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Grundlagen der Vorratstoohnik. 
Der ernahrungspbysiologische Wert der Lebensmittel hlingt ab: 
1. Von der Sorgfalt der Herstellung (Vermeidung von zu hohen 

Temperaturen bei der Trocknung von Gemiise, vOJl Kasefehlern, Back­
fehlern bei Brot, Infektionen bei Dosenkonserven u. dgl.) sowie vom 
Zustand bei der Anlieferung (Schlidlichkeit der Vorlage rung vor dem 
Frischhaltung.sverfahren bzw. vor dem Verbrauch bei Butter, Obst, 
Fleisch !l. dgl.). Dabei ist zu bedenken, daB zur Ernahrung des 
Menschen nicht nur die eigentlichen Nahrstoffe, sondern. auch Wirk­
stoffe zur Regelung des Stoffwechsels und Anregungsmittel zur 
Steigerung des Wohlbefindens gehOren. 

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

3. Von der nahrhaften und schmackhaften Zubereitung und Zusammen­
stellURg der Gerichte (Zusatz von Gewurzen, Kiichenkrautern u. dgl.). 

Die Lagerguter in ihrer Gesamtheit verkorpern ungeheure Werte, 
weshalb schon Verluste von wenig en Prozenten sehr gro/3e Summen 
ergeben. Deshalb ist die Verantwortung jedes einzelnen, der in den 
Ablauf der Kette von der Erzeugung bis zum Verbrauch eingeschaltet 
ist, sehr groB. Um jeweils die richtige Abhilfe treffen zu konnen, ist 
erforderlich, daB sich jeder einzelne, der bei dem Vorgang mitwirkt, 
mit der Natur der Veranderungen vertraut macht. 

Folgende Veranderungen lassen sich bei der Lagerung von Lebens-
mitteln beobachten .. 

1~ Chemische und biochemische Veranderungen. 
2. Physikalische Veranderungen. 
3. Verderb durch Mikroorganismen (Schimmelpilze, Bakterien, 

Hefen). 
4. FraB durch tierische Schlidlinge. 
Aus der Betrachtung der Veranderungen lassen sich die Abhilfe­

maBnahmen ableiten. 

Chemische Ver!lnderungen. 
Die Veranderungen erfolgen entweder dadurch, daB hochmolekulare 

Substanzen unter Mitwirkung von Wasser in ihre einfachsten Bausteine 
zerlegt werden (Hydrolyse) oder durch radikalen Abbau der organischen 
Substanz, meist Oxydationsvorgange (Desmolyse). 

Haias, Friachhalten dar Lebensmittal. 2. Aull, 1 



2 Grundlagen der V orratstechnik. 

Die chemischen Verll.nderungen 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
linderungen aber unerwiinscht, und zwar ist insbesondere Fett gefahrdet. 
Zu den chemischen Lageveranderungen gebOrt z. B. das. Talgigwerden 
von Butter, Schmalz, 01, Fettgewebe, Vollmilchpulver, Suppenwiirze, 
Nussen, Kleie u. dgl., der Abbau des Vitamin C, das Abdunkeln der 
Fleischfarbe u. dgl. (oxydative Veranderungen), das Altbackenwerden 
des Brotes, die Veranderung der Backfahigkeit des Mehles (Alterung 
der Starke und Yeranderung des Quellungszustandes des Stllrke­
Wasserkolloids, der EiweiBstoffe des Klebers). Die Geschwindigkeit 
dieser Veranderungen hll.ngt vor allem von der Temperatur abo Ganz 
allgemein werden chemische Veranderungen durch eine Temperatur­
senkung von 10 0 um das 2-3fache verlangsamt. Entsprechend ist die 
Verzl:igerung einer Temperatursenkung ~m 20 0 eine 4-9fache und 
bei 30 0 eine 8-27fache. Dies heiSt, eine chemische Veranderung, 
die sich bei 30 0 in einem Tag abspielt, erfolgt m6glicherweise bei 0 0 

erst in etwa einem Monat. Dies unterstreicht die Gefahrdung eines 
kaltzulagemden Lebensmittels' selbst durch eine kurze, Vor- bzw. 
Zwischenlagerung be~ bOheren AuJ3entemperaturen. Chernische Prozesse 
k6nnen durch sogenannte Katalysatoren, d. h. durch Korper, die an der 
Reaktion selbst nicht teilnehmen, beschleunigt werden. Sie spielen in 
Form sogenannter Fermente (oder Enzyme) beirn Stoffwechsel aller 
Lebewesen eine bedeutende Rolle, sie steuem die vielen ineinander­
greifenden ablallfenden Stoffwechselvorglinge und werden auch bei 
Gefriertemperaturen nicht abgeWtet, wohl aber durclf. Erhitzen. Ihre 
Wirksamkeit ist an einen bestimmten Wassergehalt gebunden. Bei­
spiele enzymatischer Vorgange sin~ das Vermaischen von Getreide, 
die J!'erinentation von Tee und' Tabak, das Reifen von Obst ein­
schlieSlich der Atmungsvorgange. Zu der Reihe der Kataly­
satoren geMren auch Spuren von Metallen Coder deren Sabe) 
wie Kupfer, Eisen, Mangan, welche das Talgigwerden des Fettes be­
schleunigen und das Vitamin C zersWren. Die durch Schwermetalle 
beschleunigte Oxydation durfte fur die Ausbildung eines Heu­
geschmackes bei Gefrier- und bei Trockengemuse mit verantwortlich 
sein. Bei Fetten sind sie schon in Mengen von 0,001 g je l(ilogramm 
wirksam, so daJ3 schon eine kurze Beriihrung mit diesen Metallen aus­
reicht, derartige geringe Spuren in sich aufzunehmen. Auch Licht ge­
bOrt zu den Beschleunigem der Autoxydation der Fette; schon infolge 
der eine Minute. wli.hrenden Belichtung durch Sonnenlicht JaBt sich bei 
Butter die Ausbildung eines dunkleren gelben Randes feststellen und 
entsprech9nde Talgigkeit nachweisen. Dabei ist das Licht im Gebiet 
der sogenannten ultravioletten Strahlen besonders wirksam; also ist 
blaues Licht schli.dlicher' als rotes. Da.' blau gestrichene Fenster vor­
wiegend fiii blaues Licht durchlli.ssiger sind, sind solche Fenster zur 
Verhinderung von Oxydationsverli.nderungennicht giinstig. Besser ~ind 
grUilgestrichene bzw. braunrote Fenster bzw. volliges Ablluukoln. Die 
Vorgll.nge sind ,bei reinen Fetten und Olen die' gleichen wie bei fett. 
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haltigen Lebensmitteln. Reine Fette sind aber im allgemeinen haltbarer 
als }'ettgewebe, Butter u. dgl. 

Zusammenfassend ·ergibt si~h, da.6 sich eine Reihe chemischer Ver-
bderungen verlangsamen bzw. vermeiden Hi.6t durch: 

Ausschaltung von Sauerstoff, 
Ausschaltung von Licht, 
Ausschaltung oder Unwirksammachen von Katalysatoren, 
Wahl Illoglichst tiefer Temperaturen und 
Niedriger Wassergehalt. 

Mikrobiologische Veriinderungeo. 
Kleinlebewesen spielenbei der Zersetzung organischer Stoffe durch 

Enzymwirkung eine iiberragende Rolle, z. B. Garungen durch Hefen 
fiir Bier, Branntwein, Wein, Herstellen von Kase mittels Bakterien und 
Schimmelpilzen, bakterielle Erzeugung von Sauren bei HerstelIung von 
Essig, Sauermilch, Sauerkraut, Sauerteig, Silofutter u. dgl. 

Dberaus mannigfaltig sind aberauch die unerwiinschten Ver:tnde­
rungen, die dUl'ch Mikroben an Lebensmitteln verursacht werden. Ihr 
reger Stoffwechsel bewirkt eine starke Einbu.6e an Nahrwerten, dariiber 
hinaus treten aber auch meist erhebliche Geschmacks- und Geruchs­
vetiinderungen auf, die bis zur Genu.6untauglichkeit fUhren konnen. 
Au.6erdem konnen als Stoffwechselprodukte schwere Gifte (Toxine) 
entstehen. Auch manche bakterieUe Erkrankung kann durch den Ge­
nu.6 verdorbenei Lebensmittel auf den Menschen iibertragen werden. 
In bezug auf ihre Temperaturempfindlichkeit unterteilt man die Mikro­
organism en in 3 Gruppen: in kalteliebende, die am besten bei O-~O 0 

gedeihen, in warmeliebende mit einem giinstigsten Bereich zwischen 
50 und 60 0 ; die gro.6te Zahl hat jedoch ihr Optimum bei 25-40 o. Das 
Wachstum der'MikrQorganismen ist an einen gewissen Wassergehalt 
des Nahrmediums gebunden. WasserhaltigeLebensmittel sind daher 
gefahrdeter als wasserfreie oder wasserarme (z. B. Fette). Die wich­
tigsten Mikroorganismen beim Verderb von Lebensmitteln sind 
Bakterien un~ Schimmelpilze, Hefen in geringerem Umfang • 

. Die Bakterien sind einzellige Lebewesen; manche Arten sind be­
gei.6elt, soda.6 sie sich aktiv bewegen kOnnen. Die Vermehrung erfolgt 
durch . Querteilung der Zelle, und zwar unter giinstigen Lebens­
bedingungen au.6erordentlich rasch. In giinstigen FaIlen kann alIe 
30 Minuten eine Zweiteilimg erfolgen, wodurch aus einer Bakterienzelle 
in 15 Stunden 1 Milliarde entsteht, wenn alle Zellen lebens- und 
teilungsfahigsind. Von gro.6er Bedeutung ist dabei die Temperatur; 
so verlangsamt eine Temperatursenkung von 10'0 auch die Entwick­
lungsgeschwindigk~it der Bakterien im allgemeinen um das 2...--3fache, 
bei Aunaherung an das Temperaturminimum bzw. -maximum der 
Wachstumskurve aber noch erlulblich starker. 

Manche Bakterien vermogen beim Eintritt ung'iinstIg:ster Lebens~ 
bedingungen, z. B. bei niedriger relativer Feuchtigkeit, Dauerfotmen 
(Sp(Jl'en),zu bUd-en. DieseSpoTElD sind geg.en die Einwirkung der BitzEl 

1* 
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oft aul3erordentlich wider­
standsfahig; so lassen siGh 
manohe Arten erst nach 
1/2 stlindiger trockener Er­
hitzung auf 165 0 ve.rnich­
ten. Feuchte Hitze be­
wirkt bei 125 0 in wenigen 
Minuten eine vollkommene 
Sterilisation. Die soge­
nannten vegetativen Sta­
dien der Bakterien sind 
gegen Hitze empfindlicher: 
sie werden bereits bei 

10 1$ to Temperaturen von 60-80 0 

tugerfrihigktld T~IJ abgetOtet (Pasteurisieren). 
f) 

Abb. 1. Abhllngigkeit der Haltbarkeit von Fleisch vom B . T t - d-
Allfangskeimgehalt auf der Oberflllche. el empera uren, Ie 

tie fer als - 3 0 liegen, 
kommt die Entwicklung aller Bakterien, die fur den Verderb von 
Lebensmitteln eine Rolle spielen, vollig zum Stillstand. JIides werden 
durch Gefrieren die meisten Bakterien nicht vernichtet, so daB nach 
dem Auftauen des Gefriergutes ihre Tatigkeit sogleich wieder einsetzt. 

Wegen der raschen Vermehrungsfahigkeit der Bakterien ist fUr die 
Haltbarkeit leicht verderblicher Lebensmittel - vor allem von Fleisch 
und Fleischwaren, Fischen, Milch, Fruchtsaften - e~n niedriger An­
fangsgehalt von besonderer Bedeutung. Nur groBte Sauberkeit bei der 
Herstellung und wahrend der KillIllagerung, sorgfaltige Reinigung aller 
GerMe, schutzt die Ware vor vorzeitigem Verderb. Fleisch aus einer 
sauberen Schlachtung ist z. B. 2-3mal langer haltbar al" die Ware, 
die durch unsauberes Schlachten gewonnen wurde (Abb. 1). 

Die Vermehrung der Bakterien ist sehr stark an die relative Feuch­
tigkeit gebundeu; die Grenzfeuchtigkeit liegtJ bei 95--96°Jn, d. h. da1\ 
auf Lebensmitteln, die 
so stark eingetrocknet 
sind, daU ihr Wasser­
gehalt einer niedrigerer.; 
relativen Feuchtigkeit .. 
entspricht, eine Anpas- .~ 
sungsfahigkeit und da- :i' 
mit eine Nahrstoffauf-.~ 
nahme nicht mehr mog- ~ 
Hch ist (Abb. 2). Os- ~ 
motisch ahnlich wirkend 
mit einem Wasserent­
zug durch Trocknen ist 
eine ErhOhung des Salz­
geha.ltes des Nahr­
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mediums. ·A.bb. 2. Wachstumskurven VOII. fllulnisbakterien auf fleisch 
be.i verschiedenen Gleichgewichtsfeuchtigkeiten. 
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Bakterien sind in erster Linie verantwortlich fiir den Verderb 
eiwei6haltiger Lebensmittel, so fiir die Faulilis von Fleisch, Fischen 
und Eiern, fUr das Ranzigwerden der Butter, den Verderb von Gemiise­
konserven u. dgl. Ein geringer Belag von Faulniserregem an der Ober­
flache von Lebensmitteln ist an sich nicht gesundheitsschadlich. 
Starkerer Belag kann Darmstorungen hervorrufen. Dagegen kann es in 
Fleischwaren und Gemiisekonserven zur Entwicklung von Anaerobiem 
kommen - das sind Bakterienarten, die den zum Leben erforderlichen 
Sauerstoff nieht aus der Luft, sondern aus sauerstoffreichen Ver­
bindungen -holen -; diese Formen bilden zum Teil auBerst giftige Stoff­
wechselprodukte (Toxine). Auch wenn eine Wate noch vollig einwandfrei 
riecht und schmeckt, kann ihr GenuB bereits zu schweren Vergiftungen 
fiihren. Schon aus diesem Grunde ist' stets auJ3erste Sauberkeit, bei der 
Handhatmng der Lebensmittel notig. 

Die auf Lebensmitteln vorkommenden Schimmelpilze gehOren ver­
!lchiedenen biologischen Klassen und Ordnungen an; ihre Vermehrung 
edolgt iiberwiegend durch Sporen, eo 
die in ungeheurer Menge gebildet % 
und durch die · geringste Luft- ~ 

~ 
bewegung auf benachbarte Lager- ~ 15 

giiter iibert,ragen werden, wo sie ,~ 
sich zu neuen Kolonien entwickeln ~ 
konnen. Somit bedeuten ver- s:: 1< '0 
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Bchimmelte Lebensmitt~l auch fiir ~ 
wetter . entfemte Lagergiiter des- ~ 
selben Lagerraumes eine groBe In- j 
fektionsgefahr. 'Schon beim ersten 
Auftreten der Pilzkolonien sind die 
befallenen Stellen bzw. Stiicke zu 
entfemen, da sonst ein rascher 
Verderb um sich greifen wiirde. 
Schimmelpilze konnen bei niedrigen 
Feuclitigkeitsgraden, bei welchen 
Bakterien schon die Entwicklung 
einstellen, noch gedeihen. Die 
meisten ,Arten wachsen noch bei 

Abb. 3. Abhllngigkeit des Wassergehaltes von 
\Veizenauszogmehl von der relativen Feuchtig-

keit der Luft (sog. "Sorptionaisolherme". 
(Die bai 95 und 75"10 eingezeichneten Kurven­
punkle gebon an, bis zu wolchen \Vasser­
gehalten herab ein \Vachstum von Bakterien 

bzw. von Schimmelpilzen moglich ist.) 1). 

85 Ofo relativer Feuchtigkeit (mesophile Arten) und gelegentlich soIl 
selbst bei 20 0 bei 77 Ofo (xerophile Arten) noch Entwicklung beob­
achtet w9rden sein (vgl. Abb. 3). Infolgedessen sind Schimmel­
pilze fiir getrocknete Lebensmittel (Trockengemiise, Trockenfleisch, 
Dauerwurst, Getreide) und fiir Fette (Butter, Speck) f>owie fiir 
gesalzene und gezuckerte Lebensmittel besonders gefahrlich. Gegen 
niedrige Temperaturen sind sie weniger empfindlich alsdie meisten 
Bakterien. Manche Arten entwickeln sich -' wenn aucb s.ehr lang­
sam - noch bei Temperaturen von - 8 0, so daB vor allem Gefrier-

. 1 "Gleichgewichtsfeuchtigkeit" ist diejenige relative Feuchtigkeit, an die 
Sleb der .Wassergehalt des Lebensmittels (insbesondere in fabrikfrischelll 
Zustand) voU abgegJichen hat. 



6 Grundlagen der. Vorratstechnik. 

fleisch und Fette, wenn sie nicht bei geniigend niedriger Temperatur 
lagem, befallen werden Mnnen. Gegen Ritze sind die Pilzsporen be­
deutend empfindlicher als die Bakteriensporen. 1m Gegensatz, zu den 
Bakterien, die imallgemeinen neutrale oder schwach alkalische Nahr­
bOden bevorzugen, finden sich Schimmelpilze oft auf sauren Substrakten 
(Obst, Marmeladen, Sauermilch, Fruchtslifte, Sauerk,ohl u. dgl.); auBer­
dem benotigen die meisten Schimmelpilze zum Wachstum Sauerstoff; 
eine wesentliche Entwicklungshemmung ist allerdings erst bei Sauer­
stoffkonzentration um 1 % zu erwarten. 

Zusammenfassend ergibt sich, daB das wichtigste Bekampfungs­
mittel der Mikroorganismus, die Sauberkeit des Betriebes und ins­
besondere bei Schimmelpilzen die Entfemung der ersten sichtbaren 
Kolonien ist, ua die Verbreitung von den befallenen Oberflachen 
sonst sehr rasch vor sich geht. Eine Verzogerung - in Grenzmllen 
eine Hemmung - der Entwicklung ist moglich durch die Wahl tiefer 
Temperaturen und niedriger Feuchtigkeitsgrade. Dabei sind im all· 
gemeinen Bakterien gegen eine solche BeeiRflussung empfindlicher ,als 
Schimmelpilze. 

Physikallsche Verlinderungen. 
Die bei der Lagerung nachteiligste physikalische Veranderung ist 

die Xnderung des Wassergehaltes des Lebensmittels durch Feuchtig­
keitsabgabe (Verdunstung) oder durch Aufnahme von Feuchtigkeit aus 
der Atmosphlire, falls bei gleicher Temperatur der Ware bzw. der um­
gebenden Luft der Dampfdruck iiber dem Lebensmittel gro.6er Qzw. 
kleiner ist als derjenige der Luft. Eine Verdunstung hat einen Verlust 
an Gewicht, an Aroma llnd an Verkaufswert (Obst, Gemiise, Fleisch) 
zur Folge; eine Feuchtigkeitsaufnahme erleichtert die Entwicklung von 
Mikroorganismen, insbesondere von Bakterien und Schimmelpilzen. 
Lagerung bei tiefen Tempera1:.,uren ist auch deshalb giinstig, weil bei 
gleicher relativer Feuchtigkeit die Dampfspannung und damit die Ver­
dunstung je Zeiteinheit abnimmt. Zur Venneidung von Aromaverlusten 
hocharomatischer GenuBmittel (Kaffee, Gewiirze, getrocknete KilcheD,: 
krliuter u. dgl.) ist weiterhin eine moglichst dampfdichteVerpackung 
(z. B. Kunststoffolie) und eine moglichst geringe Oberflache fiir den 
Sto-flaustausch (dichte Stapelung) anzustreben. 

Eine weitere bei man chen Lagergiitem 'ungiinstig in Erscheinung 
tretende physikalische Veranderu.ng ist die Umwandlung vom festen in 
den flussigen Zustand, Z. B. bei Kunsthonig, Schokolade, Fetten. Sie 
lli.6t sich nur dadurch vermeiden, da.6 durch kiihle Lagerung die -aber­
schreitung des Erweichungspunktes vermieden wird. 

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

Aber selbst" wenn die Bedingung erfiiUt ist, ka~n trockenes Gut 
wenn aueh nioht beschlagen, so doch F.euchtig'keitso weitgehend auf-
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Dehmen, daB ein Schimmelpilzwachstum mlSgl!ch ist. Die Grenze fUr 
da.s Sehimmelpilzwa'Cbstum ist DieM starr, sondern von deren ArteD 
und der Tempera.tu,r a.bMngig, doeh dUrfte im allgemeinen bei einer 
relativen Feuchtigkeit unter 77 % bei 20 0 keine Gefahr einer Schimmel­
pilzentwieklung mehr bestehen. Erst bei Mheren 'femperaturen senkt 
sicb dieser Grenzwert etwas. Man kann eine scMdliche Feuchtigkeits­
aufnahme beiID BeUiften yermeiden, wenn der absolute Wassergehalt 
der Luft gleicb oder kleiner ist als der absolute Wassergehalt in der 
Grenzschicht des Gutes, dessen Temperatur gemessen wird und des sen 
Wassergehalt unter Beriicksichtigung elner entsprechenden Sicherheit 
einer relat~ven Feuchtigkeit von hOchstens 75 % entspricht. 

Die ZusammenMnge werden aus der Seidelschen Beliiftungstabelle 
oder aus demnachfolgenden vereinfachten i/x-Diagramm filr feuchte 
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Abb. 4. Vereinfachtes i/x-Diagramm fur feuchte Luit. 
Eioge~ichDel : Lnftzustand A = eutsprechend t = 10. nnd tp = 50 %. ond Gutszuslaod 

0' : t = 12 nnd tp = 75 %; B = Taupunkt ~er Luft. 

Luft klar. In Abb. 4ist in waagerechter Richtung der absolute Wasser­
gehalt x der Lufi und in senkrechter Richtung an Stelle des Warme­
inhaltes i die Temperatur t der feuchten Luft aufgetragen. Weiterhin 
sind Linien konstanter relativer Feuchtigkeit ({! eingetragen. · Durch die 
gemessene Temperatur und relative Feuchtigkeit ist der Zustand 
der Au13enluft im Diagramm denniert, so kann z. B. bei einer Luft­
temperatur von + 10 0 und einerrelativen Feuchtigkeit von 50 % der 
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Punkt A eingezeichnet werden. Der Taupunkt. der Luft iet dann durch 
die Schnlttlinie der Se~krechten durch den Punkt A und die Kurve filr 
qJ = 100 % (Punkt B) gegeben und liegt bei dem gewahlten Beispjel bei + 0,1 0. Liegt die Gutstemperatur tiefer als B, so tritt ein Besbhlagen 
ein. Kein Beschlagen tritt auf, wenn die Gutstemperatur rechts von 
den Verbindungsgraden AB liegt, also z. B. bei Punkt C = 4 0 ,und 
qJ = 100 0/0, und zwar ist die Gefahr um so geringer, fe weiter rechts 
der Punkt liegt, d. h. je Mher die Gutstemperatur ist. Dieser Fall 
ist z. B. fUr das Auslagern von Eiern, Obst, von Konservendosen 
oder dgl. wichtig. 

Will man jedoch wissen, ob bei der Beluftung eine Gefahrdung eines 
Trockengutes - bzw. allgemeiner ausgedriickt, eines hygroskopischen 
Korpers - durch Anziehen von Feuchtigkeit auf tritt, so muJ3 die 
gleiche Betrachtung wie beim Taupunkt fUr ..die Linie qJ ::;: 100 0/ 0, nun­
mehr rilr die Kurve fP = 75 Ofo angestellt werden . 

. Der Zustand der AuJ3enluft, die zur Beluft~ng dienen solI, sei 
wiederum dureh den Punkt A gegeben (t = 10 0, cp"":'" 50 0/0) •. Es muJ3 
nun gepriift werden, ob sieh der GutszustaDd links oder reehts von der 
Senkreehten AB befindet. Bekannt ist die Temperatur des Gutes. 
Der Troekenheitsgrad - ausgedruckt als relative Feuehtigkeit im 
Gut - ist meist unbekannt. Erwilnscht ist jedenfaUs ein Wasser­
gehalt im Gut, der Mehstens einer relativen Feuchtigkeit von 
75 Ofo . entsprieht. Man kann als Sehnittpunkt der Gutstemperatur 
z. B. 12 0 lind der Linie fur fp = 75 Ofo 1 den Punkt C' ehl­
zeichnen und hat nur festzustellen, ob sich dieser Punkt reehts von 
der Linie AB befind,et .. Nur. dann ist naeh den bisherigen Ansiehten 
(Seidelsche Beliiftungstabelle) Beluften zulassig. Dabei. wird man, 
wenn nieht zwingende Grilnde vorliegen (warmes Gut,. das kurzzeitig 
abge~Uhlt werden muJ3), aber aueh ein Beluften unterlltssen, falls der 
Luftzustand nicht bei A, sondern im Intervall B' B liegt, d. h. wenn die 
Luftfeuchtigkeit 75 Ofo ubersteigt. Dagegen ist ein Be-1Uften, aueh wenn 
der Punkt C' links von der LiIiie AB ilber der Linie rp = 75 Ofo liegt, 
nicht so gefahrlieh wie unterhalb derselben. Dieses Intervall muJ3 stets 
unbedingt vermieden werden. 

Zur Orientierung, ob beluftet werden solI oder nieht, braucht also 
nur der Luftzustand und der Gutszustand in das Diagramm ein­
gezeichnet und die Linie qJ = 75 % markiert zu werden. 

Besonders wiehtig ist die Befolgung dieser Grundsatze in den 
Tropen infolge der dort' herrsehElDden . groJ3eren Temperatur und 
Feuehtigkeitssehwank11Dgen. 

Die charakteristisehe Erscheiunng bei hygroskopisehen Korpern ist, 
daJ3 sich von einem bestimmten Wasserentzug ab der Troekenspiegel 
von der Oberfliiehe immer weiter ins Gutsinnere verlagert (sog. Knick­
punkt oder Fasersattigungspunkt). DieserVorgang ist weitgeMnd um­
kehrbar. Bei Gutern, welehe atmen und damit Warme und Feuehtigkeit 

,1 Bei feuchterem Gut. muJ3 der Schnittpunk~ mit einer LiniA von 
h1iher~lD Feuchtigkeitsgehalt gesucht· werden. 
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abgeben (Kartofieln, Getreide u. dgl.) , konnen Feuchtigkeitsnester 
auch dadurch entstehen, daB die Geschwindigkeit, mit welcher der 
Wasserdampf aus der angereicherten Gren~schicht in die Umgebung 
verdunst~t, kleiner ist als die Geschwindigkeit der Wasserdampf­
nachlieferung aus dem Innern; das weiter nachdrangende Wasser kann 
nicht mehr verdunsten, die Ware "schwitzt", und zwar nicht unmittelbar 
auf der Oberfliiche, sondern etwas unterhalb. Besollders leicht tritt dies 
naturgemaB bel dichter Stapelung ohne Luftzirkulation ehi, wenn die 
Raumluft und damit die Oberflache kalter ist, sowie wenn die Ware 
mit demo kalten Boden und AuBenwanden in lInmittelbarer Beruhrung 
steht. Atmende Gutel' mussen daher besonders lllftig auf hohen Stapel­
rosten gelagert werden. 

Tierlsehe Schl1dl1nge. 
Die ZersWrung der Lebensmittel kann auch durch FraB von In­

sektenlarven (Maden, Raupen), in ·geringerem Umfang durch Kafer {lr­
folgen. Weiterhin durch Spinnentiere (Milben) und durch Nager (Ratten, 
Mause). Der reine SubstanzverIust ist dabei oft weniger ausschlag­
gebend als die psychologische, ekelerregende Wirkung (z. B. Maden 
oder Raupen in gekochten Speisen, Mottengespinste' und -~ot in 
Nahrungs- und GenuBmitteln) und die durch die Larven erfolgende 
nbertragung von Faulniserregern. 

Die Vermehrung der Insekten ist meist sehr stark; bei der Dorrobst­
motte kann die Zahl der abgelegten Eier bis zu 600 betragen, bei 
anderen Motten betragt die Zahl urn 300. Man kann vielfach mit drei 
Brutenim Jahr rechnen. Dies bedeutet, daB von einem Weibchen im 
Laufe eines Jahres bei einem Gelege von nur 200 Eiern 1000000 Nach­
kommen entstehen konnen. Glucklicherweise schlupfen nicht aus allen 
Eiern Lan-en und wird durch Krankheiten und naturliche Feinde diese 
theoretische Ziffer nicht erreicht. 

Abtotnng dnrch hohe Temperaturen. Dia AbWtung von Schad­
lingen durch hohe Temperaturen hangtvon'der Art des Schadlings, der 
Feuchtigkeit und der Dauer der Temperatureinwirkung abo Aus 
tropischen Landern eingeschleppte Schadlinge ertragen hOhere Tempe­
raturen als einheimische. Bei hOherer Feuchtigkeit werden hohe 
Temperaturen leichter uberdauert. Am wichtigsten ist die Dauer der 
Temperatureinwirkllng. Je hOher die Temperatur ist, in desto kurzerer 
Zeit erfolgt die Abtotung. Es mussen aber, besonders bei gepacktem 
Materia1, die zur AbWtung ausreichenden Temperaturen fUr die be­
IIGtigte Zeit auch irri Innern der Waren erzeugt werden. Bei 45 0 beginnt 
die Wdliche Wirkung. Allgemein werden Vorratsschadlinge beiTempem­
turen von 6~Oo bei einer Einwirkungszeit von 2 Stunden abgeWtet. 

Abtotung durch tiefe Temperatnren. Die in Deutschland ,heimischen 
Schadlinge werden durch tiefe Temperaturen, wenn sie nach und nach 
einsetzen, wie dies Z. B. im Winter in Lagerraumen der Fall ist, nicht 
abgeWtet. Aus warmen Landern eingescbleppte Schadlinge sterben je 
nac,h der Art inkurzerer oder langerer Zeit bei tie fen Temperaturen ab, 
wobei aber der Grad der Sterblichkeit der verschiedenen Entwicklungs: 
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stufen: Ei, Larve, Vollkerf, sehr verschieden' iat. Ein rltScher Wechsel 
von Kiilte und Wll.rme iet besonders wirksam. Grundsatzlich kornrot 
tiefen Temperaturen die Bedeutung zu, da..13 Eiablage und FraB, also 
praktisch alle Schaden aufhoren. Schon bei Temperaturen von 10-14 0 

hOren fast alle Schadlinge mit der Eiablage auf, lediglich einige Milben­
:arten bleiben auch noch bis zu 8-10 0 herunter vermehrungsfahig; bei 
4-5 0 setzt die vollige Kaltestarre ein. Von 18 0 aufwarts kann ehie 
Massenentwicklung beginnen. Hierbei spielt jeder Grad Temperatur­
-erhOhung eine Rolle. Die giinstigste Entwicklung der Insekten liegt 
bei Temperaturen zwischen 20 und 25 0 , eventuell 30 o. 

Trockenheit und Feuchtigkeit. Die meisten VorratsschMlinge konnen 
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 
Schadlinge sind von der Feuchtigkeit unmittelbar abhangig. So konnen 
slch z. B. Mehlmilben bei einer tieferen Gleichgewichtsfeuchtigkeit iiber 
dem Gut als 60 °/0 nicht mehr vermehren. Eine relative Luftfeuchtigkeit 
von 98 010 wird als Optimum angesehen. Sie entwickeln sich nicht 
mehr in Getreide mit einenl Wassergehalt unter 13 °/0 und in Mehl 
llnter 12-13 Ofo (vgl. Abb. 3). 

BekiimpfungsmaBnahmen. Stets. ist Vorbeugung durch auJ3erste 
Sauberkeit das wichtigste Bekampfungsmittel. Sie muJ3 im Fabrikations­
betrieb, nicht erst im Lager beginnen. Hierzu gebOrt eine regelmaJ3ige 
Entfernung von Staub, Schmutz und Eckenresten, insbesondere auch 
in dunkeln Winkeln, auf Fensterbanken u. dgl.; Abdichten von Fugen 
und Ritzen in Holz und Mauerwerk, in welchen sich Insekten zl1r Ver­
puppung verkriechen, durch Gips bzw. Zementj Hochstellen von Lager­
giitern auf Lattenroste, regelma.6ige Beliiftung, pmstapeln gelagerter 
Bestande und Umschaufeln oder Umlaufenlassen von Getreide, Absieben 
von Mehl und Reis. Weiterhin hilft regelmaJ3iges Durchsehen der Vor­
rate (in der warmen Jahreszeit mindestens monatlich einmal), ins­
besondereBeobachtung deS- Sackabschlusses am Boden und Ausklopfen 
riickgelieferter Sacke. Staub und Schmutz dient den SchMlngen als Nah­
rung und als Brutstatte, besonders an warmen Orten (unter Heizkorpern). 

. Sind tierische Schadlinge vorhanden, so werden sie meist auf 
chemischem Wege bekampft. Man unterscheidet feste, fliissige und gas­
formige Bekampfungsmittel 1 • 

a) Feste Beklimpfungsmittel. Meist in Form von pyrethrumhaltigen 
Pulvern, mit denen sich die Insekten selbst einstauben. Angewandt 
gegen Fliegen, Schaben, Grillen, Kellerasseln usw. 

b) FWssige Bekampfungsmittel. In unverdiinntem und in ver­
diinntem Zustande meist zum Ausspritzen leerer Lagerraume. Be­
iionders gegen Getreideschadlinge. 

1 ZACHER, F., Die Vorrats-, Speicher- und Materialschlidlinge und ihre Be_ 
kllmpfung, 1939. - ZACHER, F., Das ABC des Vorratsschutzes, Berlin 1940. 
- KUNIKE, G., Das ABC der Vorrats- und Hausschlidlinge, Berlin 1940, 
FlugbUltter 148/149 und 62/63 der Biolg. Reichsanstalt fUr Land- und Forst­
wirtschaft, Berlin. 
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c) GasfiJrmige Bekiimpfungsmittel. Die wichtigste Grnppe der Be­
klimpfungsmittel sind die gasfijrmigen Mittel. Sie werden entWe<1er aus 
Gasflaschen abgeblasen oder entstehen durch Verdunsten von Fliissig­
keiten oder durch Zersetzung fester Stoffe. Sie sind zum Teil auch in 
mit 'LebensmitteIn gefiillten Rliumen anwendbar. In diese Gruppe ge­
Mren Blausliure (Zyklon B), !thylenoxyd (Cartox, T-Gas), Phosphor­
wasserstoff (Delicia). Delici~ dient der BeUmpfung von Kornklifern 
und Brut in Getreide bei Bodenlagerung. Getreide in Silozellen wird 
vermittels einer Kreislaufapparatur mit Areginal oder Cartox begast. 
Zyklon B .kommt hauptsltchlich rur die Begasung ganzer vijllig ge­
rliumter Gebl1ude in Betracht. Mit T-Gas werden einzeIne Raume ent­
west. Die Anwendung dieser Mittel ist nur durch Fachleute mijglich. 
Zu entfernen vor einer Blausauredurchgasung sind alle fett- und 
wasserhaltigen Lebensmittel (Sauerkohl, Weichkli.se, frisches Brot, 
feuchter Zucker, feuchtes Salz, Eier, Fleisch, Butter u. dgl.). In 
kleineren Mengen yon LebensmitteIn werden Schadlinge in der Ver­
gasungs~iste abgeWtet, in welche eine kleine Menge von fliissigem Ver­
dunstungsmittel (Areginal, Schwefelkohlenstoff, Tetrachlorkohlenstoff) 
eingegeben wird. Beziiglich Einzelheiten muB . auf SpeziaHiteratur ver­
wiesen . werden 1. 

d) Verneblungsmittel. Freisitzende Motten, z. B. Mehlmotte, Dijrr­
obstmotte, Kakaomotte, ferner Schaben, Speckkltfer usw. Mnnen durch 
Raumverneblung bekampft werden. Ver-
neblungsfliissigkeiten sind Atota, Parex, 
Sana-Tox-Ultra. Die Verneblung erfolgt 
mit einem Elektro- oder Dampfvernebler. 
Sie ist fiir Menschen und Tiere un­
scbadlich. 

Gegen Miiuse hilft das Halten von Katzen, 
das Aufstellen von Turm- und Schlagfallen 
und das Auslegen; von Giftgetreide, z. B. 
Delicia-Giftkijrner oder Hohenheimer Phos­
phorroggen; gegen Feldmltuse Strychnin­
getreide. VerschlieSen von Durchschlupf­
lijchern. 

Gegen Ratten helfen Katzen und Hunde. 
Fallen: Rattenbrocken (Speck; . Biicklings­
kijpfe), entweder Meerzwiebelpraparate oder 
KMer mit Thalliumpaste. Die Ratten miissen 
zuerst mit unvergifteten KMern angelockt 
werden. Am besten verschiedene Ma.6nahmen 
nach- bzw. nebeneinander~ Kellerfenster, 
AbfluSijffnungen, Haussiele u. dgl. miissen 
mit engen Sperrgittern versehen sein. Fu.6-
boden des Erdgeschosses aus Zem~nt, TiiTen 
und Schwellen mit Blechbeschlag. Als KMer 

1 Siohe Note S. 10. 

Abb. b. Fangrahmell fur Fliegen 
auf der Jnnenseite de. Fensters 

zu befestigen. 
(Der Fangrabmen muJl dicht am 
Fenster befestigt werden, so daB 
zwischen den Scheiben Ibzw. der 
Fliegengaze bei Luftungsfenstern I 
und den waagerechten Leim­
papierlltreifen nieht mohr al9 etwa 
1-2 c;m bleiben. Die waagerech­
ten Fangstreifen entweder aus 
den .. - Uufl ichen Fliegenpapieren 
oder aus Brettcnen1 welche von 
Zeit zu Zeit neu -mit Fliegenleim 
boslrichen werden. Abstand der 
Fangstreifen etwa 10 em, Breite 
etwa 6-10 cm . Die Fangstreif~n 
mussen wegen der moglichim 
Verstaubung von Zeit -zu Zeit 
kontrol\iert Q. U. erneuE\rt werden 

(nach STEINER1.) 
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fur Mause und Ratten mij.ssen solche verwendet werden, die diesen 
Tieren sonst nicht zuganglich sind. 

Gegen Fliegen bieten Schutz: fugendicht eingepaBte Gazefenster, 
Aufhangen von Fliegenfangern moglichst an Stellen, an welchen das 
Licht eindringt (Abb. 5), starker Luftzug, Aufstellen von Formalin­
kodern, Verstauben von Insektenpulver (Sauberung von Gestellen mit 
scharfer Seifenlauge. Rechtzeitige Entfernung von Abfallen). 

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

Wespen werden durch Ausrauchern der Nester, Aufhangen von 
Fangfiaschen mit KOderfiiissigkeit, bestehend aus Zuckerlosung mit 
Friichten, und durch Gazefenster bekampft. 

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

AbhilfemaBnahmen: 
a) Durch Anwendung hoher Temperaturen (Sterilisation, Pasteuri­

sieren), 
b) durch Anwendung niedriger Temperaturen (Klimatisieren, 

Kiihlen, Gefrieren), 
c) durch Anwendung niedriger relativer Feuchtigkeit, ErhOhen der 

Salz- bzw. Zuckerkonzentration (Trocknen, Salzen, Zuckern), 
d) durch chemische Konservierungsmittel bei Volksnahrung'smitteln 

nur in geringem Umfang gestattet - ausgenommen Essigzugabe, 
Rauchern, wie z. B. Benzoesaure und benzoesaures Nat~ium, Bor­
saure, Salizylsaure und salizylsaures Natrium, schweflige Saure, 
Ameisensaure und ameisensaures Natrium, Hexamethylen­
tetramin, Paraoxybenzoesaure'athylester und Paraoxybenzoesaure­
propylester (Marinaden, Praserven, Obstpulpe, Eigelb, Fruchtsafte), 

e) durch Vergarung (alkoholische Garung beim Wein und Bier, 
milchsaure Garung beim Sauerkohl, bei der Kasebereitung), 

f) Filtration (Siillmost, Bier), durch Entkeimungsfilter. 
Flir aIle AbhilfemaBnahmen ist Sauberkeit des Betriebes (geringer 

Keimgehalt) Voraussetzung fUr einen Erfolg, insbesondere bei Dosen­
konserven. 

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

Die besonders widerstandsfahigen Sporen, z. B. Erdsporen, brauchen 
zur Abtotung bei 105-110 0 7 Stunden, bei 115 0 noch 15 Minuten und 
bei 120 0 noch 6 MinuteD. Die in Gemiisekonserven auftretenden Saure-
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bildner vertragen Temperaturen bis 117 o. Leider besteht bei manchen 
Lebens!l1itteln, insbesondere bei vielen Gemusekonserven - z. B. bei 
Spargel - d~e Schwierigkeit, da6 die zum sicheren Abtoten der Klein­
lebewesen erforderlichen Temperaturen nicht verwendet werden durfen, 
da das Erzeugnis sonst zu breiig wurde und sich verflirbt (Bedeutung 
einer raschen Abkuhlung - Druckkuhlung vgl. S. 34 - fUr solche 
Guter!). Xhnlich liegen auch die Verhliltnisse bei manchen Fleisch­
konserven wie Briihwurstchen, Deutschem Corned Beef u. dgl., auJ3er­
dembei Fischkonserven, die 60-90 Minuten bei121 ° nicht ertragen. 
Man muJ3 deshalb einen Mittelweg wlihlen, bei welchem die Erzeugnisse 
in ihrem GenuJ3- und Geschmackswert nicht beeinfluJ3t werden und 
andererseits eine ausreichende Haltbarkeit gewlihrleistet ist. Bei 
Gemusen von besonders weicher, wliJ3riger 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 Aufgu6 wie Spinat, Sauerkraut u. dgl. bei 121 ° 
sterilisieren. Kompottfriichte mit Zuckerlosung, saure Gurken, Sauer­
kraut brauchen nur etwa 25 Minuten bei 100 0 (1/1 Dose) sterilisiert zu 
werden. Lebensmittel, die nicht so hoch erhitzt werden durfen, da6 
eine geniigende Sterilitlit gesichert ist, sollen vorsichtshalber bei tiefen 
Temperaturen gelagert werden. Eine solche Kombination in der An­
wendung hoher und tiefer Temperaturen ist anch fur Erzeugnisse notig, 
welche das Metall bzw. den Lack stark angreifen wie viele Obst­
konserven und sauere Gemuse. Besonders wichtig ist die Vermeidung 
hoher Lagertemperaturen ffir Erzeugnisse, die nicht sterilisiert, sondern 
nur pasteurisiert werden durfen. Man versteht unter Pasteurisieren 
eine weitgehende Haltbarmachung von Flussigkeiten (Bier, Sii6moste, 
Milch} unter Schonung der Geschmacksstoffe durch Kurzzeiterhitzung, 
z. B. Milch 30 Minuten bei 60-65 ° bzw. 1/4-2 Minuten bei 71-74°. 

Wlihiend sterilisierte Dosenkonserven in man chen Flillen bakterio­
logischen und chemischen Verlinderungen unterworfen sein konnen, 
besitzen sie anderseits den Vorteil sofortiger Gebrauchsfertigkeit und 
einer nur mliBigen Abhlingigkeit von den Klimabedingungen. 

