. B. Pilze) erfordern
einen Zuckerzusatz von 1,5 %o.

Die Haltbarkeit dieser Gemiise erstreckt sich etwa bis zum Februar,
und zwar lassen sich lagern!: Bis Dezember: Spargel, Zuckererbse;
bis Januar: Blumenkohl, Kohlrabi, Kohlriibe, Mangold, Speiseriibe,
Spinat, Zuckermais; bis Februar: Griine Erbsen, Pilze, Puffbohne,
Schwarzwurzel, Tomate, Wachsbohne; bis Mirz: Mchre, Pastinake,
Sellerie, Porree; bis Juli: Zwiebel. Giitem#8ig sind Blumenkohl, Busch-
bohne, Gurke, M8hre, Pastinake, Porree, Puffbohne, Sellerie, Tomate,
Wirsingkohl, Zuckererbse und Zwiebel besonders gut zum Einlegen
geeignet. Doch lassen sich auch hiermit Vitamin C-, Karotin- und
EiweiBverluste nicht vermeiden. In jedem Falle ist nach der Ent-
nahme aus dem Fa8 ein rascher Verbrauch ndtig.

Gewiirzpflanzen lassen sich ohne wesentlichen Verlust an Aroma-
stoffen mit 189 Salz konservieren. Sellerie und Lauch eignen sich
auch zum Silieren.

Getreide:.

Hauptverinderungen. Das Getreide atmet, wobei neben Kohlen-
dioxyd Wasser entsteht und eine Temperatursteigerung auftritt. Die
Folge ‘davon sind Substanzverluste und in ungiinstigen Fillen eine
Selbsterwirmung des Getreides, wobei auf der kiihleren Oberfliche
des Haufens eine Schwitzwasserbildung auftritt, schlieBlich Dumpf-
und Muffigwerden sowie #uBerlich sichtbares Wachstum von Schimmel-
pilzen. Bei sehr feuchtem Getreide infolge bakterieller Umsetzungen
saurer, giriger Geruch. Die Atmung wird ausschlaggebend vom Wasser-
gehalt und in zweiter Linie von der Lagertemperatur beeinfluit.
Trockenes Getreide atmet nur wenig, insbesondere wenn die Lager-
temperatur tief liegt. Getreide mit einem Wassergehalt unter 13,5 %o
ist lagerfest, mit einem Wassergehalt unter 16 %o lagerfihig.

Weiterhin wird Getreide leicht von tierischen Schidlingen: Korn-
kifer, Reiskifer, Getreideplattkifer, Leistenplattkopfkifer, Reismehl-
kifer, Brotkifer, Diebkifer, Dérrobstmotte, Getreidematte, Heumotte,
Kornmotte, Mehlmotte, Samenziinsler, Mehlmilben, Staubliusen, Ratten
und M#usen angegriffen.

Bemerkenswert ist auch das Adsorptionsvermdgen fiir fremde Ge-
riiche, daher ist mit geruchabgebenden Substanzen Vorsicht geboten.

Lagerraum. Der Lagerraum mu8 luftig, sauber-und kiihl sein. Er
darf keine Risse und Fugen, kein feuchtes Mauerwerk aufweisen; auBer-
dem sind gegeniiberliegende Liiftungsfenster erforderlich.

Fiir Getreide, welches noch feucht ist, sowie allgemein fiir kleinere
und mittlere Mengen kommt die Bodenlagerung in Betracht. Eine
hohere Schichtung und eine Einschrinkung des Umschaufelns ist dabei
durch Verwendung von Liiftungsréhren (nach RANK, GRONERT, HERING)

* REINHOLD, J., u. H. MITTELSTAEDT, Die biologische Gemiisekonser-
viernng, Verlag R. Bechtold & Co., Wiesbaden 1941, — ? SeipEL, K, ,,Ge-
weidelagerung, RKTL. H. 38 (1989).
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moglich, auflerdem durch Verwendung von Siebbdden. Zur besseren
Raumausnutzung sind in den Verpflegungsdienststellen der Wehrmaeoht
die Bodenspeicher mit Boxen ausgeriistet, die als Durchgang emen
Abstand von 80 cm haben. Fiir grogere Getreidemassen kommen in der
landwirtschaftlichen Praxis zur Einschrinkung von Arbeitskriften
Rieselspeicher (wenig Sorten mit geringem Umschlag) sowie Kasten-
lagerung und Trichterboden (groBere Zahl kleinerer Posten) in Betracht.

Fiir die Lagerung grofier Massen von geniigend trockenem Getreide
verwendet man Silos. Hiermit ist eine Raumersparnis bei der Dauer-
lagerung und eine leichte Entleerung bei hiufigem Umschlag moglich.
Sie vermeiden weitgehend die Schwierigkeiten bei der Bodenlagerung
in der Ubergangszeit vom Winter zum Sommer. Man untérscheidet
offene Silos, wobei die Lagerung unter Zutritt atmosphirischer Luft
erfolgt (Jalousiesilos, Luftsilos) sowie geschlossene Silos, fiir bereits
lagerfestes Getreide bis zu 13,5 %0 Wassergehalt bei langer Lagerung.

Vorratspflege. Der Trockenheitsgrad des Getreides ist von grund-
legender Bedeutung. Da das Getreide meist nicht mit ausreichendem
Trockenheitsgrad eingelagert wird, muB es vor allem anfangs hiufig,
z. B. durch Umschaufeln, durchgearbeitet werden, womit eine Beliiftung
und eine Vermischung der trockenen Randschichten mit den feuchten
Innenschichten und damit eine Senkung des Wassergehaltes erreicht
wird. Bei Durchfiilhrung von Getreidebewegungen muB eine Ver-
staubung der iibrigen Partien vermieden werden. Getreide mit mehr
als 16—179%0 Wassergehalt muf kiinstlich getrocknet werden. Ins-
besondere gilt dies fiir feuchtes Getreide mit einer Anfangstemperatur
iiber 20° (Abb. 3).

Soll das Getreide lagerfest bleiben, so darf die relative Feuchtigkeit
im Innern 659, nicht iiberschreiten; einem Wassergehalt von 155°/o
entspricht eine relative Feuchtlgkelt von 75 %o. Die Uberwachung darf
daher keine gefithlsmiBige sein, sondern mu8 — wenn der Wasser-
gehalt nicht laufend gepriift werden kann — tiglich zweimal dureh
Einstechthermometer an jeweils verschiedenen Steller im Innern des
Getreides und durch Messung der Temperatur und relativen Feuchtig-
keit dér AuBenluft unterstiitzt werden. Fiir das Beliiften gilt folgender
Grundsatz: Ist die Luft von der Temperatur des Getreidekorns unter
Zugrundelegung einer relativen Feuchtigkeit von 75 %/ niedriger als der
Taupunkt der Raum bzw. AuBenluft, so darf nicht beliiftet werden,
wenn ein Feuchterwerden des Getreides vermieden werden soll. Die
Beantwortung der Frage, ob beliiftet werden darf oder nicht, wird
durch Anwendung der Beliiftungstabelle von KurT SEIDEL (Sonderdruck
Allgem. Dtsch., Miihlenzeitung, Charlottenburg 4) oder durch An-
wendung von Abb. 4 besonders einfach gemacht.

Als Hauptregel - gilt, daB im Herbst, also wihrend des Abkiihlens,
im allgemeinen (ausgenommen bei Nebel und Regen) eine Beliiftung
immer zullissig ist, da kiltere Luft nicht nur eine Abkiihlung, sondern
auch eine Trocknung des wirmeren Getreides hervorruft. Sobald das
Getreide trocken und durchgekiihlt ist, ist es, insbesondere im Friihjahr,
von der whrmeren AuBenluft abzuschlieBen, vor allem, wenn deren
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Feuchtigkeitsgehalt hoch ist. Feuchtes Getreide muB moglichst niedrig
und luftig gelagert werden. Die Schiitthhe bei Bodenlagerung richtet
sich nach dem Wassergehalt und der Jahreszeit, sie. schwankt zwischen
1—15 m bei Getreide unter 159 Wassergehalt in der Zeit vom
September bis April und zwischen 0,2—0,3 m bei Getreide von mehr
-als 17 %/ Wassergehalt in der Zeit vom Mai bis August.

Durch Anwendung der Bodenliiftung und bei Trichterbdden ist eine
wesentlich bessere Raumausniitzung moglich (iiblicherweise 50—60 /o).
In Silos, in welchen das Getreide 10—15 m hoch lagert, ist die Raum-
ausniitzung nahezu 100prozentig. Bei Eisensilos besteht die Gefahr, daf
sich auch bei Fiillung mit lagerfestem Getreide innen an der Silowand
Tau niederschligt.

Es muf stets versucht werden, das Getreide kalt zu bekommen und
kalt zu erhalten; die G\rbﬁe der Temperatursenkung ist allerdings da-
durch beschrinkt, daB es moglich sein muB}, das Getreide im Friihjahr
und Sommer so anzuwéirmen, daB die Temperaturdifferenz zwischen
Luft und Getreide nicht zu hoch wird. Gefrieren von Getreide soll ver-
mieden werden; in frostgeschidigtem Getreide ist die diastatische
Kraft erhoht, die Menge und Qualitit des Klebers erniedrigt. Ist es
notwendig, Getreide in Siicken zu lagern, dann muB die Lagerung auf
Holzrosten erfolgen und eine Beriihrung der Stapel mit feuchten
AuBenwinden vermieden werden. Die Sidcke sollen zur Erreichung
eines guten Luftdurchzuges kreuzweise iibereinandergelegt werden,
und zwar nicht mehr als 4 Sack iibereinander. Bei ausreichender
Tragfihigkeit des Bodenr kann man auch folgendes Stapelschema
anwenden: 2 Sicke senkrecht, darauf ein Sack waagerecht, darauf
wieder 2 Sicke senkrecht, und schlieBlich der 6. Sack waagerecht.
Je nach dem Feuchtigkeitsgehalt ist alle 1—4 Wochen, eine. Um-
stapelung erforderlich. Die Sicke miissen, um ein gutes Durchmischen
zv erreichen, ling gebunden sein.

Zur Lagerpflege gehort ferner die Reinigung des Getreides bei der
Anlieferung mittels Windfege oder dgl. sowie auch eine stindige Be-
obachtung des Getreides, damit Kornkiiferbefall rechtzeitig erkannt
wird und eine peinliche Sauberhaltung des Speichers, der Forder-
einrichtungen und des Sackmaterials sowie eine Priifung des Geruches.
des Getreides. Fiir die tiglichen Kontrollgiinge sind Probestecher,
Musterschalen und Kifersiebe erforderlich.

Ergiinzung: Gerstengraupen.

Graupen werden leicht durch Kornkifer, Mehlmotten, Brotkifer,
Diebkifer, Reiskifer, Reismehlkifer, Vierhornkifer, Getreideschmal-
kifer, Mehlmilben, Silberfischchen und durch Staubliuse befallen.
Wassergehalt hochstens 16 9/, tiblicherweise 13—14%/. Haltbarkeits-
zeit mindestens !/2 Jahr, meist 1 Jahr. Lagerung wie bei gesacktem
Getreide. Stapelfihigkeit (100 kg-Sicke): 0,51 tjm?. Graupen, GrieB,
Griitze u. dgl. werden fiir Seetransporte in gewebten Doppelsicken
oder in Kisten verpackt, die mit wasserdichtem Papier aus-
gelegt sind.



Getreide. 95

Ergiinzung: Haferniihrmittel.
(Haferflocken, Hafergriitze).

Hauptverinderungen sind insbhesondere bei warmer Lagerung und
bei LichteinfluB Seifigwerden des im Hafer in Mengen von 6—17 %o ent-
haltenen Fettes und insbesondere Bitterwerden bei lingeren Lager-
zeiten. Durch einen richtiggefiihrten Diémpfproze8 kénnen sowohl die
fermentativen wie die autoxydativen Verinderungen gehemmt werden.
Der Wassergehalt der Haferflocken soll 11—12 9/p nicht iiberschreiten;
bei einem Wassergehalt von 14 % ist die Gefahr des Muffigwerdens und
von Schimmelpilzwachstum schon recht grof. Befall durch Brotkifer,
Diebkifer, Mehlkiifer, Reismehlkiifer, Vierhornkifer, Mehlmotte, Mehl-
milbe, Staubliuse Starke Empfindlichkeit fiir fremde Geriiche. Ver-
packung im Jutesack oder Papiergewebesack innen mit Papiersack;
kleinere Mengen auch in Kartons. Die lagertechnisch giinstigste Ver-
packung wire bei einem geniigend trockenen Erzeugnis dicht
schlieBende Behilter. Lagertemperatur nicht iiber 20° Hohe Stapelung
wegen Schwierigkeit der Uberpriifung des Schidlingsbefalls nicht er-
wiinscht, etwa 6 Sack iibereinander; gelegentliche Umstapelung ist
zweckmiflig. Stapelfdhigkeit (50 kg): 0,34 t/m?; als PreBling 0,71 t/m®.
Haferndhrmittel lassen sich nicht sieben. Haltbarkeit 12 Monate.

Erginzung: Reis,

Gelagerter Reis quillt besser als frischer Reis. Qualititsverschlech-
terung bei Reis durch Muffigwerden und schlieBlich Entwicklung von
Schimmelpilzen bei Wasserdampfaufnahme infolge feuchter Lagerung,
Verlust an Keimfihigkeit. Auf der Seereise feucht gewordener Reis
ist fiir Lagerzwecke ungeeignet. Insbesondere unglasierter Reis wird
leicht von tierischen Schédlingen befallen, und zwar vom Brotkifer,
Diebkifer, Getreideschmalkiifer, Reismehlkifer, Vierhornkifer, Dorr-
obstmotte, Heumotte, Mehlmotte. Besonders geeignet fiir die Lagerung
sind sogenannte harte Reissorten (Rangoon, Siam, Sughandi), die sich
allerdings nicht, fiir Reisbrei u. dgl. eignen. Verpackung in Sicken zu
110 kg; bei einer Stapelh6he von z.B. 1,1 m (2 Sidcke hoch — 2 Sicke
quergestellt), rund 0,62 t/m3. Es ist aber bei hoherer Belastbar-
keit der Decke eine Stapelung bis zu 40 Sicken moglich. Die bei
lingerer Lagerung auftretende Verstaubung wird durch Aussieben
beseitigt. Der Lagerraum fiir Reis muB nicht nur trocken, sondern
auch luftig sein. Um eine Schimmelpilzbildung und Verklumpung in
den unteren Lagern zu vermeiden, muf auf HolzfuBboden oder auf
Rosten gelagert werden.

Haltbarkeitszeit 2 Jahre, wenn folgende Bedingungen herrschen:
bei 14 9/ Wassergehalt und 20° oder bei 16 °/o Wassergehalt und 10°
oder bei 18,6 %/o Wassergehalt und 5°. Ublicher Wassergehalt bei der
Lagerung 14—15 %/o; ungefihre Hochstgrenze bei Umgebungstemperatur
17—189%. Bei den in Deutschland herrschenden atmosphirischen
Bedingungen kann man bei harten glasierten Typen mit einer Haltbar-
keit von 1—2 Jahren, bei anderen Sorten von !/s—1 Jahr rechnen.
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Erglinzung: Hiilsenfriichte
(Erbsen, Bohnen, Linsen).

Hauptverinderungen. Verschlechterung des Quellungsvermdgens
(Kochfihigkeit) und der Farbe. AuBlerdem neigen Hiilsenfriichte zu
Stockfleckigkeit, zum Muffigwerden und zum Verschimmeln. Linsen
werden unter dem EinfluB des Lichtes dunkler, Bohnen bis grau-
schwarz, Erbsen fahlgrau. Hiilsenfriichte sollen deshalb moglichst
dunkel gelagert werden. Befall durch Kleistermotte, Reiskifer, Brot-
kifer, Diebkifer, Bohnenkifer, Linsenkifer, Samenziinsler, Vierhorn-
kifer.

Haltbarkeit und Lagerpflege. Die Quellfihigkeit von Erbsen nimmt
binnen eines Jahres, die von Bohnen und Linsen nach 2 Jahren merk-
lich ab. Geschilte Erbsen halten, wenn sie poliert sind, im Sommer nur
2—3, im Winter 5~6 Monate. Die Haltbarkeit geschilter unpolierter
Erbsen ist die gleiche wie die von Roherbsen.

Die durchschnittlich zweckmiBigste relative Feuchtigkeit fiir die
Lagerung von Hiilsenfriichten betrigt 55—60 %6, hierbei iiberschreitet
ihr Wassergehalt 12—14 /o nicht. Lediglich bei Erbsen liegt der zu-
lissige Wassergehalt etwas tiefer, nimlich bei 10 %o, bei Linsen betréigt
er 12—13 9%, bei Bohnen 14—159%,. Hiilsenfriichte mit einem Wasser-
gehalt von 16,517,596 sind schon gefihrdet.

Bei lingerer Vorratshaltung (mehr als 3 Monate) ist eine offene
Lagerung von Hiilfenfriichten in gut durchliifteten Riumen und hiufiges
Umschaufeln je nach der Wetterlage (vgl. Getreide) empfehlenswert.
Schiitththe etwa 1 m. Bei Schidlingsbefall 6fters umschiitten, aus-
sieben und bald verbraucheun.

Verpackung und Stapelfiihigkeit. Harttrockene Linsen werden in
Sicken zu 75—100 kg, Bohnen je nach Herkunft in Sicken zu 46 bis
100 kg verpackt. Gelegentliches Umstapeln oder besser Umsacken bei
Sackware. Stapelfihigkeit fiir Sackware bei 1,4 m Hohe 0,51 bis
0,57 t/m? je nach Stapelart.

Bei Seetransporten (Tropen) ist doppelte Verpackung in Sicken
{(Leinen- und Jutesack) empfehlenswert oder aber man legt die Hiilsen-
friichte mit oder’ ohne Sack in Kisten, die fiir die Tropen Blecheinsitze
besitzen. Papiersicke sind zu wenig widerstandsfihig.

Mehl.

Hauptveriinderungen. Gefihrdung durch tierische Schidlinge, ins-
besondere durch Mehlmotte, Mehlmilbe, Reismehlkifer, Leistenplatt-
kopfkifer, Mehlkifer, Brotkifer, Diebkifer, Vierhornkifer, Silber-
fischchen, Staubliuse, Verunreinigung durch Miuse.

Zunahme an Feuchtigkeit und damit Gefahr des Sauer- und Klumpig-
werdens, insbesondere bei dunkleren Mehlen mit steigendem Gehalt
an.Schalenteilen und Aleuronzellen; Auftreten eines muffigen Geruches
und schlieBlich sichtbarer Befall durch Schimmelpilze., Oxydation des
im dunkleren Mehl enthaltenen Fettes und damit Ranzig- und Kratzig-
werden (insbesondere bei Nachmehlen und bei Kleie).
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Aufnahme fremder Geriiche, inshesondere Teergeruch, ist gefihrlich.

Bei langer Lagerung kann sich eine Verschlechterung der Backfihig-
keit ergeben, die vom Ausmahlungsgrad, von der Sorte. und den Lage-
rungsbedingungen abhingt. ,,Harte* Mehle sollen moglichst kurz und
kithl aufbewahrt werden. Mehle mit reichem Kleber konnen trocken
lange aufbewahrt werden; durch die Lagerung nimmt hierbei der
Kleber an Elastizitit und Festigkeit zu, wird also besser, nur darf die
Lagerung nicht so lange dauern, daB ein Ranzigwerden des Mehl-
fettes eintritt.

Einfluf der Vorbehandlung. Kein feuchtes Mehl einlagern; fiir
lange Lagerung = Grenzwert 13,59 Wassergehalt. Einschleppung
tierischer Schidlinge durch gebrauchte Sicke und aus verseuchten
Miihlen. Damit sich das Mehl bei der Bearbeitung lockern kann, soll
der Sack nicht prall, soniern lang gebunden sein.

Giinstigste Lagerbedingungenl. Giinstigste relative Feuchtigkeit
der Luft des Lagerraumes 55—65 %o, bei 70—175 %0 betriigt der Wasser-
gehalt des Mehles bereits 15—15,5 %0. Bei hoheren Feuchtigkeitsgraden
Gefahr des Befalls durch Schimmelpilze, bei 12 9/o langsame, bei 13 %o
schnelle Entwicklung von Milben moglich. Im Hinblick auf die Ver-
ringerung der Entwicklungsgeschwindigkeit tierischer Schidlinge sollte
die L'agertempemtur an sich moglichst tief gewihlt werden, anderseits
ist die zuldssige tiefste Lagertemperatur jedoch durch den Unterschied
im Wasserdampfgehalt zwischen AuBenluft und Mehl beim voraussicht-
lichen Auslagerungszeitpunkt gegeben. Bei langen Lagerzeiten und
langsamer Anwirmung des Lagergutes im Lagerraum mit zunehmender
Jahreszeit sind tiefe Mehltemperaturen im Winter zuldssig und emp-
fehlenswert, allerdings muB ein Gefrieren des Mehles vermieden werden,
da sich hierdurch seine Backfihigkeit verschlechtern kann. Sowohl bei
der Beliiftung wie auch bei der Auslagerung ist darauf zu achten, daf
da Mehl bei der Temperatur der AuBenluft héchstens zu 7596 mit
Wasserdampf gesiittigt ist, d. h. daB die AuBenluft den gleichen oder
einen niedrigeren Taupunkt haben muB als Luft von der Temperatur
des Lagergutes mit ejner relativen Feuchtigkeit von 7590 (vgl. Abb. 4).