Zu b: Durch Anwendung tiefer Temperaturen werden im Gegen­
satz zu allen anderen Verfahren die leichtverderblichen Lebensmittel 
(Obst, Gemuse, Fleisch, Fische, Eier, Fette) weitgehend in ihrer natur­
lichen Beschaffenheit erhalten. Dies spielt eine besondere Bedeutung 
bei Lebensmitteln, die Mufig roh gegessen werden, wie z. B. Obst, 
Eier, }'ette. Die Entwicklung der Kleinlebewesen und der tierischen 
Schlidlinge wird stark vermindert, die chemischen Verlinderungen werden 
verlangsamt. Eine vollige Hemmung des Wachstums aller Kleinlebe­
wesen tritt erst bei Temperaturen unter - 10 8 ein; im Gegensatz zum 
Sterilisieren erfolgt keine Abtotung. Nach dem Abbrechen der "Kiihl­
kette" geben daher die mikrobiologiscben Verlinderungen weiter. Dies 
is' der Nachteil der Kiiltekonservierung. 

Fermente, wie z. B. das zuckerspaltende Invertin, die fettspaltenden 
LipMen, dre Kata.l~n, -sind auch bei Temperaturen voo. - 20 ° noch 
wirksam. Ibre Wirkungen k6nnen 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 gebOrt das 
Gefriereu zu den schollendsten und die Qualitat des frischen Erzeug­
nisses am besten erhaltenden Frischhaltungsmitteln. Fiir kiirLere 
Haltbarkeitszeiten verwendet man Temperaturen ilber 0" (Kiihlen), fUr 
eine langere Vorratshaltung haufig Temperaturen unter dem Gefrier­
punkt (Schnellgefrieren). 

Zu c: Zweck der Trocknung ist die Erzielung eines Wassergehaltes, 
bei welchem das Wachstum der Kleinlebewesen aufbOrt. Der Zusammen­
hang ergibt sich aus Abb. 3. Man ersieht dara\ls, daB die Lebensmittel 
ziemlich weit heruntergetrocknet werden miissen, wenn der Wasser­
gehalt einer Gleichgewichtsfeuchtigkeit entsprechen solI, bei welcher 
sich auch Schimmelpilze nicht mehr zu entwickeln vermogen. Die Ein­
stellung eines so niedrigen Wassergehalt~ ist nicht Immer moglich, in 
manchen Fallen mul3 man sich darauf beschranken, die Randschichten 
einzutrocknen (Dauerfleisch, Dauerwurst), hierbei macht man deshalb 
zusatzlich von einer keimtOtenden Wirkung des Rauches Gebrauch. 
Bei denjenigen Lebensmitteln, welche so stark getrocknet werden, 
daB ein Wachstum von Mikroorganismen 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 N ettogewicht mehr Nahrwerte 
vereinigen (konzentrieren). Haufig ist dies auch mit einer Volumen­
verminderung verbunden. Die Gewichtsverminderung ist aber - ins­
besondere zur Ausniitzung der Transportmittel 1 - wichtiger (Tragfahig­
keit rund 150-300 kg/cbm bei Frachtflugzeugen, 260 [4,5 Tonner] bis 
350 [3 Tonner]kg/cbm bei Kraftfahrzeugen, 365 [GroBraumgiiterwagenl 
bis 415 [alte Giiterwagen] bis 445 [neue Giiterwagen] kg/cbm bei 
Eisenbahnwaggonsj bei Schiffen 450-650 kg/cbm, je nachdem ob es. 
sirh um Schutzdeckschiffe oder um Volldecker handelt). Ein Vorteil 
der getrockneten Lebensmittel ist auch, daB die chemischen Ver­
anderungen langsamer verlaufen. Bei manchen Trockengiitem treten 
enzymatische Verl1nderungen auch noch unterhalb dem Wassergehalt 
£lin, welche der Wachstumsgrenze der Schimmelpilze entspricht. Hierbef 
(z. B. bei getrocknetem Sauerkohl) ist 'dann die Schimmelpilzgrenze­
fUr die Wahl des Wassergehaltes riicht maBgebend, dieser mu13 viel­
mehr niedriger, bei etwa 5-7 Ofo liegen. Auch die Lagertemperatur 
ist auf den' Ablauf dieser Vorgange von Einflul3, weshalb bei langen 
Lagerzeiten eine kiihle Lagerung empfehlenswert ist. Nachteilig ist 
auBerdem die Empfiudlichkeit getrockneter Lebensmittel gegen die 
Feuchtigkeit der umgebenden Luft. 1m allgemeinen muB die Ver­
packung licht-, luft- und wasserdampfdicht sein. Da getrocknetes Gut. 

, 1 HEISS, R., Kritik der Verpflegungsmittellm Hinblick auf die Ausniitzung 
des Lade.raumes, Die Heer6'Sverpflegung 8 (1943), S. 308.. 
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meist locker ist, wird es zur besseren Raumausnutzung haufig gepreBt, 
wodurch sich auch die mit dem Wasserdampf und dem Sauerstoff del'" 
Luft in Beriihrung stehende OberfHLche verkleinert (loses Trocken­
gemlise rund 160 kg/cbm, gepreBtes 670 kg/cbm). Ein Pressen hat: 
insoweit Sinn, bis die Tragf~higkeit des Transportmittels voll aus­
genlitzt werden kann (vgl. oben). 

Zu d: Die Konservierungsmittel wirken nicht auf dIe Mikro­
organismenarten gleich stark: Formaldehyd hemmt h~upts~chlich das­
Wachstum von Bakterien, Benzoes~ure das der Hefen und Schimmel­
pilze, Ameisens~ure das der Schimmelpilze, schweflige S~ure das der­
Schimmelpilze, Hefen und Bakterien. Die rein chemisj:\hen Umsetzungen 
werden durch Konservierungsmittel meist nicht verzogert. 

Zu e: Wahrend bei der alkoholischen G~rung Zucker in Alkohol 
und Kohlendioxyd umgewandelt wird und so N~hrwerte vernichtet 
werden, flndet bei der milchsauren G~rung eine Umwandlung der­
Zuckerarten. in Milchs~ure ohne wesentliche Kalorienverluste statt. 
Zudem hat die Milchs~ure noch eine besondere di~tetische Wirkung. 
Die Milchs~ureg~rung scheint bei Gemlise ihr Optimum bei 2 % Salz­
zugabe zu erreichen. Bei Salzbohnen liegt dagegen eine kombinierte 
Salz-Milch~ure-Konservierung vor. Die milcltsaure G~rung ist weit. 
verbi'eitet und findet Anwendung flir die HersteHung von Sauer­
kraut, sauren Gurken und den sogenannten rheinischen Bruhbohnen. 
W~rend die Vergarung bei 10-20 (I am besten verlauft und nach 
1--4 Wochen abgeschlossen ist, soHte die Aufbewahrung bei etwa 
5 (I erfolgen~ Die Haltbarkeit ist um so besser, je luftdichter der 
AbsahluB erfolgt, damit G~i'schadigungen ferngehalten werden. 
Bei richtiger Behandlung' geht die Haltbarkeit bis Februar (in 
offenen Gef~en) bzw. bis April (in luftdicht geschlossenen GefaBen). 
Der S~urezustand des. eingelegten Gemlises ist fortlaufend zu kontrol­
lieren. Die Wasserstoffionenkonzentration soH nicht liber PH = 4,:1 
steigen (Prufung mit Lyphanpapier 625). AuBer fUr Kohl, Gurken und 
Bohnen sind neuerdings auch die Bedingungen fUr das Einlegen der 
meisten anderen Gemlise erforscht worden. 

Allgemeine Richtlinien flir die Bereitstellung von Lagerrliumen. 
Transportmitteln u. dgl. 

1. a) Das wichtigste Gegenmittel gegen aIle Vorratsschadlinge ist 
peinliches Sauberhalten aHer R~ume. Hierzu dient die Anwendung einer 
mindestens 2-3prozent. Seifenbrtihe bei BOden, Regalen, moglichst mit 
Zusatz einer Quassiaabkochung, das Kalken von Wanden und Decken 
zum raschen Erkennen von Schadlingen und von SchimmelpilzkolOnien 
(EinfluJ3 auf die Vernichtung der tierischen ScMdlinge 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 sicTh 
zum Abdecken alter HolzdielenbOden. Um glatte FuJ3bOden zuerhalten~ 
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empfiehlt sich die VerweIidung von ULrchenholz, wo ZementbOden nicht 
angangig sind. Ausgezeichnete Dienste leisten auch Staubsauger. Del' 
Kehricht muJ3 sorgfaltig verbrannt werden. 

b) Sauberung von Mikroorganismen: Decken und Wande mit Kalk 
weiJ3en, wobei del' Kalkmilch Mikrosol odeI' 3-5 % Formalin zugesetzt 
wird. Boden mit warmem Sodawasser reinigen. Es geriiigt eine 
24stundige ,Begasung des leeren Raumes mit Formaldehyd. Hierzu ist 
lediglich eine Formalinlampe erforderlich; notwendige FormaHnmenge 
3 g/cbm Raum und eine 24stundige Einwirkungsdauer bei geschlossenen 
Raumoffnungen (mittels Spirituslampe, heiJ3en Backsteinen odeI' dgl. 
und Handelsformalin odeI' Paraformaldehyd). DielRaumluft mu13 dabei 
moglichst feucht sein (evtl. Zerstauben von Wasser), die Raumtempe­
ratur mtiJ3 miIidestens +10 0 betragen. Gegen tierische Schadlinge wirkt 
Forma1dehyd nur wenig. Ho1zwerk solI mit einem pilzWtenden Mittel, 
wie z. B: Eisenvitriol, beim Bau impdgniert werden. 

c) Sauberung 1eerer bzw. in manchen Fallen auch gefiillter Raume 
von Ungeziefer: Am besten ist Anwendung eines del' bekannten Be­
gasungsverfahren (Cartox, Areginal, Zyk10n B, Delicia). Haung ist 
Ausspritzen von Boden, Wand en, Regalen u. dgl. mit geruch1osen, ab­
totenden Mitteln wie ,,Littacid-Neu" odeI' "WolkusolA" ausreichend. 
Dabei ist zu berucksichtigen, daB Ungezieferversucht, in unbehandelte 
N ebenraume j1Uszuweichen. 
/ 2. Lagerraume sollen wegen del' Gefahr del' Ungeziefereinschleppung 
durch R9hware von Fabrikationsraumen getrennt liegen. 

3. Wegen del' raschen Vermehrung aller Vorratsschadlinge darf nie 
ein starkerer Befall abgewartet werden. Ein beobachteter Befall muS 
sofort beseitigt werden. Da die Vermehrung von Schimmelpilzen durch 
die Luft zu erfolgen vermag, mu13 auch hierbei ein starkerer Befall 
sofort beseitigt werden (Dauerwurste, magerer Speck). 

4. Gebrauchte Sacke konnen durch Erhitzen entseucht werden 
(4 Stunden bei 80°) odeI' abel' in eimir besonderen Gaskammer, z. B. 
nach dem Miag-Areginal-Verfahren odeI' mittels T-Gas. Mit gebrauchten 
Sacken ist stets groJ3e Vorsicht geboten. Holzkisten sind mit heiI3er 
SodalOsung zu waschen odeI' abel', wie unter 1 b beschrieben, mit 
Formaldehyd zu begasen. 

5. Fur die Aufteilung del' Raume ist zu berucksichtigen, daB Raume 
in den obersten Geschossen im Sommer meist sehr heiJ3 und im Winter 
sehr kalt sind. DafUr sind sie im allgemeinen trockener als Keller­
raume. Dabei ist zu bedenken, daB unmittelbar unter dem Dach (ins­
besondere bei Verwendung von schwarzer Dachpappe) Obertemperaturen 
von 25 0 uber die im Schatten' gemessene AuI3entemperatur auftreten 
konnen. Die Dacher mussen sorgfaltig dicht gehalten werden. Blech­
dacher kiihlen wegen ihres geringen Warmespeichervermogens in klaren 
Nachten rasch ab, gegebenenfalls kann es auf ihnen zu KondensatlOns­
erscheinungen kommen (Tropen), wodurch das Lagergut gefahrdet 
wird. Dachraume eignen sich sonst vorwiegend fUr Guter, die wenig 
temperatux:emJ)findlich sind und trocken gelagert w~rden sollen und 
wenig anfillig gegen Insekten' sind wie Rohkaffee, Tee, Fruclltsirup, 
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evtl. Knll.ckebrot, Salz, Zucker, Teigwaren und MagermilchpulYer. 
Kellergeschosse sind i;m Sommer kiihler (im Herbst wll.rmer), aper etwas 
feucht und eignen sich fur Dosenproviant (auch aus Griindt1n der Be­
lastungsml>gIichkeit) sowie fiir Gurken, Sauerkraut und Heringe in 
Fassern, Wein, Sill3most, SpeiseOl, Hartkasej mittlere Stockwerke fiir 
den iibrigen Proviant, soweit nicht Kiihlraume erforderlich sind. Ganz 
allgemein ist zu bedenken, da6 die Lageratmosphare im Innern von 
Gebauden im Winter trockener ist als au13en, im Sommer ist es um­
gekehrt. 

6. Lagerraume fiir fetthaltige Lebensmittel (Butter, Margarine, 01, 
Schmalz, Speck, Rl>stkaifee, Vollmilchpulver, kleiehaltige Mehle, Voll­
soja, Dauerwurst, Raucherfische, Salzheringe, Backwaren, Schokolade, 
Suppenwiirfel u. dgl.) miissen abgedunkelt sein, falls die Verpackung 
nicht aus (lichtdichten) Blechgef~en besteht. 

7. Lebensmittel, welcheFeuchtigkeit anziehen, diirfen nicht auf den 
Boden gestellt werden, insbesondere nicht auf Steinboden. Zur Stape­
lung sind ausreichend hohe Holzroste bzw. Dachlatten - behelfsweise 
Zieg~lsteine - notwendig. Da die Au13enwande die Feuchtigkeits- und 
die Temperaturschwankungen der A~mosphare aufnehmen und langere 
Zeit speichern, diirfen Lebensmittel niemals bis zu Au13enwanden ge­
stapelt werden. AHe nicht in Dosen, Fassern oder in Glasern ver­
packten Lebensmittel, insbesondere Mehl, loses Trockengemiise, Salz, 
Zucker, Zuckerwaren, Dauerbrot sind gegen Beregnung empfindIich. 
Gegen hohe Luftfeuchtigkeiten bzw. gegen starke Feuchtigkeits­
schwankungen sind alIe Erzeugnisse mit verringertem Wassergehalt 
empfindlich, besonders Tomaten- und Apfelpulver, Paprika, Salz, Kase­
und Eipulver, Zuckerwaren, Milchpulver, Knackebrot und andere Hart­
gebacke, aber auch Dauerfleischwaren, Kase, Kunsthonig, soweit nicht 
in Blech verlotet. Die Giiteverminderung. kann dann auf verschiedene 
Weise vor sich gehen: durch Zusammenballen, durch Weichwerden 
(HartgeblLcke), durch Unll>sIichwerden (Milchpulver) und durch Fer­
mentieren (TrQckengemiise) -und im Grenzfall durch Mikroorganismen. 

8. Lebensmittel, die auf einen Feuchtigkeitsgehalt . getrocknet 
werden, der eiD. Wachstum von Schimmelpilzen vermeidet, sollten mog­
lichst dicht ,gestapelt werden. Eine luftige Stapelung ist lediglich bei 
Lebensmitteln angebracht, die Warme und Feuchtigkeit abgeben (Obst­
und Gartenbauerzeugnisse, reifender Camembertkase, Tabak, Getreide), 
Bowie fUr Lebensmittel, die, an die Oberfia(!he von innen her Feuchtig­
keit abgeben (Brot, Dauerwurst, Dauerfleisch usw.) und bei Sack­
lagerung, falls zur Mausebekll.mpfung Katzen verwendet werden, auBer­
<lem selbstverstandlich Frischfieisch, Frischwurst, Gefiiigel u. dgl. 

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

1 Die mittlere relative Feuchtigkeit der Atmosphlire liegt in Deutsch­
land 2/8 des Jahres fiber 75 %; besondet:s feucht sind die Monate November 
bis Januar (v~l. hierzu Pos" 7 und Abb. 3 bzw. 4). Das Partialdruckgeflille 
zum Lebensmlttel scheint im November am groJ3ten zu sein. 

Heiss. Frischhaltcn der Lebonsmittel. 2. Aufl. 2 
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ist lJ.uch Vorsicht geboten, wenn ein Lagerraum vorher mit geruch­
abgebenden Waren belegt war. Selbstl bei Wahl einer weitgehend 
geruchsdichten Verpackung (ausgenommen Blech) muB man zu den 
geruchabgebenden Lebensmitteln zahlen: Gewiirze, Trockengemiise, 
RostkaiIee, Tee" Rauchwaren, auBerdem natiirlich Kase, Sauerkraut 
und anderes eingelegtes Gemiise, Raucherwaren, Obst und Gemiise, ins­
besondere Zitrusfriichte, Fische. - Besonders geruchempfindlich sind 
anderseits Butter und Margarine, Frischfleisch, Speck, Eier, Mehl; Voll­
soja, Kakao, Zwieback, Schokolade. Geruchsdicht ist nur EinlOten in 
Blech, we~tgehend geruchssicher sind Glaser !)lit Schraubdeckeln und 
heiBsiegelbare 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 wle frischem Brot, Kase, Wurst u. dgl., 
gefahrdet 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 d ii r fen: Wein, SiiBmost, Sekt, Bier, Mineral­
wasser, iiberhaupt Fliissigkeiten in Fassern und in Flaschen, da die 
Gebinde zersprengt werden. AuBerdem Apfel, Zwiebel, Essiggurken, 
Eier in Schalen. Moglichst nic'ht gefrieren soli en: KartoiIeln, Kohl, 
Wurzelgemiise, Konserven, Kase, Zitrusfriichte. Jedoch ist das Ge­
frieren hierbei notfalls zulassig, wenn es schnell erfolgt, d. h. binnen 
etwa 12 Stunden abgeschlossen ist. Sowohl langsames Gefrieren wie 
auch Herumstehen von Frischgemiise nach dem Auftauenhat starke 
Geschmacksveranderungen zur Folge. Doseij.gemiise erleiden durch Frost 
wohl in einzelnen Fallen leichte Geschmacks- und Strukturveranderun­
gen, die Hauptgefahrdung entsteht aber dadurch, daB sich die Deckel­
und Bodenverschliisse lockern und dadurch die Haltbarkeit nach Be­
endigung des Auftauens unsicher wird. Bei sehr tiefen Kaitegraden ge­
Iriert auchEssigessenz (54prozent. bei -220) und Branntwein (33prozent. 
Alkohol-1~ 0, 40prozent. Alkohol- 20 0), wobei die Fasser gesprengt 
werden konnen. N otfalls miiss~n 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 del' Scharfe 
des Frostes und der Starke der Isolierung); bei langeren Transporten 
miissen zusatzlich Giiterwagenheizofen angwandt werden. Dagegen 
werden Fleisch, Fische, Fette, Speck, Dauerwurst, Rauchfleisch, ge­
trocknete Hiilsenfruchte, Trockenobst und Trockengemiise, Teigwaren und 
sonstige Getreideeneugnisse, Salz, Zucker, Zuckerwaren und andere feuch­
tigkeitsarme Lebensmittel durch Frost qualitativ kaum beeint:rachtigt. 

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' Mik'roorganismen anfalligen 
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Lebensmittel wie Eier, Fleisch, Geflugel, Milch, Fische, Obst und Ge­
muse, Weichkase, auBerdem auch Sauerkohl, Salzgurken, Senf, Sehmelz­
kase, Halbhartkase, Trockengemuse, Trockenobst, Wein und SuBmost, 
Obstkonserven, Schinken und Zunge in Dosen, Fischkonserven in sauren 
Tunken, Dosenspargel, Tabakwaren sowie aIle Getrei~earten und Ge­
treideerzeugnisse und Bier. Kunsthonig und Bienenhonig durfen aus 
Verpackungsgrunden im allgemeinen hOheren Temperaturen nicht aus­
gesetzt werden. 

13. Um die Luftung der Raume so vornehmen zu konnen, daB die 
Feuchtigkeit der eingelagerten Waren nicht ansteigt, mussen die ein­
zelnen Raume mit Thermometern und Haarhygrometern ausgeriistet 
werden. Weiterhin muB im Freien an einer von Regen, Sonnenschein 
und Staub geschutzten Stelle ein Thermometer und ein Haarhygrometer 
angebracht. sein. Die Haarhygrometer mussen in regelmaBigen Ab­
standen - mindestens einmal vierteljahrlich - nach einer Feuchtig­
keitssattigung des Haares mittels Psychrometer naehgeeicht werden. 

Normalerweise herrscht kurz vor Sonnenaufgang die tiefste und 
mittags zwischen 14 und 16 Uhr die hOchste Temperatur. Bei der 
relativen Feuchtigkeit 'verMlt es sich umgekehrt. Gegen Abend nimmt 
die relative Feuchtigkeit rasch zu, um in den Nachtstunden nur noch 
verhaltnismaJ3ig langsam ihren Hochstwert kurz vor Sonnenaufgang 
anzunehmen. Bei solch normalen Verhaltnissen empfiehlt es sich, in 
den Stunden kurz nach Sonnenaufgang eine Beluftung vorzunehmen, 
wenn es sich darum handelt, die Verpflegungsmittel t roc ken und 
einigermaBen k u h 1 zu lagern. Kommt es dagegen a u s s chi i e J3 -
1 i C 11 auf die k u hIe Lagerung an, so wird man eine lange Dmch­
kuhlung wahrend der Nachtstunden vornehmen. Eine Beluftung am 
fruhen Nachmittag kann dann in Frage kommen, wenn Lebensmittel 
feucht geworden sind und rasch t roc k n e n mussen, bzw. wenn 
Lebensmittel stark feuchtigkeitsempfindlich und wenig temperatur­
empfindlich sind (z. B. Zucker).! Bei Nebel bzw. bei wahnem Wetter 
mit Gewitterregen soIl natUrlich grundsatzlich nicht beluftet werden. 

14. Um auch bei Regen ein- und ausladen zu konnen, sollen Lebens­
mittellager ein Schleppdach oder dgl. besitzen. In KiihlMusern ist es 
empfehlenswert, die Glasdacher uber Laderampen im Sommer mit ab­
fliel3enden Kondensatorwasser zu berieseln. 

15. Sorgfaltige ubersichtliohe Lagerung, genaue Bezeichnung der 
Stapel, laufEmde Bestandsuberwachung erleichtern das rechtzeitige Er­
kennen auftretender Qualitatsveranderungen. Besonders ist darauf Ztl 

achten, daJ3 Lebensmittel aus \flinem Lager ihrem Alter nach verbraucht 
werden. 

KUhltransport 1. Kuhl- und Gefrierverfahren vermogen sich nur 
dann in allen ihren Vorteilen auszuwirken, wenD. von der Erzeugung 

i HEISS, R., Die Aufgaben der Kaltetechnik bei der Bewirtschaftung 
Deutschlands mit Lebensmitteln, Heft A, RKTL H. 77, Berlin, Beuth-Verlag 
1939. - HEISS, R., U. H. FLEMMING, Gefrierbehalte·r Iiir die Wehrmacht, 
Die Kalte·Industrie 37 (1940). - HEISS, R., Transport gefrol'ener Lebens­
mittE'l, Gefriertaschenbuch. VDI-Verlag 1944, S. 77. 
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bis zum Verbrauch Ieichtverdelllticher Lebensmittel ' die Kubl- bzw. 
Gefrierkette· aufreehterhalten wird. Ein be sonde res sehwaches Glied in 
dieser Kette bildet im Augenblick noch der Kuhl- bzw. Gefriertransport. 
Selbst wenn die Transporteinrichtungen genugend dicht, ausreiehend 
lsoliert und mit zweckma6igen KUhleinrichtungen versehen sind, ist 
ihre Anwendung fUr KUhlwaren wie Butter, Obst und Gemuse grund­
satzlieh nUT dann Iohnend, wenn die Ware bereits genugena kalt ver­
laden wird. Zum AbkUhlen warmer Ware eignen sieh Kuhltransportr 
mittel nicht und es ist beim Verladen nicht gekUhlter Ware stets zu 
beflirchten, da6 die Qualitli.t beim Transport starker leidet als beim 
Versand ohne KUhlung in belufteten Waggons~ Insbesondere gilt dies 
fUr Lebensmittel, die Warme entwickeIn, wie Weichkase, Frischobst, 

J FrisehgemUse, SudfrUehte. Diese 

A bb. 6. Gefrierbehiliter der Studiengesellschaft 
fiir BehlUterverkehr mit Hubstiitzen zurn Ab­
stallen und zurn Unterfahren von Kraftfahrzeugen. 

J = Gefrierpatrone mit eutektischem Eis; 
K = Beeisungsolfnung. 

GUter - wie aueh Dauerfleiseh 
und Hartkase - .dUrfen nur dann 
in Isolierfahrzeugen transportiert 
werden, wenD die Versanddauer 
kurz oder eine regelma6ige Nach­
beeisung gesiehert ist. Besonders 
empfindliehe GUter wie· Butter, 
Margarine u. dgl. soUten im 
Sommer grundsatzlich durch­
gefroren verladen werden. Zum 
Transport von KUhI- und Gefrier­
gUtern verwendet man vor­
wiegend KUhlautos, KUhlwaggons 
und KUhlbehiilter. Die Kuhl­
behiilter (Abb. 6) haben den Vor­
teH, daB sie vom Transportweg 
unabhangig sind. Die Gute eines 

KUhltransportmittels hangt im wesentjichen von der Stli.rke seiner Iso­
lierung, der Art des verwendeten Isoiiermaterials (Kork, Iporka, Alu­
miniumfolie) und seinem Betriebszustand ab o (dieht schlie6ende TUren, 
trockene Isolierung). Sogenannte Thermoslastwagen sind meistens nur 
sehr mangelhaft isoliert. Der fUr eine bestimmte Transportzeit erforder­
liehe Eisbedarf unterteilt sieh in den Eisbedarf zur AbkUhlung des 
leeren Transportmitteis und zum AbfUhren der eindringenden Warme­
meng&. Ersteres beUi.uft sich bei einer mittleren AuBentemperatur von 
20 0 bei einem normaJen KUhlwaggon auf 300 kg Na6eis, bei einem 
modernen KUhlbehalter auf 32 kg. Der zum AbfUhren der Trans­
missionswarme erforderliehe Eisbedarf ist bei normalen KUhlwagen 
bei der angegebenen Autlentemperatur 270 kg, bei einem ~Uhlbehalter 
40 kg NaSeis. (FUr Gefriergut geiten diese Werte fUr Troekeneis, 
wenn eine Innentemperatur von - 12 bis - 15 0 aufrechterhalten 
werden soll.) Moderne Gefrierwaggons ben1)tigenje Tag 126-145 kg 
Troekeneis bei 35 0 Temperaturunterschied. Je naeh der Empfindlieh­
keit des Gefriergutes kann man mit modernen Behaltern auch einige 
Tage (Gefrierobs't, Gefriergemiise) pis zu etwa emer Woche (Gefrier-
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fieisch) ohne Zusatzbeeisung transportieren, wenn die Ware mit minde­
stens - 15 0 verladen wurde und im AnschluB an den Yersand ver­
braucht wird, d. h. eine Weiterlagerung nicht in Betracht kommt. 

VerpackungsmitteJ. Es ist zu unterscheiden: Normale Verpackung, 
seefeste Verpackung (fur Seetransporte) und behelfsmaBige seefeste 
Verpackung (Verpackung fUr weite Strecken). 

Die Versandkartons bzw. Kisten fUr Wehrmachtsverpflegungsmittel 
sind· zum groJ3en Teil genormt: 

Vorschriften· fur die Herstellung der Holzkisten. Kisten zur Ver 
packung von Lebensmitteln miissen aus gesunden, vollig trockenem 
Tannen-, Fichten- ~der Kiefernholz hergestellt werden. Lockere oder 
ausfallende Aste miissen ausgebohrt und durch eingeleimte gesunde 
Holzteile ersetzt werden. GroJ3ere quer im Holz sitzende· (sogenannte 
Sabelaste) sind nicht zulassig. Das Holz muB frei von durchgehenden 
Rissen sein .. Wurmstichiges und harziges Holz ist nicht verwendbar. 
Bei Wanden, die aus mehreren Brettern bestehen, mussen die einzelnen 
Bretter (parallel oder konisch scharfkantig gesaumt) gefiigt und ver­
leimt oder genutet, gefedert und verleimt sein. (Bei seefesten Kisten 
mehrteilige Wande nur genutet, gefedert und verleimt.) Bretter der 
GroBen A bis J und 3-5 miissen einseitig auBen, der GroBen 1 und 2 
zweiseitig gehobelt und geglattet sein. 

Sllirke der Bretter nach Hobelung bzw. Glattung: 
Groee' A Kopfwand mindestens 14 mm, Seitenwand, Deckel und Boden 

mindestens 12 mm, 
Grl>ee B-J Kopfwand mindestens 12 mm, Seitenwand, Deckel und Boden 

mindestens 10 mm, 
GrlH3e 1-5 Kopfwand mindestens 18---20 mm, Seitenwand,. Deckel und 

Boden mindestens 15-18 mm. 
Zur Vern~elung werden am besten angerostete Nagel verwendetj 

GroBe etwa 2~22 und35--47 mm je nach Sllirke der Bretter. 
Kopfstiicke der Kisten fUr Flaschen (diese stratI mit Stroh-, Papp-, 

sder Korbhiilsen iiberzogen) sind zweckmaBigerweise aus Buchenholz 
zu fertigen. 

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

Vorschriften fur die Herstell:itng von Pappkartons. Pappkartons 
sind fiir s.eefeste und behelfsmaBig seefeste Verpackung nicM geeignet. 
Zur Herstellung kann glatte oder Wellpappe verwendet werden. 
Grl)Be A ist aus· Pappe nicht einsatzfahig. 

Material GroBe B-D und F-J fUr glatte Pappe mindestens 1800g!qm 
schwer, Pappendicke mindestens 2,6 mm und GroBe E mindestens 
1400 g/qm schwer, Pappendicke mindestens 1,8 mm. Berstfestigkeit 
allgemein· mmdestens 5,5-6 kg/qcm. 

Material aller GroBen fUr Wellpappe als Stulpkarton, Innenseite 
dar Wellpappe aus Natronkarton, Qualitat NW II Gewicht mindestens 
300 g/qm, Gewicht del' WeUpappe mindestens 1000g/qm, Innenring-
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Bezeichnung 
bei der Wehrmacht 

GroBe .A 
groBe Einheitskiste 

GroBe B 
halbegroBe Einheits­

kiste 
GroBe C 

kleine Einheitskiste 

GroBe D 
Einheitskiste fiir 

400-g-Dosen 
GroBe E 

Einheitskiste fiir 
Suppenkonserven 

GroBe 11\ 
Einheitskiste fiir 

Schmelzkiise 
GroBe G 

kleine Einheltskiste 
fiir Sauerkraut 

GroBe H 
groBe Einheitskiste 

fiir Sauerkraut 
GroBe J" 

Einheitskiste fiir 
Dauerbrot B u. C 

GroBe 1 
GroBe 2 

Grundlagen der Vorratstechnik. 

Inhalt 

Leichte Lehensmittel, Bruttogewicht 
hOchstens 30 kg 

24. Dosen 850 g 

88 Dosen je 200 g 
45 Dosen je 400 g (alte Art) 
60 Dosen fiir Fischkons., spitzoval 
40 Wiirfel Trockengemiise je 600 g 

150 Dosen Schokolade je 100 g 
45 Dosen je 400 g (neue Art) 

50 Wiirfel je 300 g 
] 00 Portionen je 150 g 

39 Dosen je 500 g 

4 Dosen je 5 1 
2 Dosen je 10 1 

12 Dosen je 2 1 

2 Kartons mit je 20 Portionspackungen 
zu je 600 g 

Seefeste H6lzkisten mit Blech­
einsatz 

erhalten Blecheinsatze 
Lebensmittel verschiedener Art 

SeefestA Holzkisten ohne Blecheinsatz 

Innenmalle in mm 
Llinge Breite H5he 

635 

410 

455 

510 

325 

455 

464 

485 

435 

635 
455 

410 

305 

274 

310 

275 

310 

233 

320 

430 

410 
274 

252 

252 

248 

195 

165 

220 

260 

215 

290 

252 
248 

GroBe 3 24 Dosen je 850 g 420 317 255 
GroBe 4 45 Dosen je 4OO"g 463 278 255 
GroBe 5 88 Dosen je 200 g 475 290 245 

einsatz fUr Stulpkarton aus Norrnalwellpappe; Qualitat NW III im Ge­
wicht von milldestens 200 g/qm, fUr Decke und Innenseite. Gewicht 
der Wellpappe mindestens 750 g!qm. Fur aIle Qualitaten kommt ein 
Wellpapier zur Verarbeitung im Gewicht von 180 g/qm. Berstfestigkeit 
der Wellpappe 3 kg/qm. Fur Konservendosen sind Kartons aus Well­
pappe ungeeignet. 

Ais Faltschachtel mit Ringeinsatz. Rohstoff NW II Mindeststarke 
jeder AuI3endecke 250g/qm. Gewicht derWeUpappe mindestens 750g!qm. 

Zur Herstellung von Kartons in nicht genorrnten GroJ3en ist ein 
Material aus Lederpappe zu verwenden, das fur Kartons bei einem 
FuUgut bis hOchstens 5 kg mindestens 720 g!qm, von etwa 5 bis etwa 
17 kg mindestens 1400 g/qm, uber etwa 17 kg mindestens 1800 glqm 
schwer sein muJ3. 
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Bei hli.ufigem Umladen sollen Kattons aus glatter Pappe ein Brutto­
gewicht von 25 kg, aus Wellpappe ein solches von 15-20 kg nicht 
iiberschreiten. 

Kisten sind femer zusl:i.tzlich an beiden Kopfenden mit Stahldraht, 
Wellpappekartons mit Bandeisen zu verschnuren, und zwar: Holzkisten 
mit Eisen- bzw. Stahldraht, mindestens 1,1 mm; Wellpappekartons nur 
mit Eisen- bzw. Stahlband, mindestens 8/0,45 Ip.m, kein Banddra.ht fur 
Wellpappeverpackung von weichem Fiillgut oder von Gut mit Hohl· 
rAumen. Weiches Fiillgut in steife Verpackung, da sonst kein Ver 
s6hluB hAlt. Doppel-T-Beklebung mit Klebestreifen. Bei Faltschachteln.' 
nur bis max 15 kg Brutto ohne Umreifung. 

Bei FAssem muB die StArke und Zahl der Bereifung der GrijJ3e ent 
sprechen. Bei bliufigem Umladen solI ihr Gewicht 75 kg nicht iiber­
schreiten. Zum Abdichten von Fl:i.ssem dient eine FaJ3dichtungsmasse, 
die fUr 80 Fasser besteht aus: 10 I Wasser, das auf 80 0 erhitzt wird, 
worin 120 g Kaliumhydroxyd gegeben werden, worauf unter Um~ 
riihren 900 g gema.hlenes Casein beigegeben wird. 

Sacke miissen bei Seetransporten doppelt genll.ht werden, da. die 
Nahte leicht einrei.l3en. Am besten verwendet man 2 Sl:i.cke ineinander, 
in welchen der innere geknotet, der iiuBere dicht vemll.ht wird. Der 
innere Sack kann behelfsmli..l3ig aus mindestens vierfach geklebtem 
Papier bestehen. Bei ,Mehl, Salz, Trockengemiise, Gewiirzkrl:i.utem sind 
Papiersll.cke bei hAufigem Umladen nicht ausreichend. 

Die Dampfdichtheit des Vei-packungsmaterials, dem eine besondere 
Bedeutung dann zukommt, wenn man gezwungen ist, die Lebensmittel 
unter ungiinstigen atmosphli.rischen Bedingungen zu lagem, ist bei den 
verschiedenen Papierarten vijIlig abweichend. Eine ungefll.hre Orien­
tierung 11l..I3t sich aus Zahlentafel (S. 28) gewinnen. Das Ver­
packungsmaterial darf nicht zu trocken lagem, da. es sonst zu sprMe 
wird und beim Packen Schwierigkeiten bereitet; eine relative Feuchtig­
keit von 65-70 010 ist giinstig. Bei Doppelverpackung von Trocken­
giitem ist es ,hAufig zweckml:i.J3ig das wetterfeste Zellglas nicht naeh 
innen, sondem nach au.l3en zu legen. Zur Einsparung von Einzel­
einwicklung kijnnen bei feuehtigkeitsempfindlichen Gutem fiir den 
Gro.l3verbrauch dampfdichte Einsatzbeutel verwendet werden. Material 
z. B. Duplopapier oder Zewa-Duplo-Papiere 80 g/qm, Berstdruck 
mindestens 2 kg/cm2, WasserdampfdurchUtssigkeit nicht iiber 
200 mg/dm'/Tag, oder Zweihiillenbeutel aus wetterfestem Zellglas 
85 g/dm oder Zewaphan, Berstdruck 1,4 kg/em' mit Papier (60 g!qm) 
der Stoffgruppe 18, Berstdruck 1,0 kg/em'. Zellglas heiJ3 versiegelt oder 
Verklebung mit Glutofix 600; fiir Duplopapier Siehel-Leim, Lll.ngsnaht­
kleber, fiir Doppelwaehspergamin Kleber W extra der Firma Wiederhold. 

Natiirlich ist die Dichtheit des Verschlusses nieht weniger wiehtig 
wie die" des Verpackungsstoffes, insbesondere wenn das Einzelstiick 
klein und damit die VerschluJ3IAnge im Verhltltnis zum Gewicht groJ3 
ist. Beutel aus dampfdichtem Material, ausgenommen :F'lachbeutel, sind 
in dieser Beziehung unzuverlll.ssiger als Faltsehaehteln, die in Zellg"las 
eingesiegelt werden. 



Backwaren. 
Brot, insbesondere Dauerbrot 1. 

Hauptverli.nderungen. Bei hoher relativer Feuchtigkeit, ins­
besondere bei hohen Temperaturen sowie bei Ri.6bildung in der Krume 
besteht die Gefahr von Schimmelpilzwachstum. Besondersgefahrdet ist 
verpacktes Brot, Schnittbrot und sogenanntes angeschobenes Brot mit 
nur 2 Krustenseiten. Freigeschobene Brote sind besser ha.ltbar. Keines­
falls soli der Wassergehalt des Kommi.6brotes 46-47 % uberschreiten; 
derjenige der Kruste ist erheblich niedriger. Das Brot mu.6 nach dem 
Backen rasch abkiihlen. Zu diesem Zweck mu.6 es nach dem Backen 
zunachst einen Tag mit fingerbreitem Abstand in einem ktihlen, 
luftigen, sauberen Raum liegen; erst dann wird es zusammengeschoben. 
Austrocknen und Rissigwerden des Brotes bei niedrigen Feuchtigkeits.c. 
graden der Umgebungsluft wird beschleunigt durch warme Lagerung 
und starke ·Beliiftung. Geeignete Lagerung in Brotbehl:i.ltern bewirkt 
langere Genu.6fahigkeit des Brotes; Behl:i.lter durfen nicht vollig luft­
dicht seine 

Bei Normalbroten aus dunkleren Mehlen und mit Anteilen von 
Getreidekeimlingen kann bei Hingerer Lagerung ein etwas strenger 
und bitterer G~schmack auftreten. Dem Altbackenwerden des Brotes 
(Geschmackseinbu.6e, brocklige Struktur) liegt insbesondere eine Um­
wandlung der Starke in eine andere Modifikation (geringere Wasser­
bindung) zugrunde. Wahrend sich diese Veranderung nicht vermeiden, 
nur verzogern l3J3t, kann das Wachstum von Schimmelpilzen und das 
Austrocknen verhindert werden. 

Ein:D.u8 der Herstellung. Fur Dauerbrote ·keine Mehle ver-
wenden, deren Fettbestandteile durch zu lange oder ungiinstige Vor­
lagerung gelitten haben. Brote aus dunkleren Mehlen, insbesondere 
aus Schroten hergestellt, lassen sich lltnger frischhalten. Behr fein­
porige Brote neigen stark zum Rei.6en. Der Teig soll weich gefiihrt 
werden, weil dadurch eine bessere Verkleisterung der Starke moglich 
ist. Am leichtesten laBt sich dies bei Dauerbroten' durchfiihren, die' 
gleich in der spateren Verpackung gebacken werden oder bei denen 
Backformen Verwendung tinden. Langere Backdauer bei niedriger 
Temperatur ist giinstig. Zur Erreichung einer volligen Sterilisation ist 
ausreichend, wenn im Kern fur 20-30 Minuten 85-90 0 herrschen. 

Verpackung. Sie mu.6 - einschlie.6lich Verschlusse - wasserdampf­
dieht und keimdicht seine Dauerbrot in Dosen; Wittler Dauerbrot in 

1 Vergleiche hierzu auch das Merkblatt Nr.8 des Instituts flir Bltckerei; 
Berlin N65. 
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:2 Lagen aus wetterfestem Zellglas, dariiber kasehierte Aluminiumfolie 
und Kraftpapier, dann wasserabweisender Umkarton. Heeresdauerbrot: 
Doppelwaehspapier, dann wetterfestes. Zellglas, dariiber Paekpapier, 
dann wasserabweisender Umkarton. Besser wird die Verschlu13dichte 
durch Verwendung von Beuteln (Taschen) an Stelle eines Einsehlags. 
Verschlnadichte guter Dauerbrote in Mehrfachverpackung (Labydnth­
dichtung) rona ~ 10 lfh bei 15 em W S Oberdruck sein. 

GUnstigste Lagerbedingongen ond Haltbarkeit. Die Haltbarkeit von 
gewfihnlichem Brot ist in der warmen Jahreszeit 3-4 Tage, .die von 
Bauembrot 2-3 Wc;>chen bei einer relativen Feuchtigkeit unter 75 0/0 

(Austrocknung, Hartwerden, Ri13bildung, Brfickligwerden). Bei Mherer 
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. Gewiehtsverlust von Roggenbrot im Zimmer etwa 
8 % i~ der ersten Woche. Gewfihnliches Brot kann bei Gefrier­
temperatur langere Zeit in guter Qualitat gehalten werden, und zwar 
bei - 22 0 bis zu 20 Tagen frisch und bis zli 40 Tagen genu13fahig, bei 
-11 0 bis zu 3 Tagen frisch. Zur Vermeidung einer Feuchtigkeits­
aufnahme beim Auftauen ist mindestens eiUe wasserdichte, besser eine 
wasserdampfdichte Verpackung erforderlich. 

Lagertemperatur fUr Dauerbrot + 10 bis + 15 0, wenn mfiglich bei 
+ 5 0 lagern. ·Giinstigste relative Luftfeuehtigkeit unter 70 0/ 0, da sonst 
Gefahr des Durchwachsens von Schimmelpilzen durch die Verpackung 
besteht. Die Kartons zu 12 kg (20 Portionen) nicht dicht, sondem 
mit 2....-3 cm Abstand lagem. Auf jeden Fall Lagerrost verwenden. 
Die Dauerbrotverpackung darf keinesfalls beschadigt oderfeucht 
werden, da sonst in kiirzester Zeit Verderb mfiglich ist, weshalb z. B. 
ein Transport in oftenen Lastwagen xermieden werden mu13. An­
gebrochene bzw. verletzte Packungen miissen in 2-3 Tagen verbraucht 
werden. 