Aus den obengenannten Griinden scheiden feuchte Lagerrdume
(Kellerrdume) und Riume mit starken Temperaturschwankungen aus,
auBlerdem diirfen Mehlsiicke nicht auf SteinfuBbdden gestapelt und an
AuBenmauern und Pfeilern angelehnt werden. Lagerung auf hohen
Bodenrostén ist am besten. Die Holzboden sollen. glatt und ohne Risse
sein. Eine dunkle Lagerung der Mehle ist empfehlenswert. Alle geruch-
abgebenden sowie feuchte Lagergiiter miissen von Mehllagerriumen
ferngehalten werden.

Stapelfiihigkeit. Hohe der Stapelung richtet sich nach dem
Trockengehalt des Mehles und der Jahreszeit. Auch Silolagerung
trockener Mehle (10-—15 m hoch) ist moglich und hat sogar den Vorteil,
da8 das Ranzigwerden verzogert wird. Umlagerung alle 2—4 Wochen.

! SempEL, K., Getreidelagerung, RKTL. H. 58 (1939). — SCHULERUD, A.,
Mehilagerung, Leipzig, M. Schifer, 1940.

Heiss, Frischhalten der Lebensmittel. 2. Aufl. 7
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Sehr trockenes Mehl (129%) darf 5—6 Sicke hoch gestapelt werden,
hier empfiéhlt sich auch eine moglichst dichte Stapelung. Meist ist
senkrechte Lagerung in 2 Schichten auf Luke oder waagerechte Lagerung
(kreuzweise) in 4 Schichten zweckmiBig. In 3 senkrechten Sacklagen
in 75-kg-Sicken etwa 760 kg/qm, in 7 waagerechten Sacklagen
620 kg/qm. Durchschnittswert etwa 0,55 t/m®. Bei Raummangel
empfiehlt sich eine Stapelung wie bei gesacktem Getreide. Mit Aus-
nahme einer geringeren Festigkeit sind Papiersicke fiir Mehllagerung
keinesfalls ungeeigneter als Jutesicke. Filr Seetransport geniigen
doppelte Gewebesicke oder ein Papiersack mit Huferem Gewebesack;
nur fiir Sonderfille (lange Nachschubwege in den Tropen) Blechkanister
zu 50 kg, die mit Holzkisten umgeben sind oder Fisser mit Blecheinsatz
und Druckdeckeln.

Lagerkontrolle. Priifung des Geruches und Geschmackes des
Mehles, Kontrolltitigkeit in bezug auf Vor -atsschidlinge, Kontrolle des
Séduregrades, Priiffung des Wassergehaltes, und zwar sowohl am Rand
wie auch in der Mitte des Stapels. Hierfiir Génge freilassen. Zu den
regelmiBigen Messungen fiir eine richtige Beliiftung gehdren Mehl-
temperatur, Temperatur und relative Feuchtigkeit der Auflenluft (im
Schatten gemessen).

Mehl wmuB in gewissen Zeitabtinden umgestapelt und dabei mit
der Hand durchgeknetet und gerollt werden, im Winter seltener als
im Sommer, am hiufigsten im Friihjahr. Dabei mu auch eine Um-
stapelung stattfinden in der Weise, daf unten gelegene Sicke nach
oben kommen. Nicht mehr lagerfihiges Mehl mufl auf Grund einer
Probebackung gegebenenfalls mit gesundem Mehl vermischt werden.
Mehl mit Dumpfgeruch 148t sich durch Durchsieben und Liiften manch-
mal noch retten. Zum schnellen Durcharbeiten der Mehlbestinde sind
in den Verpflegungsdienststellen der Wehrmacht Mehlsieb- und Mehl-
mischmaschinen vorhanden.

Von Mehlmotten befallenes Mehl kann nach Abtoten der Schid-
linge noch fiir Futterzwecke verwendet werden. Vermilbtes Mehl ist
dagegen auch fiir tierische Ern#hrung ungeeignet und kann nur noch
industriell (Kleister) verwendet werden. Als Einzelwesen sind Milben
kaum erkennbar. Zur Feststellung von Milbenbefall streicht man das
Mehl glatt und 148t es an einem warmen Ort stehen; bei Milbenbefall
bilden sich dann kleine H#ufchen. Auch wenn man Mehl zwischen
2 Glasplatten legt, zeigen sich schnell die Ginge.

Haltbarkeit. Roggenhandelsmehle konnen nach 4—6 Monaten an
Backfihigkeit einbiifen, eine Lagerung bis zu einem Jahr (bei deutschem
Kommifimehl) ist bei guten Lagerungsbedingungen zulissig. Auch die
weniger empfindlichen Weizenmehle bleiben hchstens 3 Jahre gesund.
Bei einem Wassergehalt von 15,5 % ist aber Mehl im allgemeinen nur
2—6 Monate haltbar, erst bei 14,5 %e iiberschreitet die Halbarkeit ein
Jahr, falls die Temperatur nicht hther als 20° ist.

Fiir Sonderzwecke, insbesondere fiir Lagerung bei tropischen Be-
dingungen, Mehl, das auf mindestens 119/ Wassergehalt im Vakuur
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bei '60° heruntergetrocknet und in wasserdampfdichte Behiilter ein-
gefiillt wurde. Es erhilt dann selbst bei 90° seine Backiihigkeit.

Ergiinzung: Sojamehl.

Hauptveriinderungen durch die Kakaomotte. Aulierdem rasche
Entwicklung von Schimmelpilzen, wenn der Wassergehalt 12 9/o iiber-
schreitet (normaler Wassergehalt 99,). Auch eine Siuerung sowie
Seitigwerden. und Bitterwerden von Vollsoja kann dann erfolgen.
Feucht gewordene Sicke miissen sofort verbraucht werdén, da Nach-
trocknen schwierig ist. Obwohl Vollsoja 20 % Ol enthilt, scheint es
bei trockener Lagerung auch bei mehrjihriger Lagerung nicht ranzig
zu wérden. Wegen seines hohen Olgehaltes zieht Vollsoja noch stirker
Fremdgeriiche an als Getreidemehl. AuBerdem nimmt der Vitamin-
gehalt von Vollsoja bei der Lagerung ab.

ZweckmiBigerweise wird Vollsoja mit 9% Wassergehalt nicht
linger als 1 Jahr aufbewahrt, bei 129/o0 Wassergehalt hdchstens
3 Monate. Vollsoja darf nicht wirmer als bei 25° gelagert werden,
weil sonst Ol, insbesondere in den unten liegenden Sécken, austritt
und weil die Gefihrdung durch die Kakaomotte stark ansteigt. Im
Hinblick darauf ist Umstapeln ebenso wie bei Mehl zweckmiflig. Aus
den genannten Griinden muf eine Lagerung in feuchter Atmosphire
vermieden werden. Wegen des hohen Olgehaltes ist eine dunkle
Lagerung anzustreben. Hochste Stapelfihigkeit zur Vermeidung von
Klumpenbildung und von Olaustritt 2 m, d. h. etwa 1,4 t/qm. Bei
Mottenbefall Verwendung eines Feinsiebes von 0,22 mm Maschenweite.

Anmerkung. Im Gegensatz zu Vollsoja ist Maismehl nur kurzzeitig
lagerfihig, da es leicht ranzig wird.

Gewlirze.

Hauptveriinderungen. Durch feuchte Lagerung konnen Gewiirze
muffig werden und verschimmeln. AuBerdem treten mit dem Ver-
mahlungsgrad zunehmende Verluste an #dtherischen Olen auf, die eine
Qualititsverringerung der. Gewiirze selbst sowié eine Gefahr fir im
gleichen Raum lagernde geruchsempfindliche Lebensmittel bilden. Be-
fall durch Brotkifer, Buckelkiifer, Diebkifer, Dérrobstmotte, Heumotte,
Messingkiifer. Auch Gewichtsverluste konnen bei Kiimmel, Dill,
Majoran, Pfeffer, Bohnenkraut, Thymian in Betracht kommen.

Verpackung. Heute ist es iiblich, Pfeffer, Piment, Nelken in Jute
sicke bzw. in Matten, Muskatniisse, Kardamon usw. in Kisten zu ver-
packen, gemahlene Gewiirze in Holzfiisser oder in Holzkisten. Sicke,
die zwischen Jute und Papier eine moglichst aromadichte Zwischen-
schicht (z. B. Pergamin) haben, sind besonders giinstig Natiirlich muf§
auch der Verschluf dicht sein. Kleinere Mengen gemahlener Gewiirze
werden zweckméBigerweise in lackierten Schwarzblechdosen mit Papier-
auskleidung und Eindruckdeckel oder in Flachbeuteln aus mit wetter-
festem Zellglas kaschierter Aluminiumfolie oder ersatzweise aus
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lackiertem, siegelfihigem Pergamin- oder aus siegelfihigem Duplo-
papier bzw. -pergamin aufbewahrt. Schwach riechende Gewiirze wie
z. B. Kiimmel in pergaminkaschierten Zellulosebeuteln, bzw. Pergamin-
flachbeuteln. Als GroBpackung Einzelbeutel aus Zellulosepapier oder
besser aus Pergamin und Einsatzbeutel aus Duplopergamin im Um-
karton. Auch Prefpackungen miiten in Betracht gezogen werden.
Gewiirzpackungen sollen moglichst nahtlos, oder zumindest nahtarm
ausgefiihrt werden, bei Vermeidung von Klebestellen mit Uber-
lappungen. Nelken, Macis und Muskatniisse sollen nicht unmittelbar in
Metall, auch nicht in Igelitfolie, verpackt werden. Angebrochene
Kisten und Fésser mit gemahlenen Gewiirzen sollen nicht offenstehen,
sondern in Kleinpackungen abgefiillt werden.

Lagerung. Trockene Lagerung bei nicht zu hohen Temperaturen.
Lager mit HolzfuBboden. Besonders stark zieht Paprika Feuchtigkeit
an. Erfolgt die Lagerung nicht in aromadichten Gebinden, so soll fiir
Gewiirze moglichst. ein eigener, geschlossener Lagerraum verwendet
werden.

Haltbarkeit. Die Qualititseinbufie durch Aromaverluste hiingt von
der Aromadichtheit der Verpackung ab; sie ist groB insbesondere bei
Paprika (merkliche QualititseinbuBe schon nach 8 Monaten, starke
nach 1—2 Jahren), bei Kiimmel (nach 2 Jahren), bei Anis, Dill
Koriander, Nelken (nach etwa 8 Jahren). Majoran, Pfeffer- und Bohnen-
kraut, Thymian und Zhnliche Kiichenkriuter sollen méglichst nicht
linger als 1 Jahr aufbewahrt werden. Alle éibrigen Gewiirze (Pfeffer,
Piment, Zimt, Kardamon, Ingwer, Muskatniisse und Muskatbliite)
halten sich bei trockener Lagerung etwa 5 Jahre, doch ist ein mog-
lichst dampfdichter Abschluf insbesondere bei gemahlener. Ware
wichtig.

Stapelfihigkeit. Schwarzer Pfeffer und Piment 12—1,3 t/qm.
WeiBer Pfeffer 1,5 t/qm. Majoran 0,1 t/m?, Kiimmel 0,47 t/m?, Pfeffer
und Paprika 0,51 t/m?. '

Honig.

Hauptveréinderungen. Honig zieht Feuchtigkeit an (mit groBerem
Lévulosegehalt zunehmend) und neigt zur Hefegirung. Besondere
Neigung zum Géren hat der Heidehonig. Nur ,reifer* Honig ist lager-
fihig, sein Wassergehalt darf 22 9/p nicht iiberschreiten (ausgenommen
Heidehonig bis 25%). Honig ist weiterhin gegen fremde Geriiche
empfindlich. Sonnenlicht iibt auf manche Arten eine bleichende
Wirkung aus. Jeder Honig wird- nach einer gewissen Zeit fest, am
raschesten Hederich- und Rapshonig, besonders langsam Honigtau- und
{&ka.zienhonig. Die Kristallstruktur kann schmalzartig bis grobkornig,
Ja sogar blittrig sein je nach der Erndhrung der Bienen. Der Gehalt
an Glukose und Fruktose ist fiir die Kristallisation wesentlich. Bei
Erwirmung bei zu hohen Temperaturen werden Duftstoffe abgeschwicht
bzw. konnen vollig zerstért werden.
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Verpackung. Gefife aus verzinntem Blech, Emaille, Steingut,
Aluminium, Luftdichter Abschluf der Gefifle, z. B. durch Gummi-
ringe oder dgl., gegen Einwirkung von Feuchtigkeit und von Fremd-
geriichen ist wichtig. Zellglaskasschierte Dosen aus. Wickelschrenz.
Ungeeignet sind Eisengefifie und verzinkte Gefifie. Auch groBere
GlasgefiBe sind wegen der Gefahr des Zerspringens beim Kandieren
ungiinstig.

Lagerung. Je tiefer die Lagertemperatur ist, um so langsamer ist
die Geschwindigkeit der Zersetzungsvorgéinge. Am besten wihlt man
Lagertemperaturen zwischen 0 und 10 °, tiefere Temperaturen als — 2°
sind nicht geeignet. Temperaturen von 15—18° begiinstigen die Ent-
wicklung von Hefen. Gliser miissen dunkel gelagert werden. Kan-
dierter Honig kann durch Erwirmen bei Temperaturen nicht iiber 40 °
wiéder verfliissigt werden. Man kann das Auskristallisieren vermeiden,
wenn man den Honig voriibergehend bei einer Temperatur von 40°
hilt; bei einer Einwirkungsdauer dieser Temperatur von 9 Tagen
kristallisiert er z. B. 1 Jahr nicht. Girender Honig mufl rasch ver-
braucht werden, vorausgesetzt, daB die Girung noch nicht so stark ist,
daBl er ungenieBbar geworden ist. Bei nicht dampfdichter Lagerung
muf die Raumfeuchtigkeit unter 60 %o liegen.

Haltbarkeit. Heidehonig !/2, sonstiger Schleuderhonig 1 Jahr, bei
kalter und luftdichter Lagerung bis zu 5 Jahren.

Stapelfihigkeit. In Kiibeln etwa 0,35 t/qm, hochstens 4—5 Kiibel
hoch.

Kakaopulver, Kakaoerzeugnisse (Schokolade)
und kakaopulverhaltige Mischungen.

Hauptvertinderungen. Gefihrdung durch Kakaomotte und Mehl-
motte. Bei NuBschokolade auBerdem Reismehlkifer, Doérrobstmotte
und Mehlmotte. Aufnahme von Fremdgeriichen durch die Kakaobutter;
bei feuchter Lagerung von Kakaopulver bzw. von kakaopulverhaltigen
Mischungen Klumpenbildung evtl. sogar’ Schimmelpilzwachstum. Bei
feuchter Lagerung (iiber 80 %/s) bzw. rascher Temperatursteigerung auf
Schokolade, sogenannte Zuckerreif; hierbei erstarrt aus den Tropfchen
an der Oberfliche Zucker in kleinen Kristallen (Schénheitsfehler), in
ungiinstigen Fillen Wachstum von Schimmelpilzen. Bei zu warmer
Lagerung insbesondere bei nachheriger Abkiihlung grauer Belag, so-
genanntes Fettreif (Schonheitsfehler). Fettreif inshesondere auch bei
Pralinen mit Fiillungen aus Nougat, Marzipan u. dgl.; Niisse in NuB-
schokolade werden ranzig, aulerdem sind Mandel- und NuBischokolade
durch die Kakaomotte besonders gefihrdet. Bei ungeeigneter, holz-
haltiger Verpackung, wird infolge des Fettgehaltes leicht ein Fremd-
geschmack angenommen. Kakaobutter ist lichtempfindlich, kurze Be-
sonnung macht sie talgig schmeckend; Milchschokolade (kisiger
Beigeschmack) -und Pralinen sind gegen Licht und Wirme besonders
empfindlich. Verdunstung tritt bei Pralinen mit Alkoholfiillungen
stirker in Erscheinung, Girung bei Fiilllungen mit Fruchtpasten bei



102 Kise.

warmer Lagerung. Kakaohaltige Mischungen, die Mehl- und Milch-
pulver enthalten, sind einem rascheren Verderb (Muffigwerden) aus-
gesetzt als reiner Kakao.

Verpackung. Kakaopulver und kakaopulverhaltige Mischungen ab-
gepfundet in Tiiten zu 2'/>—5 kg, aus Sulfitsackpapier, die mit Per-
gamin- oder Pergamentersatzpapier gefiittert sind. Umkarton aus
glatter Pappe. Fiir besonders feuchtes Klima Schwarzblechdosen mit
dichtem Deckel und LeukoplastverschluB.

Schokolade in Aluminiumfolie und Pergamin, getrennt gewickelt
oder ersatzweise in Pergamentersatz- bzw. Pergaminpapier eventuell
unlackiertes Zellglas. Weitgehender Schutz gegen tierische Schiidlinge
durch Metallfolie und zwei Bogen Pergamentersatzpapier, wobei der
erste Bogen auf der einen, der zweite Bogen auf der anderen Seite
schlieBt. Bei vereinfachter Verpackung ist bei der Lagerung im Hin-
blick auf Befall besondere Vorsicht am Platz. Umkarton aus glatter
Pappe. Tropenpackung in Schwarzblechdosen oder in handelsiiblichen
Packungen in Kisteneinsitze eingeldtet. Tropenschokolade auBerdem
geringerer Kakaobuttergehalt.

Lagerung. Keine héheren Temperaturen als -+ 189, besser -}-14
bis 16° Schutz vor Sonnenbestrahlung. Keine schroffen Temperatur-
schwankungen, da sonst Fett- bzw. Zuckerreif entsteht. Relative
Feuchtigkeit 60 °/o, hgchstens 70 %e. Dichte Stapelung vorteilhaft, aber
zahlreiche Ginge zur Uberpriifung der Einzelstapel. Bei Steinfuboden
Lagerung anf Holzrosten.

Vorratspflege. SchutzmaBnahmen gegen tierische Schidlinge, die
mit Rohkakao, Mandeln und Niissen. in Schokoladenfabriken ein-
geschleppt werden, wie hiiufiges Kalken der Winde, Verschmieren von
Ritzen. Bei Kakaopulver bzw. kakaopulverhaltigen Mischungen: Durch-
sicht der Bestiinde, Absieben der Gespinste, Verbrennen stark ver-
sponnener Packungen, griindliche Siuberung, Ausspritzen von Boden
und Winden mit geruchlosen, abtétenden Mitteln wie z. B. ,Littacid
Neu“ oder ,,Wolkusol A“, Bei Schokolade regelm#Bige Durchsicht,
Sguberung der Tafeln, bei beginnendem Befall sofortiger Verbrauch
und Ausspritzen der Riume. Im Einzelhandel Verschluf in Glas-
schrinken mit dicht schlieBenden Metallrahmen zur Sicherung gegen
die Kakaomotte. )

Haltharkeit. Tafelschokolade, die nur aus Kakaomasse, Kakao-
butter und Zucker besteht (sogenannte Speiseschokolade mit 40 9%
Kakaobestandteilen) 1—2 Jahre. Milch-, Sahne-, NuB-, Mandelschoko-
lade, Pralinen und Kremschokolade, kakaopulverhaltize Mischungen
bei sachgemifer Lagerung und bei Verpackung in Reinzellulose /4 Jahr.
Kakaopulver ohne Zusitze 1 Jahr in Papierverpackung, 2 Jahre und
linger luftdicht verschlossen; nach einem Jahr aber beginnende Aroma-
einbuBe. Schokolade in Blechdosen 3 Jahre.

Stapelfiihigkeit. Schokolade 2 m hoch in Kisten (dicht gestapelt)
1,2—1,8 t/qm. Kakaopulver in Tiiten-2 m hoch in Kisten (dicht ge-
stapelt) 0,49 t/m3.
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Kiise.

Harte und halbharte Labkiise.
(Emmentaler, Alpkiise, Gouda bzw. Edamer, Tilsiter.)

Hauptveriinderungen. Bei zu trockener Lagerung starke Schwund-
verluste, Rissigwerden, EinbuBe an Geschmackswert. Bei zu feuchter
Lagerung Gefahr des Verschimmelns, Bildung von Faulstellen. Bei zu
warmer Lagerung besteht die Gefahr von Blihungen als Folge ungleich-
miiBiger oder fehlerhafter Girung (Bact. aerogenes, coli), gelegentlich
ergeben sich auch Risse und Spalten im Innern (Glasigwerden); Fett-
schwitzen von Emmentaler bei Temperaturen iiber 15°, inshesondere
weiche Teige. Auch zu tiefe Temperaturen sind schiidlich, insbesondere
wenn der Reifungsprozef noch nicht abgeschlossen ist, Neigung zum
Seifigwerden. Die Gefahr des Befalls durch die Maden der gemeinen
Késefliege (Piophila casei) besteht in besonders hohem Mafie bei Weich-
kidse sowie bei Kisen mit RiBstellen. Emmentaler und Tilsiter
Kise- vertragen Aufeinanderlegen nicht, es ergeben sich hierduch
Rindenschiden (Faulstellen). Rindenschiden kénnen auBerdem durch
unsaubere Stellagenbretter hervorgerufen werden. Risse ergeben sich
nicht nur durch zu trockene Lagerung, sondern auch durch unacht-
samé Behandlung (Werfen, Rollen, StoBen, zu starke Pressung). In-
soweit die Haltbarkeit durch -die Reifungsgeschwindjgkeit  begrenzt
wird, ist folgendes noch wichtig: Je magerer eine Kisesorte ist, desto
schneller erfolgt ihre Reéifung; je fetter ein Kise, desto besser ist seine
Haltbarkeit. Gleichzeitig steigt auch die Haltbarkeit mit sinkendem
Wassergehalt (Tilsiter 42 %o, Hollinder 38—42 %o, Emmentaler 32 %bo).

Einflu der Herstellung, Nur Kiise, die keine Herstellungsfehler
aufweisen, sind zur Lagerung geeignet. Die meisten Késefehler (un-
reiner, sauerer, bitterer, ranziger, seifiger, fauliger. jauchiger Ge-
schmack) haben bakteriologische Ursachen. Der wirtschaftlich schwer-
wiegendste Kisefehler ist die ,Blihung®, eine iibermiBig starke oder
falsche Loehbildung. Hollinder Kése kann ,,weifirandig® werden (Salz-
fehler), ,,Stinker“ sind Emmentaler Kise mit Buttersiuregirung. Es
ist nicht moglich, die Herstellungsfehler, zu welchen die einzelnen Kiise-
sorten neigen, in diesem Zusammenhang im einzelnen aufzufiihren 1.
Ausschlaggebend fir die Qualitit der Kise ist die sorgfiltige Ge-
winnung und Behandlung der Milch beim Erzeuger, die Reinlichkeit
und Gewissenhaftigkeit bei der Verarbeitung der Milch in der Kiserei
(bakteriologische Betriebskontrolle).

Verpackung. Emmentaler Kiise wird in Holzkiibeln verpackt. Eine
lingere, iibers14 Tage hinausgehende Lagerung darin ist aber nicht zu
empfehlen. Edamer Kise (ebenso Gouda) wird zur Rindenschimmel
bekimpfung wiederholt gewaschen, abgeschabt und im trockenen Zu-
stand mit Leindl oder Paraffin abgerieben. Zum Teil kommt er aller-

* HENNEBERG, W., Bakteriologie der Milch, S.. 483; Handbuch der Le-
bensmittelchemie Bd. 2, Berlin 1936, vgl. insbes. S. 418, — HENNEBERG, W.,
Die wichtigsten- Kéisesorten, Milchwirtschaftlicher Verlag, Hildesheim 1929.
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dings auch ohne Paraffin zum Versand. Tilsiter Kise ist in runder
und in rechteckiger Form handelsiiblich. Die runden Kiise gelangen
entweder ,,nackt* oder in Pergamentpapier eingeschlagen, in Latten-
verschligen in Rollenform zu 10—12 Stiick zum Versand; nach je
3—4 Laiben werden Zwischenlagen aus Holzfurnier in die Packrolle
gelegt. Tilsiter Kése in rechteckiger Form wird in Pergamentpapier
eingeschlagen zu 11—12 Stiick in Kisten verpackt. Zwischen die ein-
zelnen Kiselaibe (zumeist nach 3—4 Laiben) miissen zur Vermeidung
des sogenannten ,,Brennens®, einer abnormalen Reifung, Zwischenlagen
aus Holzfurnier gelegt werden. Keinesfalls darf Tilsiter Kése luft-
bzw. dampfdicht in wetterfestem Zellglas oder dgl. verpackt werden.
Parmesankiise ohme Verpackung.

Giinstigste Lagerbedingungen. Entscheidend fiir die Wahl der
Lagerbedingungen ist, ob der Kise bereits gereift ist oder nicht.
Gereifter Kidse kann wesentlich kilter gelagert und enger gestapelt
werden als in der Reife befindlicher Kiise. Je. fettirmer ein Kise ist,
um so kiihler ist er aufzubewahren, damit der Reifungsproze8 mog-
lichst gehemmt wird. Emmentaler Kdise soll bei -8 bis 12° einzeln
in Holzregalen gelagert werden, die stets rein zu halten sind. Keines-
falls darf er auf Steinboden gelegt werden. Bei zu feuchter Lagerung
kann Emmentaler Kise ,hautlos“ werden. Solche Laibe mit zersetzter
Rinde verschimmeln schnell. Auch wenn sie zu selten gewendet werden,
konnen sie Schaden leiden (Durchliegen). Edamer Kdse soll wihrend
der Reifung Temperaturen von |- 12 bis 14 ° ausgesetzt werden. Die
ausgereiften paraffinierten Kise werden bei -+ 4° gelagert. Vollfetter
Tilsiter kann in der Reife bei 4 0°, ausgereift bei. —1° gelagert
werden, wobei allerdings bei lingerer Lagerhaltung mit einem starken
Austrocknen der Kiise zu rechnen ist. Soll gereifter, in Pergament
verpackter Tilsiter bei hoherer Temperatur, bei 8—10° gelagert
werden, so wird man die Lagerungszeit zweckmiBig nicht tiber 14 Tage
ausdehnen. Fiir lingere Lagerung bestimmter Tilsiter Kise muf un-
bedingt ohne Verpackung lagern, da bei feuchter Lagerung das Ein-
wickelpapier. mit der Kiserinde verfilzt und Schimmelpilzbildung auf-
tritt. Verpackungen aus Aluminiumfolie bzw. aus wetterfestem Zell-
glas sind fiir lingere Lagerzeiten ungeeignet. Am lingsten hilt sich
Tilsiter Kése, wenn er einzeln auf Bretterstellagen gelegt und laufend
behandelt wird. Fiir nicht allzulange Lagerzeiten (8—10 Tage) kommt
aber auch eine Lagerung unverpackt mit Zwischenlagen in Kiiserollen
in Betracht. Die Rollen miissen gelegt (nicht -gestellt) werden,
da sonst mit zunehmender Reifyng die Gefahr des Zerquetschens
besteht. Aussichtsreich erscheint gerade bei frisch hergestelltem
Tilsiter K4se das-Tauchen in Kunststoff- (Mowilith) emtlsionen, falls
bei lingeren Transporten eine Behandlung nicht méglich ist.

Die relative Feuchtigkeit der Lagerriume soll zwischen 85 und 95 %o
liegen, und zwar bei ausgereiftem Kise hoher, bei- angereiftem Kise
niedriger. Die Luftzirkulation darf nicht iibermiBig stark sein, damit
der K#se nicht austrocknet und reifit. Eine gute Liiftungsmoglichkeit
mufl aber gegeben sein. Lagerriame tber der Erde sind im Sommer
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zu warm, im Winter zu kalt und stets zu trocken. Kellerriume sind
wesentlich besser geeignet. Eine véllige Beherrschung des Luft-
zustandes in jeder Jahreszeit ist im allgemeinen nur mittels kiinst-
licher Kiihlung moglich. Die hohe relative Feuchtigkeit, die ein-
gehalten werden muB, bringt es mit sich, daB Temperaturschwankungen,
wie sie z. B. im Sommer durch Einbringen grofer Mengen warmer Ware
auftreten, zur Kondensation von Feuchtigkeit auf der Kiseoberfliche
fithren und daher vermieden werden miissen.

In Rdumen, in welchen sich Temperaturen iiber 8 © ergeben konnen,
miissen die Fenster durch Fliegengitter geschiitzt und in ihrer Néhe
Leimstreifen aufgehiingt werden (Abb. 5). Késelagerriume miissen
abgedunkelt sein. Die Winde und die Decke miissen gekalkt, der FuB-
boden soll mit Klinker- oder Backsteinen ausgelegt sein.

Kellerpflege. Sind lange Lagerzeiten beabsichtigt, so gehdrt die
Pflege des Kises in die Hand des Fachmannes; dieser wird insbesondere
auf die pflegliche Behandlung der Rinde sein Augenmerk richten.

Emmentaler Kise wird bei Ankunft mit Salzwasser abgewaschen,
dann wird er mittels eines Siebes leicht mit Salz bestreut. Nach Losen
des Salzes (4—6 Stunden) wird der Kise mit einer Biirste abgerieben.
Nach der doppelten Zeit wird er entsprechend behandelt, worauf man
die nun auf der Oberfliche gut verteilte Fliissigkeit trocknen 14Bt, was
34 Tage beansprucht. Daraufhin wird die andere Seite behandelt,
so daB jede Seite einmal wochentlich bearbeitet wird. Kise, die bereits
saftig sind, brauchen nur einmal wo6chentlich auf jeder Seite sowie an
den Seitenflichen mit 20prozent. Salzwasser abgerieben zu werden.
Laibe, die an der Oberfliche Vertiefungen zeigen und gespaltene Laibe
miissen rasch zum Verbrauch.

Tilsiter Kise wird wochentlich zweimal gewendet und mit 10 bis
15prozent. Salzlosung eingerieben. Auf der Rinde muB eine leichte
Schmiere erhalten bleiben. Ohne Behandlung wird Tilsiter Kése: bei
langer Lagerung ,krebsig® (weiBe, breiige Stellen, die immer tiefer in
die Rinde eindringen). Bei unreinen Brettern und bei Verwendung
frischer Fichtenholzbretter entsteht Rotfdule.

Gouda und Edamer werden mit Salzwasser abgewaschen, ab-
getrocknet und wieder auf trockene Stellagenbretter verbracht.
Bildung von Schmiere muf vermieden werden.

Bei Parmesankise Bekdmpfung des Rindenschimmels durch Trocken-
halten, Abschaben und Einreiben mit Leinol oder Paraffin.

Fiir die Lagerbretter darf nur trockenes, keinesfalls griines, saft-
reiches. Holz oder alte, morsche Bretter verwendet werden. Hierbei
konnen die Kise unter der Rinde braun verfirben und einen bitteren
Geschmack erhalten (Bankrotwerden). Die Stellagenbretter miissen
trocken und sauber gehalten und gegebenenfalls gegen trockene aus-
getauscht werden.

Bei angeschnittenen Laiben soll zur Verhinderung des Austrocknens
bzw. des Verschimmelns die Schnittfliche mit einem in Salzwasser ein-
getauchten Pergamentpapier oder mit Aluminiumfolie oder mit wetter-
festem Zellglas bedeckt werden. Schnittflichen sind zusammenzulegen.
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Angeschnittener Hartkiise, der auszutrocknen Gelegenheit hatte,
schmeckt herb. Kise mit beschidigter bzw. nicht geniigend ausgebildeter
Rinde ist rasch zu verbrauchen, da jede Verletzung der Rinde einen
Verderb im Kiseinnern herbeizufiithren vermag.

Lagerungsfihigkeit. Reifezeiten: Emmentaler Kise und Alpkiise
3 Monate, Gouda- und Edamer Kése 4—5 Wochen, Tilsiter Kése 4 bis
6 Wochen, in allen Féllen je nach Fettgehalt (20—45 %/).

Haltbarkeit. Emmentaler und Alpkise kiihlgelagert 6—8 Monate,
Edamer und Goudakise kaltgelagert 5—6 Monate, Tilsiter Kise kalt-
gelagert in Rollen 4—6 Monate, in Regalen 6—9 Monate. Parmesan-
kiéise und Provolone mehrere Jahre. Lagerschwund. Emmentaler
1—29%,, Tilsiter 2—3 %o, in heifem, trockenem Klima bis zu 7 %b.

Versand. Emmentaler, Alp- und Tilsiter Kise miissen zur Ver-
meidung von Versandschiden in Verschligen verladen werden. Rollen
mit Tilsiter miissen gelegt werden. Tilsiter Kéise kann bei langen
Transporten in der heifen Jahreszeit Schaden leiden, so daf die Ver-
wendung von beeisten Kithlwagen erforderlich sein kann. Emmen-
taler Kise kann wihrend des Transportes Risse erhalten, wenn mehr
als 4 Laibe iibereinander liegen.

Stapelfihigkeit. Emmentaler Kiise (2 m hohe Stellagen) 600 bis
800 kg/qm (ohne Ginge). — Tilsiter, Edamer, Gouda in Stellagen
350—550 kg/qm. — Tilsiter in Rollen 750 kg/qm, und zwar in 8 Lagen
kreuzweise iibereinandergelegt. Holzroste und Zwischenlatten.

Ergiinzung: Weiche Labkiise und Sanermilchkiise.

Diese Kiisesorten sind keine Dauerwaren. Die Haltbarkeit ist hierbei
vom Reifungsprozef nicht zu trennen, dieser gehdrt aber vorwiegend
zum Herstellungsgang. Verpackung und Versand kénnen erst 2u einem
bestimmten Zeitpunkt des Herstellungsprozesses erfolgen, nicht zu friih
und nicht zu spét, meist bei ¥/4 Reife. Wenn Limburger Kise oder dgl.
zu frith verpackt wird, ist es leicht moglich, da die #uBere Schicht
»reif, der Kern aber noch ,,unreif* ist.

Wenn man von den zahlreichen moglichen durch die Herstellung
bedingten Kisefehlern absieht, ist die Haltbarkeit durch folgende
Faktoren bedingt: ,Reifung von innen und auBen®, damit verbunden
ein EiweiBabbau, schlieBlich Uberreife. ,,Ablaufen der Laibweichkise
und Sauermilchkise im Sommer als Folge zu raschen Reifens, weitér-
hin Auftreten eines widerlich fauligen Geruches (insbesondere bei Lim-
burger). Als Folge fehlerhafter Girung treten ,geblihte Kise* auf.

Entwicklung von Maden, insbesondere durch Eiablage der ge-
meinen Kisefliege auf dem Kise.

Zu starker Wasserverlust bedingt Austrocknen der Kise und im
weiteren Verlauf Hart- und Runzligwerden der Ware (insbesondere
bei nicht verpackten, offen gelagertén Weichkiisen).

Verpackung. Fiir Sauermilchkise hat sich wetterfestes Zellglas
bewdhrt, bei Limburger fiihrt die Verweudung gasundurchlissiger Folien
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zu Fehlgirungen, bewshrt hat sich Pergamentpapier. Camembert in
lackierter Aliminjumfolie Romadur in mit Pergament (45 g/qm)
streifenkaschierter Aluminiumfolie, ersatzweise Igelitfolie. Als Auflen-
packung Pappschachteln und trockene Holzkisten. Lagerung in
Originalverpackung.

Lagerung und Haltbarkeit. Wegen der Nachreifung und der damit
verbundenen Wirme- und evtl. Gasbildung ist lockere Stapelung und
Einlegen von Lattenrosten zwischen den Kisten mit Weichkise er-
forderlich.

Bei 3/, Reife sollten die Kise ausgegeben oder in das Kiihlhaus ver-
bracht werden. Eine Lagertemperatur von 0°¢ bei 90 relativer
Feuchtigkeit erlaubt eine Lagerhaltung von 3/, reifer Ware bei Stangen-
kise von etwa 3—d4 Monaten, bei Romadur von etwa 6 Wochen, bei
Weichkésen kleinen Formats bis zu 3 Wochen. Bei kiirzerer Lagerung
reichen 2—4° aus. Bei lingerer Lagerung von Schmierkise (Stangen-
kése, Romadur, Steinbuscher, Miinsterkiise usw.) ist es angezeigt, die
Kisten einmal wochentlich zu wenden. Bei Kaltlagerung wird eine
Entwicklung von Fliegen vermieden. Bei hoheren Temperaturen miissen
Fliegengitter an Fenstern und Tiiren der Lagerriume angebracht werden
(vgl. Abb. 5). Gegen Temperaturschwankungen sind Limburger sehr
empfindlich.

Sauermilchkise (Harzkiise, Mainzer Handkise u. dg..; 1st keine
Dauerware. Bei hoheren Temperaturen und Feuchtigkeitsgraden
»laufen* sie, bei lingerer Kaltlagerung trocknen sie aus und neigen
zum Schwarzwerden.

Stapelfihigkeit 0,3—0,6 t/qm. Nach je 2 oder 3 Kisteh Weichkise
ein Zwischenraum von etwa 2—3 cm durch Dazwischenlegen von Holz-
latten, damit Auskiihlen der Ware ermoglicht und Wérmeentwicklung
vermieden wird.

Anhang: Guter Speisequark bleibt nach der Entnahme aus dem
Kithlraum 50 Stunden haltbar. Dann muB mit dem Auftreten von
Milchschimmel, spiterhin mit EiweiBzersetzung gerechnet werden.
Verpackung in Echtpergament, Hydroloid oder dgl.

Schmelzkiise 1.

Einfluf der Herstellung. Nur aus guter Rohware kann einwand-
freier Schmelzkiise hergestellt werden! Ausschwitzen von Fett aus
dem fertigen Schmelzkise ist teilweise eine Folge unrichtiger Mischung
der zum Schmelzen verwendeten Kisesorten, meist aber Anwendung
falscher Emulgiermittel. Ebenfalls auf fabrikatorische Fehler kann das
sogenannte Ndssen des Schmelzkises nach lingerer oder kiirzerer Lager-
zeit als Folge mangelnden Wasserbindungsvermogens zuriickzufiihren
sein. Hierbei tritt ,K&iseserum“ aus dem Innern aus, durchnift die
Packung, ergibt auf der Unterlage braune Flecken und verstirkt infolge

1939‘ KiereriE, F., u. J. UMBRECHT, Die - Schmelzkiseindustrie, Kempten
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seiner Klebewirkung die Gefahr der Beschiddigung der Folie und damit
der Bildung von Schimmelpilzen. Im iibrigen koénnen Schimmelpilze
auch bei normalem Schmelzkiise an den Falzstellen und Uberschligen
auftreten, wenn der VerschluB nicht absolut luftdicht ist bzw. wenn
die Folie durch Werfen beim Transport u. dgl. verletzt wurde. Da
Schmelzkise selbst einen ausgezeichneten Nihrboden fiir Schimmelpilze
darstellt, mufl darauf geachtet werden, da die Herstellungsrdume nicht
durch Schimmelpilze verseucht und das Packmaterial trocken ist. Der
unangenehmste Fehler ist das sogenannte T'reiben des Schmelzkdses,
der vorwiegend auf die Tétigkeit sehr hitzeresistenter anaerober Butter-
sdurebakterien zuriickzufiihren ist, welche sich bereits im Rohkése
befinden und beim Schmelzproze nicht abgetttet werden konnen.
Getriebener Schmelzkise ist in der Regel ungenieBbar. Haupterkennungs-
merkmal ist Blihen bzw. Bombieren, Spaltenbildung, iibler Geruch und
stark riechende Fliissigkeitsausscheidung, siilich-fauliger Geschmack.
Gelegentlich wird beim Lagern von Block-Schmelzkise ein Rissigwerden
und Aufspalten in einzelne Schichten beobachtet; diese Ergcheinungen
sind auf UngleichmiBigkeiten beim Abfiillen der Schmelzkisemasse
zuriickzufithren. Metallgeschmack bei Schmelzkise kann eine Folge
bakterieller Einwirkung sein oder einer mangelhaften Verzinnung der
Herstellungsapparate.

Hauptverinderungen. Ein groBer Teil der angefiihrten Her-
stellungsfehler wirkt sich insbesonderé bei lingerer Lagerung aus. Als
eigentliche Lagerverinderungen sind nur das Auftreten eines muffigen
Geruchs bei Lagerung in schlecht geliifteten und feuchten R#umen
anzusehen sowie das Auftreten von Schimmelpilzen auf der Packung
und Ubergreifen auf den Inhalt, wenn die Packung nicht geniigend
dicht ist, inshesondere aber das Blihen bei zu warmer Lagerung. Durch
Gefrieren kann Schmelzkise brockliz werden.