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

Transport. Versandfahiges Brot mu13 mindestens 2 Tage alt sein. 
Waggons fUr Brotversand miissen geruchlos sein. Die Stirnseiten der 
Wagen werden zur Vermeidung von RangiersW13en zweckma13igerweise 
mit Stroh ausgepolstert. 

Stapelfiihigkeit. 2 m hoch (eben noch mfiglich) etwa 0,3-1 t/mS fUr 
Dauerbrot A; unverpacktes Kommi13brot 0,43 tims• 

Anmerkong. Durch einstiindiges Erwarmen von altbackenem Brot 
auf 70 0 ist eine weitgehende Auffrischung des Geruches und des Ge­
-schmackes mfiglich; dann wird es allerdings rasch altbacken. 

Lit era t u r: KU:Rm:TI<:R, F .• Ober Dauerbrot, Wehrmachtsverpflegung, 
Bd. 4, Verlag Steinkopff, Dresden 1944_ 
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Knllckebrot. 

Haoptvertindernngen. Knackebrot ist trockenes, iiinnes Vollkorn­
Flachbrot; durch gute Lockerung leicht und knusprig murbe, nicht 
"hart". Es ist kein Zwieback, sondern Brot, also nicht etwa gerostet, 
sondern nur gut durchgebacken, kommt mit etwa 20 % Feuchtigkeit 
aus dem Backofen und wird dann bei etwa 45 0 getrocknet auf einen 
Wassergehalt von etwa 6,5 0/0. 

Knackebrot zieht Feuchtigkeit aus der Luft an und wird dadurch 
zunachst statt sprOde biegsam, im weiteren Verlauf weich und pappig 
und damit fast ungenieBbar. 

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

Bei langerer Lagerung unter ungunstigen Bedingungen nimmt 
Knackebrot leicht einen alten, mufngen, dumpfen Geschmack an 
(welcher dann auch durch Nachtrocknen nicht vollig beseitigt werden 
kann) , und kann auch verschimmeln. 

Wie aIle Dauerbackwaren kann Knackebrot von Ratten, Mausen 
und den anderen bekannten tier is chen Schadlingen befallen werden. 

Eine Beeinflussung des Vitamin BrGehaltes bei der Lagerung findet 
llicht statt. 

Durch die hohe Trockenheit und die mit richtiger Zubereitung und 
Lockerung zusammenhangende, fur angenehmes Kauen richtige Murbe 
ist gutes Knackebrot sehr zerbrechlich. Die Gefahr def!, Zerbrechens 
und Zerkrtimelns besteht bei unvorsichtigem Transport, nicht genugen­
der Verpackung oder zu hoher Stapelung. 

Der normale Wassergehalt betragt nach der Herstellung etwa 6,5 0/ 0• 

Diesen Durchsehnittsgehalt sollen im Lieferzustand90 % aller Stich­
proben zeigen, dabei darf der Hochstwassergehalt von 8 0/!) nicht uber­
schritten werden. Bei del: Lagerung ist als liochst zuHissiger Wasser­
gehalt 12,5 % anzusehen, hierbei wird es weich; bei noch hOheren 
Wassergehalten beginnt dann bald die Gefahr von Schimmelpilz­
wachstum. 

Beurteilung. Die einzelnen Knackebrotscheiben mussen zu gleich­
maBiger Beschaffenheit und feinwandiger Porositat nicht zu schnell 
ausgebacken·· sein, durfen also keine Krustenbildung zeigen. Ober­
flache glatt, streumehlfrei und warme hellbraune Faroe. Dnter,seite 
solI wenig und nur angebackenes, kein loses Streumehl zeigen. Das 
Brot darf nicht "verbrannt", also nicht "rostbraun", geschweige denn 
(an den Randern) schwarz sein. 

Es darf aber auch nicht ungenugend ausgeba.cken 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 zunachst nicht ganz leicht erkennbar, geubt 
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sieht man es aber schon an der "leblosen" grauen Farbe und an der 
dickeren Wandung der Poren im Bruch, fuhltes an der harteren, 
knochigeren, nicht miirben Konsistenz und schmeckt es. 

Verpackung. a) Kleinpackung. 4 Doppelscheiben werden in Chromo­
ersatzkartons von je 1/s kg Nettoinhalt verpackt, die mit moglichst 
wasserdampfdichtem Papier ausgelegt bzw. besser umhiillt und verklebt 
werden. Fur die Tropen kommen die Einzelpackungen in verlotete 
Kisteneinsatze aus Blech. 

b) Groppackung. 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. Knackebrot mu.6 unbedingt trocken bei einer relativen 
Luftfeuchtigkeit moglichst - unter 25 % (Gleichgewichtsfeuchtigkeit 
fabrikfrisch) und bei einer Umgebungstemperatur zwischen 18 () und 30 () 
gelagert werden. Keller sind als Lagerraume ungeeignet. 

Knackebrot darf nicht mit feuchten Gutern, z. B. frischem oder 
altern Laibbrot, Kuchen, Kleingeback, Butter, Kase oder dgl. zu­
sammenlagern. 

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

Solange Knackebrot keine Feuchtigkeit angezogen hat, solI es dicht 
gestapelt werden. 

Alle 2 Monate mu6 es zur Feststellung von Schadlingsnestern um­
gestapelt werden. 

Haltbarkeit. Bei einigermapen rich tiger Lagerung halt sich Knacke­
brot in voller Gute 6 Monate bis 1 Jahr, bei vollig,richtiger, die prak­
tisch nur in entsprechendem Au.6enklima moglich ist, 2 Jahre und 
Hinger. Bei falscher, also feuchter Lagerung kann esschon Dllch 
1 Monat verschimmeln oder einen dump fen . Geschmack annehmen. 

Stapelflihigkeit. Hohe 2,1 m (= 5 Reihen) 0,24 t/m3, in Beuteln 
verpackt etwa die Halfte. HOl',hstzuHissige Stapelung 6-8 Reihen. 

Dauerhackwaren. 

Vorbemerkung. Auf Oblaten gebackene Lebkuchen (Mandelkuchen, 
wei!3e Lebkuchen) sind wegen ihres hohen Gehaltes an Mandeln bzw. 
Haselnussen keine Dauerbackwaren, Haltbarkeit nur einige Wochen. 
Langer haltbar sind Honigkuchen (weiche Stucke nach Braunschweiger 
oder ostfriesischer Art), Keks und Zwieback, braune Lebkuchen. 

Hauptveranderungen. Befall durch :Brotkafer, Mehlmotte, Ameisen, 
Mause und Ratten. In zweiter Linie Gefahrdung durch Feuchtigkeits­
aufnahme (Gleichgewichtsfeuchtigkeit fabrikfrisch 45%). Auftreten eines 
alten, muffigen -Geschmacks (abhangig von der Mehlqualitat), Verlust 
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an Knusprigkeit (Weichwerden) bei feuchter Lagerung. Bei starker 
Feuchtigkeitsaufnahme Wachstum von SChimmelpilzen (insbesondere 

·Oblatenlebkuchen). Butter- und margarinehaltige Dauerbackwaren 
neigen zum Talgig- und Ranzigwerden; bei Verwendung von Erdnul3lU 
und von hydrie~ Sojabohrienol ist diese Gefahr geringer, bei Baum­
wollsaatol auch bei Belichtung anscheinend am geringsten. Waffeln 
erhalten bei zu langer, insbesondere zu feuchter Lagerung einen seifigen 
Geschmack. Bei Iilien Dauerbackwaren besteht Gefahr des Kriimelns 
bei unvorsichtigem Transport und bei nicht genugend fester Ver­
packung insbesondere bei Zwiepack, Waffeln ~d Weichkeks, am 
wenigsten bei braunen Lebkuchen. In warmen Rltumen trocknen 
Dauerbackwaren aus, wobei Lebkuchen und Printen an W ohi­
geschmack verlieren konnen. Dauergebacke sind gegen fremde Geriiche 
empfindlich. 

Von EinfluJ3 auf die Haltbarkeit ist, ob der Teig einwandfrei ver­
arbeitet ist, die Stucke nicht zu dick sind und nicht zu schnell gebacken 
bzw. ob sie gut durchgebacken wurden. . 

Verpa~kong. Eine bewa~ Hartkekspackung besteht aus einer 
inneren BillIe aus doppelseitig gewachstem Papier, dann einem Falt­
karton ausWellpappe :qtit Einsatzbeutel (vgl. S. 24) oder aber fur 
am einfachsienfiach aufeinandergelegt und mehrere solche kleine 
Stapel nebeneinanderg'elegt und fUr den GroBverbra.ucher in Zellbast I 
oder Pergamentersatz eingeschlagen und verleimt, auJ3erdem in Urn, 
karton aus Wellpappe mit Einsatzbeutel (vgl. S. 24) oder abel' fUr 
Kleinverkauf ohne Einsatzbeutel Keks in wasserdampfdichtes -Zellglas 
heiB versiegelt. Zwieback fur den GroBverbraucher in Beuteln'aus Zell­
bastpapier, diese in einen Umkarton, der mit einem dampfdicht ver­
schlieBbaren Einsatzbeutel versehen ist. Zwieback fUr Einzelverbraucher 
in BeuteIn aus Aluminiumfolie mit Zellulose- oder mit Pergamentersatz­
,.papier kaschiert oder in versiegelten Beuteln aus wetterfestem Zellglas 
innen mit Zellulose- oder mit Pergaminpapier gefUttert. Lagerung in 
Blechd9sen, die mit Leukoplast abgedichtet sind, oder noch besaer in 
verlotetem und evakuierten Wei~blechdosen ist besonders gUDstig, ins­
besondere fur die Tropen. Gut fUr den Seetransport sind auch mit 
Blech ausgeschlagene Holzkisten geeignet. 

Lagerong. Keine hOheren Lagertemperaturen als 15 0, insbesondere 
nicht bei butter- bzw. margarinehaltigen Backwaren. Bei dampfdichter 
Packung, bei welcher die Gefahl' des Feuchtwerdens des Inhaltes beim 
Auslagem-gerin,g ist, ist mliglichst kUhle Lagerung zweckmaBig. Jeden­
falls vor Sonnenbestrahlung schlitzen (Gefahr des Talgigwerdens). 
Wenn nicht in dampfdichter Packung, dann relative Feuchtigkeit im 
Lagerraum 50-55 0/0, dichte Stapelung. 

Regelmli13ige Dnrchsicht der Bestande; auf Llicher in den Packungen 
achten und auf KAfer am Boden der Packungen. Geschmacksprobe 
(muffig-alt, ranzig). Beirn Auftreten von Ungeziefer wie bei Kakao­
erzeugnissen vorgehen. 

Lag~rungsf~keit. J e nach der Gute der Verpackung braune 
Lebkuclten und HonigkUchen 1-11/2 Jahre. Keks und Zwieba.ck 
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6 Monate bei KlUte und im Gebirge, 3 Monate normal, :3 Monate am 
Meer, an Seen und FHissen. Waffeln 2-4 Monate. 

StapelfiiJIigkeit. Abhangig von der Festigkeit der Au13enpackung. 
Keks in Rollen: mindestens 1,8 m hoch, 0,35 tjqm. Keks rechteckig: 
1,8 m hoch, 0,45 tjqm. Zwieback in Beuteln: 1,9 m hoch, 0,25 t/qm. 

Bier (Dauerbier). 
Hauptveranderungen. Verderb des Bieres durch Milchsaurebakterien 

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 Geschmackj in Fassern tritt auch leicht eine Qualitats­
verschlechterung durch Kohlendioxydabgabe bei iibermaBig langer 
Lagerung ein. Wegen des temperaturabhangigen Losungsvermogens 
der Kohlensaure ist Bier auch gegen Temperaturschwankungen emp­
findlich. Bei Temperaturen unter 5 0 konnen insbesondere bei hellen 
Rieren Kaltetriibungen (Eiweil3aussclieidungen) entstehen, die einen 
SchOnheitsfehler vorstellen. Pasteurisiertes Bier kann je nach dem 
Herstellungsverfahren Pasteurisiertriibungen sowie einen Pasteurisier­
geschmack (Brotgef:;chmack) aufweisen. Auf die Geruchsempfindlich­
keit von Bier mu13 bei FaJ3biereinlagerung Riicksicht genommen werden .. 
Auch mit Metallen (z. B. Zinn) darf Bier nicht in Beriihrung kommen. 

Einfiu6 der Herstellnng. Die peinlichste Sauberkeit im Betrieb, 
(Hefereinzucht, sterile Liiftung u. dgl.) ist Voraussetzung fiir eine 
gute Haltba.rkeit. Deshalb sind Biere aus Brauereien mit biologischer 
Betriebskontrolle denen aus Landbrauereien iiberlegen. Aul3erdem hat 
auch noch die Art und der Eiweil3gehalt der Gersten, der Eiweil3abbau 
beim Malzen und im Sudverfahren und die Zusammensetzung des 
Wassers Einflu13. 

Pasteurisierte bzw. mittels Entkeiinungsfiltern steril abgefiillte Biera 
(Dauerbiere) sind unabhangig von der Lagertemperatur, z. B. in V2A­
Fassern 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. 

Lagerbedingnngen nnd llaltbarkeit. Bei Kellertemperaturen von 
6-8 0 nimmt man fUr normale Qualitatsbiere in Fassern oder Flaschen, 
die sauber abgefiillt wurden, eine Haltbarkeit von etwa.2 Monaten an. 
Infektionen treten meist in den ersten Wochen in Erscheinung. Bei 
Zimmertemperatur halt ·sich Flaschenbier ohne Geschmacksverschlech­
terung etwa 1 W oche. Dabei ist helles Bier wegen seines hOheren 
Hopfengehaltes im allgemeinen langer haltbar als dunkles Bier. Bier­
keller sollen sauber und geruchfrei sein und ausschliel3lich zur· Auf­
bewahrung von Bier dienen. Unabhangig von den angegebenen Haltbar­
keitszeiten soIl gewohnliches Bier alsbald nach dd Anlieferung ausJ 

geschenkt werden. Lang haltbares, pasteurisiertes Bier solI wegen det: 



Bohnenkaffee und Kaffee-Ersatz. 31 

Gefahr von Trubungen keinen tieferen Temperaturen als + 4 0 aus­
gesetzt werden; sowohl bei Gefriertemperaturen wie auch bei hohen 
Temperltturen konnen sie stark auftreten. Flaschenbier, das Gefrier­
tempemturen ausgesetzt war (Gefrierpunkt - 3 0) und dadurch tmb­
geworden ist, solI einige Tage bei 8-10 0 stehen. Vor direktem Sonnen­
licht mu13 Flaschenbier geschutzt werden, weil es sonst einen~ so­
genannten "Lichtbeigeschmack" annimmt. Flaschenbier ist stehend 
aufzubewahren. Fur den Ausschank von Fa13bier ist auJ3er einer Vor­
lagerung 'von 1-2 Tagen bei den angegebenen Temperaturen, das Ab­
fullen mit Kohlensaure, also unter AusschluB von Sauerstoff, wichtig,. 
wenn das FaB nicht an einem Tage vollig ausgeschenkt wird. 
Gunstigste Schanktemperatur 8-10 o. Bezuglich Bierdruck-Apparat­
Leitung und deren Reinigung vergleiche Merkblatt der Versuchs- und 
Lehranstalt flir Brauerei in Berlin. Bier darf nur in vollig sauberen 
Glaseru ausgeschenkt werden, selbst geringe Spuren von Fett an den 
Glaseru zersWren den Schaum. 

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

Stapelftihigkeit. Ohne Berucksichtigung der Gange in Fasseru zu 
50 1 etwa 4 hl/cbm. Dauerbier in Kisten 2,4-2,8 hl/cbm bzw. 650 bis-
750 kg/cbin mit Verpackung 1. 

Bohnenkatfee und Katfee-Ersatz. 
Hauptvertinderungen. Besonders nachteilig ist die beirn Lageru 

von gerostetem Bohnenkaffee auftretende EinbuBe 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 Rostll:affee erleidet diese Veranderungen 
rascher als koffeinhaltiger Rostkaffee. Zu warme und zu feuchte Lage­
rung sind flir die Aromahaltung gleich ungunstig. Gemahlener Kaffee 
ist flir Lagerzwecke ungeeignet. Der zur Ablieferung gelangende 
Kaffee hat meist 1,5-2,2 % Wasser. Rostkaffee, der mehr als 5 0/" 

Wasser enthalt, hat immer auch im Aroma stark gelitten. 
Auch Kaffee-Ersatz ist hygroskopisch und la13t sich nach starkerer 

Feuchtigkeitsaufnahme nur noch schlecht mahlen.· Wassergehalt bei 
der Ablieferung meist 2,5-3,5 0/0. Roggen-, Malz- und Gerstenkaffee 
unterlaufen auBerdem Alterungsprozesse, die sich im Geschmack aus­
drucken. Bei Roggen- und Gerstenkaffee kann ziemlich unabhangig 
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-Estjenz (Karame!) 

Samtliche Angaben liber Stapelfahigkeit sind in diesem Buch ohne 
Beriicksichtigung der Gange gemacht und beziehen sieh, wenn nicht aus­
driicklich anders angegeben, auf das Nettogewicht je Volumeneinheit ein­
schliel3lich Verpackung. 
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ist besonders stark hygroskopisch und wird selbst bei geringer 
Feuchtigkeitsaufnahroe steinhart. 

W~hrend Rostkaffee weitgehend ungezieftn"fest ist, unterliegen alle 
Kaffee-Ersatzsorten dem M~usefraB. Wird die Zichorie durch Zucker­
riiben ersetzt, so steigt hierdurch die M~usegefahr. Andere tierische 
Sch8.dlinge (Brotkafer, Diebkafer) . sind bei Getreidekaffee. nur zu 
befurchten, wenn das Getreide nicht genugend geweicht und gerostet 
wmde; st~rker anf~llig ist nur Feigenkaffee (Dorrobstmotte). Roh­
kaffee kann durch den Kaffeebohnenkafer befallen werden. 

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

EinlnG der Herstellnng. 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. Fur die Lagerung geeigneter 
Kaffee soll nieht zu stark (ubergar) gerostet sein. Dem Glasieren des 
Rostkaffees wird eine verl~ngerte Aromaerhaltung zugesprochen. 

Verpacknng. Rostkaffee als Kleinpackung in Flachbeuteln aus mit 
wetterfestem Zellglas kaschierter Aluminiumfolie, ersatzweise aus 
lackiertem, heiBsiegelfahigem Pergamin oder aus Duplopapier; als etwas 
grBBere Packung kommt die Ecopackung in Betracht. Fur GroB­
verbraucher: in Jutes~cken zu 60-90 kg oder in Papiersacken, die zur 
Aromaerhaltung mit 19rafan-, mit Duplo- oder mit Pergaminpapier aus­
gelegt sind. PreBlinge in Pergamentersatzpapier (40 g!qm), Umkarton 
mit Einsatzbeutel. aus Duplopergamin (vgl. S. 24). Rostkaffee fUr 
::;onderzwecke in verlOteten Blechdosen, die evakuiert werden; in USA. 
in mit Kohlendioxyd gefiillten, versiegelten Beuteln aus "Pliofilm". 
Kaffee-Ersatz in S~cken aus Jute oder aus Papier, in Papierbeuteln, 
die mit Pergamin- oder mit Pergamentersatz- oder notfalls mit 
Zellulosepapier gefuttert sind und dann in Kartons aus glatter Pappe. 
Faltschachteln mit Beuteln aus ZeUulosepapier 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. 

Lagernng. Den besten Geschmack hat Bohnenkaffee am vierten 
Tag nach der Rostung. Da Bohnenkaffee wegen seiner aIiregenden 
Wirkung und wegen der beim Rosten entstehenden Aromastoffe ge­
trunken wird, muB die Verfliichtigung und Ver~nderung: dieser Aroma­
stoffe in erster Linie bek~mpft werden. Dies gelingt durch Lagerung 
von ROstkaffee in Blechbiichsen bei niedrigen Temperaturen. Offnen 
der Buchsen dabei erst nach dem ARw~rmen derselben auf Umgebungs­
temperatllr. Bei langer Lagerung solI Rostkaffeeentweder in Gefrier­
lagerr~ume kommen oder aber in Kohlendioxyd aufbewahrt werden. 
1m Vakuum bzw. in inerten, Gasen verpackter Rostkaffee erleidet bei 
Ul.ngerer Lagerung und in der Hitze Aromaverluste. Bombagen von 
l)osenkaffee sind harmlos. Besonders rasch erfolgt die Verfliichtigung 
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der atherischen Ole bei gemahlenem gerostetem Bohnenkaffee. Kaffee 
in angebrochilnen Sacken altert ebenfalls schneller. 

Giinstigste Lagertemperatur von Rohkaffee und Rostkaffee 0-20°, 
jedoehnicht fiber 30°. Ohtie Temperatur- und damit Feuchtigkeits­
schwankungen, relative Feuchtigkeit 40 0/0, nicht fiber 650/0. Luft­
bewegung nieht erforderlich. Das Beschlagen von Sacken bei Ober­
fiihl'llng auf warmere Temperaturen muL\ vermieden werden (vgl. Ge­
treide und Abb. 4). Lagerung nicht unmittelbar auf dem Steinboden, 
sonderit auf Rosten oder auf Bohlen. Dies gilt. auch fiir. Kisten oder 
Kartons2 in welchen Kaffee-Ersatz lagert. 

Haltbarkeit. Gewaschener Rohkaffee 1-~) Jahre'; ungewaschener 
Rohkaffee mehrereJahre, GewichtBverluste und leicht strohlger Ge­
schmack; Rostkaffee in -gewohnlichen Papierpac~ungen 2 Wochen; 
Rostkaffee in aromadichten Packungen 1 Monat; gemahlener Rostkaffee 
mit Zichorie und Karamel in PreBpackhng aroma- u~d dampfdicqt ein~ 
gesiegelt Mchstens 1 Jahr; gerosteter Bohnellkaffee in luftleer ge­
machten und mit Kohlendioxyd aufgeffillten Packungen bei Umgebungs­
temperatur oder aber in luftdichten Dosen im Gefrierlager mindestens 
2 Jahre; gerosteter Bohnenkaffee in gasdichter Folienverpackung, in 
welcher die Luft weitgehend beim Ffillen durch CO. verdrangt worden 
ist, etwa 1/2 Jahr. Gerstellkaffee (3)-6 Monate; Malzkaffee (6)-12 Mo­
nate; Zichorienkaffee 1-(2) Jahre. Die Aufbewahrung von Weizen­
kaffee ist nicht zu empfehlen. 

StapelfJihigkeit. Kaffee in Dosen zu 2,5 kg: 10 Dosen im Karton 
1,4 m hoch etwa 300 kg/qm. Kaffee in 30-kg-Sacken etwa 0,24 t/m3; 
Lagerung aber je nach Tragfahigkeit bis zu 80 Sacken i~ 60 kg fiber­
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 Suppen:wfirfel. 
Hauptveriinderungen. Briihwfirfel bestehen aus Kochsalz, Amino­

sauren, Fett und Gewfirzen. Hiervon' ist nur der Fettanteil durch 
TaIgigwerden, insbesondere bei Luft- und Lichtzutritt verderblich. 
Wichtig ist, daB der Wassergehalt moglichst unter 2 010 liegt und auch 
bei langer Lagerung nicht fiber 4-6 010 (Gleichgewichtsfeuchtigkeft 
20-40 °/0) ansteigt.Ober einer relativen Feuchtigkeit von 50 010 wird 
die Wasseraufnahme sehr groB, Wegen der au13erordentlich starken 
Hygroskopizita.t der Ware muL\ die Verpackung dampfdicht sein. Ge­
mfisesuppen etleiden eine geschmackl1che EinbuBe. durch Talgig-. und 
Ranzigwerden; zu Feuchtigkeitsaufnahme neigen \Sie nicht ill dem MaI3e 
wie Briihwiirlel (Grenzfeuchtigk;eit erst bei etwa 60 0/0), sind aber in der 
fiblichen Verpackung einer Gefahrdung durch Brotklifer, Diebkafer, 
Mehlmotte u. dgl. ausgesetzt. 

Verpackung. Briihwiirlel in gefarbtem Pergamin- oder Pergament­
ersatz.papier bzw. in Zellglas,weiterhin dampfdicht verschlieBbare 

Heiss, Frischhaltell der Lebensmittel. 2. Auft. 3 
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lackierte Schwarzblechbiichsen oder Glaser mit eingeschliffenem Deckel. 
Die Rindruckdeckel miis~en sorgfaltig gearbeitet sein, wenn sie ge­
niigend luftdicht sein sollen. Ecopackungen als Ersatzpackung. Fett­
haltige Suppen iiblicherweise Pre6linge in wetterfestem ZellgIas, auJ3en 
Schutzumhiillung z. B. aus Bastpapierj fUr Gro6verbraucher Einwickier 
aus Pergamentersatz (60 g/qrn) oder Pergaloid und dampfdichter Eiu­
satzbeutel in Umkarton aus Wellpappe (vgl. S. 24). 

Haltbarkeit und Lagertemperatur. Briihwiirfel sind bei T~mpera­
turen unter '30 0 in hermetisch abschlie6ender Packung 11/2-2 Jahre 
haItbar. Fliissige Wiirze ist bei dunkier Lagerung praktisch unbegrenzt 
haltbar. Suppenwiirfel 11l,-13 /. Jahre, und zwar Erbsensuppe am 
langstenj zweimal jahrliche Durchsicht auf tierische Schltdlinge ist. 
hierbei erforderlich. Zur Vermeidung starkerer I Fettveranderungen 
sollen SuppenWiirfel nicht bei Temperaturen iiber 25-30 0 geIag'ert 
werden. 

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

Dosenkonserven. 
(~"'Ieisch, Fische, Obst und Gemiise, Milch.) 

HauptveriiJlderungen. Es handeIt sich dabei vorwiegend um Her 
stellungsfehier. Man unterscheidet foigende Veranderungen: 

1. Echte Bombagen 1: Merkmal ist nicht eindriickbare Ausbeulung 
des Deckeis bzw. Ausbeulung, die beirn AufhOren des Druckes sofort 
wieder ausbetdt. Haufig treten auch Schiittelgerauscbe durch Ver­
fliissigung des Inhaltes auf, jedoch ist das Auftreten eines Schiittel­
gerausches nur eine Verdachtserscheinung, keinesfalls ein Beweis, daB· 
der Doseninhalt verdorben ist. 'Bei bakteriologischen Bombagen ais 
Foige von Undichtheiten oder von mangeIhafter Sterilisation, ist au6er­
dem ein unangenehmer Geruch beinerkbar. Solche Bombagen riihren 
meist davan her, daB man vetsuchte, Kochzeit und Kochtemperatur auf 
ein Minimum zu beschranken, weite-rhin von einem durch Wechsel in 
der Filliung bzw. der Konsistenz des Erzeugnisses oder durch Un­
achtsamkeit des Kochpersonals hervorgerufenen Untersterilisation, von 
einer unsauberen bzw. verzogerten Verarbeitung des AusgangsmateriaIs, 
von Fehiem im Blech, Versagen des Dichtungsmaterials und beson.ders 
haufig nachtraglich wegen schlechtem VerschIu6 (Versagen der Ver­
schIui3maschine, mangeIhafte Wartung, faische Rollen, zu gro13e Deckel 
u. dgl.).· Die Einlagerung undichter Dosen bnn durch Beklopfen der­
selben mit einem Stahl weitgehend vermieden werden. Schiittgerausche 
bei Fleischkonserv.en konnen auch dadurch verursacbt sein, daB die 
gelierenden Bestandteile zu gering oder in der Warme fliissig ge­
worden sind. 

1 LE'ltCHE, W.11 Bombagen in Dosenfleischwaren, Die Fleiaclhrirtschaft 
21, Nr. 18 (If)41). • 
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Bei chemischen Bombagen durch Einwirkung organischer Sauren 
a.uf das Material der Innenwandung entwickelt sich Wassetstoff (puf­
fende Flamme) und kein Geruch. Der Inhalt ist geg.ebenenfalls genie.l3-
bar, die Dose aber unverkliuflich. Besondere Gefahr besteht bei Xpfeln, 
Erdbeeren, Sauerkirschen, Dosengurken, alterem Fleisch, das iiber­
mlWig steiilisiert wurde u. dgl. O'er chemische Angriff kann auch 
lokalisi~rt sein, z. B. auf Stellen, an welchen der Zinnbelag mangelhaft 
ist. Chemische Bombagen konnen insbesondere bei Schwarzblechdosen 
vor aHem bei tropischen Temperaturen in den Vordergrund treten. 

Verfarbung als Folge zu langer btw. zu hoherErhitzung, bakterieller 
Tatigkeit,oder als Folge von Metalleinwirkung bei der Fabrikation 
o.der in der Dose (Eisen auf Friichte, Kupfer auf Milch u. dgl.). Die 
Verflirbung als Folge zu starker Temperatureinwirkung sowje infolge 
bakterieller Verlinderungen besteht fast immer in einem Dunklerwerden. 

2. Eine Scheinbombage entsteht beim Erhitzen jeder Dose, weil 
sich hierdurch der Inhalt ausdehnt und ein Hervorwolben im Deckel 
und Boden hervorgerufen wird. Wenn sich der Deckel zurUckdriicken 
laJ3t, ist' die Ware genie.l3bar, doch ist auch bei Scheinbombagen der 
Deckel manchma.l nicht eindriickbar, z. B. bei Blut- und Leberwurst­
konserven, wenn die Wurstmasse lufthaltig 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 Garung durchgemacht hat (Toma.tenmark). Bei 
tropischen Temperaturen und bei Gefriertemperaturen entstehen durch 
die Ausdehnung des Inhaltes ebenfalls Scheinbombagen, und· zwar urn 
so starker, je geringer die Profilierung des Deckels und des Bodens ist, 
also leichter bei Schwarzblechkonserven als bei Wei.l3blech und je 
wasserhaltiger der Inhalt ist. Der Inhalt ist genie.l3bar, soIl aber ba;ld 
verbraucht werden. Zur Vermeidung von Oberbeanspruchungen von 
.l3oden und Deckel dient vor aHem das Exhaustieren, d. h. die. Er­
wlirm\lIlg der gefiillten Dose vor dem Verschlie.l3en und die Dmck­
kiihlung, d. h. die Abkiihlung der Dosen im Autoklaven unter Druck. 
Insbesondere gilt dies fiir gro.l3e Dosen. 1m Hinblick auf die Erhaltung 
der Wirksto~e und auf ,die Verbesserung der Haltbarkeit des Inhalts 
ist vom Evakuieren bzw. vom Exhaustieren stets Gebrauch zu machen. 
FUr SonderlliHe (Aluminiumdosen) Oberdrucksterilisation. 

3. Anfressung und spaterhin ZersWrung der Dosenwandung von 
auf3en her durch mechanische Verletzungen, durch fressende Chemi­
kalien (auslaufende Dosen), durch Rost, insbesondere bei Schwarzblech­
konserven. 

. 4. Fremdgeschmack als Folge zu langer Vorlagerung bei warmer 
Witterung bzw. zu langer Zwischenlagerung zwischen Verschlie.f3en und 
Sterilisieren, z. B. bei Spargel, Mais, griinen Bohnen, hierbei saurer 
Geschmack. Bei P1irsichen und,Aprikosen bei zu langer Vorlagerung 

1 NEHRING. E., Die Verwendung von oberfUl.chen-geschiitztem Schwar~­
blech fUr Konservendosen, Braunschweig 1941. - NEHRING, E., {)ber die 
Lenkung und Verarbeitung von Konservendosen fUr Wehrmachtszwecke 
in der Gemiise- lwd ObstkoRservenindustrie (1943) H. 18. S. 191. 

3'" 
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Altgeschmack, bei anderen Fruchten modriger Geschmack. Auch dureh 
mangelhaftes Abklihlen der Blichsen kann sich ein flachsaurer Ge­
schmack ergeben. Die Sauerung von Spargel wird meist durch Milch­
saureinfektion des Rohspargels hervorgerufen. 

5. Breiige Konsistenz, wenn die Blichsen unausgeklihltgestapelt 
wurden, gleichzeitig dunklere Farbe und unangenehmer Geschmack. 
Besonders gefahrdet sind Tomaten aber auch Erbsen. Die Verande­
rungen sind naturgemal3 im Innern des Stapels grol3er als in den Rand­
schichten. 

Verpackung. 1 Es werden heute folgende Werkstoffe verwendet: 
Weil3blech, galvanisch verzinntes oder sparverzinntes (Bezidit) innen­
lackiertes Blech, Schwarzblech (geschweil3t oder mit Doppelfalznaht 
des Rurnpfes maschinell hergestellt) mit folgenden Nachbehandlungs­
verfahren: Phosphatierungs- und Tauchverfahren (Bonder-Tauch­
verfahren), kombinierte Naht- und Spritzlackierung. 

'Lagerveranderungen. Herstellungsfehler machen sich in den ersten 
4----6 Woclwn der Lagerung bemerkbar, insbesondere wenn flir die 
evtl. nicht abgetotete Bakterienflora besonders glinstige Temperatur­
verhaltnisse herrschen. Dies gilt auch flir durch unsachgemal3e Behana­
lung eingebeulte und beschadigte Dosen, die bei Schwarzblech in jedem 
Fall alsbald verbraucht werden mlissen. Bei langerer Lagerung konnen 
chemische Veranderungen an der Innenwandung auftreten, und zwar 
bei sauren und bei salzhaltigen Konserven sowie bei' hoher Lager­
temperatur rascher. Ihre Haufigkeit hangt in jedem Fall von der Glatte 
und von der Giite des verwendeten Bleches, bei Schwarzblech von der 
Lackqualitat (Haftfahigkeit, Reil3festigkeit, geringe Quellfahigkeit) ab, 
auJ3erdem von der Art der Profilierung der Deckel. Das XuBere der 
Dose rostet insbesondere an den Falzen und unter den Etiketten, wobei 
Verwendung feuchter Kisten, feuchte Lageratmosphare und vor aHem 
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 WeUpappe als Verpackungsmaterial wenig geeignet, da sie 
stark Feuchtigl,l:eit anzieht, wodurch die Dosen rascher, insbesondere an 
den Berlihrungsstellen mit der Verpackung, rosten und die Festigkeit 
der Umkartons leidet. Insbesondere bei Schwarzblechdosen empfiehlt 
es sich 'unbedingt, beim Sterilisieren Rostschutzmittel zu verwenden 
und die Klihlung auf 50 0 zu beschranken. Auch dann sind die Dosen 
nur flir eine klirzere 'Lagerung (vgl. Zahlentafel S. 38) geeignet, 
flir Pilze sowie ffir aUe sauren Inhalte uberhaupt nicht. 

Mit einem wesentlichen Vitamin-C-Verlust bei der Lagerung von 
Obst und Gemlise in Weil3blechdosen ist im allgemeinen nicht zu 
rechnen. Die Vitamine der Gruppen B, D und E sind ohnedies 
relativ uilempfindlich. 

OIsardinen brauchen 4 Monate, bis sich ein geschmacklicher Aus­
glei~h zwischen dem AufguJ30l und dem Fett der Fische eingestellt hat. 

, GUnstigste Lager.bedingungen. Aufbewahrung in klihlen Rli.umen, 
die VOr direkter Sonnenbestrahlung geschutzt und nicht zu feucht sein 
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sollen. "Eine Zusammenlagerung mit stark F'euchtigkeit abgebenden 
Giitern ist nachteilig. Insbesondere in Kellerraunien Lagerung der 
Kisten bzw. Kartons auf hOheren Lattenrosten wegen mtlglicher Wasser­
schaden. In htlheren Geschossen ist bei Vorhandensein von lIolzbMen 
die Verwendung von Stapellatten n\cht unbedingt erforder~ich. Zur 
Unterdriickung der Auskeimung evtl. nicht abgeWteter' Sporen reichen 
Temperaturen von 8-10 0 fiir ein Jahr aus; htlhere Temperaturen als 
18 0 sind insbesondere bei den kiirzer haltbaren Schwarzblechkonserven 
ungiinstig.Eine Temperatur von 0 0 ist insbesondere fiir saure- Fiill­
giiter, die chemische Bombagen hervorrufen, vorteilhaft,' wenri. die 
Dosen vor dem Ausbringen langsam in trockener Luft der Umgebungs­
temperatur angegIichen werden kQnnen; bei schroffem Temperatur­
wechsel beschlagen die Dosen und 'rosten dann rascher (vgl. Abb. 4). 
Deshalb diirfen Keller im Friihjahr' nicht beliiftet werden. 

Gtefriertemperaturen sind nicht so' schadlich wie man bisher an­
nahm. Es besteht aber die Mtlglichkeit, daJ3 sich als Folge der Aus­
dehnuQg des Wassers beim Gefrieren, insbesondere bei langerer Auf­
rechterhaltung dieser Bedingungen, die Deckel- und Bodenverschlusse 
lockern und dadurch undicht werden, so daJ3 sich vorsichtshalber ein 
beschleunigter Verbrauch gefroren gewesener Dosen nach dem Auf­
tauen empfiehlt. GlH.ser brechen dagegen sehr haufig, ausgenommen bei 
hohen Zuckerkonzentrationen. Gurken in Do sen, Spargel, Bohnen, 
Mischgemiise mit Kartoffeln, Erdbeeren, Kiirbisse und Pfirsiche in 
Dosen konnen durch das Gefrieren nachteilige Geschmacksabweichungen 
und Veranderungen der Gewebefestigkeit erleiden. Insbesondere in 
Dosen mit ungezuckerter Milch sind Ausfiockungen mtlglich, wahrend 
Fleisch und Fische in Dosen gegen Gefrieren wenig empfindlich sind 
·und gezuckerte Kondensmilch erst bei - 25 0 fest gefrortm ist. Die 
iiblichen Sterilisationszeiten schlieBen nicht die Sicherheit ein, daB die 
Konserven tropenfest sind. 

VorratRpflege. 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 Milchkons'erven sollen 
diese aIle 2 Monate gewendet werden. Schmutz unter dem. Btlrdelrand 
wird mit Holzstabchen entfernt, worauf die Dosen mit saurefreiem 
Spindel- bzw.· Mineraltll leicht eingefettet werden. Auf Roststellen 
unter den Etiketten ist 'zu achten. Wurde beirn Sterilisieren Rostschutz­
mittel verwendet, dann ist das Einolen iiberfiussig. Bei der Durchsicht 
miissen die Dosen umgedreht werden (ausgenomrnen Spargel). Um 
ein Auslaufen undichter Dosen sofort feststellenzu ktlnnen, sollen die 
Kisten sogestapelt werden, daB mindestens eine Breitseite standig 
sichtbar ist. 

Haltbarkeit. Fur eine gute, Haltbarkeit von Dosenkonserven ist 
Voraussetzung, daB das Ausgangsprodukt mtlglichst keimarm in die 
Dose kommt, weil es viel leichter ist, schwach keimhaltiges Material 
steril zu halten, als wenn Sporen in gro.6er Menge vorhanden sind. Fur 
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die Auswahl der Sterilisationszeit ist au.6er der W~rmeleitzahl des Fill!­
gutes auch dessen Pa- Wert und des sen Fliissigkeitsgehalt ma.6gebend, 
so sind Spored im Fett ausgesprochen widerstandsf~hig, w~hrend ihre 
A?totung in magerem Fleisch mit reichlichem Fliissigkeitsaustritt sehr 
viel.leichter erfolgt. Gefahrdet durch lange Lagerzeit und hohe Tempe­
raturen sind in erster Linie Dosenwiirstchen, Schinken, Zunge in Dosen, 
Fischkonserven ohne 01 - insbesondere mit Tomatentunke und Rahm­
tunke - F'ischpasten, au.6erdeni Apfelmus, Erdbeeren, Heidelbeeren, 
Kirschen mit Stein, Stachelbeeren, Johannisbeeren, Ptlaumen mit Stein, 
Pflrsiche, Reineclauden, Mirabellen sowie Gurken in Dosen. Sie sind 
bei den iiblichen Temperaturen in Wei.6blechdosen moglichst nur 1 Jahr 
zu lagern. 

Langer ist in Wei.6blech die Haltbarkeit von Fischkonserven in 01, 
Himbeeren, Aprikosen, Bimen sowie Bohnen, Karotten, Sellerie, Spinat, 
Sauerkraut, ungezuckerte kondensierte Milch; man kann hierbei mit 
einer zweijahrigen Haltbarkeit rechnen. 

NOih langei ist die Haltbarkeit der nicht angefiihrten Fleisch­
konserven, von Wurstkonserven, SchweineschmaiZ, Kase und der nieht 
angefiihrten Gemiisearten in Weil3blechdosen. 

Lagerungsdauer von Konserven fiir Wehrmachtsbedarf. 

Bezodit 
Schwarzblech WeiU- u. galv. Aluminium 

blech verzinnt (Jackiert) 
(lackier\) ,,.WEHRM" 

Monate Monate Mocate Monate 

Fleiscbkonserven, ausgenommen I Schweinepokelkopf, Zunge, Corned-
beef, Pokeleisbein, Kochsdunken • . 48 24 30 24 

Wurstkonserven 1 (ohne Wiirstchen). . 36 24 30 24 
Mischkonserven mit griinen Bohnen, 

Kohl- nnd Mohrrii1)en, Weif3- und 
WirsingkohP (ohne Wiirstchen) . . 24 18 12 -

Mischkonserven mit Erbsen, weif3en 
Bohnen, Linsen,Reis,"Graupen, Nudeln 24 18 18 -

Gemiisekonserven (Spargel, Erbsen, 
Bohnen, Erbsen mit Karotten, Misch-
gemiise) . 36 18 12 -
iibrige Gemiise einschl. Tpmatenmark 24 12 12' -

Fischkonserven 
a) in 01 . • 24 12 - 12 
b) in Tunke 12 9 - -
c) FischDast~ 12 6 - -

Obstkonserven 18 - - -
Schmel~kase . 36 24 24 24 
Butter . 4 4 4 -
Margarine 6 6 6 -
Schmalz 48 24 24 -
Marmelade ...... 18' 12 6 -
Kondensierh.> Milch (ungesiif3t) 24 12 --I -

1 1 Monat vor Ablauf der angegebenen Fristen werden Dosen unter­
sn.cht und die Lagerdauer wird nach dem Untersuchungsergebnis von Fall 
zu Fall fsstgssetzt. 

2 Nicht Tomatenmark, Pilze und Sauerkraut. Gurken nur in WeiJ3blech. 
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FUr Wehrma.chtszwecke werden Wei13blechdosen fiir Obst, Spa.rgel 
und ges§.uerte Gemilse, ga.lvanisch verzinnte Dosen filr ,Marmeladenund 
Mischkonserven, Fieche in Tunke und 01, spritzlackierte Schwarzblech­
dosen fiir nicht ges§.uerte Gemilse, Mischkonserven, Fleisch- und Wti.rst­
konseI'Yen, Fischpaste, Sehmelzk§.se und Fette. verwendet. 