Verpackung. Normale Handelsware in Aluminiumfolie in gezogenen
Schachteln oder in Aluminiumfolie in Blockform mit einem Schutz
aus Tannenholz. Die Schachteln werden bei Transportbeanspruchungen
in Holzkisten zu je 100 Stiick, sonst in Kartons aus glatter Pappe, ge-
packt, die Blocke mittels Draht zu 8—10 Stiick gebiindelt. Auberdem
Lagerung in Aluminiumtuben und in WeiBblechdosen. Die Verwen-
dung von gewachstem Zellglas erscheint nach amerikanischen Erfah-
rungen aussichtsreich. Bei Lagerung in nicht gekiihlten Riumen soll
bei Weichschmelzkise im Sommer und im Winter die Lagerhaltung
nicht linger als 6—8 Wochen dauern; in Blockform ist die Haltbarkeit
etwas besser als in Riegeln, etwa 3 Monate. Die Haltbarkeit von Emmen-
taler Schmelzkise betrigt 4—5 Monate. Die Haltbarkeitszeit von halb-
fettem Schmelzkise (209 F. i. Tr.) betriigt etwa 2/; derjenigen vén
vollfettem Schmelzkise (459 F. i. Tr.). Bei Lagerung in Dosen ist die
Gefahr des Blihens geringer, die Haltbarkeit betrigt hierbei mindestens
1 Jahr evtl. 2 Jahre, sorgfiltic kontrollierte Sterilisation voraus-
gesetzt.
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‘Giinstigste Lagerbedingungen. Hiufig wird die Auffassung ver-
treten, daB Schmelzkéise nicht bei tieferen Temperaturen als --5°
lagern soll, da sonst die Gefahr des Nissens auftritt. Insbesondere bei
schnittfestem Blockkise besteht bei Gefriertemperaturen die Gefahr
des Rissig- bzw. Brockligwerdens. Wegen der groferen Gefihrdung
durch Schimmelpilze infolge des Beschlagens der Verpackung beim
Auslagern soll Schmelzkise nicht in Kaltlagerriumen aufbewahrt
werden. Bei hoheren Lagertemperaturen als - 15° vergroBert sich die
Gefahr, daf der Kise stark bliht. - 20° soll nicht iiberschritten
werden. Schmelzkiise in Normalverpackung soll demnach bei 45 bis
10° und einer relativen Feuchtigkeit von 70—80 %o gelagert werden.
Unmittelbare Lagerung auf ZementfuSboden muB vermieden werden,
Stapellatten sind erforderlich.

Stapelfihigkeit. Schmelzkise im Block oder in Kisten kann dicht,
ohne Luftzwischenriume gestapelt werden. In Blockform 2,1 m hoch
etwa 1,6 t/qm; bei Stapelung auf Luke etwa 1,45 tjqm. Schmelzkiise
in Tuben 0,41 t/m% in Dosen 0,52 t/m3. Schmelzkise in Normal-
verpackung kann nur 1,4 m hoch gestapelt werden, da sonst die Ge-
fahr des Austritts von Feuchtigkeit sehr grof ist. Stapelgewicht bei
500—62,5 g-Stiicke dabei 1,0 t/qm. Bei der Stapelung ist zu be-
achten, daf§ die 500-—-62,5 g-Packungen, die in Versandkartons ge-
liefert werden, auf die KartonverschluBklappen zu stellen sind.

Anhang. Schmelzkise in Pulverform, lose oder geprefit, hochstens
7% Wassergehalt, in wasserdampfdichter Verpackung (z. B. Eco-
packung) 1—2 Jahre lagerfihig. Stapelfihigkeit in Beuteln 0,25 t/m?
in Prefilingen in Pergamentersatzpapier und wasserdampfdichtem
Einsatzbeutel (vgl. S. 24) 0,62 t/ms.

Milch.

Frisechmilch! (Dosenmilch).

Hauptveriinderungen. Saueres Gerinnen durch Streptococcus lactis
als {ibliche Verdnderung. Frische Milch hat einen Sduregrad von 6—7,
schon mit einem S#uregrad von 12 gerinnt sie beim Kochen. Weiterhin
gibt es siiBgerinnende Milch durch die Wirkung labbildender Bakterien-
arten, verursacht durch Unsauberkeit, gelegentlich auch epidemisch
auftretend, schleimige Milch meist durch Unsauberkeit von Leitungs-
rohren, Kiihlern u, dgl. Bitter kann Milch bei kiihler Lagerung werden,
bei Mangel an Milchsiurebakterien, gefordert durch alkalische Be-
schaffenheit, wie sie als Begleiterscheinung von Euterentziindungen
auftritt; auch die Geschmacksfehler: seifig, siiflich, 6lig, girig, faulig
brenzlich u. dgl. sind eine Folge abnormaler bakteriologischer bzw.
chemischer Beschaffenheit der Milch.

! Handbuch der Milchwirtschaft, Bd. 1, Teil 1: Die Milch. Berlin,
Springer, 1930.
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Milch ist stark empfindlich gegen fremde Geriiche (Stallgeruch,
Tabackrauch u. dgl., auch gegen ungeeignetes Futter vor dem Melken),
auBerdem nimmt sie bei Berithrung mit Eisen bzw. Kupfer einen
Metallgeschmack und durch Belichtung einen Talggeschmack an. Bei
Griinfiitterung (Karotingehalt?) ist Empfindlichkeit geringer. Befall
durch Stubenfliege und Essigfliege.

Gefrorene Milch leidet durch Aufrahmen sowie bei lingerer Lagerung
durch Talgigwerden des Milchfettes, auBerdem durch Zusammenballung
der Kaseinteilchen.

EinfluB der Erzeugung und Verarbeitung aunf die Haltbarkeit. Die
bakteriologischen Versinderungen werden ausschlaggebend durch die
Sauberkeit des Stalles, des Melkens, des Betriebswassers und der
Apparate beemfluBt. Allerdings ist auch steril gemolkene Milch beim
Verlassen des Euters keimhaltig. Nach dem Melken erfolgt eine ge-
wisse Zeit keine Anderung des Siuregehaltes, und zwar wihrt dieses
Zeitintervall etwa 6 Stunden bei 37 ° und 48—52 Stunden bei 10°, dann
erfolgt je nach der Lagertemperatur und dem Anfangsgehalt an Milch-
sidurebakterien entweder eine stiirkere Zunahme der eiweifabbauenden
Bakterien oder ein lebhaftes Wachstum der Milchsiurebakterien, weiter-
hin ein Wachstum von Schimmelpilzen und Hefen und schlieBlich
stinkende Fiulnis. Bei einer lingeren Lagerung bei 0 bis 459 ist das
Wachstum der Milchsidurebakterien gehemmt, immerhin ist eine ldngere
Haltbarkeit als 10 Tage ohne Geschmacksverschlechterung nicht mog-
lich. Bei 10—12° setzt bereits ein gutes Wachstum der Milchs4ure-
bakterien ein, welches bei 10 ° nach 100 Stunden, sicherer bei 20 ® nach
48 Stunden (bei 25° nach 24 Stunden und bei 37° nach 12 Stunden)
ein Gerinnen der Milch zur Folge hat. Bei 17—20° ist Milch nach
12 Stunden, bei 14—15° nach 24 Stunden noch kochfihig.

Durch-Tanklagerung in Sauerstoff bei einem Druck von 10(—12) atii
(sogenanntes Hofiusverfahren) kann frische Milch bei 4—5° ohne be-
sondere Verinderungen 4 Wochen haltbar gemacht werden.

Abkochen der Milch totet alle Mikroorganismen mit Ausnahme der
sporenbildenden Bazillen; gekochte Milch kann beim Warmstehen in
Zersetzung iibergehen und sogar gesundheitsschidlich werden, in jedem
Fall wird der Nihrwert und die Verdaulichkeit vermindert. Damit
die. gefihrliche Zone zwischen 30 und 40° rasch passiert wird, mufl
gekochte Milch rasch in Wasser abgekiihlt werden. Gekochte Milch
erleidet bei der Lagerung #hnliche Verénderungen wie Rohmilch, nur
tritt die Sduerung spiter ein, dafiir ist die Gefahr der Entwicklung
von Buttersiurebakterien, der EiweiBf#ulnis, des Siifigerinnens u. dgl.
grofer.

In pasteurisierter Milch sind die nicht bitzebestindigen Mikro-
organismen abgetptet, die iiberlebenden wirmeliebenden Bakterien
kommen bei kithler Lagerung nicht zur Entwicklung. Nach dem
Pasteurisieren muB die Milch s o f o r t abgekiihlt werden. Pasteurisierte
Milch ist linger haltbar als Rohmilch. Entrahmte Frischmilch ist,
wenn sie gut pasteurisiert und gekiihlt wird, ebenso haltbar wie ent-
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sprechend behandelte Vollmilch. Sie- brennt aber, beim Kpchen leicht.
-an, wenn sie nicht bis zum Kochen langsam erhitzt und dabei nicht am
Boden sorgféiltig geriihrt wird.

Durch Sterilisieren von Flaschenmilch 148t sich eine relative Keim-
freiheit erreichen. Die sterilisierte Flaschenmilch, die sich bei einwand-
freiem VerschluB /2 Jahr hilt, muf unbedingt vor zerstreutem odeI:
vor direktem Tageslicht geschiitzt werden. Kondensmilch wird bei
jahrelanger Lagerung mehr oder weniger dickfliissig, sie kann sogar
fest werden. Die Ursachen stehen noch nicht eindeutig fest. Mona;tligh
einmaliges Durchschiitteln ist giinstigz. Bei warmer Lagerung (in
6 Monaten bei 30—35 %) wird Kondensmilch auBlerdem infolge Kara-
melisierens des Milchzuckers dunkler. Nach dem Offnen Haltbarkeit
2—3 Tage.

Gezuckerte eingedickte Magermilch ist in verschlossenen Féssern
bei Temperaturen zwischen 5—15° 3—4 Monate haltbar, wenn der
Wassergehalt 2496 nicht iiberschreitet. Die Fésser miissen liegend
aufbewahrt und von Zeit zu Zeit gewendet werden. Verderb vor-
wiegend durch Schimmelpilze und durch Girung. Gebffnete Fisser
miissen binnen 5—6 Tagen verbraucht werden. Der Inhalt ist dabei
gegen Fliegen, Staub u. dgl. zu schiitzen. In kleinen Fissern sind die
Transportschéiden geringer als bei den iiblichen 250 kg-Fissern. Stapel-
fihigkeit rund 700 kg/chm.

Das Einfrieren von Milech wirkt sich auf die Fettemulsion nacl}-
teiliger aus als auf das MilcheiweiB; nach dem Auftauen li8t sich dl.e
urspriingliche Fettverteilung nicht mehr voll erreichen. Bei -——8 bis.
— 18 ist die Haltbarkeit von voreingedickter gefrorener Vollmilch etwa
1 Monat. Magermilch kann bei einer Voreindickung von 1 :2 bei — 15
bis — 18° 4—6 Monate lagern, ohne daf irreversible Ausflockungen
entsiehen. Bei noch lingerer Lagerung oder stiirkerer Voreindickung
ldsen sich aber auftretende Flocken beim Kochen nicht mehr.

Milchpulver.

Hauptveriinderungen. Am schwierigsten sind die Zersetzungen des.
Fettes von Vollmilchpulver zu verhindern, und zwar das Ranzigwerden
-des Fettes besonders bei hoher relativer Feuchtigkeit (bei in Zer-
stdubungstrocknern hergestellter Milch beschleunigt); weiterhin talgiger
‘Geschmack durch Oxydation des Fettes, mit steigender Temperatur
beschleunigt. Durch das Trocknen — insbesondere im Zerstiubungs-
trockner — wird der Milchzucker, der in der Milch als Hydrat vor-
kommt, in das stark hygroskopische Anhydrit iibergefiihrt, das bei
Beriihrung mit Feuchtigkeit wieder in das Hydrat iibergeht. Im vor-
geschrittenen Stadium dieser Riickbildung Hndert sich auch der
Quellungszustand des Kaseins und damit die Loslichkeit. Bei feuchter
Lagerung geht die Loslichkeit mit zunehmendem Alter stark zuriick.
Milchpulver mit 89/ Wassergehalt #ndert auch bei langer Lagerung
seine Loslichkeit nicht, schon bei 5960 Wassergehalt kann nach einem
Jahr das Kasein unloslich geworden sein. Dies ist fiir den Gebrauch
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in ‘der Schokoladenindustrie weniger nachteilig als beim Gebrauch im
Haushalt. Muffiger Geschmack und Wachstum von Schimmelpilzen,
Klumpenbildung bei starker Feuchtigkeitsaufnahme. Der Wassergehalt
darf bei der Lagerung 5—6 %o nicht iiberschreiten, was einer 25 bis
héchstens 40prozentigen relativen Raumfeuchtigkeit entspricht.

Einflug des Herstellungsverfahrens. Eine ,Metallinfektion* (Kupfer
-oder Eisen) beim Herstellungsverfahren hat ein baldiges Auftreten eines
talgigen Geschmackes und Geruches zur Folge. Auch die Loslichkeit
hingt weitgehend vom Herstellungsverfahren, d.h. von der Hoéhe der
Voreindickung, dem Dampfdruck, dem Trocknersystem, bei Walzen
von der sofortigen Verarbeitung der eingeleiteten Milchmenge, von
der Auftrageschicht und der Umfangsgeschwindigkeit ab. Rasche
Verarbeitung der frischen Milch ist wichtig, auch Homogenisieren.
Gegen Ende der Trocknung wird die Loslichkeit des Milchpulvers stark
abfallend, wenn die Temperatur zu hoch ist.

Verpackung. Der Verpackung kommt eine ausschlaggebende Rolle
in bezug auf die Lagerungsfihigkeit von Trockenmilchpulver zu, weil
die Verinderungen weitestgehend durch den Zutritt von Sauerstoff und
Wasserdampf verursacht werden. Ublich ist die Lagerung in mit
wasserdampfdichtem Papier ausgeschlagenen Kisten (besser dampf-
dichte Einsatzbeutel vgl. S.24) und gelegentlich auch in Blechtonnen.

Sowohl mit Riicksicht auf den Platzbedarf beim Lagern wie auch
um die eingeschlossene Sauerstoffmenge auf ein MindestmaB zu ver-
ringern und die Feuchtigkeitsaufnahme zu verzdgern, erscheint eine
Lagerung als PreBkuchen vorteilhaft. Dabei scheinen Prefdriicke von
50—60 atm am giinstigsten zu sein. Auch der Preflkuchen mufd gegen
Sauerstofil und Wasserdampfzutritt durch eine wasserdampfdichte
Hiille (Al-Folie, Blechdose evtl. wasserdampfdichtes Zellglas) ge-
schiitzt werden.

Giinstigste Lagerbedingungen. Bei vollig wasserdampfdichtem
Abschluf des Pulvers ist die relative Feuchtigkeit des Lagerraumes
sekundér. Bei jeder anderen Verpackungsform soll sie 40 /o nicht iiber-
schreiten. Die Loslichkeitsbeeinflussung geht mit steigender relativer
Feuchtigkeit parallel. Die Lagertemperatur ist auf die Qualitéts-
verminderung nicht so entscheidend wie die relative Feuchtigz-
keit, doch ist zu bedenken, daB bei gegebener Raumfeuchtigkeit das
Wasserdampfdruckgefille bei hoheren Temperaturen groBer ist als bei
niedrigen Temperaturen. Bei Magermilchpulver kann sich eine geringe
Aufheizung der Lagerriume empfehlen. Beste Lagertemperatur fiir
‘Vollmilchpulver 0 bis + 2°. Die Lagerriume miissen bei Vollmilch-
pulver dunkel gehalten werden. Dichte Stapelung ist empfehlenswert.
Die Kisten sollen mit wasserdampfdichten Beuteln ausgelegt sein. Es
ist Vorsorge zu treffen, daB immer das dilteste Gut zuerst ver-
braucht wird.

Lagerungsfihigkeit. Vollmilchpulver in Kisten bei Umgebungs-
‘temperatur 2 hochstens 3 Monate, PreBkuchen bei Umgebungstempe-
ratur etwa 5 Monate; stark von den atmosphirischen Bedingungen
abhéngig, im Friihjahr kiirzer als im Winter.
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Vollmilchpulver lose in Blechdosen etwa 6—8 Monate bei Zimmer-
temperatur, hochstens 3 Monate bei 37°.

PreBkuchen in Al-Folie eingesiegelt oder in Biichsen bis zu 1 Jahr.
— Vollmilchpulver lose in evakuierten Dosen mindestens 1 Jahr.

Stapelfihigkeit. In Kisten zu 50 kg etwa 053 t/m?, geprefit
0,62 t/m3.

Obst.

Frischobst.
usgenommen Kernobst)

Hauptveriinderungen. Fiulnis durch Schimmelpilze, ansteigend
mit Erhohung der relativen Feuchtigkeit, der Dichtheit der Verpackung
und mit steigender Temperatur. Anderseits kann Schwund durch Ver-
dunstung bei njedrigen Feuchtigkeitsgraden, bei starker Luftbewegung
und hohen Temperaturen ebenfalls einen erheblichen Qualititsabfall
bedingen. Infolge der natiirlicher Lebensvorginge Veratmung der
Kohlehydrate, Abgabe von Kohlendioxyd, Reifung, schlieflich Uberreife;
Atmungsgeschwindigkeit und damit Selbsterwirmung mit wachsender
Temperatur rasch ansteigend. In seltenen Fillen (Steinobst) abnormale
Reife bei unrichtigen Reifungstemperaturen moglich.

Verpackung. Fiir Lagerzwecke am besten in Einheitssteigen, aber
auch Spankorbe sind notfalls zuldssig. Bei besonders empfindlicher
Qualititsware Polsterung mit Papierwolle und Seidenpapier.

Qualitit. Nur Weichobst hochster Qualitit, das nicht iiberdiingt,
sorgfiltig gepflickt und ohne Beschidigungen raschestens nach der
Ernte trocken eingeliefert wird, eignet sich fiir Lagerzwecke. Reife-
zustand im allgemeinen knapp vor der Vollreife (z. B. Tomaten, Pfir-
siche) oder vollreif, aber nicht iiberreif. Uberstindige Marktware lohnt
nur in seltensten Fillen die Kiihlkosten. Bei den empfindlichen weichen
Obstarten diirfen die Friichte beim Pfliicken nicht beriihrt und gedriickt,
sondern miissen am Stiel vorsichtig abgeschnitten bzw. mit Stiel ab-
gepfliickt werden. Bei Pfirsichen, Erdbeeren .u. dgl. fithrt jede Druck-
stelle zu einem Faulfleck. Geplatzte Friichte eignen sich nicht. Mit
wenig Ausdahmen sind alle festen Sorten fiir die Kaltlagerung geeignet.

Lagerbedingungen. Stets Anwendung der tiefstmoglichen Lager-
temperaturen, d. h. knapp iiber dem Gefrierbeginn des Zellsaftes, im
allgemeinen Lagerung bei 0 ¢ bis — 19. Relative Feuchtigkeit im Lager-
raum 90 %, schwache Luftbewegung erwiinscht.

Nachlagerung. Bei Pfirsichen, die gelbgriin eingelagert werden
miissen, besteht nach zu langer Lagerung die Gefahr, daf sie nicht

! Herss, R., Die Aufgaben der Kiltetechnik bei der Bewirtschaftung
Deutschlands mit Lebensmitteln, RKTL. H. 77, Bd. D, S. 36, Berlin 1938. —
Heiss, R., Versuche iiber Transportkiihlung von Weichobst, Landwirtsch.
Jb. 88, H. 6, Nr. 68. — Haas, Obst- u. Gemiise-Verwert.-Ind. 3, Nr, 7 (1939),
— KrumBHOLZ, G., Hochste Qualititsanforderung an die Kiihlhausware,
Obst- u. Gemiise-Verwert.-Ind. 3, H. 12 (1939).

Heiss, Flischhalten der Lobensmitéel. 2. Aufl. 8
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mehr vachreifen. Die Nachreifung muB bei 18—20° vorgenommen,
werden.

Haltbarkeit bei 0°.

Zwetschgen ,. . . . . . . . . . 4—6 Wochen
Reineclauden . . . . . . . . . 3—4 Wochen
Pfirsiche . . . . . . . . . .. 4—6 Wochen
Aprikesen . . . . . . . . . . . 3—4 Wochen
Mirabellen . . . . . . . . . . . 46 Wochen
Erdbeeren . . . . . . . . . . . 1Y2—2 Wochen
Stachelbeeren . . . . . . . . . 4—6 Wochen
Johannisbeeren, rot . . . . . . . 4 Wochen
Johannisbeeren, schwarz . . . . . 11/ Wochen
SiiBkirschen . . . . . . . . . . 83—4 Wochen
Preielbeeren . . . . . . . . . 3 Monate
Heidelbeeren . . . . . .. . . . . 2  Wochen
Himbeeren und Brombeeren : . . . 2 Wochen
Quitten ., . . . . . . . . . . . 38— Monate
Sauerkirschen . . . . . . . . . 2—3 Wochen
Deutsche Trauben. . . . . . . . 4—6 Wochen
Nisse . . . . . . . . ... 1—2  Jahre evtl. linger

Nach einer den angegebenen Zeiten entsprechenden Kaltlagerung
ist der biologische Gesundheitszustand des Obstes immer geschwicht,
die Nachlagerfihigkeit ist demnach nur beschrinkt und es empfiehlt
sich nach der Auslagerung ein Verbrauch binnen 1—2 Tagen. Meist
wird aber zur Behebung von Absatzschwierigkeiten eine sehr viel
kiirzere Kaltlagerung ausreichen, dann ist auch die Nachlagerungs-
fahigkeit linger.

Stapelfiihigkeit. Im Durchschnitt etwa 0,4—0,5 t/qm.

Anmerkung. Fiir den Kiihltransport eignen sich nur vollig durch-
gekihlte Friichte. Die Vorkiihlung muf im Kiihlhaus oder mittels
Sondereinrichtungen im Waggon vorgenommen werden (vgl. S. 20).
Ein Versand nicht vorgekiihlter Friichte im beeisten Waggon ist nich?
ausreichend.. Auch die empfindlichsten Friichte (Erdbeeren, Himbeeren)
konnen, wenn sie durchgekiihlt in einem beeisten Waggon eingeladen
werden, 3 Tage ohne Schaden transportiert werden. Das Beschlagen
der Ware nach dem Auslagern ist nicht schidlich, sofern die Stapel
so luftig aufgebaut werden, daB eine rasche Verdunstung des nieder-
geschlagenen Wasserdampfes moglich ist.

Kernobstl.

Hauptveriinderungen. Die natiirlichen Stoffwechselvorgéinge, deren
Ausdruck die Atmung der Frucht ist, gehen wihrend der Lagerung

* Anleitung zum Bau von Qbstlagerkellern in b#uerlichen Betrieben.
Aus: Zeitgem. Obstbaufragen, Wien 1936. — TILGNER, O. J., Z. ges. Kilte-
Ind. 44. 136 (1987). — KruMBHOLZ, (., Einiges tiber Kaltlagerung von Birnen,
Der Obst- u. Gemiisebau 1939, Septemberheft, 186. — RKTL. Merkblatt uber
die Lagerung von Apfeln; entsprechendes Merkblatt tiber Birmen; heraus-
gegeben von der Hauptvereinigung der Deutschen Gartenbauwirtschaft (be-
arbeitet von R. Heiss u. G. KruMBHOLZ). — TRENKLE, R., Obstbaulehrbuch,
Bd. II: Ernte, Lagerung und Verwertung des Obstes; vgl. Bechtold, Wies-
baden 1985, — Heiss, R., Aufgaben der Kiltetechnik bei der Bewirtschaf-
tung Deutschlands mit Lebensmitteln, RKTL. H, 77, Bd. D (1938).
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weiter, die Frucht reift und altert. Bei dpfeln in stirkerem Mafle als
bei Birnen Faulnis durch Schimmelpilze, Gefihrdung mit sinkender
Temperatur abnehmend. Zu tiefe Lagertemperaturen haben bei vielen
Apfelsorten zur Folge, daB sie ihre Aromastoffe yngeniigend ausbilden.
Viel schwerwiegender ist jedoch die bei zu tiefen Temperaturen bei
verschiedenen Sorten auftretende Fleischbriune, eine Krankheit, bei
der das Fruchtfleisch teilweise oder ganz braun und weich wird, was
man den Friichten nicht immer von auBen ansehen kann. Birnen, die
zu lange bei 0 gelagert werden, verlieren ihre Reifungsfihigkeit und
bleiben, wenn man sie spiter bei hoherer Temperatur reifen will, hart
und riibig. Bringt man Birnen in einem zu weit fortgeschrittenen Reife-
zustand in den Kiihlraum, so werden sie leicht um das Kernhaus herum
braun und weich; sie fiihlen sich dann von aufien wie ein Gummiball an.

Manche Apfelsorten neigen bei lingerer Lagerung zu einer Briunung
der Schale (Rindenbriune), die besonders bei ungeniigender Frischluft-
zufuhr auftritt. Je tiefer die Temperatur ist, um so weniger tritt diese
Krankheit auf. AuBerdem Schwundverluste durch Verdunstung und
Atmung.

Qualitit. Fiir eine langfristige Kaltlagerung ist nur beste Qualitit
ohne Druck- und Sehlagstellen geeignet (Giiteklasse A oder I A). Kalt-
lagerung stiirker mit Schorf befallener Friichte ist sinnlos; eine gute
Schiédlingsbekimpfung, vor allem Spitspritzung, ist deshalb dringend
notwendig. Einseitige Stickstoffdiingung wihrend der Entwicklungs-
zeit, inshesondere Jauchediingung, verursacht: stirkere Anfilligkeit fiir
Fleischbriune. Zur Vermeidung von Verletzungen und Druckstellen
miissen gepolsterte Pfliickkorbe und gut gefederte gummibereifte Fahr-
zeuge verwendet werden. Die Lagerkisten miissen abgeschriigte Seiten-
bretter besitzen. Umpacken ist zu vermeiden. Noch besser sind. zur
Lagérung Einheitssteigen geeignet. Die Friichte miissen baumreif
(leichtes Ablosen vom Fruchtholz), diirfen aber noch nicht genuBreif
sein. Da eine Zwischenlagerung zwischen Ernte und Kaltlagerung die
Gefahr einer Entwicklung von Fruchtfleischbriune stark beschleunigt,
sollen die geernteten Friichte so rasch wie moglich ins Kiithlhaus ge-
langen. Bei Apfeln ist ejne Zeitspanne von 1 Woche, bei Herbstbirnen
von 1—2 Tagen, bei Winterbirnen etwa die doppelte Zeit zulissig. Bei
Apfeln kann eine 14tigige Vorlagerung eine Verkiirzung der Haltbar-
keit im Kaltlager um 2 Monate und eine stirkere Anfilligkeit fiir
Fleischbriune zur Folge haben. Da eine einmal eingeleitete Reifung
auf keine Weise mehr aufgehalten werden kann, sind linger ver-
gelagerte Birnen fiir eine lingere Lagerung ungeeignet, auch wenn sie
noch griin und hart sind. Die Verdunstungsverluste sind bei rauh-
schaligen Sorten grdBer als bei glattschaligen.

Lagornng und Haltbarkeit. Giinstigste Lagertemperatur fiir Birnen
-—0,5 bis 0°, fiir Apfel zwischen 0 und 4 5° je nach ihrer Anfilligkeit
fir Kaltlagerkrankheiten. Gewichtsschwund in 6—7 Monaten 2—6 %o
bei Apfeln. Bei Birnen in 4 Monaten 2—4 9%/,

Apfel entwickeln bei 2—38° ihr sortentypisches Aroma sowie ihre
Farbe besser als'hei 0—1° doch ist bei einer Reihe von Sorten bei 0°

8*
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die' Haltbarkeit langer, z. B. bei: Adersleber Kalvill, dltlinder Pfann-
kuchenapfel, Ananasrenette, Baumanns Renette, Berner Rosendpfel,
Geflammter Kardinal, Gelber Bellefleur, Gestreifter Herrenapfel,
Glockenapfel, Goldrenette Frhr. von Berlepsch, Griiner Stettiner, Horne-
burger Pfannkuchenapfel, Krummstiel, Landsberger Renette, Minister
von Hammerstein, Prinzenapfel, Rote Sternrenette, Schurapfel, Signe
Tillisch, Wiltshire, . Zuccalmaglios Renette (die kursiv gedruckten
Sorten sind etwa 8 Monate haltbar,. die iibrigen durchschnittlich
6 Monate). Alle nicht genannten Sorten sollen vorsichtshalber bei
-+ 3 bis {-4° gelagert werden. Fiir eine lingere Kaltlagerung un-
geeignet sind: Apfel aus Croncels, Coulons Renette, Goldparmiine,
Osnabriicker Renette, Ontario Renette. Relative Feuchtigkeit im Lager-
raum 88—909o bei miBiger Luftbewegung. Zwischen den einzelnen
Stapeln sollen Zwischenrdume von 2—3 cm frei bleiben. Von den
Winden und der Decke ist ebenfalls Abstand zu halten. TUnter den
Druckkaniilen miissen die Stapel durch Papier abgedeckt werden. Die
unterste Lage steht auf Stapelhdlzern, bei Lagerung in Kisten sind
auferdem Zwischenstapellatten erforderlich. Frithsorten und Spit-
sorten sollen nicht in ein und demselben Lagerraum lagern, da Stoff-
wechselprodukte der Friihsorten die Haltbarkeit der Spétsorten ver-
ringern konnen.

Bei Birnen spielt die richtige Reifungstemperatur eine sehr grofe
Rolle. Sommerbirnen reifen am besten bei etwa 15—20° Vor allem
die verbreiteten Sorten Williams Christbirne und Clapps Liebling reifen
unterhalb von 10—12°¢ iiberhaupt nicht normal aus; Herbstbirnen,
z. B. die Doppelte Philippsbirne, aber auch Boscs Flaschenbirne reifen
am besten bei 8—10° Winterbirnen verlangen zum Teil noch etwas
niedrigere Temperaturen, sollen jedenfalls nicht iiber 8—10° gelagert
werden. Wenn man nun aber Birnen bei etwa 0° kaltlagert, mufy man
zwischen Lager- und Reifungstemperatur streng unterscheiden. Da
nach zu langer Kaltlagerung die Birnen nicht mehr normal reifen und
mehlig bzw. riibig bleiben und kein normales Aroma mehr entwickeln,
empfiehlt es sich, Zwischenauslagerungen vorzunehmen. Man muf die
Birnen nach Herausnahme aus dem Kaltlagerraum bei bestimmten
héheren Temperaturen nachreifen, und zwar wird man dabei im Durch-
schnitt das Richtige treffen, wenn man die Birnen nach einer miBig
langen Kaltlagerung bei 14—18° und nach langer Kaltlagerung bei
18—20° anreift und dann bei Kellertemperaturen nachreift.

Haltbarkeit 5—7 Monate. Alexander Lukas, Nordhiuser Winter-
forelle, Prisident Drouard, Grifin von Paris, Josephine von Mecheln,
Pastorenbirne, Liegels Butterbirne.

Haltbarkeit 4—5 Monate. Gellerts Butterbirne, Madame Verté,
Gute Luise von Avranches.

Haltbarkeit 3—4 Monate. Boscs Flaschenbirne, Herzogin von'
Angouleme, Kostliche von Charneu, Mollebuschbirne.

Haltbarkeit 2—21/2 Monate. Clairgeaus Butterbirne, Clapps Liebling,
Doppelte Philippsbirne, Friihe aus Trevoux, Williams Christhirne
(letztere nicht zu lange kaltlagern!).
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Stapelfihigkeit. Apfel in Kisten etwa 300—350 kg/cbm. Birnen in
Kisten etwa 350—380 kg/cbm.

Lagerang von Apfeln in Kellern und Scheunen. Die angegebenen
giinstigsten Lagerbedingungen lassen sich in Erdkellern und Scheunen
nicht dauernd einstellen. Vor allem ist eine gesonderte Regelung von
Temperatur und relativer Feuchtigkeit nicht mdglich. Bei sinngemiBer
Ubertragung der fiir den Bau von Kohlscheunen . angegebenen Be-
liftungsrichtlinien 148t sich aber bei Apfeln eing gute Haltbarkeit bis
weit in das Friihjabr hinein erreichen (vgl. Abb. 9). Besonders einfach
ist die Aufrechterhaltung des erwiinschten Luftzustandes und die Ver-
meidung von Frost in Felsenkellern, wihrend gewohnliche Keller hiiufig
zu warm und zu trocken sind. In Gegenden mit hohem Grundwasser-
stand muB an Stelle des Kellers eine entsprechend gebaute Obstscheune
treten. An Stelle des Lehmestrichs kann bei hohem Grundwasserstand
nach dem Vorbild der Altlinder Obstscheune auch eine Ziegelschicht
treten, die in Sand eingelegt wird. Apfel diirfen dabei nur 80 c¢m hoch
geschiittet werden. In Lattengestellen mit einem Lagenabstand von
256—35 cm lassen sich 350—500 kg/qm unterbringen.

In Erdmieten nur notfalls weniger hochwertige, aber haltbare,
dickschalige Wintersorten. Dies gilt auch fiic Erdgruben, wobei die
Friichte in Kisten in Torfmull verpackt und diese mit Zwischenrdumen
auf einen Lattenrost gesetzt werden. Luftschacht, Tannenreisig, Dach-
pappe gegen Nisse, dann dachartiger Erdbewuri.

Gefrierobst und Gefriergemiise!.

(Apfelmus, Blumenkohl, Bonnen, Erbsen, Gurken, Karotten, Kohlrabi,
Paprika, Pilze, Rosenkohl, Rote Riiben, Sellerie, Spargel, Spinat,
geschilte. Tomaten (San Marzano), Tomatenmark, Aprikosen, Birnen,
Brombeeren, Erdbeeren, Heidelbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren,
Melonen, Mirabellen, Pfirsiche, Preifielbeeren, Rhabarber, Stachelbeeren,
Sauerkirschen, dunkle und rote SiiBkirschen, Zwetschgen).

Hauptveriinderungen wiithrend der Lagerung. Geschmacksabflachung
und Geschmacksveriinderungen durch die Wirkung von Fermenten
und von Schwermetallspuren insbesondere beim Lagern bei zu hohen
Temperaturen.

Damit gleichlaufend Verluste an Vitamin C. Schwundverluste durch
Verdunstung sogenannter ,store burn* (Schonheitsfehler); bei lockerer
Verpackung Ausscheidung von Eiskristallen an der Verpackung.
Aromaverluste sind in erster Linie fiir damit zusammenlagernde

! Hesss, R., Untersuchungen iiber das Gefrieren von Obst und Gemiise.
Obst- u. Gemiise-Verwert.-Ind. 27, 75 (1940). —— HEiss, R., Gefrieren von Obst
und Gemiise, Z. ges, Kilte-Ind. 47, 58 (1940). — PakcH, K., u, E. LOESER,
Die Gefrierkonservierung von Gemiise, Obst- und Fruchtsiften (1941), Verlag
P. Parey. — Heiss, R, EinfluB der Gefriergeschwindigkeit auf die Giite von
Obst und Geriise, Zeitschr. f. d ges. Kilte-Ind, 49 (1942) S, 136, —
Heiss, R., Fortschritte der Lebensmittelforschung, Wehrmachtsverpflezung,
Bd. 11, Verlag Steinkopff, Dresden 1942, — Kagss, G., Gefriertaschenbuch,
VDI-Verlag 1944, S. 56 (Verpackung).
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geruchsempfindliche Gefriergiitér (Fleisch, Fette u. dgl.) nachteilig;
bei guter Verpackung sind sie nicht zu befiirchten.

Verpackung., Sie muf weitgehend dampf- und aromadicht, wasser-
dicht und wasserfest sein, ferner widerstandsfihig gegen Fruchtsiuren
und eine geniigende Geschmeidigkeit und mechanische Festigkeit bei
ausreichender Preiswiirdigkeit besitzen. Bewihrt haben sich: fiir
Obst in Zuckerlosung sowie Tomatenmark, Apfelmus Beutel aus
wetterfestem Zellglas, Offnung heiff versiegelt, in Faltkarton
oder Stiilpschachtel; giinstig ist hierfiir auch die sogenannte Eco-
packung; gewachste Pappbecher mit Metallklammerverschlul als Klein-
packung. Fiir Gemiise innenseitig und auBenseitig gewachste Stiilp-
schachteln. Umhiillung mit wetterfestem Zellglas oder mit dampi-
dichtem Pergament (Spewa-Pergament), lackiertem Pergamin; auBer-
dem wasserdampfdichter Zweischichtenbeutel. Als Umkartons werden
Wellpappekartons verwendet, die am besten an den Verschlufstellen
mit Klebestreifen verschlossen werden. Nach Entnahme aus dem
Lagerraum muB die Packung vor Sonnenschein und Nisse geschiitzt
werden.

Einfluf der Herstellung. Nur Frischobst und Frischgemiise hochster
Qualitét ist fiir die Herstellung von Gefrierwaren geeignet. Die Ver-
arbeitung mufl moglichst rasch erfolgen. Vollreife, jedoch nicht Uber-
reife, Die Art des Gefrierverfahrens ist fiir die Qualitit sekundir, doch
soll das Gefrieren moglichst nicht linger als 2—7 Stunden dauern, sehr
langsames Gefrieren ist schiidlich, sehr schnelles Gefrieren nicht niitz-
lich; zur Verzogerung von Oxydationserscheinungen (Farbe, Geschmack)
gollen folgende Obstarten grundsitzlich in Zuckerlosungen geeigneter
Konzentration gefroren werden. und vollig eingetaucht sein: Pfirsich,
Aprikose, Erdbeere, Brombeere, Schwarze Johannisbeere, Mirabelle.
Vorteilhaft ist ein Gefrieren in Zuckerldsung fiir Obst stets; notwendig,
wenn Gefahr besteht, daB es vor dem Verbrauch auftaut. Gemiise mit
Ausnahme von Gurken und Tomaten muf vor dem Gefrieren so lange
abgebriiht werden, wie zur Zerstorung der wirksamen Fermente eben
erforderlich ist. Das gleiche gilt fiir Apfel- und Birnenschnitten, Eine
moglichst weitgehende Vorkiihlung vor dem Verpacken (moglichst bis
zum Gefrierpunkt) ist wichtig. Dies gilt auch fiir die Zuckerldsung,
Das Gefrieren mufl im unmittelbaren Anschlul an das Verpacken statt-
finden. Alle salatartigen Gemiise sind fiir das Gefrieren nicht geeignet.

Unter Beriicksichtigung von Gingen rechnet man bei Gefrierobst
und Gefriergemiise, das in Plattengefrierapparaten gefroren wurde,
im Durchschnitt bei 212 m Stapelhthe einschlieBlich Génge mit
800 kg/qm.

Lagerung und Haltbarkeit. Von besonderer Bedeutung ist, daB
Gefrierobst und Gefriergemiise beim Einfrieren im Kern mindestens
— 159 erreicht hat und nicht bereits beim Transport von der
Erzeugungsstiitte zum Kiihlhaus auf- bzw. antaut. Die Transportfahr-
zeuge miissen so stark isoliert sein bzw. eine so groBe Menge Kilte-
mittel (Trockeneis, eutektisches Eis) besitzen, da$ sich auch die Rand-
schichten nicht iiber —12° anwirmen (vgl. S. 20).
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Stapelfiihigkeit.
kgjcbm (kg verpacktes Gut bezogen auf die AuBenmaBe des Umkartons ohne
Zwischenriume)?!
Stapeldichte
Gef: .
Gefroren in Platten-Gefrierapparaten Lose gefroren <| in eKl::t%I:xs (X)Osltlt g:gngfa‘_
, im Luftraum friergemtise
Blumenkoh! Bohnen — 320
Himbeeren, Kiirbis Himbeeren, — 390—400
Erdbeeren,
Karotten,
Blumenkohl
Gurken, ‘Erdbeeren ungezuckert, Stachel-| Spargel, Apfelmus 450
beeren ungezuckert, Bohnen Erbsen, in Perga-
Kirschen, bechern
Zwetschgen
Brechspargel,  Spargelkopfe, Erbsen, Kleine Obst in 480—520
Schnittbohnen, Rosenkohl, Erdbeeren Erbsen, Trocken-
in Zuckerlosung, Kirschen ungezuckert, | Zwetschgen, zucker
Zwetschgen mit Stein ungezuckert,| Johannis-
Heidelbeeran beeren
Stangenspargel, Karotten, Steinpilze, | Ubtiges Obst — 520—560
Johannisbeeren in Zuckerlosung und | und Gemiise
ungezuckert, Preiselbeeren ungezuckert
Kohlrabi in Scheiben, Spinat, Erdbeer- — — 560—620
mark, Kirschen in Zuckerlosung,
Zwetschgen und Pfirsiche halbiert in
Zuckerlosung, Himbeer-, Erdbeermark
Tomatenpiiree, Apfelmus , — Gemiise 620—660
Tomatenmark, Mirabellen in Zucker- — Obst in 750
16sung Zuckerlosung

Gefrierobst und Gefriergemiise darf auch kurzzeitig nicht bei hoheren
Temperaturen als — 15 ¢ gelagert werden. Folgende Arten sollen, wenn
mbglich, bei Temperaturen von — 18 bis — 20 ° lagern: Spinat, Bohnen,
Paprika, Tomaten, Erdbeeren, Zwetschgen. Lediglich gefrorenes Apfel-
mus und Tomatenmark kann auch bei — 8 bis — 10 1 Jahr Jagern.
Unter den angegebenen Bedingungen lassen sich die Erzeugnisse min-
destens von Ernte zu Ernte frischhalten. Die Stapelung muB so eng
wie moglich erfolgen, lediglich am Boden sind Stapellatten erforderlich.
Gegen unberobrte AuBenwandungen und unter Luftkanilen ist ein
Abdecken der Stapel durch Papier oder dgl. wiinschenswert.

Besondere Anweisangen. Gefriergemiise soll zur Erhaltung des
vollen Geschmacks- und Nihrwertes moglichst im gefrorenen Zustand
in kochendes Wasser gegeben werden. Gefrierobst in Zuckerlosung
soll nicht linger als 1 Tag bei Zimmertemperatur stehen. Auftauen
am besten in der geschlossenen Packung. Gefrierobst ohne Zucker-
l6sung muB in Zuckerldsung von Zimmertemperatur so aufgetaut
werden; daf die Friichte in der Losung untergetaucht sind (Beschweren
mit einer Schale oder dgl.). Die Kochdauer von Gefriergemiise ist

* Ohne Gewihr, nach den Angaben einiger Gefrierunternehmungen.
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durchschnittlich etwa die Hilfte derjenigen von Frischgemiise. Auf-
getautes Gefrierobst und Gefriergemiise darf nicht wieder eingefroren
werden.

Anhang. Erfrorenes Gemiise (unblanchiert) kann durchaus genieB-
bar sein, wenn das Gefrieren nicht zu langsam vor sich ging. Der Ge-
schmackswert ist dem blanchierter Gemiise unterlegen. Nach dem
Auftauen muf} es sofort verbraucht werden.

Fruchtsirup.