Versand. Zur Vermeidung von RangierscMden milssen Dosen in 
Eisenba.hnwagen besonders ~leichmMUg und sorgf§.ltiggestapelt.werden. • 

. Stapelfiihigkeit. 0;41-0,46. t/m8: Gurken (6 kg)~ -bisardinen 
(125 g). Dosenfleisch, Schma.lztleisch (800 g), 0,49-0,54 t/m8: Corned 
beef, Jagd'wur8t (850 g), Schmelzkli.se (500 g), koridenE!ierte Milch 
(450 g).Bis 0,65 t/m8: Mischkonserv-en (850 g) und Gemilsekonserven. 

StapelMhe 1m allgemeinen ~,2 m ~8 Kisten), Gurken in Dosen auf 
Lileke 3 m .(12 Dosen). 

Ergllnzllng: Marmeladen und Fruchtgelees. 
HauptverHnderungen. VerschiIIimeln der MarmeIa.de . unter dem. 

Deckblatt, GanJ,ng bei Wassergeha.lten zwischen 30-35 0/ 0• Fliissig­
werden der Marmelade; Auftreten dunkler Rlinder am Eimerrand durch 
beginnenden Angriff der Obsts§.ure aUf die Wandung. Auslaufen von 
Eimem infolgezu hoher Stapelung. Bei offenen Eimem erMhter' Be­
fall durch Schimmelpilze, insbesondere bei warmer Lagerung: Ge~ 
f§.hrdung durch Essigfliegen, Stubentliegen, Ameisen und Wespen .. 
(Ein lIilbenbefall kann bei' Ptlaumenmus allftreten, wenn die Oberfi§.che 
beim Stehen an der Luft eintrocknet.) ., Gli.rung ist eine Fo~ge zu ge­
ringer Zuckerkonzentration, Fliissigwerden ist em Zeichen mangelnder 
Gelierkraft. Beides sind Fabrikationsfehler. 

Verpaekung~ In Schwarz- oder Weiablecheimer von 121/2 kg. Holz­
kubel sind ungeeignet. Absolut tliissigkeitsdichte verschlie13bare Dosen 
aus Wickelschrenz, aus Festigkeitsgriinden mijglichst. nur fiir 1 kg; 
dampfdichte Einsatzbeutel (vgl. S. 24) in UmkartOn. Hartmarmelade 
und Marmeladepaste (stArker eingedickte Marmelade) f~r die Tropen 
in Beutel aUB wetterfestem Zellglas mijglichst eng eingesiegelt in Holz­
kiste zu' 5 kg, 4 Kistchen mit Stahlblindem zusammengebiindelt. 1st 
die Verpackurrg nicht sehr dampfdicht, so wird bei feueht.er Lagerung 
(iiber q> = 75 0/0) Wasser aufgenommen und dadurch die Vorbedingting 
fiir miki-obiologische Verli.nderungen geschaffe'n. 

Lagerung und Haltbarkeit. Bei Temperaturen von 0-15 0 Haltbar­
keit in Wei13blech'18, in Schwarzblech 4--6 Monate (Geschmacksr und 
Farbverlinderungen); nach dem Anbruch etwa. 3 Wocheg. Die En:t­
nahme soIl mit tlachem Anstich erfolgen. Bei tiefem Anstich sondert 
sich Saft ab und die Ware wird an den Rli.ndem unansehnlich. Nach 
jeder Entnahme Deckel stets dicht auf den' Eimer driicken. Leichten 
Befall von Schimmelpilzen zusammen mit einer 1 cm starke:Q, Schicht 
entlernen, der neu entstandene Anstich wird mit Alkohol abgewaschen 
und ein neues, mit Ameisensaure oder mit Salizylsli.ure getrll.nktes 
Deckblatt aufgelegt. Bei' starker Schimmelpilzdecke muJ3 der Gesamt­
~alt aufgekocht, umgefiillt und bald verbrauchtiiwerden. Gewohnliche 
Marmeladen sind nicM tropenfest. 
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Stapelflihlgkeit. Pyramidenformig bis zu 7 Lagen =::: 1,75 m hoch 
0,76 tfm3• 

Anmerkung: Tomatenmark mit 38 % Trockenmasse, mit 10 Ofo Salz 
und llt/oo Natriumbenzoat ist im mitteleuropaischen Klima 1/2 Jahr 
haltbar; mit nur 3 Ofo Salz ist es in kiihlem Klima auch monatelang 
lagerfahig, mit nur 36 Ofo Trockenmasse ohne Salz (Dreifachkonzimtrat) 
dagegen nur in Kaltlagerraumen. Doppelkonzentrat (28 Ofo Trocken­
masse) wird eingefroren. 

Trockenmarmelade mit Pektin und Zucker in Pulverform in Bevtel 
aus Bitumenpapier (140 g/qm) mit einer Innenlage aus Sulfltsackpapier 
(70 g/qm) in einern Umkarton aus WeIlpappe. 

Eierl. 
Frisch- und Ktihlhauseier. 

Hauptveriinderungen. a) Wachstum von Schimmelpilzen und Bak­
terien (insbesondere Proteus vulgaris) auf der Schale ruft beirn Ein­
dringen vor aHem bei letzteren Faulnis hervor (Griin- oder Schwarz­
faule mit Schwefelwasserstoffbildung, Gelb- oder Rotfaule, kasige Zer­
set~ng, Dotterinfektionen u. dgI.). Durch Eindringen von Schimmel­
pilzen entstehen sogenannte Fleckeier. Das frischgelegte Ei selbst ist 
weitgehend steril; Eiklar in etwa. 98 Ofo, Eidotter in etwa 93 Ofo der 
FaIle; Eiklar wirkt insbesondere im frischen Zustand bakterizid. 

b) Aufnahme von Geriichen;' insbesondere in ungeeigneten Waggons 
und V ~rpackungen. 

c) Verfliissigung des Eiklars, hauptsachlich des dicken Anteils und 
damit groBere Gefahr, daB der durch die Hagelschniire gehaltene, 
speziflsch leichtere Eidotter aufsteigt lind schlieBlich an der Schale 
anliegt (festhangender Dotter), wodurch die Infektion durch Mikro­
organismen stark erleichtert wi rd. 

d) Verringerung der ZerreiBfestigkeit des Dotterhautchens, hier­
durch Gefahr des Brechens derselben beiunsachgernaBer Behandlung 
(rotfaule Eier), beirn Kochen und Braten. 

e) Entwicklung eines Lagergeschmacks (alt, dumpf, heuig), ins­
besondere im Eidotter undAuftreten von Spaltungsprodukten: 

f) Abnahme der Zahigkeit des Eidotters als Folge einer Wasser­
aufnahrne des Eiklars wahrend der Lagerung durch das Dotterhautchen. 

gj Wasserver<J.unstung durch die Poren der Schale, dadurch Ver-
gro~erung der Luftkammer. 

h) Leichte Gelbfarbung des Eiklars. 
i) Beschadigung beim Transport und dann rascher Verderb. 
Einfiu6 der Vorbehandlung. Die Infektion des Eiinhaltes geht 

besonders rasch vor sich, wenn dasauBere Schalenhautchen verIetzt 

1 KAESS, G., U. F. KIERMEIER, "Ober Gaskaltlagerung von Eiern", Z. 
ges. Klilte-Ind. 46, 174 (1939). - MORAN, T., The Cold Starage and Gas 
Starage of Eggs, Food Invest. London: Leaflet Nr. 6 (1939). - JANKE, A., 
Das 'HUhnel'ei, seine Zersetzung und Haltbarmachung. Wien: S. Ryalo 1936. 
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ist. S~rk verschmutzte sowie gewaschene Eier eignen sich daher zum 
Lagern nicht. Auch feuchte Jahreszeit, nasses Futter, unreinliche Stalle,. 
Seltenheit des Einsammelns der Eier haben Einflut\ auf die Haltbarkeit. 
Da im Ei bei der Vorlagerung starke physikalische und chemische 
UmwandlungeI;l. eintreten, ist ein moglichst rasches Einbringen ins 
Kiihlhaus besonders wichtig. Keine Qualitatsverminderung flndet statt, 
wenn das Einbringen ins Kuhlhaus bin n e n 3 - 4 Tag e n. erfolgt 
und vorher die Temperatur 15 0 nicht ubersteigt. Nur Eier, die mittels· 
Durchleuchten als einwandfrei beurteilt wurden, kommen ffir die­
Lagerung in Betracht (frei von Faulnis, von Knicken und Haar­
rissen - Mchstens 5 010 Lichtspriinge - kleine und' feste Luftblase,. 
Dotter in der Mitte und geniigend unbeweglich). Tritt beim Transport 
Bruch auf, so mussen die Kisten durch Fachleute vollig umgepackt 
werden. Kisten und Einsatze mussen trocken Ulid geruchfrei, die 
Eier trocken sein. 

Verpackung in Holzwollekisten (720 Eiel') oder in Kisten mit. 
Kartoneinsatz (360 Eier) , Karton als Facherpackung oder Becher­
packung (sogenannte Filler aus Pappegut\) oder als sogenannte Ovitekt­
packung. Der Einflna der Packung auf die Lagerveranderungen del' 
Eier ist sekundar, doch mna das Holz (Rottanne) harzfrei und die 
Pappe aus geruchlosem Faserinaterial bestehen und trocken sein. Heu, 
KIeie, Stroh, Hacksel, Sagemehl sind nicht geeignet. In die Facher­
packung muS'Sen L(icher eingestanzt sein, damit die Eier von Lufl;. 
bespiilt werden. In bezug auf die Geschwindigkeit des Packens sind 
die HolzwoUepackung und die Facherpackung uberlegen, in bezug auf 
die Bruchfestigkeit t;lcheint es die Ovitektpackung zu sain. 

Lagerung und VorratspBege. Durch Kaltlagerung Herabsetzung 
des Wachstums der Bakterien und Schimmelpilze, der durch Enzyme 
verursachten Abbauvorgange und der Verdun stung. Gunstigste Lager­
temperatur + 0 0 und 78-80 0/0 relative Feuchtigkeit (bei der Ein­
lagerung 75 Ufo) oder - 1 0 und 85 0/0 relative Feuchtigkeit. Die tager­
temperatur dad Mchstens um 0,5 0 , die relative Feuchtigkejt Mchstens· 
urn 2 Ufo schwanken. Um eine so genaue Regelung fur Monate moglich 
zu machen, mna. der Kiihlraum mit einem Aul3enluftkuhler (bewegte 
Kuhlung 10-15facher Luftwechsel) ausgeriistet sein. Die Kisten mussen 
mit der Langsseite in. der Windrichtung lagern, der Stapel lagert auf 
'ainem Kantholz, die einzelnen Kisten auf schmalen Holzchen an den 
vier Ecken. 1/4 Kisten lagern seitlich, liz Kisten mit Holzwolle mit dem 
Deckel nach unten, damit d~r Dotter wieder'die Moglichkeit hat, in die 
Mittellag~ ·zu kommen. Abstand von der Wand 10-15 cm; Gange, 
die es ermoglichen, jed-e Partie miihelos zu eneichen. Kisten unter 
Austrittsofinungen von Luftkanalen mussen mit Papier abgedeckt 
werden. Der Wert einer Ozonierung der Lagerraume ist Mchst frag-. 
lich, zweifellos wird hierdurch eine Verbesserung des Geruchs der 
Raumluft erreicht, anderseits kann aber das Talgigwerden des DotterOls 
beschleunigt werden. 1m August mna eine stichprobenweise Zwischen­
kontrolle beginnen, auf Grund welcher der Auslagertermin festgesetzt 
wird. Auch bei der Auslagerung wird nochmals ein Anteil (10 ala) 
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durchleuchtet. Eine kiinstliche "Entfrostung" ist erforderlich; wenn 
der 'Faupunkt der Au8enluft hOher liegt als 0°. Andernfalls erfolgt 
~in Feuchtigkeitsniederschlag aufdem Ei und damit ein Klamm-, 
Dumpf- und Stickigwerden det Ware, falls nicht' sofort umgepackt 
wird. (Vgl. Abb. 4, Punkt B.) Die Entfrostung erfolg.t in einem be­
sonderen Raum bei hoher Luftgeschwindkigkeit und dauert je Waggon 
.5,5-11 Stunden. Die durchschnittliche Haltbarkeitszeit im Kaltlager 
betragt 7 Monate, bereits nach 3-4 Monaten tritt ein starker werdender 
"Lag'ergeschmack" des Dotters in Erscheinung, wahrend nach 9 Monaten 
der Qualitittsabfall recht erheblich sein- kann. Durchschnittlicher Faulnis­
verlust bei 7monatiger Kaltlagerung 1,6-1,8 % bei einwandfreier Aus­
gangsqualitat, Gewichtsverlust (2,5 bis) 3,5 %. 

Landeier sind widerstandsfahiger als Farmeier; Eier mit brauner 
Schale verdunsten weniger als solche mit weiBer Schale. Nach dem 
Auslagern sollen Kiihlhauseier rasch verbraucht werden. Verbesse­
rung der HaltMrkeit durch Gaslagerung, und zwar entweder durch 
Verwendung einerKonzentration von 2,5 % CO2 bei80 % relativer 
Feuchtigkeit bei + 0 0, wodurch sich eine bessere Konsistenz des 
Eigelbs und etwas weniger Kiihlhausgeschmack aber unverminderter 
Gewichtsverlust ergibt, oder durch Verwendung einer Atmosphare mit 
50 % CO2 bei + 0 0 und fast gesattigter Luft und dadurch geringer 
Gewichtsverlust, festes Eigelb, .weitgehende Unterdriickung des Kiihl­
hausgeschmacks, allerdings starke DiinnflUssigkeit des Eiklars, die 
jedoch zum groBen Teil bei der Entgasung wieder verschwindet. 1m 
letztgenannten Fall ist nur Lagerung in Tanks moglich. Gasgelagerte 
Eier mUss en vor dem Verbrauch je nach der verwendeten Konzentration 
2-5 Tage lagern, urn ihre KohJensaure 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. 

Stapelflihigkeit. Gaslagerung etwa 6000 Eier!cbII1. Gewohnliche 
Lagerung etwa 25 StUek ~-i4 Kisten, 3 m hoch, etwa 650-700 kgjqm 
~ntspricht 9000 Eierjqm = 3000 Eier/cbm ohne Gange. 

Ergllnzung: 1 Konservierte Eier. 
1. KalkwaBser, WassergIas, OIUberzUge u. dgl. 

Das als Losungsmittel· verwendete Wasser dringt in das Ei ein, 
schlieBlich aueh in die Dotterkugel, die sich unter Dehnung des Dotter­
hautchens va,rgroBert, wodurch letztere haufig reiBt. Gleichzeitig gehen 
ltueh Losungsstoffe in das Ei, wodurch es einen laugenhaften Geschmack 
und Geruch annimmt. Bei Kaltwasser und bei Garantol, das im \Vesent­
lichen durch seinen Kalkgehalt wirkt, wird die Eischale briichig. 
AuJ3erdem ist das Eiklar zum- Schneeschlagen wenig geeignet. Kalk­
wasser gesattigt oder einprozentige Garantollosung, Kalkwa!\ser (zu 
10 I Wasser 600 g Kalk oder fUr 100 Eier 2,5 kggebrannter Kalk) oder 
f\andelsUbliche 33-35prozent. NatronwasserglaslOsung 1: 10 verdiinnt. 
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Die Eier lassen sich bei letzterem gut zu Schnee schlagen, doch wird 
das EikIar etwas rosa. 

Lagerverluste in J'rOZ.l nach 6-7 Monaten KalB:wasser Garantol Wasserglas 
Verdorbene Eier. • • . . . • . 6,06 3,03 0,81 
Knickeier • • • • . . • . . .. 0,84 1,39 3,15 

Erfolgt die Lagerung im Kalkwasser bzw. Wasserglas nicht im 
kuhlen KeUer, so kann innerhalb der Eier eine Gasentwicklung durch 
Bakterien erfolgen, welche schlieJ3lich die Schale zum Platzen bringt. 
Die Lagerzeit der in Kalkwasser pder in Wasserglasl(jsung gelagerten 
Eier soUte 6 Monate moglichst nicht ubers'chreiten; immerhin sind bei 
5-10 0 gelagerte Kalkeier nach etwa 7 Monaten mit bei 0 ° gelagerten 
Kiihlhauseiem qualitativ durchaus vergleichbar. Bei 0 ° gelagerte 
Kalkeier kommen dabei geschmacklich weitgehend Frischeiern nahe. 

Das Einfetten der EioberfHiche hat sich wenig bewahrt. Besser ist 
die Verwendung von MinralOlen bzw. von Ovanol, notfalls auch von 
SonnenblumenOl; Tauchtemperatur 60 o. Bei hohen relativen Feuchtig­
keiten sind derart behandelte Eier nur dann langer als 6 W ochen 
lagerf1:thig, wenn dem Impragnierungsmittel stark bakterizide Stoffe 
(z. B. Phenolderivate) zugesetzt werden. Bei Feuchtigkeitsgraden 
unter 80 % kommt aber die Qualitat derart bebandelter Eier der 
von Kalkeiern nahe. In den Ver.einigten Staaten hat sich dabei das 
Verfahren eingefUhrt, die Eier im Olbad mit Vakuum zubehandeln, im 
Vakuum aus dem Olbad zu entnehmen und an Stelle von Luft das 
Vakuum mit Kohlendioxyd aufzuheben '. 

Besser jn bezug auf die Erhaltung des Dotteraromas ist das in 
Deutschland entwickelte Verfahren, die Eier einem UnterdnlCk aus­
zusetzen, Kohlendioxyd nachstromen zu lassen und dann unter Er­
hohung auf Atmospharendruck in. eine Olemulsion einzutauchen 3. 

Hiorbei wird im Ei eine Kohlendioxydatmosphare- aufrechterhalten. 
Dementsprechend hat das Ei auch einige Vorteile des gasgelagerten Eies. 
<)}verbl'auch 1 1 fUr 1000 Eier. 

Gewichtsverlust bei der Lagerung nur 1/3_1/6 desjenigen von un­
behandelten Eiem. 

Mit Wasserglas oder mit O~ impragnierte Eier mussen vor dem 
Kochen am stumpfen Ende mit einer Nadel angestochen werden. 

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

Die Loslichkeit - 'aUerdings auch die Hygroskopizitat - des 
Trockeneipulvers hangt stark von der verwendeten Trocknungs­
temperatur und der Trocknungsdauer und damit vom Trocken­
verfahren (Zerstaubungstrockner, Band- bzw. Schranktroekner, Va­
knumtrQckner) ab. Det Wassergehalt vom Trockeneigelb soli 
moglichst nicht uber 5 Ofo Hegen. Die Hauptveranderung bei der 
Lagerung besteht infolge des hohen Gehaltes des Eigelbs an Fett und 

1 Versuehe von ROMER, R., Deutsche landwirtsch. Gefliigelzeitg. 1924, 
27, 515. 

2 SWENSON, T. L., Food. Research 3, 599 (1938). 
a KAESS, G., Landwirtschaftl. Jahrbiicher 88, a 6, Nr. 43 (1939). 
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Lezithin und wegen der groBen Oberflache des Pulvers in einer a11-
mahlichen Oxydation des EierOls, das sich im Ranzigwerden auBert 
(bitterer, kratzender, ranziger, talgiger Geschmack). Insbesondert;l ist;. 
hierdurch in Zerstaubungstrocknem verarbeitetes Eigelb gefahrdet. 
Enteneigelb ist in' dieser Beziehung empfindlicher als Hiihnereigelb. 
Spuren von Kupfer oder Eisen in den Trocknungsapparaten k<Jnnen 
die Oxydation stark beschleunigen. Durch Wasseraufnahme bei. un-· 
geniigender Verpackung bilden Eipulver einen ausgezeichneten Nahr­
boden fiir Bakterien. Trockenalbumin kann dabei einen ammoniaka­
lischen Geruch annehmen. Der bakterielle Verderb hangt auch von der 
Sauberkeit der Herstellung ab. 

Verp~ckung in verzinnten Behaltemin Holzkisten mit einem Netto­
inha.lt von etwa 90 kg. ZweckmlUUg erscheint eine Lagerung in Prel3-
wiirfeln z. B. in Ecopackung oder in mit wetterfestem'Zellglas kaschier­
ter Aluminiumfolie; gegebenenfalls auch Eipulver lose in sog. R"'ombi­
dosen mit Duplopapierkaschierung. 

Haltbarkeit von Trockeneigelb und von Volleipulver 1 Ja.hr, von 
Trockeneiweil3 in Pulver- oder Kristallform 3-4 Jahre. 

Stapelfahigkeit in Kisten 0,44 t/ms, in gepreSter Form 0,91 t/m3 • 

3. Gefriereier. 
Hauptveranderung, insbesondere bei Eidotter und GuSei, ist die­

Trennung von Wasser und festen Bestandteilen; nach' dem Auf tau en 
tritt keine Resorption des ausgefrorenen Wassers ein, das Lezithin flockt 
aus und gelatiniert. Durch Zusatze von Glukose oder Fruktose und 
bzw. oder Salz (5 0/0) vor dem Gefrieren konnte die Konsistenz nach 
dem Auftauen verbessert werden. Besonders groS ist die Gefahr des. 
Pastigwerdens des Eigelbes, wenn das Volleischlecht homogenisiert 
wurde. Ko11oidgemahlenes Eigelb zeigt keine Gallertbildung. Gro(3oo 
Sauberkeit im Betrieb, insbesondere taglich mehrmalige Sterilisation 
der mit der Eimasse in Beriihrung kommenden Apparate 11nd Gefal3e, 
Vermeidung einer Beriihrung des Dotters mit unverziimtem Eisen und' 
Kupfer und sorgsamste Auslese jedes riechenden oder verseuchten 
Eies ist ebenfa11s Voraussetzung fUr eine gute Lagerungsfahigkeit (gilt 
auch fUr 'l'rockenei). . 

Verpackung am besten in Pergabechern mit Klammervers,chluS und 
Wellpappeumkarton, soweit nicht WeiSblechkanister zur Verfiigung 
stehen. Die Einfriei'geschwindigkeit scheint sekundar zu sein, doch ist 
bei langeren Einfrierzeiten ein Vorkiihlen auf 0 ° ratsam. Lagertempe­
ratur -10' bis -15°, Haltbarkeit 2-3 Jahre; falls die Lagerzeit 
6 Monate iibersteigt, niemals iiber - 6 0. Nach dem Auftauen s~lI 
ebenso wie beim ungefrorenen GuJ3ei ein rascher Verbrauch binnen 
2 Tagenstattfinden, da die Eimasse einen ausgezeichneten Nahrbod!'ln 
fiir Kleinlebewesen bildet. 

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

Anhang. Fliissige Eiprodukte wie Salzeigelb (6-tU % Salz und 
0;75-1 % Ben~oesaure) und Boreigelb sind nur. beschrankt haltbar. 
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Fette (Ole). 
Butter. 

Hauptverlindernngen. Verderben und Ranzigwerden durch Einflul3 
yon Mikroorganismen (Entstehen von Oxysauren: talgig) und deren 
Enzymtatigkeit (Entstehen von Methylketonen bzw. Aldehyten:. Ran-
7.igkeit). Durch Luftsauerstofi (eingeschlossene Luft und Fettober­
flache) erfolgt schnelles chemisches Verderben der Fette, wobei sie olig, 
talgig werden. Verzogerung des Verderbs infolge Mikroorganismen 
und Oxydation' durch Temperatursenkung.. Ohemischer Abbau wird 
durch Spuren von Metallen wie Kupfer, Eisen, Mangan (metaUische, 
tilige, ~hmirgelnde, tranige Butter) infolge schadhafter Verzinnung 
der Apparate und Leitungen und durch Licht (Ketonigwerden)· be­
schleunigt. Ausschlaggebend fUr die Haltbarkeit ist die Ausgangs­
qualitat. Diese h1i.ngt eng mit der Sauberkeit des Betriebes" des 
Wassers und der SorgfaIt bei der Verarbeitung (Rahmenerhitzung 
1I,uf 84 0 , Ansauerung des Rahmens auf 16-18 S.-Gr., gutes Auswaschen 
des Butterkorns, Trockenkneten, festes Einstampfen u. dgl.) und der 
Weiterzilchtung der Kultur zusammen. Auch die Ausschaltung von 
Infektionen durch'Salz, Tonnen, Pergament, sowie durch das Personal 
(aus Schimmelkaserei 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 
Echtpergament (70--75 g/qm) ausgeschlagen werden. Das Pergament­
papier wird haufig 24 Stunden in gesattigte Salzlake getaucht. Die 
Butter muJ3 zur Vermeidubg von Schimmelbildung luckenlos ein­
gestampft werden. Abgeformte Butter in W'iirfeln, die in beso,nders 
luftdichtes Papier eingeschlagen sein mussen. Abgepfundete Butter in 
Kisten neigt starker zu Stockfleckenbildung als FaJ3butter. Das Holz 
der Verpackung muJ3' geruchfrei, aul3erdem sauber und trocken sein, 
da sonst Gefahr der Oberflachenverschimmelung. Deshalb mul3 auch 
das Leermaterial auf dem Weg von der Fal3fabrik bis zur Molkerei und 
bei der Vorlagerung sorgfaItig vor Feuchtigkrut und VOl' Fremd­
geruchen geschutzt werden. Fur Buttertonnen hat sieh Buchenholz 
mit Weidenreifen am besten bewahrt. Sie durfen nur auf der Kante 
gerollt werden. Fur Seetransport (Tropen) stark gesalzene Butter in 
Dosen; diese werden in Kisten verpackt. Besser bE)i hohen Tempera­
turen als die FaBverpackung ist die Verwendung grol3er zweifacher 
nahtioser Pergamentbeutel, die in die Kiste eingesetzt und z. B. mit 
Henkelleim A 22 verschlossen werden. 

Gtinstigste Lagerbedingungen und Haltbarkeitl. Die Butter, mul3 
in der Molkerei riach dem Einstampfen m5glichst rasch und moglichst 

1 Merkblatt fiber die Buttereinlagerung, MOlkerei-Ztg. 54, 583 (1940). -
KIERMEIER, F., Gefriertaschenbuch, VDI-Verlag 1940. - SYNWOLDT, W., 
Herstellung von haltbarer Lagerbutter, Molkerei-Ztg. 52, 825 (19318). -
SAITNER, M., Acht Jahre Buttereinlagel'Ung, Molkerei-Ztg. 62, 420, 444, 
469, (1941). 
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tief _ heruntergekiihlt und in Isolierwagen zum Kiihlhaus befordert 
werden. Gesalzene Butter ist weniger haltbar als ungesalzene Butter, 
SuBrahmbutter scheint etwa eben so haItbar wie -Sauerrahmbutter .zU: 
sein .. Konservierende Zusatze verlangern die Haltbarkeit von Butter 
nicht. 

Haltbarkeit von Sanerrahmbntter. Bei + 0 0 etwa 5-7 Wochen, 
bei ~ 6 bis - S 0 etwa 2-4 Monate, bei -12 bis - 15 0 etwa 6 bis-
9 Monate. Naturlich wird durch jede Vorlagerung die HaItbarkeitszeit 
abgekurzt und dadurch ein rascherer Verderb von Lagerbutter vor­
getauscht. 

Bei 25 0 kann Butter bereits zu schmelz en beginnen. Bei 20 0 ist 
gute Sauerrahmbutter etwa 10 Tage markenfahig (bei 10 0 etwa 
20 Tage) , nach 20 Tagen -noch "Deutsche Feine". Bei haheren Tem­
peraturen als 25 0 trennt sich die Butter in die ji'ett- und Wasserphase 
lind wird dann schnell faulig. Deshalb Butter vor bOheren Tempera­
turen bewahren und niemals del' Einwirkung von Sonnenlicht aussetzen. 

Relative Feuchtigkeit sekundar, nur mu/3 ein Feuchtwerden del' 
Verpackung (q; > SO o/f)) vermieden werden. Buttertonnen mussen steta 
auf Rosten stehen, die Tonnen werden versetzt ubereinandergestellt. 

Butter ist au/3erordentli9hgeruchsempfindlichund dati deshalb 
nicht mit stark riechenden Waren in Beriihrung kommen bzw. mit dies en 
zusammen lagern. (Delfualb auch Vorsicht bei ungeeigneten Reinigungs­
mitteIn fUr die 1tlolkereiapparate:) Ozonisieren ist schadlich. 
- VoIIig frische d-anische Butt~r in Dosen mit einem Salzg.ehalt von 

4-5 010 und einem verringerten Wassergehalt (12 Ofo) Haltbarkeit etwa 
3(-4) Monate. HaItbarkeit verliingen sich bei einer Lagerung bzw. 
Vorlagerung bei -10 0 und darunter, au13er wenn sie von -vornherein 
"fischig" ist. Durch Gefrieren wird das Ausolen bei bOhelen Tempera-
tuten- begijnstigt. . 

Transport. Butter solI im Sommer nul' im durchgefrorenenZu­
stand in Isolierwaggons ohne Eis (oder mit Trockeneis) auf Ui.ngere 
Streeken versandt werden, wobei sie moglichst 'dicht zu stapeln is~. 
GrundsatzIich mu/3 Butter aus Kaltlagerraumen in Isolierwaggons ver­
sandt werden. Nul' ausnahmsweise bei kurzen Strecken, in del' kalten 
Jahreszeit und bei raschem Verbrauch kann einVersand in gewohn­
lichen Giiterwagen als Eilgut in Betracht gezogen werden. Lap.ges 
Stehen an del' Laderampe, womoglich noch in del' Sonne odeI' in del' 
Nass~, ist unter allen Umstltnden zu ver:meiden. Die Eisenbahnwagen 
mussen trocken, sauber und geruchlos sein. 

Fur Seetransporte hat sich das Einnahen del' Fasser in fest um­
schlieI3endes Sackgwebe bewiihrt, da die Reifen sonst leicht abspringen. 
Auch die Verwendung von Kisten ist m<>glich. 

Stapelfiihigkeit. 16-22 Buttertonnen je QUl).dratmeter, d. h.S80 bis 
1200 kg/qm bis 3 m !loch. 

A.nhang. Lagen man an Stelle von Butter Rahm, so ist die hieraus 
herg(lstellte Butter qualitativ schlechter, als wenn von vornhetein 
Butter eingelagen wird. 
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Ergiinznng: Bntterschmalz 1• 

Man unterscheidet eingesottene Butter, die nach alten, inder Haus­
haltung gewonnenen Verfahren hergestellt wird und eingeschmolzene 
Butter, die bei Temperaturen urn 45 ° aus Butter durchFettabscheidung 
und Filtration gewonnen wird. Erstere hat das bekannte Schmalzaroma, 
letztere je nach der Qualitat der verwendeten Butter mehr oder minder 
feines Butteraroma. Zur Haltbarmachung- ist eine moglichst voU· 
standige Entfernung der fettfreien Trockenmasse und des Wassers 
notig. Au.6erdem ist die Erzielung einer feinkristallinen Struktur des 
Butterschmalzes (schnelles Abkiihlen des flussigen Schmalzes auf 
mindestens 20°) erforderlich. Zur Erzielung· einer feinkristallinen 
Struktur fiihrt eine rasche Abkiihlung auf 20-22 o. Die Gefa1\e durfen 
erst nach dem Erkalten verschlossen werden, da sonst auf die Ober­
flache herabfaUende Kondenswassertropfen die Stockfleckigkeit be­
giinstigen. 

Hanptvertinderongen. Butterschmalz ist haltbar, wenn es hOchstens 
Spuren von Wasser (unbedingt unter 0,3 0/0 - sichernur unter 0,01 °/0 __ ) 
und keinerlei Buttermilch mehr enthltlt. Verschimmelung von Butter­
schmalz beruht immer darauf, da1\ die Butter nicht genUgend aus­
gesotten worden war. Die ,Hauptgefahrdung fUr einwandfrei her­
gestelltes Butterschmalz bei der Lagerung ist das Talgigwerden. Sie 
ist immer mit einem Ausbleichen des Schmalzes verbuJilden. Gleich­
zeitig kann sich ein alter, muffiger oder fischiger Geruch und ein 
kratziger, taigiger, tranigeroder fischiger Geschmack einsteUen. Stark 
beschleunigt wird diese Veranderung, wenn beim AbfUUen des Butter­
schmalzes viel Luft mitgerissen wird, durch Zutritt von Licht bei der 
Lagerung, sowie wenn das Butterschmalz Spuren von Kupfer oder 
Eisen infolg~ schlecht verzinnter Gefa1\e entbalt. Randschichten, 'zu 
denen die Luft besser Zutritt hat, sind starker gefahrdet· als der Kern. 
Die gebleich1je, blattrige Oberflachenschi-cht solI auch nach langerer 
Lagerung moglichst nicht starker als 1/2 cm sein. Del' Unterschied in 
den Veranderungen bei offener und bei gesehlossener Aufbewahrung 
istLunter Voraussetzung dunkler Lagerung gering. Lagerungsflthigkeit 
una Geschmack werden in hohem Ma1\e von der Qualitat der Ausgangs­
butter beeinflu1\t. Butterschmalz neigt leider schon bei 22-25 ° stark 
zurn Ausolen. Oberflachliche Schimmelpilzbildung bei feuchter Lagerung. 

EinfloB der Herstellong. Die Verarbeitung besteht -in: "Vor­
kHiren" -:- erstes Separieren.mit Hei1\wasserzulauf - Erhitzen - zweites 
Separieren ohne Hei1\wasserzulauf - Abfiillen. Beim Vorklaren reicht 
eine Temperatur von 70 o. Das Separieren ·mit Hei1\wasserzulauf. hat 
den Nachteil, daJ3 Antioxydantieri ausgelaugt werden, wodurch das 
Schmalz weniger oxydationsbestandig wird; das Auslaugen ist aber 
anderseits zur Entfernung der Verdorbenheitsstoffe des Fettes er-

1 SCHULZ, M., und W. STORCK, Versuche uber die Herstelllll!g und die 
Haltbarkeit von Butterschmalz, Molkerei-Ztg. 61, F. 47 (1940). - RITTER, W., 
Schweiz. Milchztschr. 1936, Nr.12-17. - Beurteilungsgrundslttze fur Butter­
schmalz, Molkerei~Ztg. 54, 1508 (1940). - KmFERLE, F., Technologisches 
zur .Herstellung von Butterschmalzj Molkerei-Ztg. 62,735 (1941). 
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forderlich. Eine Erhltzung auf 80-85 0 ist ausreichend. Bei hOherer 
Erhitzung altert das Schmalz bei der Lagerung rascher. BerUhrung 
mit Kupfer" Nickel, Eisen muJ3 vermieden werden. (All!'!bleichen~ 
Talgigwerden.) 

Lagernng. Die Haltbarkeit ist am besten in Steing1.1ttopfen. 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 ubergegangen (vgl. Schweineschmalz). Das Holz muJ3 
vollig geruchfrei sein;·. Kiefernholz ist ungeeignet, Haltbarkeit bei 
i-15° je nach Qualitat und H~rstellungsmethode, ohne wesent­
lichen Geschmacksabfall, etwa 3-9 Monate. Bei 20-25 0 tritt ein 
.schnellerer Verderb ein, auJ3erdem bei 20 0 beginnendes Ausolen. 
Giinstiger ist Kaltlagerung bei + 0 0 bis - 5 0 (1-2 Jahre). Butter­
schmalz mit leichtem Bratgeschmack solI etwas haltbarer als gewohn­
Hch eingesottenes Schmalz sein. Butterschmalz muJ3 unbedingt dunkel 
gelagert werden. 

Stapelfiihigkeit. In Kisten etwa. 1400...kg/~m, 3 m hoch. 
Anhang. Aus Butterschmalz regenerierte Butter ist nur- wenig 

p,altbar. 
Erglinz,nng: Margarine 1. 

Hanptverlindernngen nnd Einfln6 des HersteUongsverfahrens. 
Ebenso wie Butter neigt Margarine bei Temperaturen uber + 0 0 zum 
Verderb durch Mikroorganismen, wobet ein Zusatz von Benzoesaure 
bzw. N atriumbenzoai eine etwas haltbarkeitsverHi.ngernde Wirkung hat. 
Die Margarine kann seifig und parfiimranzig werden. Bei Gefrier­
temperaturen erfolgt der Verderb unter Wirkung von Enzymen. 

Auch fur die Haltbarkeit der Margarine ist die Sauberkeit derBe­
triebsraume und "die Keimfreiheit der Verarbeitungsapparate und 
Gerate wichtig. Keime konnen aul3erdem durch PreJ.\talgstucke, 
Wasser, nicht genugend pasteurisierte und nicht mit sauberen Rein­
kulturen angesauerter Milch, nicht sterilisierte bzw. pasteurisiElrte Zu­
satze wie Eigelb, Kartoffelstarke, Salz u. dgl. sowie durch, Holz t4in­
geschleppt werden. Weiterhin muJ3 das Raffinieren der l!'ette E\orgfaltig 
.erfolgen; diese mussen rein im Geschmack und frei" von EiweiJ.\stoffen 
sein. Beim Ausschmelzen mussen hohs Temperaturen verrnieden 
werden. Bei der Herstellung der Margarineemulsion muJ3 auf gute 
Feinverteilung des Flussigkeits- und des Fettanteiles gea-chtet werden. 
Mit der Margarine darf k;ein unverzinntes Kupfer bzw. Eisen in Be­
riihrung kommen. Die :Margarine darf sich wahrend der Herstellung 
nicht mit Luft anreichern, sondern muJ3 vor d~m Abpacken evakuieft 
werden. Dieses muJ3 mit sterilen Packmaschinen unter Vermeidung 
jeder Handberiihrung erfolgen. 

Haltblll'keit. Bei 20-30 0 etwa 4--6 Wochen; bei + 8,5 0 etwa 
6-..:..-8 Wochen; bei 0 0 etwa. 3-4.Monate; bei - 6,5 0 etwa 1 Jahr . 

. 1 SCHMALFUSS, H., Fette u. Seilen 46, 719 (l939). ~ KIERMEIER, F.; 
Fette u. Saifen 47, 99 (1940). 
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Wahrend del' hellien Jahreszeit ist. demna.ch Lagerung in Kuhl­
raumen geboten. Del' Schmelzpunkt del' Margarine muBden jahres­
zeitlichen Bedingungen angepa6t werdenf da. breiig bzw. flussig ge­
wordene Margarine rascher verdirbt. Durch geeignete Zusammen­
setzung kann ein Schmelzpunkt von 37 0 erreicht werden. Verpackung 
del' fertigen Margarinewurfel in Echtpergament in starken Versand­
kartons, gegebenenfalls wahrend del" heiBen Jahreszeit zur ErhOhung 
del' Stap"elfahigkeit Holzkisten. Fur den Versand gelten die gleichen 
Gesichtspunkte wier bei Butter. Fur tropische Lander Verpackung in 
verschlossenen WeiBblechdosen. Haltbarkeit hierin ohne starke Tem­
peraturabhangigkeit etwa' 6-9 Monate (letzteres bei hervorragenden 
()Ien). 

Stapelfahigkeit. In Kartons zu 15 kg etwa 0,71 tfm3• 

Rlnderfette. 

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

Hanptveranllernngen. QualitatseinbuBe durch Verfarben an den 
Randschichten, talgiger Geschmack und Geruch, seltener Schimmelpilz­
und Lichteinwirkung. Schmelzpunkt 41-49°. 

Einfln6 . der Herstellnng. Die Haltbarkeit von Rinderspeisefetten 
ist im wesentlichen von del' Beschaffenheit des Rohmaterials und del' 
Art ihrer Verarbeitung abMngig. Eine graue Farba des Talges kann 
durch unzweckmaBige Aufbewahrung des Rohfettes und' durch rostige 
Kessel v6.rUrSacht sein. Das Auftreten eines talgigen Geschmackes 
wird durch Unreinlichkeit, Feuchtigkeit und Warme l;legtinstigt, durch 
Einwirkung von Tageslicht hervorgerufen. Rinderfette sind schon in 
rohem Zustand fast verbrauchsreif. J e schonender sich der Schmelz­
vorgang vollzieht, desto widerstandsfahiger ist das Fertigerzeugnis 
HuBeren Einflussen gegenuber. Das Verarbeiten von Talg zum 
Zwecke der Herstellung von Speisefetten bedingt eine Auswahl 
von besten, ganz frischen Rohstoffen; alles andere Material kommt 
fUr die zu GenuBzwecken bestimmte ¥ettgewinnung nicht ,in Be­
tracht. Das erste Fett, "welches sich durch den SchmelzprozeB in 
f1ussigem Zustand zeigt und· welches nach dem Erkalten voil besonderer 
Gute ist, hat die Bezeichnung Feintalg oder "Premier jus". Del' Geruch 
des Feintalges ist angenehm, rein und frisch, wie auch del' Geschmack, 
der bis zu einem gewissen Grade an Butter erinnert; auch zergeht 
diesel' beim Kauen vollstandig im Munde, ohne am Gaumim zu kleban, 
wie man dieses bei geringeren Qualitaten von Speisetalg, der aus 
:ilteren Rohstoffen hergestellt und bei hOheren Schmelztemperaturen 
ausgeschmolzen wird, wahrnehmen kann. 

Oleo-Oil (Oleo-Margarin) ist ein von Stearin befreites Premier jus; 
es solI geschmacksrein sein und in del' Konsistenz und in del' Art dem 
Butterschmalz ii.hneln. 

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

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

Verpackung. Die Vasser bzw. Kisten mussen moglichst Ucht- und 
luftdicht schlieaen. 

Fasser mit· einem Fassungsvermogen von etwa. 170 kg Inhalt haben 
sich als die giinstigste Verpackung erwiesen. 

Lagerong und Haltbarkeit. Feintalg, sogenanntes "Premier jus"~ 
aus Fetten frisch geschla.chteter Tiere, sowie Oleo-Oil (Oleo-Margarin) 
halten sich in trockenen, kiihlen Raumen mindestens 6 Monate, gewohn­
Hcher Rinderspeisetalg hat eine Lagerfahigkeit von mindestens 
3 Monaten. Bei langerer Lagerungbesteht die Gefahr allmahlicher 
Gu~beeintrachtigung. Rinderknochenspeisefett hat nur eine Untlerst. 
geringEl Haltbarkeit und es zeigt schon nach einem Monat eine Ver­
farbung, welehe sehr' schnell um sich greift. Schneller Verbraucb ist 
deshalb erforderlich. Rinderfette dmen nicht gefroren werden. Die 
Einwirkung von Kalte macht sich durch Verfarbung kenntlich. Oleo-Oil 
(Oleo-Margarin) ist besonders kalteempfindlich und mntl deshalb unter 
allen Umstanden vor Frosteinwirkung geschutzt werden, da sonst die' 
,schwach gelbliche Farbe in eine griinliche Farbung umschlagt und in 
Oleo-Stearin ubergeht. ~egen Licht ist Oleo-Oil sehr empfindlich, wes" 
halb es dunkel verwahrt werden mntl, urn frisch und wohlschmeckend 
zu bleiben .. Zweckmat3igste Lagerung bei + 2 o. 

Stapelflihigkeit. In Kisten 2 m hochetwa. 1200 kg/qm, in Fassem. 
2 Fasset aufeinandergestapelt = 1,70 m hoch, 800 kg/qm. 