Hauptverinderungen. Bei Fruchtsirupen (Himbeer, Erdbeer, Kirsch
usw.) mit 65 %o Zucker ist die Gefahr der Girung gering, wenn die Her-
stellung sauber erfolgt ist. Eine gewisse Aromaabflachung und eine
Verfiarbung der natiirlichen roten Farbe ins Briunliche ldBt sich ins-
besondere unter Lichteinfluf bei mehr als einjihriger Lagerung fest-
stellen. Zitronen- und Orangesirupe enthalten nur 60 %o Zucker und
miissen rascher verbraucht werden, da die darin enthaltenen Ole leicht
einen terpentinartigen Geschmack annehmen. Mit Eisen diirfen Frucht-
sirupe nicht in Beriihrung kommen.

EinfiuB der Herstellung. Beim Einkochen mit Zucker muB min-
destens eine Temperatur von 90—92° eingehalten und die beim Koch-
vorgang sich auf der Oberfliche ansammelnden Schleimstoffe ab-
geschopft werden. Das Abfiillen muf in heifem Zustand in die sorg-
faltig gereinigten und keimfrei gemachten Versandbehilter erfolgen.
Auch die Verschliisse miissen sterilisiert sein.

Verpackung. Am giinstigsten Flaschen, diese unterliegen aber beim
Transport grofen Bruchgefahren, wenn sie grofer als 1 1 sind. Fisser
sind auf die Dauer nicht dicht zu bekommen, da die hochkonzentrierte
Zuckerlésung dem Holz Wasser entzieht. Giinstiger sind emaillierte
Eisenfisser. Auch lackierte WeiBblechkanister sind iiblich, Verinde-
rungen als Folge von Korrosionserscheinungen sind jedoch hierin nicht
ausgeschlossen. AuBerdem verbeulen sie leicht.

Lagertemperatur. Diese ist sekundir, Temperaturen iiber 25°
sollen jedoch moglichst vermieden werden. Um das Auskristallisieren
von Zucker zu vermeiden, sollen auch zu tiefe Temperaturen vermieden
werden. Fisser diirfen nicht trocken gelagert werden. Flaschen miissen
vor unmittelbarem Sonnenlicht geschiitzt und unbedingt stehend ge-
lagert werden.

laltbarkeit. In Flaschen mehrere Jahre, in Fissern 1 Jahr, in

Kanistern etwa /2 Jahr. Zitrussifte sollen moglichst kurz gelagert
werden.

SiiBmoste (Fruchtsifte)

(Apfelsaft, Birnensaft, Traubensaft, Johannisbeersiimost rot, Johannis-
beer-, Erdbeer-, Stachelbeer-, Sauerkirsch-, Holunder-, Heidelbeer-,
Brombeer-, RhabarbersiiBmost u. dgl.).

Die Lagerung der SiiBmoste in Féssern oder in Tanks ist ein Teil
des. Fabrikationsprozesses, hier findet der Ausbau der Geschmacks-
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stoffe statt, dessen Dauer weitgehend vom Reifegrad, der Triibungsart
und dem Triibungsgrad, der Entkeimungsart und der Art der Lager-
behilter abhingig ist. Die Hauptgefihrdung erfolgt in dieser Zeit
durch alkoholische Girung, so dafl der Alkoholgehalt laufend iiber-
wacht werden muB. Beziiglich der zahlreichen mikrobiologischen und
chemise¢hen Gefihrdungen wihrend des Ausbaues mufl auf Spezial-
literatur verwiesen werden *.

Ifauptveriinderungen abgefiillter Siibmoste. Bei einer vorschrifts-
miBigen SiiBmostherstellung werden die durch das Obst hinein-
gelangenden Keime entweder durch Pasteurisieren abgetiotet oder
durch Entkeimungsfilter restlos entfernt bzw. .durch Gefrierlagerung im
Wachstum gehemmt. Gérungen in der Flasche sowie Schimmelpilz-
bildung in der Flasche sind auf Fabrikationsfehler zuriickzufiihren.
Siifmost unmittelbar nach der Einlagerung auf Flaschen zu fiillen, soll
moglichst nicht geschehen. Frisch abgefiillte Flaschen sollen nicht. in
den Handel kommen, sondern erst nach einer etwa 4wdochigen Lagerung
und Beobachtung. ApfelsiiBmoste kommen ,keltertriib* bzw. ,blank*
in den Handel.

Moglich sind Pektin-, Eiweiff- und Weinsteinausscheidungen. Vor-
sichtshalber sollen SiiBmoste niemals kurz vor dem Abfiillen ver-
schnitten werden. Zur Verhinderung der Weinsteinausscheidung kénnen
Traubenmoste vor dem Abfiillen auf Flaschen einige Zeit bei — 2 bis
— 3¢ gekiihlt werden.

Eine Folge falscher Aufbewahrung von Flaschen ist die Bildung.
von Schimmelpilzen am Fliissigkeitsspiegel. Damit der Korken nicht
eintrocknen und fiir Schimmelpilze durchlissig werden kann, miissen
Flaschen stets liegend aufbewahrt werden. Zur Vermeidung des Durch-
wachsens von Schimmelpilzen diirfen auch nur gleichmifige, wenig
verschorfte, mit lauwarmem Wasser und mit schwefliger Sdure vor-
‘behandelte Korken verwendet werden.

Da die SiiBmoste ebenso lichtunbestindig sind wie Weine, ver-
wendet man dunkelgriine oder dunkelbraune Flaschen.

Lagerbedingungen. Die Lagertemperatur soll mdglichst zwischen
7 und 15° liegen; die Temperatur sowie deren Konstanz spielt aber bei
der Lagerung in Flaschen keine so groBe Rolle wie bei der voran-
gehenden FaBlagerung. Natiirlich mu8 der Lagerraum frostfrei sein.
Wegen der Korkversehimmelungsgefahr soll er auBerdem nicht zu
feucht sein.

Haltbarkeit nach Ablauf der ersten 4 Wochen praktisch unbegrenzt.
Gedoffnéte Flaschen halten sich nur etwa 3 Tage bei kiihler Lagerung,
weil Siimoste einen ausgezeichnetén Nihrboden fiir Schimmelpilze und
Hefen aller Art bilden.

Stapelfihigkeit. Flaschen am besten ohne Strohhiilsen in Kisten
bzw. in Harassen, die auch fiir den Transport geeignet sind. Inhalt
zwanzig 0,7 1- oder 16 1-Flaschen. 2,2 m hoch, d. h. 8 Kisten ergibt

1 MenLiTZ, A., SiiBmost, Braunschweig, Serger und Hempel, 1938,
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1,6 t/gm. Die Flaschen lassen sich aber auch lose zwischen 2 fest-
stehenden Winden aufstapeln, indem man in einer Reihe immer die
Flaschen gegeneinander legt, wobei eine 15—20 Flaschen hohe Stape-
lung méglich ist.

Anmerkung. Wihrend sich keimarme Moste bei —2 bis —3°
4 Monate lagern lassen, ist die Lagerung schnellgefrorener Moste bei
— 15 bis — 18 ¢ mindestens 1 Jahr moglich. Geschmacklich besonders
hervorzuheben sind schnellgefrorene Apfel-, Sauerkirsch- und Schwarze
Johannisbeersiifte. Nicht so gut wie frisch, aber besser als pasteurisiert
sind gefrorene Tomaten- und Orangensiifte. Gefihrdung wihrend der
Lagerung durch Briunung, bei Orangensaft auferdem terpeniger sowie
bitterer Geschmack. Teilweise Abhilfe durch Luftabscheidung (Zen-
trifugieren, Evakuieren) und Auswahl des richtigen Reifegrades der
Friichte.

Die Verpackung entspricht der von gefrorenen Friichten in Zucker-
losung, die Haltbarkeit nach dem Auftauen der von frischen Frucht-
siften.

Trockenobst

(Apfel, Birnen, Pflaumen, Aprikosen, Pfirsiche, Kirschen, Beerenobst,
Feigen, Datteln, Sultaninen, Rosinen, Korinthen u. dgl.).

Hauptveriinderungen. Bei zu feuchter Lagerung muffiger Geruch,
Gefahr des Befalls durch Schimmelpilze. Hiufiy anzutreffender
Wassergehalt: Aprikosen, Apfel, Birnen, Pflaumen 21—27 9%, Trau-
ben 12—149. Pflaumen verschimmeln besonders leicht, ihr
Wassergehalt sollte 2590 nicht iibersteigen. Auch Aprikosen ver-
schimmeln leicht, Apfel und Birnen dagegen nicht. Feigen konnen
gérig werden. - Bei zu trockener Lagerung Gewichts-, Aroma- und
gegebenenfalls Konsistenzverluste, auch Briichigwerden, allerdings
weniger einschneidend. Auch Zuckerausscheidung bei linger lagernden
Pflaumen, Korinthen und Feigen, begiinstigt durch hohere Feuchtig-
keit, ist ohne wesentliche Bedeutung (Schénheitsfehler). Starke Ge-
fahrdung durch Dorrobstmotte, Saftkéifer, Getreideschmalkifer, Reis-
mehlkifer,” Mehlmotte, Heumotte, Milben. Sultaninen zeigen wenig,
Korinthen starken Befall, auch Apfel, Aprikosen und Pilaumen. Rei
lingerer Lagerung Verfirbung (Briunung) bei Apfeln, Pfirsichen, Apri-
kosen, Birnen, Feigen, auch bei Rosinen.

Die Widerstandsfihigkeit bei der Lagerung ist von der Herkunft
abhingig. Bei Pflaumen besteht in dieser Beziehung z. B. folgende
Reihenfolge: Kalifornien, Siidafrika, Chile, Balkan.

Verpackung und Lagerung. EingepreBt in Kisten oder Kartons
aus glatter Pappe, ausgelegt mit Pergamentersatzpapier; bei lingerer
Lagerung Einsatzbeutel aus dampfdichtem Pdpier (vgl. S. 24).

Bei Umgebungstemperatur trockene Ware mdglichst dicht stapeln,
Temperatur moglichst nicht iiber 12—15° Verwendung eines Boden-
rostes oder von Stapellatten; keinesfalls unmittelbar auf dem Stein-
boden oder zu dicht an AuBenwinden lagern. Sowohl Kellerlagerung
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wie auch Lagerung in Dachgeschossen ist abzulehnen. Besonders fiir
Apfelscheiben ist Lagerung bei Licht nachteilig; bei allen Trockenobst-
arten ist dunkle Lagerung ratsam.

Bei langer Lagerung und besonders in der Zeit von Ende April bis
Ende September gehort Trockenobst grundsitzlich ins Kiihlhaus in
eine Temperatur von 0° (Vermeidung von Schimmelpilzwachstum,
der Entwicklung- tierischer Schidlinge, Verlangsamung der Dunkel-
fairbung und der Zuckerausscheidung). Falls Auslagern bei hohen
AuBlentemperaturen notwendig sein sollte, ist dafiir zu sorgen, daf der
Teuchtigkeitsniederschlag auf und in den Kisten rasch wieder ver-
dunsten kann, also locker und luftig stapeln und gelegentliche Kon-
trolle, ob Schimmelpilzwachstum zu beobachten ist. Fiir die Kalt-
lagerung ist es am zweckmiBigsten, die Kisten mit einem Beutel aus
dampfdichtem, wetterfestem Papier auszuschlagen. . Vorteilhaft ist eine
Lagerung wihrend der warmen Jahreszeit im Kiihlhaus und Aus-
lagerung zu einem Zeitpunkt, an dem die AuBentemperatur schon
wieder gesunken ist; evtl. dann frisch verpacken.

Giinstigste Lagerungsbedingungen. Aprikosen, Apfel, Birnen,
Pfitsiche: 0 bis - 7°, relative Feuchtigkeit 70—759%0. Feigen: 0°,
relative Feuchtigkeit wenig iiber 50 %/e. Pflaumen: 15° und darunter;
relative Feuchtigkeit 70-—75 %. Trauben: 15° und darunter, relative
Peuchtigkeit wenig fiber 50 %o.

Lagerungsfihigkeit und Vorratspflege. Bei kalter und trockener
Lagerung mindestens 1 Jahr. In der warmen Jahreszeit bei Umgebungs-
temperatur nicht. linger als /4 Jahr; dabei miissen die Bestinde im
Sommer und Herbst monatlich auf Ungeziefer iiberpriift werden. '

- Beim Auftreten von tierischen Schidlingen und beim Wachstum von
Schimmelpilzen miissen die Friichte in warmem Wasser abgewaschen
werden. Ringipfel vertragen Waschen nicht. Pflaumen. unterwirft man
am besten einer Behandlung mit heiBem Wasser oder Dampf (so-
genanntes Dippen), worauf man das anhaftende Wasser durch Schiittel-
siebe abschleudert, wenn moglich im Backofen kurze Zeit trocknet, die
Friichte warm neu in die Kisten driickt, die gefiillten Kisten im Luft-
strom abkiihlt und zunichst locker stapelt. Stark von Ungeziefer be-
fallenes bzw. mit Ungezieferkot beschmutztes Troekenobst ist als ver-
dorben anzusehen und muB ausgeschieden werden. Verschimmeltes
Trockenobst muB nach dem Waschen rasch verbraucht werden. Die
‘Haltbarkeit von Mischobst ist geringer als die der einzelnen Friichte,
weshalb das Mischen zweckmiBigerweise erst vor dem Verbrauch
erfolgt. Lagerndes Mischobst muB in der warmen Jahreszeit in
2wochigen Abstinden mittels einer Lupe stichprobenweise auf Milben-
befall durchgesehén werden.

Stapelfihigkeit. Bei einer Stapelhthe von 2 m in Kisten etwa
1,4 t/qm. Bei Kartonverpackung stiirzen die Stapel leicht ein, daher
hochstens 1 t/qgm. Sackware (Pflaumen) hochstens 4—5 Sack hoch,
je nach Qualitit.
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Puddingpulver.

Hauptverinderungen. Puddingpulver sind Gemische von Stlrke-
mehlen (Mais-, Weizen-, Reis-, Kartoffelstirkespeisemehl) mit Gewiirzen
oder natiirlichen bzw. kiinstlichen Aromen und Farbstoffen. Gelegent-
lich Zutaten wie Kakao, Schokolade, Mandeln, Niisse, Rosinen, Sojamehl
u. dgl. Bei feuchter Lagerung (normaler Wassergehalt hochstens, 15 %o,
entsprechend einem Wassergehalt der Maisstirke. von 13—15 %o, der
Reisstiirke von 10—14 9%, der Weizenstirke von 10—15 9%, des Kar-
toffelspeiseinehls von 18—20%s) besteht Gefahr des Auftretens eines
modrigen, muffigen Geruchs und schlieBlich eines sichtbaren Schimmel-
wachstums. Kartoffelpuder ist wesentlich lagerbestindiger als Maispuder.
Das meist nur in Spuren vorhandene Maiskeimol kann ranzig werden
und verursacht dann einen kratzenden bitteren Geschmack. Befall durch
tierische Schiidlinge, ausgenommen Ratten und Miuse, ist wenig zu
befiirchten, auch nicht bei GrieBzusatz. Stirkemehle absorbieren leicht
und anhaltend Fremdgeriiche. Vanillinartige Aromastoffe bleiben gut
erhalten, wihrend das zur Erzielung des Mandelgeschmacks verwendete
Benzaldehyd oxydiert wird. Die zur Herstellung der Feinkostpuddinge
verwendeten Zusitze wie Mandeln, Niisse, welche ranzig werden, engen
ebenfalls die Haltbarkeit des Erzeugnisses ein, wenn auch infolge eines
gewissen Luftabschlusses die  Haltbarkeit dieser Zutaten gegeniiber
offener Lagerung verbessert wird.

Verpackung. In  pergamingefiitterten  Sulfitsackpapierbeuteln
(70 g/qm) durch Verklebung verschlossen, welche in Kartons aus
Lederpappe verpackt sind. Bei sehr feuchtem Klima empfiehlt sich
die Verwendung von Blechverpackungen. Fiir die Tropen Verwendung
von Papierbeuteln, die in verlotete Blecheinsitze kommen, diese in Kisten.

Lagerung., Puddingpulver ist moglichst bei einer Temperatur von.
—+8 bis 15° und einer relativen Feuchtigkeit von 50—60 %o (Gleich-
gewichtsfeuchtigkeit; siehe oben) aufzubéwahren. FEs darf nur in’
sauberen, gut geliifteten Lagerriumen bei konstanter Temperatur
(vgl. hierzu Getreide und Mehl) gelagert werden. Miuse und Ratten
miissen ferngehalten werden.

Haltbarkeit. Noch zuldssige Haltbarkeitszeit (ausgenommen Pud-
dingpulver mit Mandelgesechmack, mit Niissen oder Mandeln) bei kiihler:
und trockener Lagerung 6—9 Monate. Vanillepuddingpulver hichstens
2 Jahre.

Stapelfiihigkeit. Etwa 1—1,2 t/qm, in Kartons zu 10 kg, 0,6 t/m?.

Salz.

Hauptverinderungen. Ebenso wie bei Zucker durch Aufnahme von
Feuchtigkeit. Ublicher Wassergehalt (0,05 bis) 0,3 %/o. Feinkdrniges Salz
neigt stirker zur Feuchtigkeitsaufnahme und damit zum Hartwerden
als grobkorniges. Spuren von CaCl; und MgCl, begiinstigen die Wasser-
apziehung. Bei ldngerer, insbesondere loser Tagerung; verfiarbt sich
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Salz infolge der darin noch enthaltenen Eisenverbindungen. Bei
Feuchtwerden des Salzes haftet Staub gut und es verschmutzt.

Verpackung. Mollino-, Jute- und Papiergewebesicke zu 50 kg
Inhalt und Kartons zu Y2 kg. Papiersicke zerreifien leicht, ins-
besondere bei Feuchtwerden des Salzes und sind daher ungeeignet.
Jute- und Papiergewebesicke sind fiir feinkorniges: Salz zu grob-
maschig, weshalb eine Kombination von Papier- und Papiergewebe-
sicken empfehlenswert ist. Fiir Seetransport Gewebesack mit Innen-
sack aus Papier.

Lagerung. Temperatur sekundir, doch keine hohere relative
Feuchtigkeit als 75 %/. Keller sind nicht geeignet. Lagerung der Sicke
auf Rosten, nicht an AuBenmauern anlehnend. Loses Salz darf nicht
zu hoch aufgeschichtet werden, da sonst die unteren Partien bis zu
/2 m zu feucht werden und bei Uberschreitung eines Wassergehaltes
von 79 als Speisesalz nicht mehr geeignet sind. Gelegentliche Um-
stapelung.

Haltbarkeit. Grobkorniges Siedesalz in Mollino- oder Jutesicken
2—3 Monate, lose gelagert 3—4 Monate je nach Klima und Jahreszeit.

Feinkorniges Siedesalz bildet etwas hiirtere Klumpen; Haltbarkeit
in Kartons etwa 2 Monate.

Bteinsalz neigt weniger zum Zusammenbacken.

Stapelfihigkeit. 1,8 m hoch (10 Sicke zu 50 kg) 0,95 t/m®. Je
nach Tragfihigkeit sind aber bis zu 5 t/qm zulissig.

Senf.

Hauptverdinderungen. Senf trocknet im Lauf der Lagerung ein
und verliert den fiir seinen Geschmack charakteristischen Gehalt an
Allyl-Senfsl. Hierdurch wird er immer milder und schlieflich ge-
schmacklos, wodvrch gleichzeitig die hemmende Wirkung gegen die Ent-
wicklung von Verderbniserregern abnimmt. Verderb kann durch Mikro-
organismen, inshesondere durch Bakterienpilze und durch Fliegenlatven
hervorgerufen werden; in dieser Beziehung sind besonders an-
getrocknete Rinder und Stellen gefihrdet.

EinfluB der Herstellung. Die Haltbarkeit des Senfs ist wesentlich
durch die Verwendung gesunder, scharfer Senfsaaten mitbedingt.
Sorgtiltige Herstellung und sorgfiltige Reinigung der Lager- und Ver-
sandgefidfie ist besonders wichtig. Kommt bei der Herstellung tierisches
EiweiB (Ungeziefer aus dem Saatgut) in den Senf, so wird er besonders
leicht verderblich.

Verpackung. Goldvernierte WeiBblecheimer bzw. -dosen, Email-
eimer, Porzellan- oder Steingutbehilter, Glasgefifle, luvitherm-
kaschierte Pappdosen. Bei Schwarzblechgefifien mit ungeeigneter
Lackierung ist besonders die Wandung im Luftraum iiber der Ober-
fliche dem Angriff von Essigsiure und Allyl-Senfol im gasformigen
Zustand ausgesetzt; dadurch bilden sich Krusten von Eisenazetat, die
in den Inhalt hineinfallen. Fiir kurze Lagerzeiten kommen kombinierte
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Packungen, bestehend aus Papprumpf mit Boden und Deckel aus Blech
mit Speziallacken, in Betracht. Stets ist es giinstig, bei der Lagerung
die freie Oberfliche klein zu halten, mit wetterfestem Zellglas ab-
zudecken und am besten aus Abfiillapparaten vor dem Verbrauch ab-
zufiillen. AuBerdem muf Senf abgedeckt werden, um Fliegengelege
abzuhalten.

Lagerung. Senf soll bei moglichst tiefer Temperatur gelagert
werden, da hierdurch die Verdunstung wie auch die Aufspaltung des
Senfoles verlangsamt wird. Gefrieren schadet dem Senf nicht, nach dem
Auftauen muf er lediglich verriihrt- werden. Vertrockneter Senf kann
durch Verriihren mit 5prozentigem Weinessig wieder aufgefrischt werden.
In nicht lichtdichten Gefifien muB Senf dunkel gelagert werden. Die
relative Feuchtigkeit soll nicht zu hoch (Mikroorganismen) und nicht
zu niedrig (Verdunstung) sein. 70—80 %/ diirfte zweckmiBig sein.

Haltbarkeit. In luftdicht verschlossenen Dosen bis zu 2 Jahren.
In nicht luftdichten Behdltern 2—38 Monate, bei Kaltlagerung bis zu
6 Monaten. In kleinen Pappbechern 1 Monat.

In Eimern lassen sich je Kubikmeter etwa 750 kg stapeln.

Sollen groBere Vorrite lange Zeitriume gespeichert werden, so ist
es zweckmifiger, an Stelle von Senf Senfsaat zu lagern.

Siidfriichte.
Orangen, Grapefruits.

Hauptverinderungen durch braune Flecken auf der Schale und
durch griine und blaue Schimmelpilze, sowie durch Stielfiule. Es
handelt sich hierbei ym. Wundparasiten und um Fiulniserreger, die
insbesondere mit zunehmendem Alter der Frucht auftreten. Wihrend
der Lagerung der Frucht fillt ihr Zucker- und ihr Siuregehalt und der
Anteil der Schale am Gesamtgewicht, es steigt aber das Verhiiltnis
vom Zucker- zum Siuregehalt. Zu den Hautschiden gehort die so-
genannte ,,Giinsehaut*, die an gequetschten Stellen auftritt, auBerdem
Erkéltungskrankheiten in Form von braunen Klecken, wobei das ober-
flichliche Gewebe des Parenchyms angegriffen wird, welches aus-
trocknet. Auch die Ansammlung von Stoﬁwechselprodukten und ins-
besondere von Kohlendioxyd hat Fleckenblldung zur Folge. Im letzteren
Fall wird die Frucht auch bitter und erhilt einen una,ngenehmen Ge-
ruch. Auch iiberalterte Friichte sind bitter und zeigen eine matte Schale.

Eine Unterscheidung der einzelnen Schalenschiden und ihrer Ur-
sachen ist im vorgeschrittenen Stadium, inshesondere wenn das Wachs-
tum von Schimmelpilzen begonnen hat, nicht einfach.

Einfluf der Vorbehandlung. Ein ,Ausschwitzen“ der Friichte nach
der Ernte hat sich als zweckmiBig erwiesen, die Schale wird hierdurch
weniger empfindlich und die Anfilligkeit gegen Kaltlagerschiden und
gegen Schimmelpilze scheint abzunehmen. Orangen, die beim Pfliicken
schon stark geftirbt waren, scheinen dagegen gegen Kaltlagerschiden
ebenso besonders empfindlich zu sein wie die mit Borax behandelten,
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Friichte, die nicht mindestens ein “Verhéltnis des Zucker- zum S#ure-
gehalt von 7 :1 erreicht haben, eignen sich andererseits nicht, da sie
nicht normal nachreifen.

Lagerung. Die Lagerungsfihigkeit hingt stark vom Herkunftsland
und den jeweiligen Klimabedingungen ab. Eine relative Feuchtigkeit
von 88—929 ist anzustreben. Im allgemeinen scheinen bei Orangen
die Schéiden bei einer Lagertemperatur von 7° am geringsten zu sein.
Fiir Valencia-Orangen australischer Herkunft hat sich 3.° am besten
bewidhrt. Bei 1° treten nach 1—2 Monaten mehr oder weniger stark
Kaltlagerschiiden auf, doch sind Mittelmeerorangen dagegen nicht allzu
empfindlich. Haltbarkeit 3—4 Monate.

Grapefruits leiden ebenfalls bei niedrigen Temperaturen unter
Fleckenbildung, bei zu hohen Temperaturen unter eimer zu starken
AromaeinbuBe. Man wird sie. am besten bei 8-—10° lagern und kann
dann eine Haltbarkeitszeit von-8—10 Wochen erwarcen.

Zitronen.

Fiir Zitronen gelten die vorstehenden Angaben sinngem#8. Die am
besten haltbaren Zitronen werden griin geerntet; reif geerntete Zitronen
haben ein schwicheres Aroma und sind kiirzer haltbar. Bei 13 ¢ dauert
die Firbung und Reifung 2 Monate, sie kann durch Athylenbegasung
(1 : 5000 bis 22 ° 24 Stunden lang) stark abgekiirzt werden. Haltbarkeit
bei 10 °und ¢ — 90 %6 etwa 4—6 Monate je nach der Sorgfalt und Héufig-
keit des Pfliickens. Bei niedrigeren Temperaturen kénnen Kaltlager-
schiden (Flecken auf der Schale) auftreten, gegen welche allerdings
Friichte vom Mittelmeer weniger empfindlich sind.  Solange die Frueht
in gutem Zustand ist, ist auch der Vitamin C-Verlust bei der Lagerung
unerheblich.

Bei der Lagerung der Zitronen in Kiihlriumen ist darauf zu achten,
daB sich der Zitronengeruch daraus nur sehr schwer entfernen 14fit;
ein Zusammenlagern von Zitronen mit fetthaltigen Lebensmitteln ist
unter allen Umstéinden zu vermeiden.

Bananen.

Hauptsorten und Veriinderungen. Gros Michel (Jamaica, Zentral-
und Mittelamerika), Cavendish (Zwergart: Kanarische Inseln, Brasilien,
Queensland, Samoa), Lacatan (Brasilien).

Fehlreife durch Anwendung falscher Reifungstemperaturen und
durch ,Erkiltung* der Friichte. Im letzteren Fall matte, braunrote
Farbe und dunkle Flecken oder S¢reifen, riibiger Geschmack, Banane
bleibt hart, das typische Bananenaroma fehlt.

Uberreife: Braunfirbung der Schale, alkoholische Géirung des Mafks,
Druckempfindlichkeit und im Gefolge Fiulniserscheinungen, und zwar
entweder an den Stielen oder an den ,Fingern“ (,,Zigarrenenden®).
Werden die Ladungen erst im Schiff abgekiihlt, so erhoht sich hierdureh
die Fiulnisgefahr; die ‘Sorte Gros Michel ist hiergegen am wenigsten
empfindlich,
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Verpackung. In perforiertem Papiersack oder in Lattenverschlag
oder ohne Verpackung. Kisten und Sicke werden meist mit Stroh oder
mit alten Blittern ausgestopft. Papptrommeln sind fiir den spanischen
Markt iiblich. Meist werden sie im ,,Biischel® verpackt, in Australien
aber auch die ,,Hinde* und die ,,Finger* in Kisten, wodurch allerdings
die Reifung ungleichméBiger und die Infektionsmoglichkeit ver-
starkt wird.

Lagerung. Die richtige Lagertemperatur ist nach Sorte und Her-
kunft verschieden, die Haltbarkeit steigt mit sinkender Pfliickreife.
Temperaturen nicht weit unter 11 °® werden nur wenige Tage ertragen
und fithren auch dann schon zu einer Verzogerung in der Farbentwick-
lung. Die Kongo- und Lacatan- (Riesen-) Bananen brauchen Lager-
temperaturen .von 14,5—155° Je nach der Reife soll die relative
Feuchtigkeit zwischen 90 (unreif) und 80 %/ liegen. Eine starke Frisch-
belitftung ist zur Vermeidung der Ansammlung fliichtiger Substanzen
ratsam. Unter den angegebenen Lagerbedingungen liBt sich eine
Lagerzeit von 3 Wochen ohne besondere Schiiden {iiberbriicken.
Friichte, die zu lange griin bei tiefen Temperaturen waren, reifen nicht
mehr normal.

Auf kurze Strecken werden bei giinstigem Klima Bananen ohne
Kiihlung mit kiinstlicher Beliiftung oder als Deckslast transportiert.

Reifung. Geringste Reifungszeit 3—4 Tage, lingste Reifungszeit
9—10 Tage. Zu Beginn der Reifung soll die relative Feuchtigkeit 90 /o
sein, gegen Ende der Reifung 80%.. Reift die Frucht bei zu niedriger
Temperatur, so firbt sich die Schale rascher als der Geschmackswert
besser wird. Reift die Frucht bei zu hoher Temperatur. so wird das
Mark sehr weich und wiirig (,gekocht) ohne schon gelb zu sein und
sein volles Aroma zu haben (insbesondere leidet die Sorte Cavendish
darunter). Manche Sorten konnen nur mit 1°/,, Athylen gut gereift
werden. Zur Reifung wird jedes Bananenbiindel an einem Seil auf-
gehingt; schnelles Reifen erfolgt bei gutem Luftwechsel bei einer Aus-
gangstemperatur von 20° die mit auftretender Firbung langsam auf
19 % gesenkt wird; langsames Reifen erfolgt bei einer Temperatur von
16—17° und einem 3—4fachen Luftwechsel: zuerst wird die Frucht
biegsam, dann zeigen sich gelbe Flecken, dann wird die Frucht bis auf
die Enden und schlieBlich vollig gelb. Gleichzeitig bildet sich das volle
Aroma aus und wird die Frucht weich und L8t sich leicht schilen.

Ananas.

Vollreife Friichte miissen rasch gekiihlt werden und lassen sich bei

7—8° 3—6 Wochen lagern. Niedrigere Temperaturen bringen Kalt-
lagerschiden.

Avocado (Alligator)- Birne.

Lagerzeit stark von der Sorte abhingig, manche neigen zu Kalt-
lagerschiiden, andere kénnen bei 4—7° bis zu 6 Wochen gelagert
werden, jedeunfalls ist bei einer Lagerung Vorsicht geboten.
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Feige.
1 Monat bei 0—1° haltbar, eignet sich auch zum Gefrieren

Kaki.

Haltbarkeitszeit fiir vollreife feste Friichte bei 0 bis — 1° 2 bis
4 Monate. In China Lagerung im Erdeinschlag hiufig. Gegen Gefrieren
ziemlich unempfindlich und gefroren lange haltbar. Stdrend ist ge-
legentlich die Herbheit der Frucht. Dunkelfleischige und teils dunkel-
und hellfleischige Sorten,sind nicht herb. Der Tanningehalt kann durch
eine 2lstigige Reifung mittels 1:2000 Athylen oder durch eine
Lagerung in Kohlendioxyd fiir 2—7 Tage oder durch 12stiindiges Ein-
tauchen in Wasser von 35° oder durch Einstechen einer -in Alkohol
eingetauchten Nadel und dichter 10tigiger Verpackung in einer Biichse
beseitigt werden.

Mango.

Bei Temperaturen unter 9° Kaltlagerschiden, bei dieser Tempe-
ratur 3 Wochen haltbar.

Mvelone (und Wassermelone).
Unreife Melonen bei 9—10°, reifé bei 2—4° 1—3 Wochen haltbar.

Papaya.
Gelbe, festfleischige Friichte bei 7° etwa 8 Wochen haltbar, bei
Temperaturen iiber 9° rasche Fiulnis.

Tabakwaren.

Hauptveriinderungen. Bei zu feuchter Lagerung Muffigwerden und
Schimmelpilzwachstum, gegebenenfalls Wirmebildung. Weiterhin . Be-
fall durch Mehlkifer, Diebkifer, Speckkifer und Heumotte. Bei zu
trockener Lagerung Verlust an Aroma, Strohigwerden von Rauchtabak,
Zigarren und Zigaretten, auBerdem rauchen sich Zigaretten und Zigarren
bei zu hoher Glutzone zu schnell auf und zeigen einen bitteren,
bei Rauchtabaken beiBenden Geschmack. Auch bei aromadichter Ver-
packung bei lingerer Lagerung Verlust an Aroma.

Héufig sind Transportschiiden durch Nisse, nicht selten bei Zigarren
und Zigaretten Beschidigungen durch Werfen und ungeschicktes Ver-
laden. Packungen mit duBerlich erkennbarer Feuchtigkeitseinwirkung
miissen ebenso wie beschidigte Packungen sofort ausgeschieden werden.

Verpackung. Zigaretten und Rauchtabak am besten in wasser-
dampf- und aromadichter Verpackung mit gutem VerschluB. wie z. B.
Pliofilm, Duplopapier, bituminiertem Manila-Kraftpapier, evtl. wetter-
festem Zellglas. Zur Ersparnis von Einzelwicklern wird dabei eine
groBere Zahl von Zigaretteneinzelpackungen eingeschlagen. TFiir die
Tropen Zigaretten evakuiert, Zigarren und Rauchtabak nicht evakuiert,
in Blechdosen eingelotet. Ersatzweise Zigaretten in lackierter ‘Zink-
folie oder Aluminiumfolie, kaschiert auf Pergamin, wetterfestes Zell-

Heiss, Frischhalten der Lebensmittel. 2. Aufl. 9
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glas oder Luvithermfolie. Brasilzigarren am besten in Blechpackungen,
Sumatrazigarren am besten in Zedernholzkisten.

Giinstigstes Lagerklima. Temperaturen moglichst unter 20 ° halten,
im Mittel bei 16—18°¢. Beste Gleichgewichtsfeuchtigkeit 55—60 %/s. Bei
folgenden Wassergehalten Beginn des Schimmelpilzwachstums: Rauch-
tabak 219, Zigaretten 209/, Zigarren 18%.. Wihrend der Heiz-
periode Wasserverdunster auf Heizkorper aufstellen. Bei trockenem
Wetter hiufiger fiir Durchzug sorgen, an heiflen Sommertagen jedoch
nur frith und abends durchliiften.

Spezielle Lagervorschriften. Keine Lagerung in der Ndhe von Heiz-
quellen oder in Réumen, unter welchén sich Heizanlagen befinden.
Gegebenenfalls Heizkérper mit Strahlungsschutz versehen. Boden- und
Kellerriume sind fiir die Lagerung ungeeignet. Moglichst Lagerung. in
Regalen, notfalls am Boden unter Verwendung von Stapellatten oder
besser von hohen Holzrosten. Niemals unmittelbar auf dem FuBboden
lagern, Um gute Durchliiftung zu erreichen, im Kreuz oder in schmalen
langen Blocks in Richtung der Durchliiftung stapeln. Abstand von den
Wiinden halten, insbesondere von den AuBenwanden. Tabakwaren vor
direkter Sonnenbestrahlung durch Farbanstrich der Fenster, Vorhinge
oder .dgl. schiitzen. Grundsiitzlich sollen Tabakwaren in getrennten
Réumen aufbewahrt werden; keinesfalls diirfen sie mit stark riechenden
Waren (Benzin, Petroleum, Lacken, Farben, Drogen, Gewiirzen, Leder-
waren u. dgl.) zusammenlagern.

Lagerungsfiihigkeit. Da beim Verpacken im richtigen Feuchtig-
keitszustand und bei trockener und kiihler Lagerung Aromaverluste die
Hauptschddigung bilden, ist die Lagerungsfihigkeit um so besser, eine
um so dampfdichtere Verpackung gewihlt wurde. Diese ist besonders
gut bei Verpackung in Blech, Glas, keramischem Material mit dampf-
dichten Verschliissen und bei Verwendung von wasserdampfdichtem,
geruchlosem Papier.

Lagerungsfihigkeit bei einigermafSen konstantem Raumklima: Ub-
liche Lagerdauer fiir Zigaretten bis 4 Wochen, héchstens 6—8 Wochen;
in luftdichter Blechverpackung hochstens 6—8 Monate; im Vakuum
linger. Rauchtabak bei normaler Einlagerung 4 Wochen, hochsteas
6—8 Wochen.. Zigarren, Zigarillos und Stumpen 1—11/> Jahre; bis zu
/2 Jahr findet eine ,,Nachreifung® statt. Schnupftabak und Kautabak
2—3 Monate.

Raumbedarf Zigaretten am besten in Hartkartons oder Kisten.
Bei Blockstapelung nicht iiber 2 m hoch: etwa -150 000 Stiick/qm.
Bei Kreuzstapelung hochstens 2,50 m hoch: etwa 200 000 Stiick/qm.

Zigaretten ohne Umkarton (in einzelnen Gebinden). 8—10 Pakete
hoch: etwa 120000 Stiick/qm. Bei Lagerung in Regalen: etwa
240 000 Stiick/qm.

Zigarren etwa 20000 Stiick/qm.

Rauchtabak 2 m hoch, etwa 400 kg/qm.
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Echter Tee und deutscher Tee.

Hauptveriinderungen. Bei allen Teesorten Aromaverlust, bei feinen
Sorten rascher, schlieflich heuartiger Beigeschmack. Bei deutschem
Tee tierische Schidlinge; Gérung und Schimmelpilzbildung bei zu
nohen Feuchtigkeitsgraden und bei dichter Stapelung. Echter Tee wird
durch tierische Schédlinge nicht angegriffen. Tee ist gegen Fremd-
Geriiche empfindlich, selbst gegen Geruch von Rohkaffee, deutschem

ee u. dgl

Bei der Zubereitung von Tee darf Wasser, das bereits gekocht hat,
abgekiihit und neu zum Kochen gebracht wurde, nicht verwendet
werden, da er sonst einen heuartigen Geschmack bekommt,

Verpackung. Echkter Tee in Sperrholzkisten mit Eisenblechkanten
mit luftdichter Zinn-, Blei- oder Aluminiumfolie, hiufig Bastumhiillung.
Kisten zu 12—50 kg. Luftdichte Blechpackung ist giinstiger. Kisten
stets verschlossen halten.

Preftee ergiebiger als Blattee, da durch Mahlen aufgeschlossen. In
wetterfestes Zellglas eingesiegelt, AuBenpackung Wellpappekarton.

Deutscher Tee in grofien Sicken oder in Kartons mit Zellbast-
papiéreinlage. Diese Verpackungen eignen sich fiir eine Dauerlagerung
nicht (der Tee wird feucht und fermentiert); besser Preflinge in Zell-
bastpapier eingewickelt und Umkarton mit Einsatzbeutel (vgl. S. 24).

Lagerung. Bei nicht dampfdichter Verpackung soll die Lagerung
bei niedriger relativer Feuchtigkeit unter 70°%o erfolgen. Kiihle
Lagerung ist bei sehr langer Aufbewahrung von echtem Tee empfehlens-
wert. Offnung der luftdichten Packung (Blechpackung) zur Vermeidung
von Feuchtigkeitsniederschlag dabei erst nach dem Aufwirmen auf
Umgebungstemperatur bzw. deren Taupunkt. In geheizten Riumen
darf echfer Tee nicht gelagert werden, da sonst Aroma- und Gewichts-
verluste.

Haltbarkeit. Echter Tee in Originalkisten oder in Blechpackungen
ohne weseéntliche Aromaeinbufie bis zu 2 Jahren.

Im Kaltlagerraum in Blechpackung mehrere Jahte.

Prefitee mehrere Jahre.

Deutscher Tee (Verbrauch vor der wirmeren Jahreszeit) 6 Monate.

Stapelfihigkeit. Echter Tee in Originalpackung zu etwa 50 kg je
vach Kistenstirke bis zu 2,4 m hoch 0,84 t/qm. Prefitee 2 m Stapel-
hohe, etwa 440 kgfebm.

Deutscher Tee in Sdcken zu 25kg 1,5m hoch, nur 0,18 t/m?, als
PreBling in Kartons 0,43 t/m3.

Teigwaren
(Eierteigware und Wasserware).
Hauptverinderungen. Temperaturbeeinflussung gering, deshalb
Lagerung auch in Riumen mit hoheren Temperaturen zulissig, aller-
dings direkte Sonnenbestrahlung vermeiden, da hierdurch starke
9*
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Briichigkeit. Bei warmer Lagerung hiufiger Befall durch tierische
Schidlinge, insbesondere durch Brotkifer, Diebkifer, Kornkifer, Mehl-
motte, Mehlmilben, Reiskiifer, Leistenplattkopfkifer, Dérrobstmotte sowie
Miusefra. Bei feuchter Lagerung modriger Geruch und Geschmack
und schliefllich sichtbare Schimmelpilzbildung. Mittlerer Wassergehalt
10—139%. Beim Transport feucht gewordene Ware darf nicht weiter-
gelagert werden. Bei Eierteigware Riickgang an Lezithinphosphor-
séure, insbesondere bei hoherem Wassergehalt. Da Teigwaren Geriiche
aufnehmen, diirfen sie nicht neben Waren mit starkem Geruch gelagert
werden. Kriimligwerden bzw. Bruch durch mangelhafte Sorgfalt beim
Transport, durch ungeeignete Verpackung, insbesondere in Séicken und
durch zu hohe Stapelung nicht vollig gefiillter Kartons.