Schweineschmalz. 
Hauptveriinderongen. Bei geringem Wassergehalt (unter 0,3 0/ 0). 

keine Lebensmoglichkeit fUr Mikroorganismen. Priifung des Wasser­
und des Sauregehaltes vor dem EinIagem. Bei feuchter Verpackung 
und Lagerung vermag die Randschicht zu verschimmeln; das Schmalz 
darf dann nicht weitergelagert werden. Oblicher Verderb durch Talgig­
und Seiffgwerden, an den Randschichten beginnend, beschleunigt durch 
Lichteinwirkung. Schmelzpunkt 36-46 0; 

EinfloB der Herstellung. Ausschlaggebend fUr die Haltbarkeit, ist. 
die Verarbeitung' von frischen Rohfetten, Ruckenfett und Liesen. 
Schmierig und dabei von unangenehmem Geschmack ist Fett von 
Schweinen, die ausschliet3Hch mit Spillicht gefuttert wurden. 1m 
Sommer geschlaohtete Schweine besitzen ein weicheres Fettgewebe ala. 
Winter!lchweine. Bei Verwendung von altem Rohfett oder von Mickem 
und Liesen, die in schlachtwarmem Zustand aufeinandergelegt und da­
durch nicht rasch genug durchgekiihlt wurden, tritt ein unreiner Ge­
sclnQ..!!.ck auf. Blutige Micker durfen nicht mitgebraten' werden, weil 
sonst, eine VerfArbUhga,uftritt. Be) eiJler Vorlag~rUng' des' RohfettQs 
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kommt es unter Einwirkung von Enzymen zu einer Sltuerungdes' ,Fett~s. 
Darmfett (Micker) SQU nur verarbeitet werden, wenn keine. lange 
Lagerung notwendig ist. Beriihrung mit Kupfer und mlSglichst auch 
mit Eisen (rostige Kessel) sowie die EinwirkllIlg von Sonnenlicht bei 
der Herstellung muJ3 vermieden werden. Das Fett mu/3 so lange aus­
gebraten werden, bis das im Rohfett enthaltene Wasser praktisch rest­
los verdampft ist. Das Ausbraten solI langsam vor sich gehen. Urn 
eme grieJ3liche Struktur zu vermeiden, ist fUr eine rasche Abkiihlung 
Sorge zu tragen. Bei UDzureicl1ender Klltrung bzw. Filterung kommt 
es vor, daB sich eiweiBhaltiges Material, das rasch in FAulnis iibergeht, 
am Boden absetzt. Ein aus PlSkelspeck herges1;elItes Schmalz ist :/lur 
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, welchesnachtraglich geklltrt und flltriert wird. Neutrallarrl 
wird aus Netz- und GekrlSsefett bei niedrigen Temperaturen unter 
Vakuum hergestellt. Dieses Schmalz wird ebenfalls mittels Zentrifugen 
bzw. Filterpressen bereitefl. Deutsches Schweineschmalz wird aus 
Liesen (Flomen, Liinte, Schmer), Wammenfett, Riickenfet1i ohne 
Schwarte, Darrnfett (Micker) gewonnen. Sltmtliche Fette werden ge­
mischt verarbeitet und so lange gebraten, bis das Fett wasserfrei ist. 
Flomenschmalz (Liesenschmalz) ist das nur aus Flomen' gewonnene 
Schweineschmalz. GTiebenschmalz ist Schweineschmalz, in dem die bei 
der H~istellung entstehenden Grieben im Schmalz verbleiben. Es ist 
meistens nicht so stark ausgebraten wie ~ormales Schmalz, w~il sonst 
die Grieben hart und ungenieBbar wiirden. Bratenschmalz entsteht 
durch Erhitzen von Schweineschmalz unter Zusatz von Gewiirzen, 
Zwiebeln; Bratenschmalz mit Grieben wird durch Zusatz vo~ Grieben 
aUB frischem Riickenspeck oder aus Flomen hergestellt. Bei Schmalz 
in Dosen ist besonders wiehtig, da/3 sie luftfrei sind; die Sten1isation 
allein reicht filr eine geniigende Haltbarkeit nieht aus. 

Verpackung: \ Die Verpaekung mu/3 mHglichst HIft- und lichtdicht 
schlieBen. Schmalz in Kisten, die mit (neutralem) Pergamentpapier 
oder (besser mit) Pergamentbeuteln ausgestattet sind, mit einer FiUlung 
von 1 X oder 2 X 12,5 kg netto als Standardver'packung. Die Kisten 
miissen aus trockenem, abgelagertem, hanfreiem Holz und sollen mog­
llchst mit Stiften, nicht mit Nageln hergestellt sein. Nahtlose Einsatz­
beutel aus 2 Lagan Pergamin oder Pergameiltersatz. 2 cm der Innen­
flache sind mit ·HeiJ.kelIeim A 22 zu verkleben, femer etwa 6'cm der 
Au/3enflAche und' die FiillHtinung, wobei die Seitenfalten heraus­
zuklappen sind. Das Ende der FiilIHffnung wird 'nun lltnge des Leim­
streifens etwa Smal gefaltet. Dabei ist darauf zu achten, da/3 die ,ein­
geschlossene Luft entweicht. Sorte II (aus abfalIender Rohware und' 
aus Alteren Mickem hergestelItes Schmalz) wird in Eiehenholzfltssem 
verpackt. Auch verzinnte Blechsl!otten sind geeignet, BuehenholzfAsser 
dagegen meht. Se~bstverstltndlich sind unreine Fltsser fiir die Lage-

4* 
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rung ungeeignet. In WeiBblechdosen als Schmalzkonserve aus Liesen 
und Riickenfett h~rgestellt mit Griebenzusatz. 

GUnstigste Lagerbedingungen und Jlaltbarkeit. Schmalz, her­
gestellt· aus Fetten von frischgeschlachteten Tieren ohrle Verwendung 
von Mickern, halt sich in trockenen, kuhlen K'ellern 1-2 Jahre mit 
einem geringen Verlust durch Abnehmen einer alt sehmeckenden 
dunklen Randsehicht. Bei Temperaturen von + 0 bis - 1 0 und nicht 
zu hoher Luftzirkulation erhtiht sich die Lagerungsfahigkeit auf das 
Doppelte. Bei 25-30 0 diirfte die Haltbarkeit 1/2 Jahr betragen, VOf­

ausgesetzt, daB das Sehweinefett nicht zu stark erhitzt wurde, was 
die Ranzigkeit auBerordentlich fordert. Bei Verwendung von nicht 
erstklassigem Verpackungsmaterial und bei Verwendung von nicht ganz 
frisehem Rohfett und frisehem Darmfett (Mickerfett) muB mit einer ver­
kurzten Haltbarkeit - htichstens der halben Zeit - gerechnet werden. 
Eine Qualitatsverminderung 11i.6t sieh geruchlich und geschmacklich 
rechtzeitig feststellen, wenn mittels eines Fettbohrers aus dem Kern 
cine Probe gezogen wird. Eine Schmalzkonserve, hergestellt aus Roh­
fetten in WeiBblechdosen, hilt sich ohne wesentliche Qualitatsverminde­
rung 3-4 Jahre. Die Dosen sollen innen moglichst verniert sein .. Bei 
Verwendung von nicht vemierten Dosen kommt es VOl', daB das Schmalz 
an Deckel und Boden eine schwarzliche Verfarbung jSchwefeleisen) 
zeigt. Durch die Verfarbung wird zwar der Geschmack des Schmalzes 
nicht beeinfluBt, aber das Aussehen stark beeintrachtigt. Auch die 
Verwendung von Schwarzblech fUr Schmalzkonserven kommt in 
Betracht. 

Griebenschmalz in Ki~ten oder Fassem ist zum Lagem nicht ge­
eignet. DIe Grieben, wt!lche man in diesem Schmalz mit verwendet, 
sind zu wenig ausgebraten; sie enthalten au6er EiweiB noch Wasser, 
welches die Haltbarkeit stark beeintrachtigt. Deshalb muB auch 
Griebenschmalz in Dosen nach dem fJffnen rasch verbraucht werden. 

Die" r.elative Feuchtigkeit der Raumluft darf bei der Lagerung in 
Kisten nieht zu hoch gewahlt werden (moglichst bei 0 0 nicht uber 80 Ufo, 
bei 15 0 nicht iibsr 7.0 Ufo), da bei Feuchtigkeitsaufnahme des Holzes 
ein Schimmelpilzwachstum und eine Ge:J;uchsabgabe moglich wird. 
Dunkle Lagerung ist selbst bei dichteri Kisten erforderlich. Kiinstliche 
Beleuchtung der Lagerraume, moglichst nur durch rotbraunes odet 
griines Licht. 

Schmalz, welch~s als Koch- und Backfett nicht mehr verwertet 
werden kann, laBt sich durch Raffination noch verbessern, es sei denn, 
da6 die Beeinflussung so stark ist, da6 aus ·lebensmittelpolizeilichen 
Grunden nur eine technische Verwendung in Betracht kommt. 

Stapelffihigkeit. In Kisten zu 25 kg 2 m hoch etwa 0,66 tlms. Die 
am Boden befindlichen Kistim.mussen auf Lattenroste gestellt werden, 
damii das Kistenholz trocken bleibt. Die Stapelung solI bei trockenem 
Verpackungsmaterial dicht erfolgen, doch sollen zur Erleichterung der 
Kontrolle im Abatand. von einigen Metern Gange frei bleiben; die 
Stapel durfen die Wande nicht beriihren. 
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Gesalzener Speck! (Sehweinchlllften). 
Habptvetiinderongen. Beanstandung bei Pokelfleisch vorwiegend 

durch stichige Reifung (veran.derte Farbe,muffiger, 'stiller Gernch)' als 
Folge zu langsamen Auskiihlens. Qualitatsverschleehternng 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 abo Emp.findlichkeit ,gegen 
fremde Geriiche. FraB von Ratten und Mausen. Bei hohen Feuchtig­
keiten Wachstum von Schimmelpilzen; R&,nzigwerden aber angeblich 
durch niedrige Feuchtigkeitsgrade beschleunigt. 

Lagertemperatur. Noch nicht durchgesalzener Speck aus frischer 
Schlachtung zunachst bei + 5 0. Fetter Speck muB, ehe er gelagert 
wird, vollig durchgekiihlt und durchgesalzen sein, d. h. er darf keine 
bUi.uliche Verfarbung in den mittleren Schichten des Abschnittes mehr 
aufweisen und muB weiB bis weiBrosa sein (21prozent. Lake oder 8 OJ!} 

Slilz, Trocken- und NaBpokelung wird auch nacheinander verwendet). 
Durchgesalzener Speck bei 0°, bei moglichst geringer LuItbewegung. 
Relative Feuchtigkeit unter 80 %, aber nicht unter 70 0/!). VOl' dem 
StapeIn wird der Speck. nochmals griindlich mit Salz abgerieben. 
Die Raume miissen unbedingt dunkel sein, als Raumbelichtung ist rot­
braunes oder griines Licht am zweckmaBigsten. Der Speck wird auf 
sanberen Stapellatten moglichst dicht aufgeschjchtet. Der Stapel wird 
mit Papier oder Planen abgedeckt. StapelhOhe von Schweinehalften 
1,5 m. Wo die Voraussetzungen dazu bestehen, soH Speck, insbesondere 
soweit es sich nicht urn Riickenspeck handelt, in Bottichen in Salzlake 
bei ~--4 0, entsprechend beschwert, gelagert werden. 8chwartenseite 
nach unten, ausgenommen die oberste Lage. 

QuaJitlitsprtifung. Zur Qualitatspriifung verwendet man Schinken-
nadeln oder Holzspeile (Gernch am Knochen), auBerdem mussen ge­
legentlich Stiicke an der dicksten Stelle zerteilt und der Gernch 
(Stichigkeit), hervorgernfen durch Salzung vor ungeniigender Durch­
kiihlung, gepriift werden. J ede Farbveranderung der Oberflache ist 
auch ein Anzeichen fUr'beginnende oder bereitseingetreUme Talgig­
keit. Besonders empfindlich ist die Kochprobe, wobei der entweichende 
Dampf auf seinen Gernch hin gepruft wird. 

Haltbarkeit~ Die ersten Veranderungen konnen bei + 15 0 nach 
3 Wochen, bei 0 0 nach 3-6 Monaten je nach der Ausgangsqualitat 
auftreten. 1st eine langere Lagernng von trocken gesalzenemSpeck 
erwiinscht,. so 'muB man gesalzenen Speck gefrieren und evtl. noch in 
Kohlendioxyd lagern. NaB gesalzener und in Bottichen gelagerter 
Speck halt sich 1 Jahr. Durch die Rauchernng wird als Folge der im 
Rauch enthaItenen Schutzstofie die Anfalligkeit fUr Talgigwerden,ganz 
bedeutend herabgesetzt. Man solI nur durchgesalzenen Speck rauchero, 
je kaIter und langer gerauch'ert wird, urn so besser das Produkt. 

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

1 Vgl. KOLLER, R., Salz, Rauch und Fleisch, Salzburg 1942. 
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SpeisetUe 1. 

Eine verallgemeinernde Aussage iiber die Haltba.rkeit der Ole ist 
nurbedingt moglich, da der hierfiir maJ3gebende Gehalt an ungeslittigten 
Fettsauren nicht unerheblich von den Wachstumsbedingungen der 01-
pfJanze abhlingt. Auaerdem ist die Lange und Giite der Vorlagerung 
der olliefernden Saat unddamit im Zusammenhang die chemische 
Behandhmg bei der Raffination von Einflua. 

Der Verderb erfolgt vorwiegend auf dem Wege der Sliuerung; 
Ranzigwerden ist selten und ist vorwiegend dann zu befiirchten, wenn 
die Ole nicht rei n sind. Ausschlaggebend fiir die Haltbarkeit von 
raffinierten Olen is.t die Vermeidung von Metallspuren (Prooxygenen) 
sowie auBerdem der AussehluB von Licht bei der Lagerung. Da 
letzteres inder Kiiche seltener befolgt wird, soUten Speiseole in braun­
roten Flaschen. zum Verkauf gelangen, wahrend sich fiir Gr06-
verbraucher Wei6blechkanister gut eignen. 

Bei dunkler Lagerung bei Umgebungstemperatur sind Speiseole nach 
der :Raffination etwa 3 Monate einwandfrei. Nach dieser Zeit ist eine 
Verwendung als Brat- und Back61 noch langere Zeit mogli'ch, doch ist 
eine Verwendung als SalatOl bzw. zur Herstellung von Margarine schon 
fraglioh. Am langsten haltbar ist raffiniertes ErdnuBol (etwa 1/2 Jahr) 
und raffiniertes Sonnenblumenol, wlihrend die Haltbarkeit bei raffi­
niertem SojaOl, bei Raps- bzw. RiiMl, Sesamol und BaumwoUkemol 
merklich geringer ist; LeinOl und auch MandelOl sind am wenigsten 
lang haltbar. 1m allgemeinen sind trocknende Ole "oxydationsbereiter" 
ali> nichttrocknende Ole (z. B. ErdnuB6l, Olivenol). Der Temperatur­
eintlu.6 auf die Halt):Jarkeit scheint gering zu sein. Gefrorenes 01 solI 
bei Zimmertemperatur langsam angewarmt werden. 

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

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

Anmerkung: Oliven Illiissen beim Pressen voHreif sein, iiberreife 
Friichte ergeben leicht ein triibes Oliven61 (hOherer Stearin- und 
Palmitingehalt), aus unreifen Friichten ist die Olausbeute geringer, 
auch das Aroma ist mangelhaft. Vorlagerung derFriichte hltufi'g in 
SalzlOsung. 

Fische. 
Frisehfisehe (Seefisehe 2), 

Hauptverlinderungen. Die bakterielle Zersetzung des Fischfleisches 
li.u.6ert sieh dadurch, da.6 die Augen matt werden undo schlie.6lich ein-

1 KIERMEIER,F., DaB Verhalten von Olen wlihrend langerer Lagerung 
bei verschiedenen Teinperaturen. Fette u. Seifen 48. 326 (1941). 

. 2 HEISS, R., Die Auf~allen der Kaltetechnik bei der Bewirtschafttmg 
Delltschlands mit Lebensmltteln. RKTL.H.77, Bd. B (1938). - SCHWARTZ, W;~ 
und ZEISER. Th., Arch. Mikrobiol. 10, 322 (1939). 
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fallen, die Schuppen sind iUchtmehr ganz fes£Sitzend, der ursprf1nglich 
glasig 'durchsicbtige Fischschleim wird milchig und schlieBlich.mi8fa.r:!>ig.· 
Gleichzeitig erhl11t der urspriinglich geruchlose Fisch amen zuitll.ehst 
'angenehmen, aJi.schlieBend einen sAuerlichen und., ~urchdn"ngeJi.tlen 
fiechigen Geruch, splter FAulnisgeruch. Das Fleisch' des Fisches wird 
dabal weicher, plastischer und milchiger. KiemeJ!, und Bauchlappen 
verflirben sich und werden schmierig. Entsprech6Ilde Verltnderungen 
der Farbe, Festigkeit .und 'des Geruches fulden auch beim Filet statt. 
·Ursache sind Bakterien, die grlSBtenteils aus den herVorquellenden Bin­
geweiden der' mit dem Grundschleppnetz aus groBen Tiefen gefangenen 
Fische stammen, zum geringeren Teil kommen sie aus dem Seewasser 
und dem Eis. 

Verpackung ond Lagerung. Wihrend SftBwassemsche meist lebend 
angeliefert werden, erfolgt die Verpackung von Seefischen in Kunsteis, 
meist in Klat- bzw. Kristalleis. In der Hauptsa.che edolgt der Versand 
frischer Seefische in WeidenklSrben, die niit einer Bastmatte· und 'Per­
gamentpapier,'neuerding~ 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 Eis gelegt.Die 
iiberMngenden 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; iil>er das Pergamentpapier wird Ei~gelegt. 
Eine eventuelle kurze 'Zwischenlagerung erfolgt bis zum raschen Vet­
,kauf meist in dieser Originalpackung in' Kiihlrltumen oder ausgepackt 
in Kiihltruhen in Eis. Selbstverstltndlich miissen die heei!\ten Pack~ 
gefiiJ3e vor Sonnenbestra.hlung geschiitzt werden. . 

Haltbarkeit. Bei Aufb.ewahrung von Fischen ·in Eis versehwindet 
der frische Seegeruch nach 6-:-7 Tagen (bei 6 0 nach etwa.2 Tagen). 
Bis 'zum 10. Tag wird der Geruch durchdringender, von da. ab tritt 
ein schaler, sltuerlicher Gerucl;!. auf, der den Fisch nach 14 Tagen als 
verdorben kennzeichnet. Abschleimen hat auf die Haltbarkeit keinen 
EinfluB. Da die Zeit ffir die' Anlieferung vom Fang bis zuin Ver­
braucher hi.ufig lltnger ist, sind viele Verbesserungsvorschlage ersonnen 
worden: 

a) Entscheidend ware die Verringerung des Anfangskeimgehaltes, 
d. h. eine mlSglichst, saubere Schlachtung und Was chung der Fische 
nach dem Fang.· Dies liiJ3tsich b~i Massenfangen katim verwirklichen. 
Einfacher durchfiihrbar ist aber eine rege~aBige Desinfektion del' 
Laooraume (7,5prozent. FormalinWsung), eine Stapelung der FischEl 
Mchstens 1 m hoch, besser nur in 3 Lagen und damit verbunden eine 
hl.i.ungere .Querschottung und schlieBlich AusbildlUlg der Qutirschotte 
in der Weise, da.B das stark bakterienhaltige Schmelzw8.sser nicht durch 
slimtliche Fischlagen sicker,n mu.f3. Ein-e Verringernngder Au,laugung 
des .Fisches wird dadurch erzielt, daB man sowohl die Fischladerliume 
wie allch evtl. Lagerrliume an Land' mittels stiller Kiihlung auf eine 
Temperatur von + 1 0 bringt, so daB durch das Eis nicht mehr die' ein­
dringenue Wlirmemenge abzufiihren ist, sondem ibm nur:noeh die Auf~ 
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gll.be zukommt, den Fisch rasch abzukiihlen und seine Oberflache feucht 
zu halten. Durch diese Ma13nahmen ist erreichbar, daB Fisch nicht 
6-7 Tage, sondern 10-12 Tage seefrisch bleibt. 

b) Verwendung entkeimender Zusatzmittel. Zusatzmittel zum Eis 
sind nach den bi~herigen Erfahrungen nur wirksam, wenn der Anfangs­
keimgehalt gering war. Bei den .jetzigen Verhaltnissen ist hOchstens 
eine Verlangerung der Haltbarkeit urn einen Tag erzielbar. Giinstiger 
ist die Aufbewahrung von Fischen in einer Atmosphare, die 30-40 0/0 

Kohlendioxyd enthalt. Es ware hierdurch eine Verdoppelung der Halt­
barkeit erzielbar, es bereitet aber praktische Schwierigkeiten, den 
Fischladeraurn unter einer sohohen Kohlendioxydkonzentration zl! 
halten. 

c) Verwendung .von Gefrierverfahren. Ihr Wert ist Ilualitativ 
zweifelhaft, wenn das Gefrieren nicht sehr bald naeh jlem Fang erfolgt, 
wenngleich ein volliger Verderb hierdurch vermieden zu werden ver­
mag (vgl. Gefrierfische). 

Anmerknng. Abschleimen hat auf die Haltbarkeit keineri EinfluB. 

Gefrierfische 1. 

Hanptvertindernngen. Sie sind je naehdem/ob es sich urn ganze 
Fische oder Fischfilets, um Mager- oder um Fettfisehe handelt, ver­
schieden. 

Bei ganzen Fisehen wird die Farbe durehbluteter Korperteile braun­
lieher, die Augen sinken ein und werden triib, die Haut wird matt. 
Sowohl beirn ganzen Fisch wie beirn Filet werden die Muskelsegmente 
schlaffer und blattern ab, das Fleisch wird plastischer, beim GenuB 
schmeckt es - bei zunehmender Lagerzeit in verstarktern MaBe -
troekener, strohiger als das von frisehen Fisehen. Gleiehzeitig steigt 
auch der Saftverlust beim Auftauen. 

Bei Fettfischen (Aal, AIse, Brasse, Felehe, Heilbutt, Hering, KarPfen, 
Lachs, Maifisch, Makrele, Rotbarseh u. dgl.) tritt zunachst ein sogenannter 
"alter" bzw. Kiihlhausgeschmack insbesondere an den Ba"chlappenin 
Erscheinung, schlieBlich schmeckt der Fisch deutlich tranig. Es kann 
d;1rnit aueh eine Farbveranderung ins Gelblich-Rotliche Hand in Hand 
gehen, die durch SpureI!- von Ammoniak stark beschleunigt wird. 

In allen Fallen ist mit der Lagerung ein Verlust durch Verdtmstung 
verbunden (freezer burn), dessen GroBe vom Verhaltnis Oberflache zu 
Gewicht, der Dampfdichtheit der Verpackung und von den Lager­
bedingungen abhangt. Auch eine Geruchsbeeinflussung anderer irn 
gleichen RauID lagernder empfindlicher Gij.ter ist zu befUrchten. 

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

RinDnll der Vorbehandlnng. Durch Vorlagerung v;or dem Gefrieren 
wird sowohl die Haltbarkeit von Fett- wie auch von Magernschen 

1 NOTEVARP, 0., u. H. HEEN, Z. ges. Kalte-Ind. 47, 126/140 (1940). -
ITEIsS,-R., Die Aufgaben del' Kaltetechnik bei del' Bewirtschaftung Deutsch­
lands mit Lel:lensmitteln., RKffL. H. 77, Bd. B, 62 (1938). - Gefriertaschen­
buch, VDI-Vei-lag 194'4~ 
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stark verringert. Ii'Ur lange Lagerung sind nur Fische g~eignet, die­
hOchstens 3 Tage in Eis vorgelagert waren. Eine moglichst weit­
gehende Vorkuhlung vor de,m Gefrieren ist empfehlenswert. Durch 
unmittelbares Gefrieren in Sole wird als Folge der darin' enthaltenen 
Metallsa.lze das Talgigwerden der Fette beschleunigt, wahrend 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 soli en giasiert und anschlieBend in 
dampfdichte Zellglasbeutel entweder einzeln oder in groBerer Anzahl 
verpackt werden. GroBe sperrige Fische (Heilbutt, Plattfische) werden 
haufig nach dem Glasieren zwischen Rohrregalen gelagert, die zweck­
maBigerw.eise durch Vorbange oder dgl. abzuschlieBen sind. Das Ab­
splittern der Glasur solI sich vermeiden lassen, wenn dem Glasierwasser 
1 0/ 00 Benzoesaure zugegeben wird. Fischfilets werden portionsweise 
in wetterfestes Zellglas verpackt, am besten eingesiegelt, und ent­
sprechend wie Fleisch in Ziegeln gefroren. 

Lagernng und HaItbarkeit. Nicht dampfdicht verpackte und ver­
siegelte Fische bzw. Fischfilets mussen in ruhender tuft (stille Kuhlung) 
gelagert werden; insbesondere gilt dies fur Fettfische. Bei dampfdichter 
Verpackung und nicht allzulanger Lagerung ist auch bewegte Kuhlung­
zulassig. Die Stapelung muB so eng' wie moglich erfolgen, lediglich 
am Boden sind Stapellatten erforderlich. Gegen unberohrte AuBen­
wandungen und unter Luftkanalen ist ein Abdecken der Stapel durch 
Papier u. dgl. notwendig. 

Ohne Vorlagerung betragt die Haltbarkeit bei Heringen bei - 30" 
~6 Monate, bei - 20 0 3-4 Monate, bei - 6 0 2 W ochen, bei 0 0 

1 W oche. Gefrieren in rasch bewegter Luft, nachtragliches Glasieren 
in Wasser. Bei Kabeljau betragt die Haltbarkeit bei - 20 0 6 Monate, 
bei - 9 0 2 Monate~ 'Bei Heringen verringert schon eine zweitagige 
Vorlagerung die Haltbarkeit bei - 20 bis - 28 0 auf 2 Monate, wah 
rend eine 12stundige Vorlagerung noch unbedenklich ist. Bodensee­
felchen 45 sec glasiert und in wetterfestes ZeIlglas eingeschlagen. 
konnen bei - lf3 (t 2 Monate gelagert werden. 

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

St8pelflihigkeit. Gefrorene Karpfen 0,25-0,32 t/m3 • 'In Filets 
in Wellpappekartons etwa 790 kg Nettogewicht je Kubikmeter, bezogen 
auf das Volumen des Umkartons ohne Zwischenraume. EiIischlieBlich 
Gange rechnet man praktisch mit 1 t/qm bei etw3. 21/2 m StapelhOhe. 

Anhang: Zur Vermeidung des Strohigweruens ist besonders 
wichtig, daB das Kochen bzw. Backen des frisch aufgetauten Fisches 



58 Fi!khe. 

nut bis zum Garwerden et~gt und der Fisch anschlieSend sofort ver-­
'Zehrt wird. 

Rilucherftscbe 1. 

Hauptverbderongen. Nicht einwandfreie Rliucherfische zeigen eine 
lltumpfe, glanzlose evtl. gebleichte Haut mit mehr oder minder Schleim­
oelag, Muskulatur brliunlich verflirbt, saurer Geruch. Bei mingelhafter 
Rohware (hoher 'Bakteriengehalt) nur geringe Haltbarkeit evtl. stlirket'e 
Verflirbung der Muskulatur in der Gegend der Wirbelsliule und FlI.ulnis­
geruch im Innern. 

Bei langer Kaltlagerung kann Mattwerden und Austrocknen der 
gllinzenden Oberflll.che und ein Kiihlhausgescbmacit auftreten, der bei 
Fettfischf)n in einen ausgesprochenen Trangescbmack (evtl. sogar 
oitteren Geschmack) ubergehen kann. Bei Anwendung z~ hoherTempe­
ratur~n im Gefrierlager (- 5 bis -10°) schwammigere Konsistenz. 

Herstellnng nnd Verpacknng. Es wird zwischen Kaltraucherung: 
2-4 Tage bei 20-25 ° in sta.rkem Rauch (insbesondere bei fettem 
Hering, Lachs, See~achs) und HeiSrltucherung: 2-4 Stunden bei 100 0 

unterschieden (Ankochen, Garmachen, Dlimpfen). 
V'bliche Verpackung in l:rolzkisten, die mit Pergamentpapier oder 

:mit gewobnlichem Zellglas oder . mit Pergamin- oder Pergamentersatz­
papier ausgelegt sind. 

Lagerong. ltliucherfisch ist keine Dauerware; bei Umgebungs­
temperatur (10-15 0) ist daher die Haltbarkeit von helli geraucherten 
Heringen hochstens 3-5 Tage und auch dann nur, wenn mit der 
Raucherung mindestens ein Gewichtsverlust von 15-25 % v:erbunden 
war. Dies ist eher bei Bucklingen und Sprott~n als bei Schellfisch und 
Seelachs (bis zu 70 % Wassergehalt) gesichert. Bei 20 0 ist ein rascher 
Verbrauch erforderlich. Kisten sofort oifnen. Fettfische sollen mog­
lichs.t wenig der Lichteinwirkung ausgesetzt werden. 

Durch Gefrierlagerung llU3t sich die Raltbarkeit wesentlich steigern, 
lmd zwar beim Hering bei - 10 0 auf 3 Wochen, bei - 20 bis 30 0 auf 
-(ltwa 4-5 Monate. Bei 0 0 bis - 2 0 (Gefrierplmkt etwa - 3 0) betragt 
die Haltbarkeit 2 W ochen, ist also nicht wesentlich kiirzer als bei 
- 10 o. Bei - 30 0 iiberste~t die Haltbarkeit von gerauchertem Schell­
fisch 6 Monate. Lagart man bei Temperaturen zwischen - 20 0 und 
- 30 0, so ist· Eintllocknung nul' wenig zu befiirchten. Bei hOheren 
J'emperaturen mul3 aber unbedingt dampfdichtes Verpackungsmaterial 
(wetterfestes ZelIglas oder wetterfestes Pergamin) verwendet werden. 
Insbesondere verlieren Magerfische mehr Wasser .als Fettfische. GEl­
friert man griinen Hering und rauchert ibn nach der Lagerung, so 

-(lrgibt slch ein 'eiheblich besseres Erzeugnis in bezug auf. Alissehen, 
Konsistem; und Geschmack, als wenn das Gefrieren und die Lagerunr 
im geraucherten Zustand erfolgt. 

1 BANKS,. A., u. G. A. REAY, Repon of the Food Investigation BQ~rd, 
London 19S6~ s. 104. 



Salzheringe. 

Nach dem Ausbringen aus dem Kiihl- bzw. Gefrieriagerraum ist ~in 
Tascher Verbrauch der Rliucherfische notwendig, es Bei denn, da~ durch 
die Verwendung einer v6Ilig dampfdic4ten Verpackung' (z. B.ver­
~iegelte Einsatzbeutel aus wetterfestem Zellglas) ein Feuchtigkeits­
niederschlag auf den Fischen vermieden wird. 

StapelfKhigkeit. Bei 2 m H6he und kreuzweiser Lagerung mit 
Zwischenrliumen in Kisten von 21/2'-121/2 kg Nettoinhalt 800 bis 
:900 kg/qm. 

Salzheringf". 
HauptverliDderungen. Die gr6Bte Gefahr bei der Lagerung besteht 

darin, dal3 durch unsachgemli.Be Behandlung Salzheringe tranig werden. 
Dies' ist dann de'r F~l, wenn die Tonnen nicht gut nnter Lake gehalten 
werden. Der trockenliegende Hering wird unter der Haut gelb, erhlilt 
-einen tranigeI). Geschmack und vertrante Ware ist weder zum .Roh­
.essen, noch zu Verarbeitungszwecken verwendbar. 

Bauchweich werden nUl Salzheringe, die in den Monaten ,Juni und 
Juli gefangen werden. Sobald die Jleringe - und zwar durchschnitt­
lich yon Mitte Juli an - Milch bzw. Rogen ansetzen, werden die Bauch­
lappen widerstandsfahiger, so daB sie sich dann nicht mehr zersetzen 
konnen.· In der kiihleren Jahreszeit gefangene ungefUllte Heringe 
werden riichi bauchweich. 

Durch kleine Salzungsfehler und auch durch -zu feste Packungen, 
kann es YOrkOmmell, daB einzelne Fasser bei Uingerer Lagerung sill\ 
werden. Hierdurch ist die Ware noch nicht verdorben und kann .noch 
fur Industriezwecke verwandt werden. Werden sill\e Heringe aber 
noch langere Zeit gelageTt, dann sind sie fUr den menschlichen GenuB 
nicht mehr ver'Wertbar. 

Wiihrend der Lagerung findet ein Reifungsvorgang statt, der sowohl 
durch Bakterien wie auch durch Enzyme hervorgerufen wird, die ins­
besondere ini Stuck des Enddarmes enthalten sind. der beimKehlen 
-erhalten bleibt. Dunkel gefarbtesFleisch ist die Folge von ungenugen­
·dem Keblen (Entfemung von Kiemen, Herz, Magen, einem Teil der 
Eingeweide, Entbluten), beruht also auf einem Herstellungsfehler. 

Verarbeitung. Nur frischgefangene, gut gekeblte Heringe sind zum 
Salzen geeignet, sofem die Ware zum Rohessen Verwendung nnden 
soH. Die erforderliche Salzmenge richtet sich nach dem Salzungs­
verfahren, dem Fettgehalt, dem Reifezustand und der GroBe der 
H,eringe ... Man unterscheidet leicht gesalzene Matjesheringe (8-10 % 

Salz), die praktisch iller nur in GroBbritannien und auf Isla)1d 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 V.er­
wendung finden. 

Wiihrend in GroBbritannien, N orwegen und Schwed'en die Salzung 
wegen der Nahe der FangpUitze an Land durchgefiihrt werden kann, 
betreibt Deutschland und Holland die Salzung mit Heringsloggem, 
welche die Verarbeitung, d. h. das Keblen und die Salzung gleich an 
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Bord vomehmen. Durch das Einwirken des Salzes wird den Heringen 
Wasser entzogen, so daJ3 eine gewisse Entquellung der Fische eintritt 
und im allgemeinen nach etwa 8 Tagen ein Aufpacken der Fasser er­
forderlich wird. 

Lagerong ond Vorratspfiege. Salzheringe sind vo.r Hitzeeinwirkung 
und, insbesondere wahrend des Transp,ortes vor Sonnenbestrahlung Z1l' 

schutzen. Die in den Monaten Juni und auch im Juli gefangenen Salz­
heringe, und zwar in~besondere die Salzheringe deutscher Produktion, 
sind nicht ais Iagerungsfahig anzusprechen, sondem mussen, da. sie· 
sehr zum Bauchweichwerden neigen, stets schnellstens dem Konsum 
zugefUhrt werden. Leicht gesalzene Matjesheringe habennur im Kalt­
Iager- eine ausreichende Haltbarkeit, wahrend sich mitteI- und stark­
gesalzene Heringe bei -:- 5 bis - 10 0 gut lagem lassen. Bei der Lager­
haltung ist besonders wichtig, daJ3 die Fasser s t e t s v 0 11 L a k e 
stehen und in Zwischenraumen von 3-4 Wochen nachgelakt werden. 
Die zum Nachlaken erforderliche Heringslake kann, wenn grobkomiges 
Fischereisalz dem Lagerhalter nicht zur VerfUgung steht, auch in der 
Weise hergestellt werden, daB in gekochtem Leitungswasser Speisesalz 
aufgelost wird. Die Lake ist stark genug, sobald der SalZliering auf 
derselben schwimmt. 

Bei angebrochenen Fassem mul3 der Deckel mit Gewichten be­
schwert werden. 

LagerongsfKhigkeit. Matjeshering bei -2.5 bis -50 6--10 Monate. 
Mittelgesalzene Heri~e bei + 0 bis - 5 08-12 Monate. Starkgesalzene 
Heringe bei + 0 bis - 5 0 mindestens 1 Jahr; bei Temperaturen bis 
zu + 10 0 in Kellern und Schuppen bis zu 10 Monaten. Ahnliche Werte 
durften auch fur Ma~reren und fUr Thunfische gelten. 

Stapelfiihigkeit. Es konnen 3 Fasser liegend ubereinandergestapelt 
werden, was etwa 900 kg/qm, bei deutschen Fassem, und 960 kg/qrn 
bei norwegischen Fassem eIitspricht. 

Anhang. Klippfische mit einem Salzgehalt von 18-200/0 ,und einem 
Wassergehalt von 40-45 % miissen ebenso wie Stockfisch (Wasser­
gehalt 12-18010, Salzgehalt 1,5 0/ 0) trockeri aufbewahrt werden, da sie 
sonst verschimmeln. Dabei ist Klippfisch gefahrdeter als Stockfisch. 
da. er hygroskopischer ist. Klippfische sollen, wenn sie langer als 
1 Monat gelagert werden, aus den Ballen entnommen und in Stapelnvon 
3----4m Lange, 1 ill Breite und 1,5 m Hohe aufgeschichtet werdell. Die 
Haltbarkeit von Klippfisch betragt mehrere Monate, a,usgenommen in 
feuchtemKlima. Stockfisch ist 1 Jahr lagerfahig und gut quellbar. 
Gesalzener Kabeljau kann durrh die Wirkllng salzliebender Mikro­
organismen, die gelegentlich in See- und in Steinsalz anzutreffen sind, 
eine rote Farbe annehmen. Allgemein zu achwn ist auf groBe Reinheit. 
des Salzes, durch Verunreinigung mit Magnesium- und Calziumsalzen 
wird das Tranigwerden heschleunigt. Auch eine gute Reinigung des. 
Fisches ist ausschlaggebend fUr dessen Haltbal'keit. 
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Fleisch. 
Frlschfleisch 1. 

Hanptverlindernngen. Bei hoher relativer Feuchtigkeit und hoher 
Temperatur BefaU durch Bakterien, dadurch auf der OberfUiche Schleim­
belag, Faulnisgeruch und -geschmack; KnocHen sind besonders stark 
gefahrdet, Fette und Fettgewebe weniger, doch haften Fremdgeruche 
am Fettgewebe besonders leicht. Bei niedriger relativer Feuchtigkeit 
Befall durch Schimmelpilze, starker Gewichtsverlust, Abdunkeln der 
Oberfliiche. Bei Temperaturen uber + 8 0 Befall durch Fliegen. Au6er­
de'm wird frisches Fleisch von Wespen, Ameisen und Ratten an­
gegangen. 

EinfluB der Vorbehandlung. Die Schlachttiere mussen mindestens 
24 Stunden vor. der Schlachtung ohne Nahrungsaufn~hme ausgeruht 
haben, sonst Gefahr des Auftretens von Fleischvergiftern und schlechte 
Haltbarkeit. Je sauberer die Schlachtung, dest,o geringer der Keim­
gehalt und desto langer die Haltbarkeit. HauptinfektionsquelIe Fell 
und Darminhalt. Abwischen der Fleischoberflache mit feuchten Lappen 
abwegig. Vorteilhaft ist eine rasche Abkuhlung moglichst unmittelbar 
nach de'r Schlachtung in rasch bewegter kalter Luft in getrennten 
Raumen. AIle Raume, in denen Fleisch hOheren Temperaturen als 
8 0 ausgesetzt ist, mussen mit Fliegengittern an den Fenstern ver­
sehen sein. 

Gtlnstigste Lagerungsbedingnngen. Langste Haltbarkeit bei ge­
ringstem Gewichtsverlust bei -10 'und einer relativen Feuchtigkeit von 
85% bei schwach bewegterLuft. Die Wahl einer niittlerenLagertempe­
ratur von -:-10 setzt aber voraus, da6 ortlich und zeitlich keine starkeren 
Temperaturschwankungen als + 0,2 0 herrschen. Bei gro6eren Tempe­
raturschwankungen entsprechend hOhere Temperatur wahlen. Meist 
ist 0 bis - 0,5 0 ,zweckma6ig. Die Aufhangung erfolgt auf Fleisch­
haken in der Weise, da6 sich die einzelnen Stucke nicht beriihren. 
Haltbarkeit unter diesen Bedingungen bei sanberer Schlachtung bei 0 0 

bis zu 3-4 W ochen, bei - 1 0 etwa. 5 W ochen •. Bei wenig sauberer 
Schlachtung, ungeniigender Vork¥hlung, also Bedingnngen wie man 
sie nicht' selten antrifft, betragt die Haltbarkeit bei Rindfleisch im 
Kiihlral1m nur Iltwa. 10 Tage, bei Schweinefleisch 12 Tage, bei Kalbern 
im Fell 6 Tage. ' 

Wenn 'der'ieilweise gefiillte Lagerral1m mit nicht vollig durch­
gekiihltem Fleisch beschickt wird, hat dies eine erhebliche Verringerung 

1 KAESS, G., EinfluJ3 von Ozon auf die Haltbarkeit von gektihltem 
Fleisch, Z. ges. Kli.lte-Ind. 43, 152 (1936). - HEISS, R., Untersuchungen tiber 
die Verbesserung der Lagerungsflihigkeit von argentinischem Ktihlfleisch, 
Beih. Z. ges. Kli.lte-Ind. 1937, Reihe III. - HEISS, R., Die Aufgaben der 
Kfiltetechnik bei der Bewirtschaftung Deutschlands mit Lebensmitteln, 
RKTL. H. 77, Bd. A 'n. B, - HEISS, R .. Neuere Erkenntnisse tiber die 
giinstigsten 'Bedingungen beim Ktihlen von Fleisch, Z. Fleisch- u. Milcbhyg. 
48, 241 (1938). - STEINER, G., Die postmortalen Verlinderungen des Rinder­
muskels bei verschiedenen Temperaturen, Arch. Hyg. Bakteriol. 121. 
193 (1939). 



62 Fleisch. 

der Haltbarkeit zur Folge. Durch Lagerung in 10 °/0 Kohlendioxyd in 
gasdichten Raunt9n bzw. Behaltern bei - 0,5 0, Verdoppelung der Halt­
barkeit. Ozon wirkt in den iiblichen Konzentrationen im wesenlichen 
nur geruchsverbessernd. 

Haltbarkeit bei 10 0 lufttrocken hOchstens 10 Tage, bei 20 0 undl 
trockener Luft hOchstens 5 Tage, bei feuchter Luft hOchstens 1-2 Tage. 

Wli.hrend der ersten Tage findet eine Reifung des Fleisches statt, 
die insbesondere bei Rindfleisch, geschmacklich ins Gewicht fant. Die 
Zunahme an Zartheit ist urn so stll.rker und dauert um so langerr 
je alter und zaher. das Stiick war; im Mittel ist bei jiingeren Tieren 
bei + 0 0 in 5-6 Tagen eine geniigende Zartheit erreicht, bei + 100-
in 3-4 Tagen. 

Stapelflihigkeit. Rindfleisch, Schweinefleiach etwa 250 kg/qm bzw. 
125 kg/cbm. 

ErgKnzung: Frische Flelsehwaren (Koch. und BrDhwurst). 
(Weiche Rotwurst, Leberwurst, Blutwurst u. dgl.) 

Hauptveranderungen durch Schmierigwerden der Oberfiache und: 
Sauer- sowie Weichwerden des Inhalts, schlietllich bakterieller Verderb, 
wobei die frische Farbe mi13farbig, grau und das Fett gelb oder griin­
Hch wird. 