Verpackung. GroBere Mengen in Kisten, Kartons aus glatter Pappe.
Graupen, Sternchen und Spiétzle in Papiersicken. Kleinere Mengen in
Kartons oder in Beuteln aus Zellulosepapier. Die Festigkeit der
Papiersicke und Kartons ist gering, bei Versand auf dem Seeweg
empfiehlt sich die Verwendung mindestens von Papiergewebesicken,
besser von Juteséicken. Bei Verwendung von Kartons und bei Lingeren
Transportwegen soll das Nettogewicht aus Festigkeitsgriinden nur
10 kg betragen; Kistenverpackung ist bei stirkerer Beanspruchung am
giinstigsten. Bei Tropentransporten sind gewebte Doppelsicke oder
mit wasserdichtem Papier ausgelegte Kisten zu verwendern.

Lagerungsfihigkeit. Relative Feuchtigkeit moglichst nicht iiber
70 °/o, Kellerriume sind deshalb ungeeignet.

Haltbarkeit bei gleichméBiger Lagertemperatur 1—1/2 Jahre, unter
giinstigen Bedingungen auch 2 Jahre.

Starke Temperatur- und damit auch Feuchtigkeitsschwankungen
beeinflussen die Haltbarkeit und die Kochfestigkeit ungiinstig (vgl.
Getreide und Mehl).

Stapelfiihigkeit. Nudeln (Karton) 0,2 t/m3, Makkaroni, Spaghetti
0,32 t/m?*, Hornchen und Sternchen (Karton) 0,46 t/m?® (Sack) 0,39 t/m?,
Flachnudeln 0,4 t/m® Gewdhnliche Nudeln benstigen mehr Transport-
und Lagerrdume und mehr Verpackung.

Wein'.

Hauptveriinderungen, Aufgabe des Weinfachmannes ist es, dié
Berithrung des Jungweines mit dem Sauerstoff der Luft so zu regeln,
daB sich der Ausbau des Weines normal vollzieht. Dies erfordert sehr
viel Erfahrung und Fachkenntnisse. Fertig ausgebaute Weine auf
Féssern und in Flasehen sind vor jedem unnétigen Luftzutritt auf das
sorgfiltigste zu schiitzen. Luftzutritt fiilhrt vor allem bei leichteren
Weibweinen (Moselweinen!) zu einem Verlust an Frische, Aroma-

! NESSLER, VON DER HEIDE u. KroEMER, Die Bereitung, Pflege und
Untersuchung des Weines, 9. Aufl., Stuttgart, E. Ulmer, 1930.
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einbufen und Triibungen oder Verfirbungen (brauner Bruch). Weiterhin
darf der Wein nicht mit blanken oder gar rostigen Eisenteilen, mit
Kupfer und Zink (giftig!) in Berithrung kommen, weil diese Metalle
von den Siuren im Wein gelost werden und diesem einen metallischen
Geschmack verleihen oder zu Triibungen fiihren kénnen (schwarzer und
weiBler Bruch durch Eisen). SchlieBlich ist auf peinlichste Sauberkeit
aller Gerdte, die mit dem Wein in Berithrung kommen, zu achten. Bei
zu frilhem Abfiillen auf Flaschen Hetetriibungen, die auf das Vor-
handensein von noch unvergorenem Zucker zuriickzuttihren sind, und
Ausscheidungen von Weinstein in Kristallen. ILetzteres auch bei
starken Temperaturschwankungen (Unldslichwerden der Weinstein-
verbindung in der Kilte). Weinsteinausscheidungen sind nur Sehén-
beitsfehler, Hefetriibungen filhren zur Qualititseinbufle, oft ist Riick-
filllung in das FaB notwendig. Im Interesse der Erhaltung des Weines
ist bei Auftreten von Triibungen die Beiziehung eines Weinfachmannes
erforderlich.

Die Nihe stark riechender Waren fiigt dem Wein starken Schaden zu.

Auskunftsstellen: In Zweifelsfillen, in denen grofere Mengen Wein
gefdhrdet sind, wende man sich an eine der zustindigen Fachstellen,
z. B. eine .der staatlichen Forschungsanstalten fiir Weinbau in Geisen-
heim am Rhein, Freiburg i. Br., Neustadt a. H. oder Klosterneuburg
bei Wien.

Bei folgenden Temperaturen haben die Weine den besten Geschmack:
Schaumweine 4—6°, Spirituosen, Likore 7—9° Weillweine 11°,
deutsche und Tiroler Rotweine 14—15°, schwere Rotweine und SiiB-
weine 18—19°,

Lagerung. Giinstigste Lagertemperatur fiir Weiweine - 7 bis 12°9,
am besten | 8 bis 10°, fiir Rot- und Siidweine 4 12 bis 14°. Zur Ver-
mejdung von Verdunstungsverlusten miissen insbesondere Lagerriume
fiir FaBweine feucht gehalten werden. Die Temperaturschwankungen
sollen moglichst gering sein, weil bei sinkender Temperatur Luft ein-
gesaugt und damit die Entwicklung von Kahm bzw. von Essigbakterien
gefordert wird. Das Gefrieren kann — abgesehen vom Bersten der
TFlaschen — qualitativ nachteilig sein. Das Auftauen muf langsam im
kiihlen Keller erfolgen, wobei die Flaschen aufrecht stehen sollen.
Franzosischer Rotwein scheint durch das Gefrieren nicht besonders
stark in der Blume zu leiden.

Vorratspflege. Da jede Luftberiibrung Triibungen und Qualitiits-
verschlechterungen hervarruft, muB bei FaBweinen der Schwundverlust
je nach Temperatur und relativer Feuchtigkeit alle 1—4 Wochen mit
artgleichem, gesundem Wein (spundvoll) ersetzt werden. Aus dem
gleichen Grund diirfen Fisser nicht linger als 1—2 Wochen im An-
bruch liegen und miissen Flaschen bis knapp unter den unteren Kork-
rand gefiillt. werden. Versandfisser miissen einen kleinen Luftraum

haben, damit bei emer Ausdehnung bei Erwirmung nicht die Spunde
gelockert werden.
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FaBlagerung. Der Leerraum der im Anbruch liegenden Féisser muf
mit nichttropfendem Schwefel eingebrannt werden, am besten fiillt
man den Inhalt auf einmal an einem Tag in Flaschen ab. Das volle
FaB muff so festgelegt werden, daB das Spundloeh senkrecht nach
oben und das Zapfloch vorn nach unten zeigt, aulerdem ist es so hoch
anzubringen, da8 unterhalb des Zapfloches Flaschen angesetzt werden
konnen. Die Fisser werden am besten auf 2 Lingsbalken mit 4 Keilen
so festgelegt, daf sie nicht schwanken. ZweckmiBig ist, die Fésser
etwas spundschief zu legen, damit der Spund dauernd im Wein liegt
und nicht eintrocknen kann. Bei feuchten Lagerriumen und jahre-
langer Lagerung ist schlieBlich darauf zu achten, daf die FaBreifen
durch Rost nicht zu stark angegriffen wérden, wodurch sie reien. Vor
dem Abfiillen mufl der Wein mindestens 2 Wochen ruhig lagern. Die
Flaschen miissen unmittelbar vor dem Abfiillen sauber gespiilt und
der Zapfkran sorgfiltiz gereinigt werden.

Flaschenlagerung. Flaschenweine miissen liegend aufbewahrt wer-
den, damit der Korken feucht bleibt, andernfalls sind sie dem Verderb
ausgesetzt, weil infolge der Austrocknung des Korkens Luft eindringt.
Bei stehender Lagerung bildet sich auf dem Wein Kahm in Form von
Hiutchen. Luftraum nicht {iber 5 mm Hohe. Leichte Weinstein-
ausscheidungen bei Sii- und Rotweinen sind belanglos.

Behandlung des Leermaterials. Nach Entleerung miissen die Fésser
sofort mehrmals griindlich mit reinem Wasser ausgespiilt, eingeschwefelt
(8—5 g Schwefel je 100 1) und dann dicht verschlossen werden.
Schimmlige Fisser sind unbrauchbar. Der Einbrand mu8 alle. 2 bis
4 Monate mit geringeren Schwefelmengen wiedérholt werden. Die
Fiésser miissen in einem kiihlen, nicht zu trockenen Raum (Vermeidung
von Rissen) aufbewahrt werden. Korken miissen luftig, nicht zu feucht
gelagert werden und sind vor dem Gebrauch 12 Stunden in kaltem
Wasser unter mehrmaligem Wasserwechsel einzuweichen. Fiir lingere
Lagerung von Flaschenweinen empfiehlt sich ein Uberziehen der
Korken mit einer Misehung aus 3 Teilen Paraffin und 1 Teil Bienen-
wachs oder einer anderen geeigneten, nicht zu sproden Masse.

Haltbarkeit. Sie richtet sich nach der Qualitit. Gute FaBweine,
die vierteljihrlich nachgeschwefelt werden, halten 1—2 Jahre; Rot-
weine, namentlich auslindische, sind l4nger haltbar. Die Weine miissen
monatlich durch einen Fachmann geprobt werden, ob sie sich weiter
entwickeln oder eine Stdrung im Geschmack aufweisen. Flaschenweine
halten mehrere Jahre. Nur Weine mit hohem Alkoholgehalt sind
weniger empfindlich.

Ergiéinzung: Obst- und Beerenweinel,
Infolge ihres geringen Siure- und Alkoholgehaltes neigen die
leichten Apfel- und Birnenweine besonders stark zu allerlei Fehlern
und Krankheiten wie schwarzem Bruch, Essig- und Milchséurestich

1 KrROEMER, K., u. G, KrumpHOLZ, Obst- und Beerenweine. Braun-
schweig 1932,
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und Kahmigwerden. Sie miissen deshalb, auch um ihre Brische zu
erhalten, besonders sorgfiltig vor Luftzutritt und Beriihrung mit Eisen-
teilen geschlitzt werden; sehr empfehlenswert ist die Verwendung innen
luftdicht imprignierter Lagerfisser (z. B. Mammut-Ventur der echemischen
Werke Marienfelde-Berlin). Gir- und Lagertemperatur lieber zu niedrig
als zu hoch.

Die schweren, alkoholreichen und zuckerhaltigen Dessertweine aus
Beeren, Kirschen und Hagebutten, seltener aus Apfeln hergestellt, sind
viel weniger empfindlich und brauchen zum Ausbau ejne gewisse, fach-
minnisch. durchgefiihrte Beriihrung mit Luft. Wihrend Obstweine
zweckmiiBigerweise nicht zu lange lagern sollen, erlangen Beeren-,
Kirsch- und Hagebuttenweine unter Umstéinden erst.nach mehrjghriger
Lagerung eine harmonische Abrundung im Geschmack. Zum Ausbau
solcher Weine sind nicht zu grofie Holzflisser geeignet; nach erlangter
Reife konnen sie in Flaschen oder dgl. abgefiillt werden. Zur Ver-
meidung eines Qualititsabfalles, insbesondere der empfindlichen Obst-
weine, dienen die gleichen Vorkehrungen wie beim Traubenwein: Ge-
sundes Ausgangsmaterial, spundvolle Fisser, liegende Lagerung der
Flaschen, Vermeidung jeder Eisenberiihrung, keine Verwendung neuer
Fésser u. dgl., Lagerung von Beeren-, Kirsch- und Hagebuttenweinen
bei {8 bis 10°, Obstweine etwas tiefer, Heidelbeerwein +-15° Auf
Flaschen abgefiillte Weine miissen vollig ausgebaut sein und diirfen
keinen unvergorenen Zucker mehr enthalten; siiBe Weine miissen durch
hohen Alkoholgehalt, Pasteurisieren oder Entkeimen vor einer Nach-
girung geschiitzt sein. Verwendung von Flaschenabfiillfiltern, Abfiill-
hihnen mit langen Auslaufréhren.

Die Lagerpflege erstreckt sich auf Sauberhalten des Raumes, der
Fésser und der mit dem Wein in Beriihrung stehenden Gegenstinde vor
Schimmelpilzen und vor Rost. Obstweine sollen moglichst nicht im
Anbruch stehen; 148t sich dies nicht vermeiden, so bietet das Aus-
schwefeln der FaBluft oder die Verbindung mit einer Kohlensdure-
flasche einen gewissen Schutz.

Dessertweine sind wegen ihres héheren Alkoholgehaltes (iiber 13 %/o)
jahrelang haltbar. Gut ausgebauter Apfelwein ist 1 Jahr haltbar. bei
Birnenweinen mit geringem Alkohol- und S#uregehalt empfiehlt sich
eine mehrere Monate iiberschreitende Lagerung nicht.

Stapelfiihigkeit. In Flaschen 1,4 m hoch, etwa 700—750 1/qm. ‘In
Fissern in einer Lage etwa 300 1/qm.

Zucker.

Hauptverinderungen. Nur durch Feuchtigkeit; hierdurch bei ge-
mahlenem Zucker Zusammenballen und XKlumpenbildung, mit zu-
nehmendem Feinheitsgrad (Puderzucker) verstirkt. Normaler Wasser-
gehalt schwankt zwischen 0,1 und 0,7 %o.

Bei stirkerer Durchniissung Verinderung durch Titigkeit von
Bakterien und Hefen (iibelriechend, unappetitlich) und Bildung von
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Invertzucker. Verschmutzung der Umhiillung und der Randschichten
durch Staub. Feuchter Zucker wird durch die Stubenfliege beschmutzt;
Befall durch Wespen, Ameisen, Silberfischchen.

Verpackung. Jutesicke, Kartons (oder Holzkisten). Puderzucker
auch in Stoffbeuteln. Fiir Seetransport in Papiersack, der aulen von
einem Jutesack umgeben ist; Wiirfelzucker in Juteséicken oder ersatz-
weise ohne diese in mit wasserdichtem Papier ausgeschlagenen Kisten
oder in Kisten mit Blecheinsiitzen.

Lagerung. Die rela,tivebFeuchtigkeit‘ des Lagerraumes darf nicht
iiber 6590 ansteigen, besser wird sie noch etwas tiefer gewihlt. Die
Lagertemperatur ist sekundir, soll aber nicht iiber 30 ¢ liegen. Wich-
tiger ist die Vermeidung von grifleren Temperaturunterschieden
zwischen Lagergut und Luft, insbesondere im Friihjahr besteht Gefahr,
‘daB warme Luft an die sich nur langsam anwirmenden Stapel gelangt
und dort Feuchtigkeit abgibt. Deshalb muf bei der Liiftung darauf
geachtet werden, daB der Taupunkt der Luft mit Bestimmtheit unter
der Zuckertemperatur liegt (SeipErsche Beliiftungstabellen . oder
Abb. 4). Praktisch wird dies durch Beheizung des Lagerraumes er-
‘reicht. Stapelung der Sicke auf Lattenrosten und nicht an AuBen-
mauern. Der Lagerraum muf sauber, geruchlos und frei von Ratten
und M#usen sein. Bei Klumpenbildung trocknen und zerkleinern.

Haltbarkeit. Theoretisch unbegrenzt, wenn trockene Ware trocken
~und staubfrei lagert. Puderzucker soll moglichst nicht, anderer Zucker
‘praktisch nicht Ianger als 2 Jahre gelagert werden.

Stapelfihigkeit. Im Stapel 50 Sack hoch, wobei der Stapel alle
6 Lagen um 15 cm zuriickgelegt werden muB etwa 8,5 t/qm (etwa
750 kg/cbm). In Kisten oder Kartons etwa 3 t/qm.

Zuckerwaren.

Hart- und Weichkaramellen (Toffees), Komprimate (Drops), Dragees,
Fondants, kandierte Friichte, Kunsthonig.

Hauptveriinderungen. Aufpahme von Wasser bei unzureichender
Verpackung und feuchter Lagerung. Insbesondere Hartkaramell-
bonbons, Weichbonbons und Drops haben Neigung, Feuchtigkeit an-
zuziehen und dadurch weich, klebrig und matt zu werden. Auch Kunst-
honig zieht Feuchtigkeit an. Bonbons mit Fruchtsiuren wie saure
Drops, Eisbonbons u. dgl. neigen bei Zutritt von Feuchtigkeit zu einer
nachtriglichen Invertierung der darin enthaltenen Saccharose. Bei
anderen Hartbonbons kann die Saccharose (bei Zutritt von Feuchtig-
keit beschleunigt) auskristallisieren, und die glasige Beschaffenheit
geht dabei in eine kérnige und gleichzeitig miirhe Struktur iiber (Ab-
sterben). Damit geht ein schlechtes Ablosen des Wickelpapiers, ins-
besondere bei Fehlen von Fett, Hand in Hand.

Das Verhidrten von Fondants, \Fruchtpasten u. dgl. ist anderseits
auf einen Wasserverlust zuriickzufiihren.
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Bei Bonbons mit Milch- und Fettzusatz besteht die Gefahr des
Ranzigwerdens. Auch Bonbons mit Absuden und Essenzen (Husten-
bonbons) kénnen sich zersetzen.

Bei zu hoher Lagertemperatur (25—35° werden die Zuckerwarén
weich. Das Weichwerden von Kunsthonig hingt auier von der Feuchtig-
keit der Umgebung (Beste Gleichgewichtsfeuchtigkeit 65 %) wesent-
lich davon ab, wie weit die Inversion getriehen wurde und ob die
S#uren vollig neutralisiert wurden; gut invertierter Kunsthonig kann
lingere Zeit gegebenenfalls auch noch bei 85 ¢ aufbewahrt werden, ohne
daB sich seine feste Konsistenz wesentlich 4ndert.

Bei Pfefferminzdrops in Rollen lassen sich Aromaveérluste be-
obachten, womit andere geruchsempfindliche Lebensmittel gefihrdet
werden. Zuckerwaren sind aber wegen ihrer Hygroskopizitit ihrer-
seits gegen wasserldsliche fremde Geruchstoffe empfindlich.

Die Gefihrdung durch tierische Schidlinge ist gering; bei un-
geniigender Verpackung ist ein Befall durch Ameisen, Wespen und
Fliegen moglich.

Verpackung. Weichkaramellen werden einzeln in Wachspapier
oder in wetterfestes Zeliglas eingewickelt und kommen dann in Hart-
kartons oder in Kisten. Gepuderte Bonbons portionsweise in Pergamin-
oder Pergamentersatzbeutel. Unverpackte Bonbons in Glisern mit
eingeschliffenem Stopfen, die aber nicht immer feuchtigkeitsdicht sind.
Drops in Rollen aus einfachem Wachspapier oder aus wetterfestem
Zellglas, bei Pfefferminzdrops auBerdem Aluminiumfolie, dann in Unm-
kartons. Fondants in kleine Faltschachteln. Kandierte Friichte in
Zellglasfaltschachteln oder Pappschachteln. Kunsthonig in gewachsten
Bechern, insbesondere bei ungeniigender Invertierung, weiterhin in
wiirfelfdrmigen Faltschachteln in Pergamentersatzpapier eingewickelt
oder in 1/, Pappdosen, ferher als Gro8packung in goldlackierten Eimern
oder in Holzkiibeln oder in 12,5 kg-Kartons aus glatter Pappe mit
Einsatzbeutel aus Pergaloid oder dgl.

Lagerung. Temperatur nicht iiber 20 °, mittlere relative Feuchtig-
keit bei nicht vollig dampfdichter Verpackung moglichst 60 /e, Hart-
karmellen, Drops und Fondants konnen guch bei 70 %o gelagert werden.
Beste Gleichgewichtsfeuchtigkeit bei Fruchtmarkpasten zwischen
55—65 %/o, bei Néibrstangen zwischen 60 und 70 %», bei Rohmassen bis
70, relativer Feuchtigkeit. Die Packungen diirfen weder in un-
mittelbarer Nihe von kalten AuBenwinden lagern noch ohne Zwischen-
lage eines Lattenrostes auf BetonfuBbdden aufgesetzt werden. SiiB-
waren diirfen nicht den Sonnenstrahlen ausgesetzt werden und nicht
in der Nihe von Heizkérpern lagern.

Haltbarkeit. Die Lagerungsfihigkeit wird weitgehend durch die
Wasserdampfdichtheit der Verpackung bzw. vom Klima bestimmt.

Hartkaramellen in gewickeltem Zustand sowie Dragees und Kom-
primate (Drops) 6—12 Monate. In verlteten Blechbehiltern mehrere
Jabre.

Saure Drops, Hustendrops und Bonbons mit Milch- oder Fettzusatz
sowie Fondants und Toffees (Weichbonbons) 3—6 Monate.
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Kunsthonig mehrere Jahre.

Marzipan 4—5 Monate.

Stapelfiihigkeit. Bonbons.lose in Pappkartons zu 6 kg bei 1,3 m
Hohe 0,62 t/qm, in Beuteln und Pappkartons 1,8 m Héhe 0,37 t/m?.

Drops in Rollen in Kartons 0,46 t/ms3.

Kunsthonig in paraffinierten Hartpapierbechern und Kartons aus
glatter Pappe 1,4 m hoch 0,45 t/m3, in Eimern zu 12,6 kg und in 1,8 m
Héhe 1,5 t/qm, in Wiirfeln zu 0,5 kg und Kartons nicht hoher als 1,5 m,
1,2 t/qm, in Kartons aus glatter Pappe zu 12,5 kg 0,9 t/m3.  Auch bei
Transporten mufl eine zu hohe Stapelung von Kunsthonig unbedingt
vermieden werden.
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