Wichtigste Vorbedingung fiir eine ausreichende Haltbarkeit ist. 
die Verarbeitung von sauber geschlachtetem, rasch durchgekiihltemr 
frischem WUl'stgut, sind saubere Darme, saubere und schnelle Ver­
arbeitung in kiihlen Raumen, gut arbeitender Fleischwolf, gute­
Rallcherung. Letztere bereitet bei hohen Autlentemperatllren 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 fiir die Haltbarkeit ist, da13 der Fabrikationsbetrieb nicht. 
mehr Auftrage 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 Abrauchern der Wurst, bevor sie­
vollig abgekiihlt ist. Insbesondere im Sommer ist es notwendig, die­
Wurst vor dem Rauchern in Kiihlraurnen auf 12-15 0 abzukiihlen. Das. 
Verpacken darf erst im durchgekiihlten Zustand erfolgen. Zur Ver­
meidung der Gefahr eines spateren Schwitzens darf die Abkiihlung 
nach dem Rauchern nur auf Umgebungstemperatur in kiihlen Rii.1im.en 
erfolgen. Abweichend hiervon mutl, wenn in der warmen J ahreszeit der 
Versand in Kiihltransporteinrichtungen erfolgt, die Ware vor dem 
Transport auf 0-5 0 abgekiihlt werden. Grundsatzlich ist sie nacho 
dem Transport sofort auszupacken und luftig aufzuhl1ngen. 

Die Haltbarkeit hangt ma13gebend von der Herstellung ab, bei sorg­
faltig hergestellter, gut geraucherter Weichwurst in' kiihlen und gut. 
beliifteten Raumen betragt sie bis 3 Wochen. In der wannen Jahres­
zeit kann gute Kochwurst immerhin 8 Tage haltbar sein, schlecht her­
gestellte kaum 2 Tage. Haltbarkeit bei - 0,5 0 und III = 85 P/o hOchstens 
4 Wochen. 
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Anmerk1Qlg. AlleWeich- und Kochwurstarten iin Kunstda.rm sm(l' 
ausgezeichnetzum Gefrieren geeignet. Die Haltbarkeit in mit wetter­
festem Zellglas ausgelegwn Umkartons betragt bei - 15 bis - 18 Do 

mindestens 1 Jahr. Die Haltbarkeit nach dem Auftauen ist. die gleiche 
wie bei frischer Wurst, es mu.6 lediglich darauf geachtet werden, da.6-
die Wiirste nicht nach dem Auftauen eng verpackt in einer feuchten. 
Atmosphiire verbleiben. 

Gefrlerftelsch 1. 

(Schweine im Ga.nzen und in H1tlften, Rinder in Vierteln, Fleisch ilL 
Ziegelform.) 

Hauptverlindernngen. Dunklere Fleischfarbe. Gelbliche Farbe und 
Talgigwerden des Fettes. Nach langerer Lagerung soll die a.uBerste­
Lage des Fettes bei offener Lagerung moglichst iur industrielle Zwecke­
verwendet, werden. Am Fettgewebe bleiben FreiI)dgeruche leicht 
haften. Gewichtsverlust durch Verdun stung. Nieren und Lebem 
neigen zu' Oberflachenli.nderungen durch Austrocknen beim Einfrieren;. 
Zunge, Herz, Bries dagegen nicht. VeranderungeD nach dem Auftauen. 
vgl. Frischfleisch. 

Einflu8 der Vorbehandlong. Nur Schlachtvieh, das den Anforde­
rungen der Guteklasse A entspricht, Guteklasse C ist. l'lnr bedingt ge­
eignet; nur junge und gesunde Schweine von gutem Mastzustand, 
keine Eber, Sauen. Magere Kalber im Fell einfrieren. Mindestens­
halbtagige Ruhezeit vor dem Schlachten, besser 24-48 Stunden. Jeda­
Verletzung des Schlachttieres muB vermieden werden. Da. die Ver­
unreinigung des Fleisches des sen Ha.ltbarkeit nach dem Auftauen, 
geflihrdet, mul3 die Schlachtung so sauber wie moglich durchgefiihrt 
werden. Beim Einfrieren von Rindern empfiehlt es sich; den Nieren­
stock zu entfernen, aa. die Ni.ere weniger haltbar ist und das Fettr­
gewebe um die Niere leicht abbrockelt. Beim Auf- und Abhitngen der 
Ilalft.en bzw. Viertel sind Bruche der Wirbelsliule zu vermeiden. Vor­
dem Eingefrieren sind die im ausreichenden Abstand aufgeh!ngten 
Tierhalften in einem kalten Luftstrom moglichst auf 0 0 vorzukilhlEln. 
Der Versand zum .Eingefrierraum darf nur in sauberen gekiiblten, 
Transportmitteln erfolgen, wobei die Tierhalften bzw. -viertel eben­
falls nicht zu dicht hangen durfen. Schweine bzw. Rinder, die 1m Kern 
nicht auf mindestens + 5 0 abgekiihlt sind, durfen auch in Kuhl­
waggons auf lange Strecken nicht v.ersandt werden. Schweine mit. 

1 KIERMEIER, F., u. R. HEISS, Untersuchungen fiber die Haltbarkeit von. 
Rinder- und Schweinefettgeweben bei tiefen Temperaturen, Z. ges. KlUte­
Ind. 46, 91 (1939). - Anweisung zum Einfrieren und Lagem von SchV'iE'inen, 
hCl;ausgegeben von der Reichsstelle fiir Tiere und tierische Eneugnisse, 
1939. - Gefriertaschenbuch, VDI Verlag 1944. - FI,EISCHMANN. K., Die· 
F1eischwirtschaft, 22 (1942), s. 221. - FLEISCHMANN, K., Neuartige Geriiste' 
fur das Einfrioren und La.gom von Fleisch, Die Fleisc·hwirtschaft 23 (1943),. 
S. 108. - Kallert, E., u. K. FLEISCHMANN, Gewichts- und andere Ver 
Iuste, Die Flci!,!chwirtsehaft 23 (1943), S. 145. - HEISS, R., Untersuchungen, 
fiber die Frischhaltung von Fleisch, Bd. 4, Verlag SteinkoptT, Dresden 1944. 
- FLEISqiMANN; K., Die Fleischwirtschaft, 22 (1942), S. 221. 
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Ubelriechenden Stellen oder mit auch nur teilweisem Schleimbelag 
-dUrfen nicht mehr eingefroren werden. Fleisch fur Kleinpackungen, 
insbesondere Rindfleisch, muB vor dem Einfrieren 4-5 Tage bei 
+ 0 0 reifen. 

Eingefrieren. Dieses erfolgt zweckmliJ3igerweise in einem kaIten 
Luft!!trom von hoher Geschwindigkeit (Tunnel). Wo in dieser Weise 
nicht moglich, auf Stellagen oder an Transportbahnen locker gehangt 
in einem Eingefrierraum bei kraftiger Luftumwalzung. Je Quadrat­
meter Bodenflache etwa. 6 halbe Schweine bzw. 4-5 Rinder bzw. 5 bis 
6 Schafe (etwa 2.50-300 kgjqm). Das Einfrieren ist beendigt, wenn 
im Kern - 6 bis - 7 0 herrschen. Mittlere Einfrierdauer fUr Rinder­
viertel und t3chweine in einer Gefrierschleuse bei - 25 0 Lufttemperatur 
und etwa 3 m/s Luftgeschwindigkeit etwa 1., Tag, im gewohnlichen 
Einfrierraum bei - 15 0 etwa. 3-5 Tage, fiir Schweinehalften 2 bis 
4 Tage, fUr Schafe 1-2 Tage. Niere, Herz, Bries, Zunge, Magen, 
Ochsenschweif u. dgI. werden zweckma.6igerweise in bewegter Luft 
bei - 8 0 oder tieferen Temperaturen auf Gestellen eingefroren oder 
aber a.uch i~ Papier eingeschlagen fertig verpackt in Kartons in 
Ziegelform. ltinfrierverluste: Schweine 1,5 0/ 11, Rinderviertel je nach 
Giite 1,7-2,0 0/ 11• 

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

Rindfleisch bzw. Schweinefleisch ohne Knochen wird in wetterfestem 
ZellgIas, ersatzweise in Softpergament '1erpackt. Saubere Entbeinungs­
tische ohne Ritzen und Spalten. Die Zerlegung darf nur so weit gehen, 
als es unbedingt erforderlich ist; die kurzen Rippenstucke bei Schweinen 
werden nicht ausgelOst. Entweder erfolgt das Einfrieren in konischen 
Rahmen, die mit billigerem Papier zur Vermeidung des Anklebens aus­
geschlagen sind, und das Einschlagen in wasserdampfdichtes Pap.ier und 
in Kartons erfolgt ;nachtraglich oder aber das Einfrieren erfolgtJ in dem 
Lagerkarton ohne Deckel, gegebenenfalls mit Pappeeinlagen zur Unter­
teilung in kleinere StuckgroBen. Zur Vermeidung des Sprengens der 
Kartons beim Einfrieren werden sie zweckmaBigenveise in einem Eisen­
rahmen zusammengefaJ3t. Umkarton aus WeUpappe. Ersatzweise ist 
auch Einfrieren in nahtlosen BeuteIn aua Pergamentpapier oder aus 
Zellglas ohne Karton moglich. Zwischen Verpacken und Einfrieren 
mu.6 die Zeitspanne mogIichst kurz sein. 

Lagerung. Die Viertel bzw. Half ten werden auf saubere, geruch­
lose Stapelholzer 100 X 120 mm gelegt, die in Richtung der Luft­
stromung liegen; auch von den Wanden und von PfeiIern sind ent­
ilprechende Abstande zu halten. Dies gilt auch ffir Fleisch in Ziegel­
form. Bei der untersten Lage Schwartenseite nach unten, bei allen 
ubrigen Schwartenseite nach oben; meist alle H1Hften in einer Richtung, 
abwechselnd langs und quer, bei gro.l3en Stapeln zur ErhOhung der 
StabilitJl.t. Rindervorderviertel zweckma.6igerweise "hochkant', da dann 
30 % mehr Stapelgewicht als liegend. Zwischen den Kanalen keine 
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Stapelung bis ... zur Decke, weil hierdurch die Luftverteilung gestart 
werden kann. 

Beirn., Auf- und Abstapeln durfen die Viertel bzw. Half ten nur 
gelegt, nicht geworfen werden. 

Lagertemperatur: 'Fur 12-15 Monate Lagerzeit -15°, fUr 6 Monate 
-12°, fUr 2 Monate mindestens - 3,5 0. Gefrierleber nur bei -15°. 

Wahrend der Lagerung sollen die Raume nur mit Taschenlampen 
betreten werden. Ozonisiel;en ist abwegig. 

Gefrierfleisch, das nicht in wetterfestem Papier verpackt ist, solI 
n u r in ruhender Luft gelagert werden. AuBenwande mussen mit Kiihl­
rohren versehen sein. "Gefrierziegel" sind in we it geringerem MaBe 
Oxydations- und Gewichtsanderungen bei der Lagerung ausgesetzt. 

Lagerverluste in 7-9 Monaten: Rinder 2,8-3,7 % je nach Gute, 
halbe Schweine 1,7-2,4 % je nach Gewicht, Schafe 2,5 %. Geringe 
Gelbfarbung des Fettes von Schweinen, im Mittel bis 1 ('/0 . 

. StapeWibigkeit. 3,2 m hoch; Schweine: 1,35 t/qm (etwa 28 halbe 
Schwelne), Rinller: 1,2 t/qm (15-16 Viertel). Fleisch in Ziegelform in 
Wellpappekartons 700 kg Nettogewicht je Kubikmeter; unter Beriick­
sichtigung der Fugen zwischen den Kartons 0,56 t/ma, 3,2 m hoch 
etwa 1,8 tJjqm. 

Auf tau en. Bei bewegter Luft bei + 2 bis 4 0 und einer relativen 
Feuchtigkeit von 75 0/0. (Gefrierpunkt - 1 0.) Dauer bis im Kern 0 0 
erreicht ist: Bei .8chweinen 3-4 Tage, bei Rindervordervierteln 4, bei 
Rinderhintervierteln 5 Tage, bei Schafen 2 Tage. In Tunnels mit rasch 
bewegter getrockneter Luft laBt es sich beschleunigen. , 

Bei Fleisch in Ziegelform ist ein Auftauen vor dem Kochen nicht 
unbedingt erforderlich, vor dem Braten aber ratsam; das Auftauen 
kann ,,'bei Zimmertemperatur erfolgen. In der unverletzten GroB­
packung mit 36 kg Inhalt betragt 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 0 betragt. Bei gleicher relativer Feuchtigkeit und 
Temperatuf ist dagegen Gefrierfleisch nach dem Auftauen nicht weniger 
haltbar als entsprechendes Frischfleisch. Gefrierfleisch aus schlacht­
frischem Fleisch reift nach dem Auftauen rascher als Frisohfleisch und 
erscheint dadurch murber. 

Geftfigel. 

Hauptverlinderungen. Kuhllagerung un,d gew6h:nliche Lagerung. 
Zunachst wird der Geruch leicht sauerlich und es stellen sich schmierige 
Stellen sowie eine leichte griinliche Verfarbung am Hals, an den Fliigeln 
und an d~r Kloake ein, die spater kraftiger wird; die Muskeln werden. 
dann blauviolett. An, den schmierigen Stellen bilden sich weiBe und 
schwarze Schimmelpilzkolonien. Der nahe Verderb kundet sich durch 
Hervorheben der Kloake bzw .. der gesamten Kloakengegend an. Der 
Geruch wird dabei schon stinkig und schlie.6lich faulig und damit 
verdorben. Dabei lassen sich bei stinkenden Geruchen oft anatomische 

Heiss, Frischhalten der Lllbensmittel. 2. Auft. 5 
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Besonderheiten wie blasiger Darm, weiagetfip,felte Leber, zerfliel3ende 
Leber bzw. Niere u. dgl. feststellen. 

Gefrierlagerung. Hauptfehler im Geschmack im FeU;- des (}efliigels, 
welches talgig wird und dann alt, siU\; tranig, fischig oder talgig 
schmecken kann. Bei langer Gefrierlagerung pflegt das Unterhautfett 
auszubleichen. Bei nicht entdarmten GAnsen kann auch eine grflnliche 
Verflirbung des Fettes auftreten. (Beigeschmack bis zur Ungeniel3bar­
keit.) Infolge der Enzymtlitigkeit kann die Leber eine weil3lich-gelbe 
Verfli.rbung aufweisen und sich weitergehend aufiosen. Bei zu hoher 
Lagerteriiperatur (fiber - 8 0) Mhnen sich im Korperinnem von ent· 
darmtem GefJ.iigel noch Mikroorganismen entwickeln. Hauptfehler im 
Aussehen (SchOnheitsfehler) durch Eintrocknen der Oberflli.che, ins" 
besondere der Haut des Ruckens und des Brustbeines (store burn). 

Ein:lluB der Vorbehandlong. Wichtig sind 24stiindiges Fasten vor 
der Schlachtung, voUstil.ndiges Ausbluten Bowie hygienische Schlacht­
bedingungen. Das Rupfen soU trocken erfolgen; es ~ann auch nach 
kurzfristigem (30-35 Sekunden) Vorbrfiben bei 55-75 0 gerupft 
werden (Gefieder von Fettgliilsen Ul'ld Enten) , woran sich eine Ab­
kiihlung in Eiswasser anschliet3en kann. Nach dem Rupfen der grol3en 
Fedem und einem nachfolgenden Trocknen im Luftstrom bei 30 0 wird 
in den Vereinigten Staaten da.s Gefliigel Mufig in Wachs von 53 0 ein­
getauchtund dieses mit dem Rest der Fedem nach dem Erhlirten in 
kaltem Wasser abgezogen. Die Haltbarkeit von trocken gerupftem 
Gefl1igel ist am besten, gebrfibtes Gefliigel soUte fflr 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 R1tdern ausgeriistet sind. 
Die Abkiihlung solI bei raacher Luftbewegung bei 0 0 und hoher rela­
tiver Feuchtigkeit erfolgen und dauert 8-24 Stunden. Wegen der 
unvermeidli.chen Infektion ~eim Entdarmen (Abreit3en des Darmes) 
ist die Haltbarkeit von aUBgenommenen Hiihnem nach dem Auftauen 
-geringer als die voq unausgenommenen; schon nach 8-10 Stunden 
beginnen bei Umgebungstemperatur die ersten Zersetzungserscheinungen. 
Filr Lagerzwecke eignet sich stets nur erstklassige und vollig frische 
Ware; stockfleckiges odor Bchmieriges Gefl1igel, daa schon eine lange­
Vorlagerung oder la.nge Vortransporte hinter sich hat, ist hierfiir un­
geeignet. Die KorperhOhle darf nich~ ausgewaachen werden, es sei 
denn, da.t3 sie mit Da.rminha.lt stark beschmutzt wurde. 

Einfrieren. In der amerikanisc\len Literatur wird durchweg ,die 
Bedeutung des SchneUgefrierens mit der raschen Zersetzlichkeitdes 
Gefliigels bis zum Eintritt des Gefrierens begriindet, doch ist dieser 
Grund wohl nur ffir nicht oder nicht genugend rasch abgekiihltes und 
insbesondere ffir ausgenommenes Geflugel giiltig. Das Gefliigelldein 
wird hierbei in Pergament- bzw. Wachspapier oder in ZeUglas ge­
wickelt und in die KorperhOhle eingelegt, die Kopfe gesondert ein· 
gewickelt. Unmittelbare Beriihrung mit Sole sol1 wegen der Schutz­
wirkung der Haut die Ha;ltbarkeit des GefliigeJs nicht verringern, docb 
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ist bei lingerer Vorratshaltung wegen der autoxydativen Wirkung dpr 
in Salzlosunge~ entbaltenen Metallsalze auf den Fettverderb, mit dem 
Solegefrieren Vorsicht geboten. Rebhiihner und Fasanen werden mit 
Federn gefroren. Nach dem Einfrieren wird Gefliigel in £len Ver­
einigten Staaten zur Verzogerung der Austrocknung .des Hautgewebes 
und wohl auch zur Verringerung der Fettverll.nderungen gelegentlich 
mit Wasser glasiert. 

Einfrierzeit beirn Gefrieren von HlI.hnchen in Sole 1 Stun de, von 
Ent8n 2 Stunden, beim Einfrieren in auf Luke gestapelten Kistchen 
bei einer Lufttemperatur von -14 bis -16 0 und 8-12fachem Luff,. 
wechsel bei Hiihnern und· Enten je nach Gro.6e und Ernll.hrungszustand 
36-60 Stunden, bei GlI.nsen und Truthahnen bei - 16 bis - 18 0 

60-84 Stunden. Durch Auflegen der Kistchen auf Kiihlrohre kann 
man dabei die Gefrierzeit abkiirzen, selbstverstll.ndlich auch durch 
starkere Luftbewegung beim Gefrieren in Tunnels. Bei hoher Luff,. 
geschwindigkeit wird die Austrocknung der Oberflll.che gro.6er. 

Das Einfrieren ist als beendet anzusehen, wenn die Innentemperatur 
- 7 0 betrll.gt. 

Verpackung. Kistchen, die mit Pergamentpapier oder besser mit 
wetterfestem Z~llglas ausgeschlagen sind; das Papier wird zweckmli.6iger­
weise wll.hrend des Einfriereng a1,lfgeschlagen. Das Gefliigel darf nur 
in einer Lage liegef1.. 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 ersat.zweise wetterfestes Zellglas, welches versiegelt wird, 
oder Wachspapier. Schnellgefrorenes Gefliigel auch in evakuierten 
Latexbeuteln, gewohnlich aber zerlegt in Kartons ohne Flomen; jedoch 
Herz, Leber und Magen in Pergamentpapier . 

. Lagerung und Haltbarkeitl. Bei -1 0 6, hOchstens 8 Wochen, bei 
0 0 etwa 4 Wochen. Gefliigel, das nicht biimen 3 Wochen dem Ver­
-brauch zugefiihrt werden kann, wird zweckmll..6igerweise eingefroren. 
Stapelung der Kistchen auf Luke (StapelfAhigkeit 150-200 kgjqm) oder 
in Regalen. Gaslagerung in Kohlensll.ure bringt keine Vorteile, da. die 
Verll.nderungen im Kiihllager teils autolytischer Natur sind. Bei - 8 
bi.s - 9 0 Ganse und Enten 2-4 Monate, Hillmer 3-5 Monate. 

Hiihner bei _15 0 und einer relativen Feuchtigkeit von 95-100 0/0 

etwa 11/2 Jahre. Der Hauptqualitll.tsabfall, insbesondere irn Fett, findet 
dabei in den ersten Monaten statt. Bei Stapelung in Kisten ohne 
Zwischenr!i.ume etwa 700 kg/qm bei 3 m Hohe, bei GlI.nsen etwa 
800 kg/qm. Gewichtsverlust beim Einfrieren etwa 1,5-20/0, bei einer 
9monatigen Lagettmg von in Wachspapier eingewickelten Hiihnern 
in mit Pergamentpapier ausgelegten Kisten 1,7-2,8 % bei - 8,5 0, und 
0,27-1,1 % bei - 21 . Bei -14 0 sowie 90 % relativerFeuchtigkeit 
eingetrocl9tete Stellen (store burn) nach 5 Monaten, bei 85 % nach 
2-3 Monaten; bei - 21 0 und 90 % nach 8 Monaten, bei 85 % nach 

1 KIERMEIER, F., Die Lagerung von Suppenhtihnern bei tiefen Tern­
peraturen, Vorratspflege u. Lebensmittelforsch. 2, 31 (1939). 
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5-6 Monaten. Schnellgefrorenes Gefliigel in Kartonpackungen 350 bis 
400 kg/cbm. 

Schnelles Auf tau en in Was'ser hat eine stark verminderte Nach­
lagerungsfahigkeit zur Folge gegeniiber dem Auftauen in Luft,ldas bei 
+ 5 0 je nach GroBe des Gefliigels 24-36 Stunden dauert. Haltbal"keit 
von nicht ausgenommenen Hiihnern nach dem Auftauen bei + 5 0 

hOchstens 2 Wochen, bei + 20 0 hOchstens 1-2 Tage. Haltbarkeit von 
ausgenommenen Huhnern hOchstens die Halfte dieser Zeit. Ebenso 
wie die Haltbarkeit im Gefrierlager wird aber die Nachlagerungsfahig 
keit ausschlaggebend vom Frischezustand beim Einfrieren beeinfluBt. 

Dauerfteiseh 1. 

(Fetter und magerer Speck, Raucherschinken.) 
Haoptveriinderongen. Befall durch Fleischfliege und durch Kase­

fliege bzw. deren Larven, insbesondere bei magerem Speck an feuchten 
Stellen in Spalten und Ris!ien; weiterhin Befall durch Mause, gelegent­
Hch durch Speckkafer, Schinkenkafer und Diebkafer. 

Ranzigwerden des Fettes insbesondere bei fettem Speck als Folge 
einer zu hohen Lagertemperatur und von Lichteinwirkung, welche das 
Ranzigwerden heschleunigen. Abtropfen von Fett bei zu honer Lager­
temperatur; Feuchtwerden des Specks beizu hoher relativer Feuchtigkeit. 

Falilnis (schleimiger Belag, Faulnisgeruch) infolge unrichtiger Her­
stellung (Stichstellen am Hals, mangelhaftes Pokeln); derartige Waren 
sind fur 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. Gefahrdung anwachsend mit steigender Lager­
temperatur, bei fettem Speck gering. 

Ein:D.o6 der Aoswahl ond Vorbehandlung. Die Haltbarkeit von 
Dauerfleisch hangt ab von der Tierrasse, der Tierernahrung, der Sauber­
keit der Schlachtung, rascher. Kiihlung, Raucherung, Trocknung, Dauer 
der Vorlagerung. Ais nicht haltbar sind anzusehen: Stucke, von 
Schulter, Hals, Kinnbacken, Ruckenstucke mit Ruckgrat, knochige und 
rissige Stucke; die Fleischstucke sind so zu schneiden, daB sich keine 
feuchten Spalten und Risse ergeben, in denen der FaulnisprozeI3 be­
ginnt und welche gtinstige EntwicklungsmogIichkeiten fiir Fliegen­
gelege bilden. Beim Absagen der Knochen durfen die im Fleisch ver­
bleibenden Knochenreste nicht losgerissen werden. 

Fiir Dauerfleisch eignen sich in erster Linie Schinken mit Knocheri 
(Knochenschinken): Keulenschinken, Kugelschinken, Schinken ohne 
Knochen: Rollschinken, Nu.6- oder Mausschinken, Rippenstiicke (Kote­
lett mit FeU), Bauchstucke (Magerspeck). Schinken mit. Knochen 
mussen besonders sorgfaltig getrocknet und gerauchert werden; wenli 
Oberflachenfaulnis am Knochen vermieden werden solI. Auch die 
Knochen- und Gelenkstellen selbst sind gefahrdet. Mit Fischerzeug-

1 KOENIG, "Dauerfleisch und Dauerwurst :t.ur Versorgung von HA"" nnil 
Yolk"; Berlin 1916. 
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nissen gefutterte Schweine eignen sich, insbesondere wenn diese Er­
nahrung bis zur Schlachtung gedauert hat, fUr eine Hiilgere Lagerung 
als Dauerfleisch nicht (traniger Geruch und Geschmack, grau-glasiges, 
schmieriges Fett). Am blfsten fUr die Herstellung von Dauerfleisch 
sind gesunde, mittelfette Tiere geeignet (100-120 kg Lebendgewicht). 
Die Schweine mussen vo!' der Schlachtung gut ausgeruht gewesen sein. 
Dauerfleisch von jungeren Tieren ergibt hOhere Gewichtsverluste. Gute 
Naturpokelungund gute trockene Raucherung sind besonders wichtig. 
Fleisch fUr Dauerlagerung mu6 unbedingt genugend durchgetrocknet 
sein, insbesondere bei anschlie6ender Kaltlagerung. 

Gtlnstigstes Lagerklima. 1. Lagerung bei + 0 bis - 0,5 0 und einer 
relativen Feuchtigkeit von 75 % bei schwach bewegter Luft. Stapelung 
auf Rosten odeI' auf Stapellatten, wobei die schweren Stucke unten 
liegen mussen, Schwartenseiten nach unten. Kreuzweise Stapelung 
im Hinblick auf ausreichende Luftzirkulation gUhstig. Vorteil del' 
Kaltlagerung: Hone Platzausnutzung, kein Befall durch tierische 
Schadlinge, 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 Verhutung von Schimmelpilz­
wachstum. 1m Hinblick auf ein gutes Auss~hen und urn ein Sehleimig­
und Schimmligwerden zu vermeiden, mu6 D:werfleiscl). in del' warmeren 
.Jahreszeit im Kuhlhaus im warmen, trockenen Luftstrom entfrostet 
werden (Abb.- 4). Wurde Wareaus dem Kaltlagerraum ent­
nommen und dann aufeinandergeschichtet werden, so ist Schmierig­
und Schimmligwerden kaum 'zu vermeiden. 1st eine Entfrostung nicht 
moglich, so empfiehlt sich, bei allerdings gegenuber 0 ° verringerter 
Haltbarkeit,. die Einhaltung einer Lagertemperatur von 6--8 o. Die 
Lagerung im Kaltlager empfiehlt sich. insbesondere im Sommer und . 
wenn eine lange Haltbarkeit ins Auge gefa6t wird. 

2. Lagerung bei Umgebungstemperatur aber moglichst nicht bei 
Temperatnren uber + 12 bis 15°. Relative Feuchtigkeit keinesfalls 
uber 70 0/ 0• Nach oben ist wegen des verstarkten Wachstums von 
Schimmelpilzen keine Steigerung wunschenswert. Es darf derrmach bei 
feuchtem Wetter nicht geliiftet werden, insbesondere ist im Friihjahr 
Vorsicht geboten. Auch bei starker TemperaturerhOhung nach langerer 
kalter Witterung dar! nicht geluftet werden, da sich die dicken Fleisch­
stucke nul' langsam erwarmen und, bis diese Erwarmung nicht s~tt­
gefunden hat, Kondensationserscheinungen auf der kalten Fleisch­
oberflache unvermeidlich sind (vgl. hierzu "Getreide" und Abb. 4). 
Eine zu trockene Lageratmosphare sowie zu starke Luftzirkulation hat 
uberma6ige Schwundverluste zur Folge. Fetten Speck ausgenommen, 
ist ein ma6iger Luftumlauf im Lagerraum erwiinscht. Zur Beliiftung 
miissen die Raume auf gegeniiberliegenden Seiten Fenster besitzen. 
In Kellerraumen ohnegeniigende Beliiftungsmoglichkeit, ist eine 
langere Lagerung nicht m6glich. Del' Lagerraum muJ3 unbedingt v611ig 
abgedunkelt sein und sollte ~ur mit Taschenlampen betreten werden. Die 
'Liiftungsoffnungen sind mit feinmaschigen Fliegengittern ab1,udichten, 
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durch sie dad kein direktes Sonnenlicht in den Lagerraum fallen. In 
Nihe der Fenster mussen Leimstreifen aufgeMngt bzw. befestigt wer­
den, da die Fliegen stets dem durch Ritzen dringenden Schein zufliegen 
(A~b. 5). 

Das Dauerfleisch wird an RauchspieBen so aufgehAngt, daLl sich die 
Fleischstucke nicM beriihren. Bei 2 m Hijhe lassen sich 2-3 Lagen 
aufMngen. Einh1illen des Dauerfleisches in Baumwollegazebeutel oder 
in Beutel aus gewijhnlichem Zellglas (Schinkenbeutel) verringeI't die 
Gefahr der Eiablage. Es wird als giinstig angesehen, 9.urchden Lager­
raum von Zeit zu Zeit kalten Buchensltgemehirauch ziehen zu" lassen. 

Wegen des Einflusses der Witterung und der Vorbehandlung auf 
den Gewichtsverlust lassen sich verallgemeinemde Angaben fiber den 
Lagerschwund nicht machen. Beobachtet wurden Gewichtsverluste 
von 8-15 % in den Winter- UIid 25 % in den Sommermonaten. 1m 
Kaltlagerraum dudten sie in 6. Monaten 10 % nicht uberschreiten. 

Transport. Fur den Bahnversand auf weitere Entfemungen kommt 
nur gui; gerauchertes und trockenes Dauerfleisch von einwandfreier 
Beschaffenheit in Betracht. Raucherspeck soIl in der heiBen Jahreszeit 
mijglichst nicht versandt werden. Ein Kuhltransport von Dauerfleisch 
empfiehlt sich nur, wenn die Ware vorher durcbgekiihlt und an­
schlieBend entfrostet werden kann, sowie wenn der Eisenbahnwagen 
nachbeeist zu werden vermag. 1m allgemeinen wird man aber Dauer­
fleisch, das in Kiihlrii.umen eingelagert war, vor der Verladung in 
luftigen Rll.umen aufhll.ngen und entfrosten. Auf dem Frachtbrief soli 
vermerkt werden: "Sofon entladen." 

SpezieUe Behandlungsvorschriften. Feststellung des Ranzigwerdens 
des Specks, bzw. des Fleischverderbs in" unmittelbarer Nll.he der 
Knochen durch ein schmales "langes Messer oder durch Holzspeile und 
Priifung des Geruchs. Priifung regelmABig wiederholen. Vor der 
nachsten Priifung Abwaschen des Stahles in hei13em Wasser und Ab­
reiben. Holzspeile werden jeweils erneuert. 

Bei von Maden befallenem Dauerfleisch nachteilig verltnderte Stellen 
ausschneiden. 

Schleimige, ubelriechende Stellen mussen ausgeschnitten, das Rest­
stuck abgewaschen, nachgerauchert und moglichst rasch verausgabt 
werden, da die Ware nicht mehr haltbar gemacht werden kann. Nach 
dem Abwaschen mnB in reichlich klarem Wa:sser nachgewaschen 
werden. Schimmelpilze werden mit lauwarmem Salzwasser (0,5 0/ 0) 

abgewaschen; nach dem Abwaschen wird das noch anhaftende Wasser 
mit kiihler trockener Zugluft entfernt. In schweren FaIlen Abkratzen 
bzw. Abschalen der befallenen Stelleri. Spalten, Risse und feuchte 
Stellen, die insbesondere bei magerem Speck auftreten, sowie Stellen, 
an welchen die Knochen hervortreten, sollen mit fein geinahlenem 
Pfeffer bestreut werden. 

Lagernngsflihigkeit. Haltbarkeit im Kaltlagerraum mindestens 
1 Jahr, wahrscheinlich erheblich langer. 

Bei + 12 bis 15 0 kann man bei gutem Ausgangsmaterial und ein­
wandfreien, gleichmltBigen Lagerbedingungen mit fdlgeJ'lden Haltbar-
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keits~eiten rechnen: Geriucherter Rollschinken 2 Monate, geriucherter 
Vorderschinken bis zu 6 Monaten, geriucherter Hinterscbinken und 
Dautfrfl'eisch bis zu 6-9 Monaten, geriucherter Speck biJ zu 6 bis 
9 Monaten. 

StapelfKhigkeit. 1m Kaltlagerraum im Stapel 800 kg/qm, in SlI.cken 
etwa 0,5 tIm', in Kisten 0,41 tIm'; aufgehli.ngt Speck je nach GroSe 
250-800 kg/qm, aufgebli.ngt Schinken je nach Gr08e etwa 400 kg/qm 
(beides ohne Gli.nge gerechnet). 

Anmerkung: Trockenfleisch a.us C- und D-Tieren {ml:Sglichst fett­
frei) in gekl:Smter, pulverisierter oder in Flockenform, gepre8t oder 
ungepre8t mu8 w&Bserdampfdicht gelagert werden, da es hygroskopisch 
ist. Pre8linge in Pergamentersatz und wasserdampfdichtem Einsatz­
beutel in Umkarton (vgl. S. 24). 

Rohw.orst. 
Hauptverlrulerungen. . Bei zu feuchter Lagerung, wie sie u. a. aucb, 

bei stagnierender Luft vorliegt, entwickelt sich aus dem oberflll.chlichen 
trockenen Belag ein mehr oder weniger zusammenbli.ngender Schimmel­
pilzrasen, der sich nur durch Abwaschen entfemen lli.8t. Bleibt die 
Wurst zu lange in feuchter Luft himgen, dann quillt die Wursthiille 
und kann durchwachsen werden. Das Wurstgut nimmt einen mufflgen, 
ranzigen Geschmack an und wird schlie8lich ungenie8bar. 

Bei zu trockener Lagerung und bei zu starker Luftbewegung ver­
liert die Wurst zuviel Wasser, gleichzeitig wird sie - insbesondere 
w~nn sie viel Rindfleisch enthilt - &ehr hart. 

Durch hohe Lagertemperaturen werden beide Verli.nderungen be­
gilnstigt, au.l3erdem wird das Fett weich und schmierig und neigt 
st:.l.rker zum Ranzig- bzw. Seifigwerden. 

Befall durch Speckkifer, Diebkll.fer, Milben, MlI.use und Ratten. 
Einflu8 der Herstellung. Filr die Herstellung von Rohwurst Sind 

nur gut genll.hrte, nicht zu. tunge Tiere geeignet. Das Fett soIl aus 
festem Rl1ckenspeck bestehen, keinesfalls aus schmierigem Fett von 
Schweinen, die mit Fischen gefiittert wurden. Kopffleisch sollte nicht 
verwendet werden. Fleisch und Fett ml1ssen von einer frischen 
Schlachtung stammen und vor der Verarbeitung vl:Sllig durchgek11hlt 
sein. Schlechtgestopfte Wl1rste neigen zum Verderben. Es sollen nur 
solche.· DArme verwendet werden, die gegebenenfalls auch mehrmaliges 
Abbiirsten vertragen. Fettdarm ist weniger geeignet, da er gegen 
mehrmaliges Abb1irsten nicht geniigend widerstandsfli.hig ist. 

Das Trocknen mu8 ml:Sglichst langsam erfolgen. Eiil Abh'ILngen von 
mindestens 6 Wochen vor dem Versand geniigt zur Erzielung einer 
ha.ltbaren Ware; je nach der Witterung kann sie aber auch kiirzer oder 
1a.nger sein. Zu rasch getrocknete Wl1rste bekommen einen dunklen 
Rand und werden innen leicht grau und sauer; fUr eine Dauerlagerung 
sind sie ungeeignet. Grobe Wurst verliert mehr Wasser durch Ver­
dUIl8tung als feine Wurst. FUr Dauerlagerung geeignete Rohwurst 
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muJ3 schnittfest, trocken und durchgerotet sein, insbesondere wenn sip. 
kaltgelagert werden solI. 

GUnstigstes Lagerklima. Dauerwiirste konnen auf zweierlei Weise 
gelagert werden: 

1. Fur lange Lagerzeiten, insbesondere bei einer Lagerung uber den 
Sommer hinweg, empfiehlt sich, die Lagerung in Kisten bzw. Kartons 
bei - 0,5 0 UIld einer relativen Feuchtigkeit von 75--80 % vorzunehmen. 
Hierdurch wird das Wachstum von Schimmelpilzen vermieden, der 
Verdunstungsverlust verringert und die Raumausnutzung verbessert. 
Gefrieren solI vermieden. werden, gefrorene Bestande muss en aber nicht 
unbedingt nachteilig verandert sein. 1m Lagerraum mussen Tempe­
ratur- und insbesondere FeuchtigkeitJsschwankungen vermieden 
werden, wie sie durch Einbringen von Waren, die 1<'euchtigkeit ab­
geben, und von grof3en Mengen von nicht durchgekiihltem Gut hervor­
gerufen werden. 

2. Lagerung bei Umgebungstemperatur moglichst nicht bei Tempe­
raturen uber + 12 bis 15 0 und bei einer relativen Feuchtigkeit von 
etwa" 70 % locker aufgehangt in schwach bewegter Luft. Zu niedrige 
Feuchtigkeitsgrade (60 % und darunter) haben ohne zu nutzen nur 
hohe Eintrocknungsverluste zur Folge. Luftung nur bei kuhlem und 
trockenem Wetter, im Sommer in den fruhen Morgenstunden. Di~ 
Raume mussen abgedunkelt sein, weil durch Licht das Talgigwerden 
des Fettes beschleunigt wird. Der Lagerraum mu.6 auf gegenuber­
liegenden Seiten Fenster besitzen, bei sehr tiefen Raumen ist die An­
bringung von Deckenventilatoren zweckmaBig. Mittlerer Gewichts­
verlust im ersten Monat nach dem "Reifen" etwa 7-10 % , im zweiten 
Lagermonat etwa 5 o/o.Wagen des Einflusses der Jahreszeit, des 
Durchmessers der Wurste und der ViehqualiUit u. dgl. ist aber eine 
Verallgemeinerung kaum mogli~h. 1m Sommer und, wenn eine sehr 
lange Lagerung beabsichtigt ist, sollen Dauerwurste grundsatzlich im 
Kaltlagerraum aufbewahrt werden. 

Vorratspfiege. Fur die Lagerungsart (1) kommen nur gut durch­
gereifte Wurste im Kunstdarm von gleicheI,U Durchinesser in Betracht. 
Die Kisten bzw. Kartons sollen mit wasserdampfdichten Einsatzbeuteln 
(vgl. S. 24) ausgelegt werden. Die untersten Kisten mussen auf Dach­
latten oder auf Roste gestellt werden. 

Bei der Lagerungsart (2) mussen die Wiirste sofort ausgepackt 
werden, man hitngt sie so auf Holzstangen auf, da.6 sie sich nicht 
beriihren. Macht sich auf den Wursten ein schleimiger Belag bemerkbar, 
so miissen .sie in lauwarmem Salzwasser (0,5 %) abgewaschen .und mit 
reichlich sauberem kalten Wasser nachgespiilt werden; hierauf, werden 
die Wurste abgetrocknet und das dann noch anhaftende Wasser im 
kuhlen, trockeIien Lllftstrom entfernt. Nachrauchern im kalten Rauch 
ist gunstig, aber nur dann erforderlich, wenn die Anfitlligkeit groB 
war. Wiirste, die lediglich beschlagen sind und einen trockenen, 
wei.6en Rasen aufweisen, diirfen nicht abgewaschen werden. Nimmt 
der trockene Belag uberhand, so kann man ihn mit einern trockenen, 
weichen Lappen entfernen. Die Tucher sind h!iufig~u wechseln. Das 
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Abwischen solI nicht im Lagerraum erfolgen. Keinesfalls diirfen 
Wiirste abgekratzt werden. Eine allgemeine Regel fUr die Haufigkeit 
der Nachbehandlung von Dauerwurst llU3t sich nicht angeben, nicht 
selten ist die erste Behandlung schon nach wenigen W ochen erforder­
lich, manehmal aber erst nach Monaten je nach der Zusammensetzung 
des Wilrstgutes, der Tierrasse, Tierernahrung und besonders je nach 
dem Wassergehalt und dem Lagerklima. Einolen der Wiirste ist wenig 
wirksam, wenn die Feuchtigkeit hoch ist. 

Bei der Lagerungsart (1) miissen die Wiirste bei der warmeren 
Jahreszeit moglichst im unmittelbaren AnschluB an die Auslagerung 
aus den Kartons bzw. Kisten anfgehangt und in trockener Luft ab­
getrocknet und darauf frisch verpackt werden. 1m AnschluB daran tritt 
vor 10---14 Tagen kein starkerer Schimmelpilzbelag auf, wahrend beim 
unmittelbaren Auslagern ohne Abtrocknenlassen b()i warmer Witte rung 
die Wiirste schon nach 2 Tagen verschimmeIt gain konnen. 

Fiir einen Hingeren Transport geeignete Wiirste mussen eine harte 
und feste' Konsistenz besitzen und trocken sein. 1m iibrigen geIten 
hierfur die gleichenGesichtspunkte wie bei Dauerfleisch. 

Lagernngsfllhigkeit. Haltbarkeit im Kaltlagerraum bei -1) 0 min­
destens 1 .Jahr; bei manchen Wurstarten wahrscheinlich erheblich 
Hinger. 

1m aufgehangten Zustand kann man bei + 12 bis 15 0 und 70 0jf). 

Feuchtigkeit mit folgenden Haltbarkeitszeiten rechnen: Harte Zervelat­
wurst und harte Salami 6 Mbnate, 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 abo Pemmikan-Dauerwurst ist 
z. B. bei + 0 0 und 90 Ofo Feuchtigkeit nur 11/2 bis zu 2 Monate haltbar, 
dagegen bei + 19 0 und 70 Ofo relativer -Feuchtigkeit 4 Monate, bet 
+ 9 0 und 80 Ofo relativer Feuchtigkeit 8 Monate. 

Um zu vermeiden-, daB die Schnittflachen angeschnittenel' Dauer­
wiirste braun werden, miissen sie mit Aluniiniumfolie oder gegebenen­
falls auch mit wetterfestem Ze.llglas bedeckt werden. 

Stape1flihigkeit. In 2 m hohen VerschHigen aufgehangt auf Stangen 
200 kg ~m ohne Gange. In Kisten (ohne Zwischenraume gerechnet) 
bis zu 400 kg/cbm, in Sacken fUr den Transport 550 kg/cbm. 

Anhang. Dauerwurste und Dauerfleisch werden fur den Versand 
in die Tropen entweder in Pergament eingewickelt oder in Leinen 
eingenaht und dann in Kisten mit WeiBblecheinsatzen in vorher ge­
trocknetem Salz verpackt oder mit Jelamasse (springt leicht ab) iiber­
zogen und in Kisten gelegt, di~ mit trockenem, sterilisiertem Hafer­
hacksel aufgefiillt werden. Gelegentlich werden sie auch mit Leinen 
umnaht und mit Kalk iibergossen in Kisten gelegt. Besser ist das 
Tauchen der Wiirste in Paraffin-Oppanolgemische oder ahnliche· 
Schmelzen bzw. Oberzuge aus Kunststofflosungen oder -emulsionen 
(letztere durchlassiger) oder die Verwendung von Kunststoffhiillen, 
welche nach dem Einbringen der Fleischerzeugnisse evakuiert und gas-
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dicht verschlossen werden. J edenfalls ist f1ir die Wirksamkeit &ller 
dieser Verfahren Voraussetzung, da.I3 der erreichte Quellungszusta.nd 
der Muskelfaser das Wachstum von Mikroorga.nismen unierbindet. Diea 
ist der Fall, wenn das Verhlltnis von Wasser zur wasser-, fett- und 
miner&lsa.lzfreien Muskelsubsta.nz 1,3 unterschreitet. Enthalten a.ber 
die Verpackungen Luft (Dosen, Igelithfillen), 80 muS die Verhliltniszahl 
unter 0,7 Hegen. l 

Gemtise (einschl. Kartotreln). 
FrI8cb~emu.8e 

usgenommen Kohl, Zwiebebl). 
HaoptverU.nderungen. Der Verderb durch Uberreife und Schimmel­

piIze . steht nicht im gleichen MaSe wie bei Obst im Vordergrund, 
wichtiger ist die QualitatseinbuBe 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 Lagem 
bitter, Friihkohlrabi holzig werden. Bei Tomaten und Gurken ist die 
Lagerungsfahigkeit oft auch durch Bildung weic~er Zonen, insbesondere 
an den Aufiiegestellen, begr'enzt. Die QualitatseinbuBe durch Ver­
dunstung ~st bei Arten mit groSer Ol1erflache im Vergleich zum Gewicht 
(Spinat, Petersilie, Rosenkohl, Erbsenschoten, Bohnen, Blumenkohl, 
Salat) besonders ausgepragt. Auch der Gehalt an Vitamin C und A 
geht bei der Lagerurig zurilck. Besonders gut haltbar sind die Wurzel­
gemiise (Mohren, Sellerie, Pastinake, Winterrettich, Schwarzwurzel) 
und die Kohlarlen. Eingemietete Gemiise werden von Mausen be­
fallen; die auf dem Feld verbleibenden Gemiise werden durchWild 
gesch1i.digt. 

Qnalitlit. Wie bei Obst ist die AusgangsquaHtat fUr die Haltbarkeit 
ausschlagg.ebend. Nur Giiteklasse A der Reichseinheitsvorschriften ist 
geeignet. Grundslttzlich darf Gemiise nicht naSund nicht mehr nach 
starkeren Ftostperioden eingelegt werden. Nur vollig frische, un­
gewaschene, normal gediingte Ware ohne FraBstellen aus gesunden 
Bestltndep ist geeignet. Vollreife, aber nicht Oberreife. Werfen, Um­
schiitten, Umpacken (insbesondere bei Tomaten, Gurken, Blumenkohl) 
muS vermieden werden, da Gemiise mit Druck-, Schlag- o!ler Stich­
stellen zur Lagerung nicht geeignet ist. Tomaten und Gurken mUsse~ 
mit Stielen, Kohlsorten mit Umblatt. eingelagert werden, bei Wurzel­
gemiise (Mohren, Sell erie ) sind die Bllttter bis auf einen kleinen Rest 
abzudrehen. Waschen muB vor dem Lagem stets unterbleiben. 

Verpacknng fUr die Kaltlagerong. In· Einheitssteigen, die bei' be­
sonders zum Austrocknen neigenden Sorten - insbesondere wenD. lange 
Lagerung beabsichtigt ist - mit wasserdampfdichtem Papier (am besten 
mit wetterfestem ZeUglas) ausgelegt werden.' Mohren auch in Sacken. 
Bohnen auch in Korben. 

1 K.AESS,. G., Haltbarkeit von Dauerfieischerz6ugnissen, Wehrmachts. 
~erp.flegung :ad. IV, Verlag Steinkopff 1944; 
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Kaltlagerong 1• Der Gefrierpunkt fast aner Gemtise liegt knapp 
unter + 0 0. Eine Lagerung bei ± 0 0 ist am giinstigsten. Ausnahmen 
bilden Rosenkohl, Grilnkohl (- 1 bis - 3 0) und Bohnen (+ 3 bis 4 0). 
Let~tere neigen zu Kaltlagerkrankheiten. Relative Feuchtigkeit im Lager­
raum 90-93 0/", stille Kiihlung oder sehr schwache Luftbewegung, aber 
gelegentliche Frischbelilftung. Die untersten Steigen werden alif Kant­
holz gesetzt, das ,in Richtung der LuftstrlSmung liegt. Steigen, die 
unmittelbar unter AusstrlSmlSffnungen von Luftkan:tlen liegen, mfissen 
mit Papier abgedeckt werden. Bei der hohen relativen Feuchtigkeit 
ist mlSglichst weitgehende Temperaturkonstanz wichtig. 

Porree,' Schwarzwurzeln, Petersilienwurzeln, Griinkohl (und Rosen­
kohl) vertrag.en geringen Frost gut und klSnnen bis Januar auf dem Feld 
bleiben. 

Blumenkohl 
Bohnen .. 
Dill, Petersilie . 
Erbsen in Schoten 
Gurken . 
Salat . . 
Mijhren . 
Rettich . 
Rhabarber 
Rosenkohl 
Lauch 
Selleria . 
Spargel . 

Spinat . 
Tomaten. 

.... 
(im Keller 

Haltbarkeit 

6--8 Woehen 
2-3 Woehen 
6---10 Wochen 
1-2 Monate 
l---iJ W oehen 

3 Wochen 
5-6 Monate 
4-6 Monate 
3-4 Wochen 
2-21/2 Monate 
1-3 Monate 
5--6 Monate 

4 Wochen 
4 Tage) 

2-21/2 Monate 
11/! Monata' 

GewichtsverlfJ,st 
% 

3--5 

10-20 

10-12 

12-15 

5-10 
6 

5-10 
2---iJ 

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

StapeHKhigkeit. Spargeln und Tomaten in Einheitssteigen etwa 
0,3 t/ms. - Spinat in Blumenkohlsteigen etwa 0,1-0,12 tim3• 

Anhang. 
Einmieten von Gemfise 2• 

Hierro sind aus dem Sortiment des Reichsn:thrstandes folgende 
Wintersorten besonders gut geeignet. 

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

Sellerie: Alabaster, Apfel, Imperator, Magdeburger Markt, Oder­
,dijrfer u. a. (Weichf:tule). 

1 :nEISS, R., Die Aufgaben der K!ltetechnik be,i der Bewirtsehaft,ung 
Deutschlands mit Lebensmitteln, RKTL. H. 77, Bd. D, 41, Berlin 1938, 
Benth-Verlag. - SCUPIN, L., Kiihlfibel, Berlin 1940. - NICOLAISEN, N., u. 
SCUPIN, L:, Vorra.tshaltung im Gemiisebau, Verlag Bechtold, Wiesbaden 
1943. Leistung~teigerung im Gartenbau, Heft 10. ' 

• Vl}'l. hierzu auch "Kartoffeln" und "Kopfkohl", sowie J. REINHOLD, 
Richtlilllen fUr das Einmieten, Obst- u. Gemiise H. 10 (1940). 
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Pastinake: Student. 
Rettich: Miinchener Bier, runder Schwarzer; langer Schwarzer. 
Weipkohl: Winter Dauer wei.6 (Westfalia, Langendijker). 
Rotkohl: Winter Dauer rot (Westfalia, Langendijker). 
Wirsingkohl: Winter Dauer (Westfalia, Langendijker). Hierbei ist 

Scheunenlagerung der Mietenlagerung stets iiberlegen. 

t I , I I I 

o az ail as 48 l,Om.. 

Abb. 7. Gemiisemiete (Standardmiete): 1 Wnrzelgemiise mit reinem. trockenem Sand geschichtet(eine 
lJandbreit hoch Gemiise. daranf Sand geschichtet. so daB alies richtig bedeckt ist). 2 10 cm dicke 
tcockene Sand oder Erdschicht. 3 Sperriges Material, 30 ero starke Schicht, oder Glasfascrmatte 
von 20-30 mm Stl1rke. 4 Deckerde 15 cm stark . 3 nnd 4 erst beirn Eintreten von stl1rkerem Frost 
anfbringen, bei milderem Wetter wieder liiften. 5 DrllnagestrlingE' znr Beliiftung der Miete; bei Frost­
eintritt mit Stroh verstopfen. Ein lanfender !leter der lIiete enthlilt etwa 250 kg Wurzelgemiise. 
Diese Mietenform ist im aJlgeroeinen zn bevorzugen. Um die Mieten ist zweckmllBigerweise ein 

Graben zn legen, der tiefer als d e Mietensohle ist. Nach REINHOLD.) 

Petersilie: Lange glatte, Halblange. 
Schwarzwurzeln: Einjll.hrige Riesen. 
Porree: Carentan, Elefant, Brabanter, letztere werden wegen ihrer 

Widerstandsfahigkeit im allgemeinen im freien Land belassen. 

Abb. 8. Gemiiseeinschlag: 1 Kopfkohl mit oder ohne Strunk, schlechte und zn starke De~ .. " .. "'"r 
abgemacht. 3-4 Umbliitter konnen verbl~ib{\n. 2 Hohlraum. 3 Bohnenatangen quer iiber den Ein­
schlag gelegt. 4 Bohnenstangen ll!.ngs dariiber. 5 anfgeschiittete Erde. 6 Decke ans Langstroh und 
Lanb. 7 Sperriges Material (20 em starke Sehichtl oder Glasf.u;ermat.te · von 20-30 mm Stllrke. 
I> Deckerde 5 em stark. 9 Dranagestrlinge zur Beliiftung der Miete. Bei Frosteintritt mit Stroh: 
verstopft. Breite des Einscblages je nach Sta~genlan~e . Bei 1.50 m Breite kann 1 m Einschlag­
lange etwa 50 kg Kopfkohl (netto) fassen . Ahnliche Ein.chllige lassen sich aua leerste'henden. 
Friihbeeten herrichten. Diese Einschlagform gibt beim KnolleDsellerie besonders gute Ergebnisse. 

(Nach REINHOLD.) 

Das einzumietende Gemiise muS gesund, unbeschadigt und gut 
ausgereift sein. Normal gediingtes Gemiise halt sich am besten. In 
der Miete sind Temperaturen knapp iiber 0 0 erwiinscht. Die Mieten 
werden in der Regel in Nordsiidrichtung angelegt. Der Gemiise-Ein­
schlag kommt nur fiir kleinere Gemiisemengen in Betracht. Dies gilt 
auch fiir Erdgruben, die mit Stroh oder Laub auf Lattengeriist ab­
gedeckt . werden. 
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Von Mohren, Sellerie, Pastmake, Wurzelpetersilie, Kohlrabi und 
Rettich wird da.s Laub abgedreht. Bei Kohlriiben wird das Laub ab­
gebrochen, bei Roten Ruben abgeschnitten. Bei Sellerie entfemt man 
die uberflussigen Seitenwurzeln. 

Die giinstigste Zeit fUr das Einmieten ist November. Das Einmieten 
muB bei trockenem Wetter vorgenommen werden. Ausfuhrung der 
Miete vergleiche Abb. 7 und 8. 

Kopfkohl 1• 

Hauptveranderungen. Frostschaden erkennbar als glasige Stellen 
und durch Braunung innerer Partien. Rotherz (Verfarbung der Kern­
partien) und Schwarzfleckigkeit der Blatter und Rippen wohl als Folge 
ungenugend:er Luftzufuhr und unsachgemaBer Jauchedungung. Befall 
durch Schimmelpil21e, insbesondere an Druckstellen sowie durch Bak­
terien bediJ;lgte Faulnis, Strunkfaule, Abplatzen der Blatter als Folge 
von Oberreife und von WachstumsstOrungen. Da zweckmaBigerweise 
mit 3-4 losen· Umblattern eingelagert wird, die bei der Auslagerung 
entfernt werden, spielteine leichte au.6ere Schimmelpilzbildung bzw. 
Austrocknung der Au.6enblatter eine untergeordnete Rolle. Bei ord­
nungsgemaBer Lagerung ist der Vitamin C-Verlust gering, der Zucker­
verlust allerdings groBer. 

Qualitat. Herbstkohl, auch spatgepfianzter, ist zur Dauerlagerung 
nicht geeignet, nur Spatkohl. Ais Lagersorte kommt in erster Linie 
"Amager" in Frage. Von Ende August an solI nicht mehr gediingt 
werden. Kohl, der Frost bekommen hat, eignet sich ebenfalls nicht 
mehr zur Lagerung. Bei feuchtem Wetter geernteter Kohl mu.6 in 
{)fienen Scheunen oder dgl. vor der Einlagerung abtrocknen, . da Kohi 
im Innern der Kopfe viel Wasser aufnimmt. N ur gesunde unbeschadigte 
(kein Befall durch Lause oder Ra,upen), feste und reife Kopfe mit 2 bis 
4 Umblattern, ohne Schnitt- und Quetschwunden, sind zur Dauer-
1agerung geeignet. Zu spat geernteter "uberreifer" Kohl ist weniger 
gut haltbar, da die Kopfe platzen bzw. sich die Blattrippen vom 
Struhke losen. Keinesfalls darf Kohl .geworfen werden. Die Strunke 
muss en in unmittelbarer Nahe der Deckblatter so geschnitten werden, 
daB scharfe Kanten, welche Druckstellen erzeugen konnen, vermieden 
werden. 

Verpackung lind Transport. Am besten sind durchlassige Latten­
kisten bzw. Spezialsteigen mit 30-35 kg Inhalt, in denen zurVer­
meidung von Transport- und Verladeverletzungen auch die Anlieferung 
vorgenommen werden solI. LaBt sich ein loser Transport nicht ver­
meiden, so muss~n Boden, Stirnwande und Ecken der Erntewagen und 
der Waggons mit Stroh, alten Strohmatten u. dgl. gepolstert und die 
Kopfe auf Lucke gestapelt werden. 

1 Vgl. TILGNER, D. J., Z. ges. Kltlte-Ind. 44, 136 (1937) und Anweisungen 
der StudiengeseIIschaft fiir Technik im Gartenbau, Berlin. - SCUPIN, L., Z. 
ges. Kltlte-Ind. 36, 108 (1939). - RKTL. Merkblatt fiber die Lagerung von 
Kopfkohl; herausgegeben von der Hauptvereil'ligung der Deutschen Garten­
bauwirtsehaft. 
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Lagerung. Gtinstigste Lagerbedingungen sind: 0 bis - 0,5 0, rela­
tive Feuchti~keit von 85 0/0, leichte Luftbewegung. Zwischen den 
Steigen mussen Luftzwischenrl1ume verbleiben (Stapellatten oder 
Steigen mit verlAngerten Streben). Umpacken und Durchsehen im 
Kiihlhaus Ende Februar. Haltbarkeit 6-7 Monate. Wegen der Sorten­
frage, die ausschIaggebend ist, vergleiche Spezialliteratur 1. 

Auslagerong. Kohl muB nach Beendigung der Lagerung abgeblatte, 
und der Strunk neu verschnitten werden. Verluste durch marktfertiges 
Herrichten bei Rot- und WeiLlkohl 6-8 0/0, bei Wirsingkohl 12-15°/0. 
Nachlagerungsfll.higkeit etwa 2--3 Wochen. 

Stapelflihigkeit. In Kilogramm , je Kubikmeter (2,5 m StapelMht 
ohne Gange): Rotkohl etwa 300, WeiLlkohl etwa 260, Wirsingkohl 
etwa 220. 

Lagerong in Scheunen. Die angegebenen gtinstigsten Lager­
bedingungen lassen sich in Scheunen nicht mit gieicher Genauigkeit 
einstellen. Es gelingt aber eine weitgehende Annaherung, wenn die 
Scheunen richtig gebaut und bedient werden. Kohlscheunen haben zur 
Erreichung einer gieichmABigen Durchl1lftung zweckm1i.J3igerweise 
quadratischen Querschnitt. Der Boden besteht aus Lehmestrich, die 
AuBenwlinde werden unter Verwendung nagelbarer Isoliennaterialien 
hergestellt. Fenster sollten besser nicht vorgesehen werden. Zur Ab­
flihrung des durch Atml'mg entstehenden Wasserdampfes und der 
Atmungswl1nne sowie zu". Ausnt1tzung der tieferen Nacht- und Morgen-

I, I 
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Abb. 9. Schoma oiner vorbildlichcn Koblschouoo (Apfelschoune). 

1 SCUP1N. t., Ktthlfibel, Berlin 1940, S. 8. 
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temperaturen, zur Aufreehterhaltung der gfinstigsten La.gert6mperatur 
ist eine gleiehinliJ3ige Beliiftung des Lagerraumes erforderlieh. Eine 
einwandfreie Beliiftungsart ist in Abb. 9 dargestellt. Die Luftzufuhr­
kanale sollen allseitig so knapp iiber dem Boden einm:ilnden, wie es im 
Hinblick auf Regenwasser m6glich ist, etwa. 0,3 qm QuerschnittsfUi.che 
besitzen und mit Schiebem und engmaschigen Gittem ausgeriistet sein; 
man rechnet auf 150 qm Lagerflache 1 qm Querschnittsfl.ache anZufuhr­
kanalen und etwa. 0,7 qm an Abluftschll.chten. Letztere sind zu iso­
lieren, die Regelklappen miissen m6gliehst hoch liegen. Die Abluft­
schlote werden durch Kreuzkopfliifter abgeschlossen. Bei einer StapeI­
Mhe des Kohls von 2 mist zur Erreichung einer gleiehmliJ3igen Luft­
str6mung eine RaumMhe von 3-4 m zweckmaJ3ig. Der Lattenroflt 
darf nicht zu niedrig sein, damit sich die Zuluft unter ihm verteilen 
kann. 

Die Kohlstapel werden pyramidenformig, unterste Lage Strunk nach 
unten, Kopf auf Kopf angeordnet, und zwar nach Sorten getrennt. Ins­
besondere bei ll1ngeren Transportwegen bis zur Einlagerstelle empfiehlt 
sich die Lagerung mit Umblatt. Sobald sich faule Stellen zeigen, miissen 
die faulen Teile und geplatzten Kopfe enfemt werden. Das Umsetzen 
mu.6 nach BedarUm Lauf des Winters 2-6mal erfolgen. W 0 die M6g­
lichkeit dazu gegeben ist, empfiehlt sich stets ein teilweiser oder 
v6lliger Einbau des Lagerraumes in den Erdboden. 

Besser ist die Haltbarkeit - mindestens von WeiJ3- und Rotkohl­
sowie die Raumausniitzung in Kohlsteigen. Zwischen den Umfassungs­
mauem und den Stapeln mu.6 ein Gang von mindestens 50 em Breite 
verbleiben. In der Mitte befindet sich ein 80 cm breiter Brettergang. 

Zur richtigen Regelung des Luftzustandes mu.6 die Temperatur im 
Innem des Stapels und im Schatten au13erhalb des Gebii.udes verfolgt 
werden. Die Messung der relativen Feuchtigkeit im Innem der Kohl­
scJ'leune ist ratsam. 1m Ansehlu13 an die Einlagerung mu13 bei der 
nachsten kiihlen Witte rung stark geliiftet werden. Besteht in streng en 
Wintem Gefahr, da,6 eine Temperatur von - 0,5 0 unterschritten wird, 
so miissen die Stapel mit einer etwa 1/2 m hohen Strohschicht oder mit 
Sacken iiberdeckt werden. Anfang Marz konnen die Gesamtverluste 
in der Kohlscheune bei W~iJ3- und Rotkohl schon 30 Ofo, bei Wirsi:qg­
kohl 40 % ausmachen. 

Die Lagerung des Kopfkohles in Mieten bringt etwa. gleiche Er­
g('bnisse wie die Lagerung in der Kohlscheune. Es diirfen nur feste 
K6pfe eingemietet werden. Die Umblatter werden bis auf 3-4 ent­
femt, der Strunk wird abgeschnitten. Die Miete wird gemliJ3 Abb., 7 
hergerichtet, doch 1,50 m breit und entsprechend hoch gemacht. 
Lagerung der Kijpfe mit dem Strunkende naeh unten. Die beste Zeit 
.der Einmietung des Kohles ist der Oktober. An Stelle der Mjete kann 
auch der Einsehlag (Abb. 8) gewahlt werden. 

Die Lagerung in den Mieten bringt bis Marz etwa 30-40 % Ver­
lust. Der Verderb steigt um so starker an, je Hinger das Gemiise in 
den Mieten lagert. Verluste bis zum Marz in H6he von 60 % treten 
,nur hei Fehlern auf. 
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In Erdgruben und Kellern kann Kohl ohne wesentlicheVerluste 
nur kurzzeitig eingelagert werden. Die Lagerung in· Kellernerfolgt 
entweder wie in Kohlscheunen oder in Lattengestellen oder in einer 
25 cm hohen Sandbettung, in welche die K6pfe mit den Striinken nach 
unten ohne gegenseitige Beriihrung eingeschlagen werden. Nur Keller, 
welche sich luften lassen,sind fur die Lagerung geeignet. Sie mussen 
vor der Einlagerung grundlich gereinigt, am besten auch frisch· gekalkt 
werden. Die Bestande mussen laufend uberwacht, abgeblattet, um­
geschichtet und gegebenenfalls ausgeputzt werden. 

Schneemieten sind auf einem erhHhten Platz zu errichten, de.r gegen 
SUden zu (Schneeschmelze) geschutzt ist. Mietenrichtung Nord-Sud. 
Ais Fundament Schnee aujschiitten und fest stamp fen, Errichtung bei 
Firnschnee, weil sich dann der Schnee ballt. H6he des Kohlstapels 
1. m, Neigung 45 o. Jede Kohlschicht wird mit Schnee zugedeckt, der 
Schnee festgeknetet. Die AuBenschicht von Schnee solI 50-100 cm 
sein; sie wird nach dem Festdrucken mit 70-100 cm Dung, Schilfrohr, 
Stroh, Kartoffelkraut oder dgl. abgedeckt. Die Miete wird bei langer 
anhaltendem Tauwetter auf einmal ge6ffnet. 

Anmerkung. Erfrorener Kohl wird bei etwa -- 3 bis - 4 0 ge­
·schnitten und sofort in kochendes Wasser gebracht. 

Zwiebel 1. 

Haoptveriinderungen. 1m Friihjahr mit Eintritt warmerer Witte­
rung: Keimen der Zwiebel, auL\erdem Verluste durch Wachstum von 
Schimmelpilzen am oberen und am unteren Ende und an verletzterl. 
Stell en, beschleunigt im feuchten Zustand. Ruckgang des Zucker­
gehaltes. Schwundverluste durch Verdunstung. Verluste durch Kopf­
faule bei Einlagerung von Zwiebeln aus kranken Feldern. 

Qualitlit. Zur Einlagerung sollen nur Sazwiebeln spater Emte 
(September) verwendet werden. Keine ·Oberdungung. Am wichtigsten 
ist eine trockene, feste, voll ausgereifte Zwiebel aus gesunden Be­
st§.nden (ohne Kopffaule), ohne BescMdigungen durch FraB, Schlag 
-oder Druck. Die Schlotten mussen vor der Ernte naturlich abgestorben 
sein und durch AbreiBen entfemt werden. Die Ernte darf nur bei 
trockenem Wetter mit der Hand vorgenommen werden. Die Zwiebel 
muL\ trocken in den Lagerraum kommen und zu diesem Zweck bis zum 
voIlkommenen Austrocknen in Schwaden, die sorgfaltig mehrmals ge~' 
wendet werden, auf dem Feld bleiben.. Zwiebeln, die bei feuchtem 
Herbstwetter zu spat geemtet werden, sind wenig haltbar. Zwiebeln 
mit "dicken milsen" sollen nicht gelagert werden. Sortierung von 
Hand auf der Schurre. 

Verpacku.ng und T:fansport. Sacke aus luftigem Gewebe oder 
"Lattenkisten mit 25 oder 50 kg Fassungsverm6gen. Transport ohne 

1 SCUPIN, L., Kiihlfibel, Berlin 1940, S. ·10. - RKTL. Merkblatt liber die 
Lagerung von Zwiebeln; herausgegeben von der Hauptvereinigung der 
Deutllchen Gartenbauwirtllchaft. . 
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Abb. 10. KaitIagerraum fur Zwiebeln in einem deutschen Grollkiihlhaus. 

Umschutten und Werfen SO schonend wie moglich unter Verwendung 
von Strohullterla.gen in beliifteten Waggons bei geringer LadehOhe. 

Kaltlagerung. In Reichseinheitssteigen oder in Sacken, letztere in 
Gestellen aus Lattenrosten, 3 Sa.ck ubereinander (Abb. 10). Lager­
temperatur - 2 bis - 2,5 0 ; bei - 3 0 erfriert eiD. Teil der Zwiebeln, 
bei Mheren Temperaturen ist mit verstltrkter Faulnis und mit Keim­
wachstum im Spitfriihjahr zu rechnen. Relative Feuchtigkeit 75-80 %. 

Haltbarkeit 8-9 Monate, Gewichtsverlust 3-4 0/0, Fltulnisverluste bis 
zu 5°/0. Laufende Auslese der mit Kopffaule bzw. mit Zwiebel schimmel 
befallenen Zwiebeln. Stapelfahigkeit in 3 m hohen Regalen 750 kg!qm. 

Auslagerung. Kiihlzwiebeln mussen vor der Auslieferung, die 
iiblicherweise bei wltrmerer Witterung stattfindet, im warm en, trockenen 
Luftstrom entfrostet werden. 

1st elne Entfrogtung nicht mOglich, so miissen die Sltcke bzw. Steigen 
bei guter Beliiftung sehr locker gestapelt werden, damit der Feuchtig­
keiteniederschlag rasch verdunsten bnn. Nach der Auslagerung sOll~n 
Kiihlzwiebeln spatestens binnen 3 Wochen verbraucht sein. Nach 
dieaer Zeit kann der Verlust durch Auskeimen je nach der Lange der 
Kilhllagerung bei warmer Witterung schon 20--30 % betragen. Lagert 
man Zwiebeln in Sticltstoff, so ist der Auskeimverlust nach der Aus­
lagerung erheblich geringer. Erfrorene Zwiebeln mussen unmittelbar 
nach dem Auftauen verbraucht werden. 

Zwiebelscheunen (vergleiche Kohlscheunen). Fur die Winter­
und Frlihjahrsversorgung kann die Zwiebellagerung in Scheunen, tn 
Strohhutten und auf BOden im Anbaugebiet stattfinden. Wegen ihrer 

Heiss, Frischhalten der Leheusmittel. 2. Atrll. 6 
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Empfi'ndlichkeit gegen hohe Feuchtigkeit .sind Zwiebeln fUr die Ein­
lagerung in Kellern und Mieten nicht geeignet. Dagegen haben sich 
in maritimem Klima sog. "Putten" bewahrt. Besser ist eine Dberwinte­
rung in trockenen Raumen in starker Stroheinbettung. 

Kartoffel 
llanptverlindernngen. Schadigung durch Einfrieren (- 3 0 und 

darunter); erfrorene und wieder aufgetaute Kartoffeln fallen bei der 
Aufbewahrung volIig zusammen, werden schleimig und genuBuntaug­
lieh. Phytophthora-Knollenfaule ,(Braunfaule, WeiBfaulei sowie NaB­
faule. Bei Temperaturen uber 4 0 tritt auch Schimmelpilzwachstum 
starker in Erscheinung. 

1m FrUhjahr Nahrstoffverluste durch Auskeimen bei Temperaturen 
uber 4-4,5 0, bei Temperaturen unter 50 wird der beim normalen 
Stoffwechsel entstehende Zucker nicht mehr schnell genug veratmet, 
so daB die Kartoffel sUB wird ("Erkaltung", nicht erfroren). SUB-­
werden bei Temperaturen uber dem Gefrierbeginn des Zellsaftes ist 
weitgehend umkehrbar, bei langerer Nachlagerung bei 10-15 0 wird 
der Zuckerverbrauch erheblich groBer als die Zuckerbildung und die 
Kartoffel hierdurch wieder entsuBt. Schwundverluste bei der Lagerung 
durch Veratmung, durch Verdunstung, zum Teil aber auch durch Ab­
fallen von Erde. Zu hohe Feuchtigkeit fOrdert Wurzelbildung (Ver­
filzung), dadurch Schwitzen und beschleunigte Faulnis. Weiterhin sind 
starke Verluste durch Mause moglich. Bei der ublichen Lagerung ist 
der Verlust durch Faulnis nur etwa 1/4 desjenigen durch Verdunstung. 

Lagernng. Aufgabe der Lagerung ist die naturliche Ruhezeit der 
Knolle nach der Ernte zu verlangern. MaBnahmen wah rend des War,hs­
tums: Keine ubermaBigen Stickstoffgaben, kein unreifes Ernten. 
Weiterhin schwarzbeinige Stauden mit Knollen sofort entfernen (NaB­
faule) 2. Bespritzen der Kartoffrl geg'en KrallWiule 2; sie hat die 
Knollenbraunfaule zur Folge. Bei der Einlagerung muss en die Kar­
toffeln eine feste Schale aufweisen, reif und troeken sein; angefaulte 
und beschadigte Knollen mUssen sorgfaltig ausgeles.en werden, ein 
8toBen und Werfen (Maschinensortierung) ist unzulassig Das Ein­
Jagern stark braunfauler oder naBfauler Knollen ist wegen der raschen 
Faulnisausbreit:ung zwecklos. Anhaftende Erde solI entfernt werden 
(Kartoffelharfe), da die Erde Faulniserreger entbalt. Glattschalige 
Kartoffeln sind nicht so gefahrdet wie solche mit rauher Schale bzw. 
mit tiefliegenden Augen oder mit Schorfbefall. Kartoffeln mit Eisen­
tleckigkeit und Pfropfenbildung konnen eingelagert werden. Vor der 
Einlagerung ist zur raschen Verkorkung und Erzielung eines schnellen 
Wundverschlusses eine 10-14tagige Vorlagerung bei 10-15 0 

1 'KIERMEIER, F., U. G. KRUMBHOLZ, Lagerversuche mit Kartoffeln, Vor­
ratspflege und Lebensmittelforschung 4 (1942) - KUNTZEL, Mitteilungen fUr 
die Landwirtschaft 1942, H. 9 u. 10. 

2 Flugblatt 131; 4. Flug'bllttter 28 u. 61 der Biologischen Reichsanstalt 
fiir Land- und Forstwirtschaft. - LAUERSEN, F., Die Speisekartoffel" Wehrm. 
Verptl. Bd. III, Verlag Steinkopff 1944. 



K<lrtoliel. 83 

empfehlenswert. Die Abtrocknung darf aber nicht so lange dauern, bis 
die Kartoffeln ergriinen. Durch . chemische Konservierungsmittel lieJ3 
sich keine wesentliche Haltbarkeitsverlangerung nachweisen. Gips 
und Staubkalk wirken feuchtigkeitsaufsaugend. 

Gun s t i g s t e Lagertemperatur + 3,5 bis 4 0, Lei hoher relativer 
Feuchtigkeit und moglichst geringer Luftbewegung; z u I it s s i g e 
Grenzen + 2 bis + 8 0. Die relative Feuchtigkeit solI 90 % betragen. 
Rei der Kellerlag'erung ist im allgemeinen die Temperatur zu hoch und 
die relative Feuchtigkeit zu niedrig. Rei der Mietenlagerung konnen 
bis zum Man/April die Temperaturen zwischen + 0 0 und + 4 0 ge­
ha.lten werden, mit dem Eintritt der warmeren Witt-erung steigt aber 
die Temperatur rasch ~n und die Kartoffeln beginnen zu keimen. Scharli­
gung durch zu hohe Temperaturen ist haufiger als durch zu tiefere, 
woraus die GegenmaJ3nahmen abzuleiten sind. Das K e i men wird 
neuerdings durch Streumittel im Fruhjahr bekampft 1. 

a) Lagerung in Kellerraumen. Keller mit hohem Grundwasserstand 
und mit Fenstern auf der Sudseite sind ungeeignet. Gute Reinigung 
vor der Einlagerung·. Die gesamte Grundflache muJ3 mit einem hohen 
Lattenrost ausgelegt werden oder man lagert die Kartoffeln in luftigen 
Kisten, die auf Stapellatten gesetzt werden (Anwendung auf Saat­
kartoffel und in Hauskellern). Bei dem ublichen Fall, der Lagerung 
ohne Kisten, sollen ebenfalls genugend hohe Roste sowie alle 4 ill 

Entlilftungsschachte von den Abmessungen 0,35 X 0,35 m angebracht 
werden, die den Stapel urn etwa 1/2 m uberragen. Die zuHtssige Schutt­
hOhe ist 1,5 m, besser ist aber eine niedrigere Schuttung, insbesondere 
fiir diejenigen Kartoffeln, welche auch noch im Friihjahr lagern sollen. 
Stapelfahigkeit etwa 650 kg/cbm. In groJ3eren Lagerkellern muB den 
Wanden entlang ein Gang freigehalten werden, der notfalls mit Stroh­
oder Heuballen aufgefiillt werden kann. Besonders gefahrdet sind 
Kartoffeln immer in den Kellerecken . (gegebenenfalls Verwendung iso­
lierender Lattenroste an feuchten Wanden). Zur Ableitung des 
dutch Verdunstung im Stapel entstehenden Wasserdampfes sind 
mit Drehklappen ausgeriistete Entluftungsschlichte an der Decke 
erforderlich (vg1. Kohlscheunen). 1m Winter ist tagsuber, im Fruh­
jahr und Herbst nachts zu luften, Gegebenenfalls muB durch 180-
lierung der Decke vermieden werden, daB sich Wasserdampf an der 
Decke kondensiert und auf die oberste Lage tropft. LaBt sich wegen 
eintretender kalter Witterung eine Temperatur von 2 0 im Stapel nicht 
mehr aufrechterhalten, dann ist er zunachst durch eine 1/2 m h6he 
Strohschicht abzudecken: weiterhin mussen die Fenster bei eintreten­
dem Frost durch Strohmatten, PreBstrohballen oder dgl. abgedichtet 
werden. Sinkt trotzdem die Temperatur im Stapel weiter, so muB der 
urn 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 0 sinkt. Nach AufhOren des Frostes 

1 Vgl. STELZNER, G Hemmung der Keimung von Kartoffelknollen, 
Forschungsdienst 17 (1944), S. 407. 

6* 
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miissen die isolierenden Schichten entsprechend abgehoben werden, 
weil sonst infolge der Atmungswarme die. Temperatur im Stapel zu 
stark ansteigt. Fiir eine einwandfreie Lagerung isteine laufende 
Kontrolle der Temperatur des Stapels, der Lufttemperatur im Raum 
und der Au1\entemperatur erforderlich. Faulnisstellen miissen recht­
zeitig entfemt werden. Durch Zutritt von zerstreutem 'rageslicht wird 
die Bildung von langen Dunkelkeimen vermieden, andererseits _auch 
das Griinwerden noch verhiitet (Gescbmack, Solaningehalt). Bei Tem­
peraturanstieg umschichten, wobei ,schonendste Behandhmg notig ist' 
(Schwarzwerden). Kein Herumtreten auf Kartoffeln. Die Temperatur 
im Stapel mul3 in 2/8 Hohe von unten gelllessen werden. Die Keller­
lagerung 'ist mit den hOchsten Verlusten durch Schwund und Keiml1ng 
verbunden; bis Mitte April konnen sie 25-35 010 betragen. 

In Stadtkellem mit Zentralheizungsehtrichtungen ist die Luft fUr 
KartoiIellagerung zu trocken. Notfalls hilft die periodische Anfeuch­
tung einer den Boden bedeckenden Sagemehlschicht. Mehrmaliges Ver­
lesen ist empfehlenswert. 

b) Die Lagerung in Schupp en bietet in strengen Wintem 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 Behelfslosung 
in Betracht. Au1\er dem Einbau von Heizofen ist es notwendig, die 
Wande mit PreBstoffballen und den Boden J,lIit 20 cm Torfstreu zu 
isolieren; die Kartoffeln werden auf einen hohen Lattenrost hOchstens 
2 m hoch geschiittet und mit Stroh abgedeckt. Die Temperatur der 
Kartoffeln mu1\ dauernd verfolgt werden (vgl. Kellerlagerung). Besser 
als Scheunen bewahren sich Zelte. Ban vQn Kartoffellagerhausem . 

c) Lagerung in Mieten. Ausscblaggebend fiir die Wah] des Mieten­
platzes sind die WasserverMltnisse des Bodens. Ein scha,ttiger, wind­
stiller Platz ist vorzuziehen, doch diirfen Mieten unter Baumen ebenso­
wenig angelegt werden wie in Mulden mit mangelhaftem Regenwasser­
ablauf. Am besten ist ein schwach geneigter, sandig-Iehmiger Hang. 
Mieten sollen im aJlgemeineL. in Nordsiidrichtung angelegt werden. 
Westostrichtung ist nur dl:1- zu empfehlen, wo regelmaBig im Winter 
kalte, Ostwinde vorherrschen. Zwischen den Mieten ist zur Ermog­
lichung des Abfahrens mit Wagen abwechselnd ein Zwischenraum von 
5,5 m und von 2,5 m zu belassen. Es ist besser, mehrere kurze 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 
nichi zweckma.6ig. Die durch die Erddeckung entstehenden GrJiben 
mUssen eine Ableitung besitzen. Die Sohlenbreite soIl 1,2-2 m, die Hohe 
wird entsprechend 0,8 bis hOchsteIls 1,5 m, letztere ist nur hei v(iIlig 
trockenen Kartoffeln m6glich. 

1 WElL, Die Reichs-KartofIellagerhal1e, Bauwelt 34 (1943), S. 199. -
RANK, J., KanotJella.gerung in Sllhrltgtaschenspeichern, Rundschau Deutscher 
Tecbnik 112, 1944, 
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~ der Regenzeit geerntete Kartoffeln sollen in einem Schuppen in 
etwa. 30 em Rohe bei guter Durehliiftung vor dem Einmieten ab­
trocknen. Die Kanoffeln miissen unbedingt moglichst trocken in 
die Mieten gelangen. Zeitpunkt der Einmietung friihestens Ende 
Oktober. Da die Kartoffeln trotzdem meist etwas reueht in 
die Mieten gelangen, ist es zweckmaLUg, zur Beliiftung einen drei­
eckigen Lattenrost von 30-35 em Breite und 2Q-25 em Hohe in der 
Mitte der Mietensohle anzulegen. Die Abstande der Latten diirfen 
nieM so gro1\ sein, da1\ die Kartoffeln hindurehfallen. Die beiden Enden 
des Rostes miissen aus der Miete hel'ausragen. Die Kartoffeln werden 
naeh dem Aufschiitten zlll1aehst mit einer 20 em starken Sehipht aus 
glattem, trockenem Roggenlangstroh eingedeckt. Das Auflegen des 
Strohes erfolgt so, da1\ die Halme vom First der Miete zum Boden 
zeigen una am Fu1\ der Miete nicht mit den Kartoffeln ab-
8chneideul sondem seitwli.rts iiber die Bosehung hinausreiehen. Bei 
Mangel '.all Stroh konnen aueh Sehilf, Heidekraut, Torf, Waeholder-, 
Kiefem- oder Fiehtoozweige - aber kein Kartoffelkraut - ver­
wendet werden. Das Abdecken solI moglichst friihmorgens bei 
kalter Witterung an troekenen Tagen erfolgen. Auf den First der 
Miete kann naeh Auflage von etwa 5 em Stroh ein Erntebalkep ge­
legt werden, den man ebenfalls mit Stroh abdeekt. . Auf die gesamte 
Strohdecke mit Einschlu1\ des Firstes legt man eine 10-15 em starke 
Etdsehieht. Dabei ist die Verwendung von sandigem, trockenem Erd­
reich besonders giinstig. Bei Vorhandensein von troekenem Sand 
kommt auch in Betracht, da./3 die Kartoffeln unmittelbar mit Sand 
bedeeki werden (Abb. 7), ansehlie.f3end Roggen-, Raps- oder Erbsen­
stroh und darauf Erde gelegt wird. Dureh Abdeeken mit rein em, 
trockenem Sand kann Stroh eingespart werden. Die Erde ist mit einer 
Scha.ufel oder einem Brett zu glatten, damit das Ablaufen des Regen­
wassers erleiehtert wird. Mit der laufenden VerUingerung der Miete 
wird der Emtebalken naeb vom gezogen. Besser als diese First­
entliiftung, die bei stll.rkerer Erdbedeekung leieht zusammensaekt, ist 
die Verwendung eines Stranges von Dranagerohren von etwa 10 em 
liehter Weite. Sind die Kartoffelni nieht zu naB, so wird eine First­
entliiftung im allgemeinen entbehrlieh sein. Mieten, mit deren Ent­
leerung wahrend der Frostperiode zu reehnen ist, sollen nur so lang 
gebaut welden, da1\ sie in wenigen Stunden voUig entleert werden 
konnen. Man reehnet auf 1 m Mietenlailge 0,4-0,6 tim. Die Ent­
liiftungsoffnungen werden nunmehr mit Stroh verstopft, die Enden kann 
man dabei !LUS Abfallen von Tonrohren ausfiihren. Bei trockenem, ge­
ntigend kaltem Wetter· soHen die Strohstopfen geiiffnet werden bis der 
Inhalt + 4 0 hat und mit einer geniigenden Abtrocknung zu rechnen 
ist. Daraufhin sollen die Offnungen verstopft werden. Senkrechte 
Firstliiftung (Dunstschlote, Strohwische) ergibt. KOildenswasserbildung, 
sowie F'rostgefahrdung und ist deshalb abwegig. 

Bei seharferem Frost und Innentemperaturen unter + 2 0 wird die 
Winterdeeke aufgebraeht, die aus Stroh, Kartoffelkraut, Spargella-ub, 
Spreu, Laub, Sagespll.nen, Pferdedung oder dgl. bestehen kfUln und je 
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nach dem Klima eine Starke von 10-20 cm besitzen solI. Strohbedarf 
etwa 15 kgjlfm. Es folgt dann eine vierte Schicht mit 10-20 cm Erde, 
die ebenfalls zu glatten ist. Auch die LliftungsofInungen mlissen dabei 
verdeckt werden. (25 Leute sollen taglich 60 t Kartoffeln einmieten 
konnen, einschlie13lich Ausladen und Antransport.) G.esamtstrohbedarf 
(wenn nicht auf andere Stoffe ausgewichen werden kann) 0,4--1,0 t 
Stroh auf 10 t Kartoffeln. Die angegebenen Mindeststarken bieten 
einen genligenden Schutz bis. zu - 20 0 Au13entemperatur. Notfalls 
hilft eine Zusatzabdeckung mit strohigem Dung. 

Urn ein Bedecken und Abdecken der Miete im richtigen Zeitpunkt 
vornehmen zu konnen. miissen in Abstanden von hochstens einer Woche 
die Temperaturen gemessen werden. Am besten baut man in 1 bis 
2 Mieten waagerecht ein Mietenthermometer fest ein. Das Ende des 
Thermometers solI sich von der Sohle der Miete in etwa %/3 der Hohe 
der Kartoffeln befinden. Bei Dberschreitung einer Temperatur von 
+ 5 0 im Friihjahr muB die Winterdecke entfernt werden. Bei 
hoheren Temperaturen als + 8 bis 10 0 ist es zweckma13ig, die Miete 
zu entlceren, durchzusortieren und den Inhalt in kiihlen Kellern 
in niedriger Schiittung bei gedampftem Licht umzulagern. Ein Ent­
fernen der Keime ist nicht zweckmliJ3ig, wenn die betreffende Sorte an 
den Abrei13stellen zur Bildung schwarzer Flecken neigt. (Stichprobe). 

Zur Vermeidung des Eindringens von Mausen mu13 in einer flir 
Haustiere nicht zuganglichen Form Giftgetreide ausgelegt werden. 
Auch Nu13baumblatter und Blatter von Holunderstraucherh sollen einen 
gewissen Schutz bilden. Wird ein Einsinken der Deckschicht beob­
achtet, so kann ein gro13erer Faulnisherd angenommen werden. Die 
Miete ist dann sofort zu offnen, der Inhalt zu verbrauchen. 

Gesamtverluste bis Mitte April etwa 5-7 % des Einlagergewichtes, 
bis Mitte Juni aber - insbesondere als Folge des Keimens - Btwa 
20 0/f). Vitamin C-Verlust rund.70 0/0. Langer als bis Mitte April soli en 
Kartoffeln Dicht in Mieten verbleiben. 

1st im Winter eine Entnahme aus einer Miete erforderlich, so muB 
die Offnung an einer windgeschiitzten Stelle moglichst an der Siidsflite 
liegen und so klein wie moglich sein. Bei strengem Frost mu13 unter 
Beriicksichtigung der Windrichtung in der Niihe 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
nehmen, so werden die entstandenen Locher sofort wieder mit einer 
starken Strohschicht bedeckt, worauf zuerst Sand und dann Laup oder 
Stallmist gebreitet wird. Auch die Transportmittel mlissen mit Stroh 
oder mit Holzwolle ausgeschlagen sein und die oberste Lag'e .mit 
Stroh u. dgl. liberschichtet werden. 

Bei Auslagerung von Kartoffeln mit einer niedrigeren Temperatur 
als 50 ist eine 14tagige Nachlagerung bei hOheren Tewperaturen er­
forderlich, damit der gebildete Zucker wieder veratmet wird. 

Ein Mittelding zwischen Miete und Baracke ist die Winterhutte, 
die 2-21/!! m im Boden versenkt wird; das Dach ist mit einer Sand· 
hzw. Erdschicht von 1-2 m bedeckt. 
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Transport. Bei Bahntransport in der KiUte tiber mehrere Tage 
werden Gtiterheizofen verwendet. Zu beiden Seiten des Mittelganges 
werden Lattengeruste angebracht, die Seitenwande werden durch eine 
Isolierschicht von 40 cm PreBstroh gegen Kalte geschtitzt, der Boden 
mit 40 cm Stroh belegt. Die Kartoffeln werden in den beiden Boxen 
1,2 m hoch lose oder besser in i Sacken, Steig en, Kisten oder dgl. ge­
stapelt und mit 40 cm Pr,e13stroh abgedeckt. Hinter den Ladettiren 
werden starke Isolierpolster angebracht (Ausntitzung des Ladegewichtes 
dabei nur 60 OJ!)). 

Anhang. Kartoffeln eignen sich auch zum Gefrieren und bewahren 
dabei ihren Vitamin C-Gehalt ausgezeichnet. Voraussetzung fUr das 
Verfahren ist, daB die Vorlagenmg bei Temperaturen tiber 50 erfolgt 
ist, die Kartoffel also nicht schon siiB war. Gefriert dann die Kartoffel 
schnell, so wird sie nicht siiB, die Gefriertemperatur muB mindestens 
- 8 G, die Gefrierdauer darf hOchstens 20 Stunden sein. Erfolgt das 
Gefrieren im Freien, dann muB Beschneien vennieden werden, da 
Schnee isoliert. Das Blanchieren bedeutet bei der Herstellung von 
Gefrierkartoffeln eine erhOhte Sicherheit gegen Fehler wahrend des 
Gefrierens und wahrend der Lagerung. Bei blanchierten Kartoffeln 
spielt auch die Gefrierzeit keine so groBe Rolle wie bei roh 
gefrorenen Kartoffeln. Gefrierkartoffeln konnen tiberall da lagern, 
wo mit Sicberheit eine Temperatur von - 6 0, besser - S. 0 gehalten 
wird. Auftauen und erneutes Gefrieren bringt auch bei blanchierten 
Kartoffeln Gefahren mit sich, bei unblanchierten fiihrt es zum Verderb. 
Haltbarkeit unblanchierter Kartoffeln nach dem Auftauen bis hochstens 
2 'rage, blanchierter hOchstens 5 Tage. 

Angefrorene oder siiB gewordene Kartoffeln verwendet man am 
besten als Pellkartoffeln und legt sie ungeschli.lt einige Stunden vor 
dem Kochen in kaltes Essigwasser. Auch Kochen mit Salz wird 
empfohlen. Erfrorene Kartoffeln konnen fUr Kartoffelbrei verwendet' 
werden. Durch Dampfen und Einsauerung, sowie durch Herstellung 
von Starkemehl, konnen erfrorene Kartoffeln der Wirtschaft erhalten 
bleiben. 

Trockengemlise 1 

(einschlieBlich Trockenkartoffel). 

Hauptveranderungen. Verlust an Aromastoffen. Auftreten eines 
Heu- bzw. Maggigeschmackes und von MiBfarben, zunehnlend mit 
wachsendem Wassergehalt und steigender Temperatur, auch bei dunk­
ler Lagerung. Farblinderung durch Einwirkung von Sonnenlicht und 
Verlust an Vitamin A. Befall durch Dorrobstmotte, Heu- oder Kakao­
motte, Kornmotte (Pilze), Brotkafer, Samenmotte, Samenzi.tnsler, Dattel­
motte. Besonders stark werden WeiBkohl, Wirsingkohl, Karotten und 

HEISS, R., u. J. WOLF, t.!ber die Qualitatsverbesserung und -erhaltung 
von 'l'rockengemiise, Vorratspflege u. Lebensmittelforsch. 4, 141 (1941). -
SCHIEFERDECKER. R., Das Trocknen von Obst und Gemiise, Verlag Serger 
& Hempel, Braunsch..weig 1942. 
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Pilze von der DOrrobst- und der Kakaomotte befallen. Aufnahme von 
Feuchtigkeit und Befall durch Schimmelpilze. Getro0knete Zwiebeln 
werden besonders leicht feucht und dumpfig. EinbuBe an Quellungs­
vermogen. Vetlust an Vitamin C. Der Wassergehalt bei der Ver­
packung solI Mchstens. 11 0/0, bei Trockenkartoffeln 13 0/ 0, betragen. 
Geflihrdung des Geschmacks benachbarter Lebensmittel durch Zwie­
beln, Sauerkraut und getrocknete Kiichenkrll.uter. 

Einftu8 der Herstellung. Sowohl die Schmackhaftigkeit wie auah 
die Haltbarkeit hAngen stark ab von der Qualitll.t des verarbeiteten 
Erzeugnisses, insbesondere von dessen Frischezustand, der Geschwindig­
keit der Verarbeitung, von der genauen Einbaltung der richtigen 
Bla.nchierzeit, vom verwendeten Trocknungsverfahren, insbesondere 
davon, daJ3 im zweiten Abschnitt der Trocknung keinesfalls Mhere 
Luftiemperaturen als 60 0 angewandt werden, und VOID Endwasser­
gehalt. Feuchte Stellen dUrfen nicht mitverpackt werden. HIl.u1ig 
kann in den Fabriken die Rohware nicht rasch genug verarbeitet 
werden. Vor allem mu8 der Fabrikationsbetrieb frei von tierischen 
SChAdlingen gehalten werden. 

Verpaekung. Gi1nstige Verpackungen sind dicht schlieBende Blech­
kanister, GlAser mit eingeschliffenem Deckel oder aber viereckige PreB­
packungen in kaschierter siegelfllhiger Aluminiumfolie. Ais zweite 
Hillie wird siegelfabiges wett-erfestes Zell~las verwendet. Die ll.u8erste 
Umhiillung bildet weiches Pergamentpapler. Erheblieh weniger auf­
wendig, aber bei trockenem Klima noch ausreichend, ist eine Um­
hiillung aus wetterfestem Zellglas miteiner Schutzumhiillung (Per­
gamehtersatz-, Zellulosepapier); ffir GroBabnehmer empfiehlt sich ain 
Einwickeln in Zellulosepapier und ein dampfdichter Einsatzbeutel 
(vgl. S. 24); Es genUgt, die Wi1rfel in Wellpappekartons zu verpaclten. 

Bei stark riechenden Substanzen wie Zwiebe1n, Sauerkraut, Sellerie, 
Lauch, Petersilie u. dgl. empfiehlt sich bei Mangel an Aluminiumfolie 
die Anwendung einer inneren Umhlillung aus lackiertem Pergamin und 
einer liu.6eren Umhilliung aus wetterfestem Zellglas, wobei die Sieg~l­
nll.hte auf gegeniiberliegenden Seiten senkrecht zueinand.er stehen. FUr 
Or08packungen kommt auch hierbei der vorerwll.hIite Einsatzbeutel in 
Betracht, doch soIl er dann nicht aus Zellglas sein. Lagerung lose in 
Papierslicken ist ungiinstig, auch in bezug auf die Festigkeit, aber ffir 
Trockenkartoffel die einzige MOglichkeit. Der Papiersack solI mog­
lichst mit einer wasserdampfdichten Zwischenschicht und einem dich:ten 
Verschlu8 (Flachfalzverschlu8 an Stelle von RosenverschluJ3) :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 Fait­
schachteln. 

GUnstigste Lagerbedingongen ond Vorratspfif'ge. Lagerung von 
Gemiise bei Umgebungstemperatur soIl wegen der dabei auftretenden 
]<~inbu8e an QuellungsvermOgen und an Vitamin C nur angewandt 
wenIen, wenn es sich um kurze HaltbarkeitBzeiten handelt oder wenn 
das sehr stark getl'oeknete Gemi1se (Uilter to 0/. Wassergebalt) 
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absolut dampfdicht verpackt ist. FUr Htngere Haltbarkeitszeiten 
verwendet man am besten PreBpackungen. Am gfinstigsten ist 
eine Gefrierlagerung bei Temperaturen unter - 10 ~, weil hierbei 
das Quellungsvermogen und der Vitamin C-Gehalt, Farba und Ge­
schmack auch bei sehr langer Lagerung nur wenig beeinflu13t werden. 
Gefrierlagerung ist unter allen Umstbden bei den Kohlarten emp­
fehlenswert. Bei den ilbrigen Trockengemilsearten reicht auch 0 ~ und 
eine relative Feuchtigkeit von 60 010, wenn die Lagerung 1 Jahr nicht 
ilberschreitet. Dunkle Lagerung ist stets a.nzustreben. Die Kisten mussen 
moglichst dicht gestapelt werden, bei Vorhandensein eines Steinbodens 
muS die unterste Lage auf einem Rost oder auf Stapellatten stehen. 

Bei Lagerung bei Umgebungstemperatur mU£lsen die PreBpackungen 
im Frilhsommer und im Spll.therbst durchgesehen werden.. Dabei sind 
die einzelnen Pakete mittels einer Bilrste ilber einem mit Wasser 
gefiillten Eimer zu reinigen und auf Ungezieferbefall zu prilfen. Be­
fallene Packungen sind auszuscheiden. Auch Sacke mussen regelmiI.Big 
auf Ungezieferbe£all, auf FraB von Nagetieren und auf Schimmelpilze 
hin durchgesehen werden. Dies gilt auch fUr Trockenspeisekartofleln. 

Haltbarkeit. Bei Umgebungs~mperatur moglichst nicht linger als 
6 Monate lagem. Bei 0 ~ Bohnen 1 Jahr, Karotten 2 Jahre. 1m Gefrier­
lagerraum 2-4 Jahre. 

StapeJflthigkeit. PreBpackung: 2,0 m hoch gestapelt 1,5 t/qm. 
Lose in Sicken: Bohnen (25 kg-Sacke) 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/qm, 
durchschnittlich 0,13-0,19 t/ma. TrockenkartofJel in Sacken zu 30 kg 
0,21 (Streifen) bis 0,29 (Scheiben) tlma. 

Anhang. Gemilse- und Obstpulver sind sehr hygroskopischund 
mussen in absolut wasserdampdichten sowie auch in lichtdichten 
GefiI.Ben gelagert werden, wenn die relative Feuchtigkeit 30 °/0 uber­
steigt (Eco-Packung). Bei Tomatenpulver solI 3 010 Wassergehalt nicht 
uberschrittEm werden. 

Salzgorken (Essiggurken). 
HaoptverHnderongen. Die Verinderungen werden in erster Linie 

durch den Zutritt von Sauerstoflausgelost; die ohne Bedarf an Sauer­
stq:tf stattfindende Milchsll.uregarung wird dann durch Hefen und 
Schimmelpilze und deren Stoflwechselprodukte uberlagert, woduroh 
die Salzgurken bis zur Ungenie.8barkeit verderben und weich werden. 
Deshalb moB dauemd darauf geachtet werden, daB die Gurken immer 
mit Lake uberdeckt sind und daB zur Vermeidung sogenannter Fehl­
garungen die Entwicklung der MilchsAurebakterien moglichst rasch 
vor sich geht. Gurken durfen bei der Lagerung nicht gefrieren, weil 
sie hierdurch weich werden und einen Beigeschmack erhalten. Befall 
durch ESsigfliege. 

Verpackong. Gute, neue ·oder sauber gereinigte Flisser, keinesfalls 
gebrauchte Heringstonnen. Ais Kleinpackung: Steinkruge1 verzinnte 
Blecheimer, O1ll.ser. Die Fasser oder sonstigen Behalter mUflsen sorg-
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faltig auf Dichtigkeit gepriift werden. Zur Vermeidung von Beschadi· 
gungen durfen sie nicht gesturzt werden. 

J,agerpflege. Salzgurken muss en stets unter dem Fliissigkeits­
spiegel gehalten werden. Am besten werden die Fasser aufreeht mit 
dam Dackel nach oben aufgestellt, im oberen Deckel wird ein Zapfloch 
eingebohrt, das mit einem Stopfen zu versehlie6en ist und zur dauernden 
Kontrolle des Flussigkeitsspiegels dient. Etwa 14tagig muB 5prozant. 
Salzlake (50 g Salz auf 1 I Wasser) nachgefiillt werden. Eine uber­
sichtliche Aufstellung der Fasser, am besten in Doppelreihen mit einem 
1 m breiten Zwischengang, ist zweckma6ig, urn rechtzeitig rinnende 
Fasser erkennen zu konnen. Beim Oifnen mu6 der Deckel nach dem 
Lockern der beiden ob~ren Reifen vorsichtig herausgenommen werden 
und beim Fa6 verbleiben. Geoifnete Tonnen muss en mit einem sauberen 
Tuch oder mit Echtpergament bedeckt und mit einem durch einen Stein 
beschwerten Brett unter Flussigkeit gehalten werden. Das Brett mu6 
von Zeit zu Zeit abgebruht werden. Ahnliche Gesichtspunkte gelten 
fur die Lagerung von Pfeffergurken und von Mixed Pickles. 

Lagert~mperator. So niedrig wie moglich, jedoch nicht unter 
+ 0 0. Die relative Feuchtigkeit kann bei FaBlagerung zur Ver­
ringerung von VerduIlistungsverlusten hoch liegen. 

Haltbarkeit. Mindestens 2 Monate, im Mittel bei guter Herstellung 
und kalter Lagerung"6-8 Monate, hochstens 1 Jahr. Geoffnete Tonnen 
mussen nach 3-4 W ochen entleert sein. Gurken in vernierten WeiB­
blechdosen bei kUhler Lagerung bis zu 2 Jahren, allerdings unter 
Voraussetzung einer mit groBter Sauberkeit erfolgten Herstellung. 

Stapelfahigkeit. In Tonnen senkrecht 300 kg/qm, waagerecht 
225 kgjqm; mehrere Reihen konnen nicht ubereinander gelagert werden. 

Anmerkung. Ein wesentlicher Unterschied in der Lagerung von 
Salz- und von Essiggurken besteht nicht; im ersten Fall handelt es sich 
urn eine Lagerung im milchsauren, im zweiten Fall im essigsauren 
Milieu. Da Essigsaure Ieicht fluchtig ist, ist hier eine regelma6igc Nach­
prufung des Sauregehalts wichtig. Nicht sterilisierte Essiggurken ohne 
Konservierungsmittel benotigen einen sechsprozentigen l\ufgu6 (rund 
2 Teile Gemuse auf 1 Teil AufguJ3); blanchiertes Essiggemuse warm 
in saubere Fasser erfordern 1 % Essigsaure - und 2-3 % Salz auf 
FaBinhalt berechnet, abgekochte Pilze sollen einen Salzgehalt im End­
produkt von 5 % aufweisen, 5 0/0, oder 2 % und 4 % Essigsaure. 

Sauerkraut. 

Hauptveranderungen. Durch Lake nicht uberdecktes und der 
Lufteinwirkung ausgesetztes Kraut untarliegt rasch dem Verderb dUTch 
Mikroorganismen. Etwa 6 W ochen nach der HersteUung hat Sauer­
kraut seinen besten GenuB- und Geschmackswert. Die weitere Lagerung 
fUhrt zu einer wenn auch zunachst lang sam en Einbuf.\e an GenuB- und 
Geschmackswert wie auch an Vitamin C. Bei unsauberer Herstellung, 
insbesondere bei zu geringer Milchsaurebildung, Zersetzung durch 
Buttersaurebakterien. Verfarbung durch Luftzutritt (Mangel an Lake) 
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und durch Beriihrung mit Eisen. Auslaugung und Vitamin CcVerlust 
bei Verwendung undichter Fasser. Befall durch Essigfliege. 

Vorbehandlnng. Dichtheit des FaBmaterials ist ffir die Haltbarkeit 
des Sauerkrautes au sse h 1 a g g e ben d. Priifung durch Wasser­
probe, gegebenenfalls Anziehen der FaBreifen. Das FaB muB voll gefiillt 
werden,· die Fiillung m u B so fest eingestampft werden, daB die Kraut­
lake iiber dem Kraut steht. Dichter VerschluB des Fasses durch einen 
Deckel. ZweckmaBig sind FaBdeckel mit Spund zur Priifung der 
FliissigkeitsMhe: . 

LageroDg nnd Pflege. Moglichst "lange Erhaltung des GenuBwertes 
und Vermeidung fehlerhafter Nachgarungen dUrch Anwenden tiefer 
Lagertemperaturen. Keinesfalls hOhere Lagertemperaturen als 10 0 

(untere Grenze 0°); wahrend der Garung darf die Temperatur hOher 
sein (15--,-27 0), bei Pilzen 13-18°. Durch Gefrieren leidet Sauerkraut 
nicht, doch werden zu stark gefiillte Fasser zersprengt. und leidet die 
Nachlagerungsfahigkeit. Die zweite Hauptforderung ist die Vermeidung 
von Luftzutritt. Oberwachung des Saurezustandes; ein PH = 4,1 solI 
nicht iiberschritten werden. 

Bei langerer Lagerung konnen die Fasser auch gelegt werden. Eine 
andere Moglichkeit bei dicht verschlossenen Fassern besteht darin, die 
Fasser abwechseind mit dem Boden nach oben und unten zu drehe~. 
Wichtiger als die Lage ist aber, daB die Fasser immer spundvoll ge­
halten werden und stets der Stand der Fliissigkeit unter K 0 n t roll e 
bleibt. 1st die obare 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, daB die Luft Zutritt 
zur obersten Lage hatte, was vermieden werden muB. Auch die Tiiclwr 
miissen gewaschen und Brett und Stein, sowie die FaBrander ab­
gebiirstet werden. 

Is~ 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 aHem auch wah rend 
des Entleerens eines Fasses. 1st das Kraut zu trocken, dann kann als 
Ersatz fiir die abgelaufene Lake 2prozentige Salzlosung nachgefiillt 
werden. Besser ist bei Einlagerung einer groBeren Zahl von Kraut­
fassern, ein FaB Krautlake zum Nachfiillen zu lagern (von Kraut­
fabriken zu beziehen), rund 20 kg Stein je 100 kg Kraut. 

Lagernngsfithigkeit. Bei Friihlingssauerkraut geringer als bei 
Herbstsauerkraut. Mittlere Haltbarkeit 2-3 Monate. ~ei pfleglicher 
Behandlung undo kalter Lagerung 6-9 Monate. Der Schwundverlust 
kann in heiflem, trockenem Klinia betrachtlich sein (bis zu 25 °/0). 
Sauerkraut in goldvernierten WeiBblechdosen bei sauberer Herstellung 
und kiihler Lagerung bis zu 3 J ahren. Sauerkraut in DoseD auf Luke, 
mit dem Deckel nach unten stapeln. 

StapelfliItigkeit. 300-400 kg/qm in Fassern. Etwa 1600 kg/qm in 
Dosen (10 Reihen hoch). 

Anhang. '!hnlich wie Salzgurken und wie Sauerkraut ist auch 
jedes andere eingelegte Gemiise zu behandeln. Salzbohnen benotigen 
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eine lOprozent. Salzlake (1 kg Speisesalz 'auf 91 Wasser kalt 16sen); 
kohlehydratarme aber eiweiBreiche Gemiise (z. B. Pilze) erfordem 
einen Zuckerzusatz von 1,5 0/0. 

Die Haltbarkeit dieser Gemiise erstreckt sich etwa bis zum Februar, 
und zwar lassen sich lagem 1: Bis Dezember: Spargel, Zuckererbse; 
bis Januar: Blumenkohl, Kohlrabi, Kohlriibe, Mangold. Speiseriibe, 
Spinat •. Zuckermais; bis Februar: Griine Erbsen, Pilze, Puffbohne, 
Schwarzwurzel, Toma.te, Wachsbohne; bis Mlirz: Mohre, Pastinake, 
Sellerie, Porree; bis Juli: Zwiebel. GiitemABig sind Blumenkohl, Busch­
bohne, Gurke, M6hre, Pastinake, Porree, Putlbohne, 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 FaIle ist nach der Ent­
nahme aus dem It'aB ein rascher Verbrauch n6tig. 

GewiJrzp(lanzen lassen sich ohne wesentlichen Verlust an Aroma­
stoffen mit 18 % Salz konservieren. Selleria und Lauch eignen sich 
auch zum Silieren. 

Getrelde 2• 

Jlaoptverlnderongen. Das Getreide atmet, wobei neben Kohlen-
4ioxyd Wasser entsteht und eine Temperatursteigerung auftritt. Die 
Folge tdavon sind Substanzverluste und in ungiinstigen FAllen eine 
Selbsterwlirmung des Getreides, wobei auf der kiihleren Oberflli.che 
des Haufens eine Schwitzwasserbildung auf tritt, schlieBlich Dumpf­
und Muffigwerden sowie :tu.i3edich sichtbares Wachstum von Schimmel­
pilzen. Bei sehr feuchtem Getreide infolge bakt.erieller Umsetzungen 
saurer, g:triger Geruch. Die Atmung wird ausschlaggebend vom Wasser­
gehalt und in zweiter Linie von der Lagertemperatur beeinfluBt. 
Trockenes Getreide atmet nur wenig, insbesondere wenn die Lager­
temperatur tief liegt. Getreide mit einem Wassergehalt unter 13,5 Ofo 
ist lagerfest, mit einem Wassergehalt unter 16 Ofo lagerl:thig. 

Weiterhin wird Getreide leicht von tierischen Schadlingen: Kom­
kAfer, ReiskAfer, GetreideplattkJ1fer, Leistenplattkopfldl.fer, Reismehl­
kAfer, Brotkll.fer, Diebkafer,. D6rrobst.motte, Getreidemotte, Heumotte, 
Kommotte, Mehlmotte, Samenzilnsler, Mehlmilben, Staublltusen, Ratten 
und Mliusfln angegriffen. 

Bemerkenswert ist auch das Adsorptionsvermogen fiir fremde cte­
riiche, daher ist mit geruchabgebenden Substanzen Vorsicht geboten. 

LagerraolB. Der Lagerraum muB luftig, sauber und kiihl sein. Er 
dad keine Risse und Fugen, kein feuchtes Mauerwerk aufweisen; auBer­
dam sind gegeniiberliegende Liiftungsfenster erforderlich. 

Fiir Getreide, welches noch feucht ist, sowie allgemein fiir klein ere 
und mittlere Mengen kommt die Bodenlagerung in Betracht. Eine 
hOhere Schichtung und eine Einschrl!.nkung des Umschaufelns ist dabei 
durch Verwendung von Liiftungsr6hren (nach RANK, GRONERT, HERING) 

.1. REINHOLD, J., 11. H. MITTELSTAEDT, Die biologische Gemilsekonser­
viel'tlllg, Verlag R. Bechtold & Co., Wiesbaden 1941. - I SEIDEL. K. "Ge· 
widelager.ung, RKTL. H. 58 (1989). 
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mijglich, auBerdem durch Verwendung von SiebbOden. Zur besseren 
Raumausnutzung sind in den VerpflegungsdienststeUen der Wehrmaoot 
die Bodenspeicher mit Boxen ausgeriistet, die als Durchgang einen 
Abstand von 80 cm haben. FUr groJ3ere Getreidemassen kommen in der 
landwirtschaftlichen Praxis zur Einschrankung von ArbeitskrD.ften 
Rieselspeicher (wenig Sorten mit geringem Umschlag) sowie Kasten­
lagerung und TrichterbOden (groBere Zahl kleinerer Posten) in Betracht. 

Fiir die Lagerung groJ3er Massen von geniigend trockenem Getreide 
verwendet man Silos. Hiermit ist eine Raumerspamis bei der Dauer­
lagerung und eine leichte Entleerung bei baufigem Umschlag moglich. 
Sie vermeiden weitgehend die Schwierigkeiten bei der Bodenlagerung 
in der Obergangszeit vom Winter zum Sommer. Man unMrscheidet 
QfJene Silos, wobei die Lagerung unter Zutritt atmosph1i.rischer Luft 
erfolgt (Jalousiesilos, Luftsilos) sowie geschloj!sene Silos, fUr bereits 
lagerfestes Getreide bis zu 13,5 °/0 Wassergehalt bei langer Lagerung. 

Vorrat8pflege. Der Trockenheitsgrad des Getreides ist von grund­
legender Bedeutung. Da. das Getreide meist nicht mit ausreichendem 
Trockenheitsgrad eingelagert wird, muB es vor aUem anfangs baufig, 
z. B. durch Umschaufeln, d'urchgearheitet werden, womit eine Beliiftung 
und eine Vermis chung der trockenen Randschichten mit den feuchten 
Tnnenschichten und damit eine Senkung des Wassergehaltes erreicht 
wird. Bei Durchfiihrung von Getreidebewegungen muB eine Ver­
staubung der iibrigen Partien vermieden werden. Getreide mit mehr 
als 16-17°10 Wassergehalt mup kiinstlich getrocknet werden. Ins­
besondere gilt dies ffir feuchtes Getreide mit einer Anfangstemperatur 
iiber 20 0 (Abb. 8). 

SoU das Getreide lagerfest bleiben, so dad die relative Feuchtigkeit 
im Innem 65 010 nicht iiberschreitenj einem Wassergehalt von 15,5 °/0 
entspricht eine relative Feuchtigkeit von 75 °10. Die Oberwachung dad 
daher 'keine gefiihlsmaBige sein, sondem muB - wenn der Wasser­
gehalt nicht laufend gepriift werden kann - taglich zweimal durch 
Einstechthermometer an jeweils verschiedenen Stellen im Innem des 
Getreides und durch Messung der Temperatur und relativen Feuchtig­
keit der AuBenluft unterstiitzt werden. Fiir das Beliiften gilt folgender 
Grundsatz: 1st die Luft von der Temperatur des Getreidekoms unter 
Zugrundelegung einer relativen Feuchtigkeit von 75 °10 niedriger als der 
Ta;upunkt der Raum bzw. AuBenluft, so dad nicht beliiftet werden, 
wenn ein Feuchterwerden des Getreides vermieden werden solI. Die 
Beantwortung der Fraga, ob beliiftet werden darf oder nicht, wird 
durch Anwendung der Beliiftungstabelle von KURT SEIDEL (Sonderdruck 
Angem. Dtsch., Miihlenzeitung, Charlottenburg 4) oder durch An­
wendung von Abb. 4 besonders einfach gemacht. 

Als Hauptregel· gilt, daB im Herbst, also wlthrend des Abkiihlens, 
im allgemeinen (ausgenommen bei Nebel uhd Regen) eine Beliiftung 
immer zullissig ist, da kliltere Luft nicht nur eine Abkiihlung, sondern 
auch eine Trocknung des wli.rmeren Getreides hervorruft. Sobald das 
Getreide trocken und durchgekiihlt ist, ist es, insbesondere im Friihjahr, 
~on der wli.rmeren AuBenluft abzuschlieBen, vor allem, wenn deren 
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Feuchtigkeitsgehalt hoch ist. Feuchtes Getreide muB moglichst niedrig 
und luftig gelagert werden. Die SchutthOhe bei Bodenlagerung richtet 
sich nach dem Wassergehalt und der Jahreszeit, sie schwankt zwischen 
1-1,5 m bei Getreide unter 15 Ofo Wassergehalt in der Zeit vom 
September bis April und zwischen 0,2-0,3 m bei Getreide von mehr 
-als 17 Ofo Wassergehalt in der Zeit vom Mai bis August. 

Durch Anwendung der Bodenluftung und bei TrichterbOden ist eine 
wesentlich bessere Raumausnutzung moglich (ublicherweise 50-60010). 
In Silos, in welchen das Getreide 10-15 m hoch lag'ert, ist die Raum­
ausnutzung nahezu 100prozentig. Bei Eisensilos besteht die Gefahr, da.6 
sich auch bei };'ullung mit lagerfestem Getreide innen an der Silowand 
Tau nied~rschHigt. 

Es mu6 stets versucht werden, das Getreide kalt zu bekommen und 
kalt zu erhalten; die GroBe der Temperatursenkung ist allerdings da­
durch beschrankt, daB ~s moglich sein muB, das Getreide im Friihjahr 
und Sommer so anzuwarmen, daB die Temperaturdifferenz, zwischen 
Luft und Grtreide nicht zu hoch wird. Gefrieren von Getreide solI ver­
mieden werden; in frostgeschadigtem Getreide ist die diastatische 
Kraft erhOht, die Menge und Qualitat des Klebers erniedrigt. 1st es 
notwendig, Getreide in Sacken zu lagern, dann muB die Lagerung auf 
Holzrosten erfolgen und eine Beruhrungder Stapel mit feuchten 
Auflenwanden vermieden werden. Die Sacke sollen zur Erreichung 
eines guten Luftdurchzuges kreuzweise ubereinandergelegt werden, 
und zwar nicht mehr als 4 Sack ubereinander. Bei ausreichender 
Tragfahigkeit des Bodenr kann man auch folgendes Stapelschema 
anwenden: 2 Sacke senkrecht, darauf ein Sack waagerecht, darau! 
wieder 2 Sacke senkrecht, und schlieBlich der 6. Sack waagerecht. 
Je nach dem Feuchtigkeitsgehalt ist aHe 1-4 Wochen. eine Um­
stapelung erforderlich. Die Sacke mussen, um ein gutes Durchmischen 
zv erreichen, lltng gebunden sein. 

Zur Lagerpflege gehOrt ferner die Reinigung des Getreides bei der 
Anlieferung mittels Windfege oder dgl. sowie auch eine standige Be­
obachtung des. Getreides, damit Kornkaferbefall rechtzeitig erkannt 
wird und eine peinliche Sauberhaltung des Speichers, der Forder­
einrichtungen und des Sackmaterials sowie eine Prufung des Geruches 
des Getreides. Fur die taglichen Kontrollgange sind Probestecher, 
Musterschalen und Kafersiebe erforderlich. 

Erganznng: Gerstengranpen. 
((raupen werden leicht durch Kornkafer, Mehlmotten, Brotkafer-O 

Diebkafer, Reiskafer, Reismehlkiifer, Vierhornkafer, Getreideschmal­
kafer, Mehlmilben, Silberfischchen und durch Staublause befallen. 
Wassergehalt hOchstens 16 0/ 0, ublicherweise 13-14010. Haltbarkeits­
zeit mindestens 1/2 Jahr, meist 1 Jahr. Lagerung wie bei gesacktem 
Getreide. Stapelfahigkeit (tOO kg-Sacke): 0,51 tim3. Graupen, GrieB, 
Grutze u. dgl. werden fUr Seetransporte in gewebten Doppelsacken 
oder in Kisten verpackt, die mit wassei-dichtem Papier aus~ 
gelegt sind. 
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Ergiinzung: Hafernlihrmittel. 
(Haferflocken, Hafergriitze). 
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Hauptveranderungen sind insbesondere bei warmer Lagerung und 
bei Lichteinflu.13 Seifigwerden des im Hafer in Mengen von 6--7 % ent­
haltenen Fettes und insbesondere Bitterwerden bei langeren Lager­
zeite,n. Durch eineD, richtiggefiihrten Dampfproze13 konnen sowohl die 
fermentativen wie die autoxydativen Veranderungen gehemmt werden. 
Der Wassergehalt der Haferflocken solI 11-12 Ofo nichttiberschreitenj 
bei einem Wassergehalt von 14 % ist die Gefahr des Muffigwerdens und 
von Schimmelpil~wachstum schon recht groB. Befall durch Brotkafer, 
Diebkafer, Mehlkafer, Reismehlkafer, Vierhornkafer, Mehlmotte, Mehl­
mUbe, Staublaus€ Starke Empfindlichke{t fUr fremde Geriiche. Ver­
packung im Jutesack oder Papiergewebesack innen mit Papiersack; 
kleinere Mengen auch in Kartons. Die lagertechnisch giinstigste Ver­
packung ware bei einem gentigend trockenen Erzeugnis dicht 
schlie13ende BeMlter. Lagertemperatur nicht tiber 20 ° Hohe Stapelung 
wegen Schwierigkeit der Uberpriifung des Schadlingsbefalls nicht er­
wUnscht, etwa 6 Sack tibereinanderj gelegentliche Umstapelung ist 
zweckmitBig. Stapelfahigkeit (50 kg): 0,34 t/m3 ; als PreB1ing 0,71 tfm3• 

Hafernahrmittel lassen sich nicht sieben. Haltbarkeit 12 Monate. 

Ergiiuzung: Reis. 
Gelagerter Reis quillt besser als frischer Reis. Qualitatsverschlech­

terung bei Reis durch Muffigwerden unci schlieBlich Entwicklung von 
Schimmelpilzen bei Wasserdampfaufnahme infolge feuchter Lagerun~, 
Verlust an Keimfahigkeit. Auf der Seereise feucht gewordener Reia 
ist ftir Lagerzwecke ungeeignet. Insbesondere unglasierter Reis wird 
leicht von tierischen Schadlingen befallen, und zwar vom Brotkafer, 
Diebkafer, Getreideschmalkafer, Reismehlkafer, Vierhornkafer, Dorr­
obstmotte, Heumotte, Mehlmotte. Besonders geeignet fUr die Lagerung 
sind sogenannte harte Reissorten (Rangoon, Siam, Sughandi), die sich 
allerdings nicht. ftir Reisbrei u. dgl. eignen. Verpac~ung in Sacken zu 
110 kg;. bei einer StapelhOhe von z. B. 1,1 m (2 Sacke hoch - 2 Sacke 
quergestel1t), rund 0,62 t/ml!. Es ist aber bei hOherer Belastbar­
keit der Decke eine Stapelung bis zu 40Sacken moglich. Die bei 
langerer Lagerung auftretende Verstaubung wird durch Aussieben 
beseitigt. Der Lagerraum fUr Reis muLl nicht nur trockell, sondem 
auch luftig sein. Urn eine Schimmelpilzbildung und Verklumpung in 
den unteren Lagern zu vermeiden, muB auf HolzfuBbOden oder auf 
Rosten gelagert werden. 

Haltbarkeitszeit 2 Jahre, wenn folgende Bedingungen herrschen: 
bei 14 Ofo Wassergehalt und 20 ° oder bei 16 Ofo Wassergehalt und 10 0 

oder bei 18,6 % Wassergehalt und 5 o. Ublicher Wassergehalt bei der 
Lagerung 14-15 Ofo; ungefahre Hochstgrenze bei Unigebungstemperatur 
17-18 Ofo. Bei den in Deutschland herrschenden atmosphlirischen 
Bedingungen kann man bei harten glasierten Typen mit einer Haltbar­
keit von 1-2 Jahren, bei anderen Sorten von 1/2-1 Jahr rechnen. 
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ErgHDzong: B.1llseJJfrUchte 
(Erbsen, Bohnen, Linsen). 

Hanptverlnderongeu. Verschlechterung des Quellungsverm6gens 
(Kochfiihigkeit) und der Farbe. AuBerdem neigen H1ilsenfrtichte zu 
Stockfleckigkeit, zum Muffigwerden und zum Verschimmeln. Linsen 
werden unter dem Einflu.B des Lichtes dunkler, Bohnen bis grau­
schwarz, Erbsen fa.hlgrau. H1ilsenfrtichte sollen deshalb mogllchst 
dunkel gelagert werden. Befall durch Kleistermotte; Reisklifer, BlOt­
kifer, Diebklifer, Bohnenkll.fer, Linsenkll.fer, Samenziinsler, Vierhom­
kifer. 

Haltbarkeit nud Lagerpftege. Die Q~ellfll.higkeit von Erbsen nimmt 
binnen eines Jahres, die ~on Bohnen und Linllel!. nach 2 Jahren merk­
lich abo Geschalte Erbsen halten, wenn sie poliert sind, im Sommer nur 
2--3, im Winter ~ Monate. Die Haltbarkeit geschll.lter unpolierter 
Erbsen ist die gleiche wie die von Roherbsen. 

Die durchschnittlich zweckmlUUgste relative Feuchtigkeit filr die 
Lagerung von H1ilsenfriichten betrligt 55-60 0/0, hierbei iiberschreitet 
ihr Wassergehalt 12-14 % nicht. Lediglich bei Erbsen liegt der zu­
lll.ssige Wassergehalt etwas tiefer, nll.mlich bei 10 0/ 0, bei Linsen betrligt 
er 12-13 0/0, bei Bohnen 14-15 0/0. Hiilsenfrtichte mit einem Wasser­
gehalt von 16,5-17,5 % sind schon geflihrdet. 

Bei llingerer Vorratshaltung (mehr als 3 Monate) ist eine offene 
Lagerung von Hiilfenfriichten in gut durchliifteten RlI.umen und bliufiges 
Umschaufeln je Bach der Wetterlage (vgl. Getreide) empfehlenswert. 
SchiittMhe etwa 1 m. Bei Schadlingsbefall 6fters umschiitten, aus­
sieben und bald verbrauchen. 

Verpacknug nud Stapelflhigkeit. Harttrockene Linsen werden in 
SAcken zu 75-100 kg, Bohnen je nach Herkunft in Slicken zu 46 bis 
100 kg verpackt. Gelegentliches Umstapeln oder besser Umsacken bei 
Sackware. Stapelflihigkeit fiir Sackware bei 1,4 m Hohe 0,51 bis 
0,57 t/mS, je naeh Stapelart. 

Bei Seetransporten (Trope-n) ist doppelte Verpackung in Sli.cken 
(Leinen- und JuteS'ack) empfehlenswert oder aber man legt die Hiilsen­
frtichte mit oder' ohne Sack in Kisten, die fUr die Tropen Bleclaeinsli.tze 
besitzen. Papiersli.cke sind zu wenig widerstandsfli.hig. 

Mehl. 
HanptverKudernugeu. Gefli.hrdung durch tierische Schadlinge, in~ 

besondere durch Mehlmotte, Mehlmilbe, Reismehlkli.fer, Leistenplatt­
kopfkli.fer, Mehlkll.fer, Brotkli.fer, Diebkll.fer, Viernomkli.fer, Silber­
fischchen, StaublAuse, Verunreinigung durch Mli.use. 

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 Kratzi~. 
werden (insbesondere bei Nachmehlen und bei Kleie). 
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Aufnahme fremder Geruche, insbesondere Teergeruch, ist gefahrlich. 
Bei langer Lagerung kann sich eine Verschlechterung der Backiahig­

keit ergeben, die vom Ausmahlungsgrad, von der Sorte und den Lage­
rungsbedingungen abhangt. "Harte" Mehle sollen moglichst kurz und 
kuhl aufbewahrt werden. Mehle mit reichem Kleber konnen trocken 
lange aufbewahrt werden; durch die Lagerung nimmt hierbei d~r 
Kleber an Elastizitat und Festigkeit zu, wird also besser, nur darf die 
Lagerung nicht so lange dauern" daB ein Ranzigwerden des Mehl­
fettes eintritt. 

Einft.u6 der Vorbehandlung. Kein feuchtes Mehl einlagern; flir 
lange Lagerung 'Grenzwert 13,5 % Wassergehalt. Einschleppung 
tierischer Schadlinge durch gebrauchte Sacke und aus verseuchten 
Miihlen. Damit sich das Mehl bei der Bearbeitung lockern kann, solI 
der Sack nicht prall, son'lprn lang gebunden sein. 

GHnstigste Lagerbedingungen 1. Gftnstigste relative Feuchtigkeit 
der Luft des Lagerraumes 55-65 0/0, bei 70-75 Ofo betragt der Wasser­
gehalt des Mehles bereits 15-15,5 Ofo. Bei hOheren Feuchtigkeitsgraden 
Gefahr des Befallsdurch Schimmelpilze, bei 12 Ofo langsame, bei 13 0/0 

schnelle Entwicklung von Milben moglich. 1m Hinblick auf die Ver­
ringerung der Entwicklungsgeschwindigkeit tierischer Schadlinge soUte 
die L'agertemperatur an sich moglichst tief gewahlt werden, anderseits 
ist die zulassige tiefste Lagertemperatur jedoch durch den Unterschied 
im Wasserdampfgehalt zwischen Aul3enluft und Mehl beim voraussicht­
lic4,en Auslagerungszeitpunkt gegeben. Bei lang en Lagerzeiten und 
langsamer Anwarmung des Lagergutes im Lagerraum mit zunehmender 
Jahreszeit sind tiefe Mehltemperaturen im Winter zulassig und emp­
fehlenswert, allerdings muB ein Gefrieren des Mehles vermieden werden, 
da sichhierdurch seine Backfahigkeit verschlechtern kann. Sowohl bei 
der Beliiftung wie auch bei der Auslagerung ist "darauf zu achten, daB 
daB Mehl bei der Temperatur der AuBenluft hOchstens zu 75 Ofo mit 
Wasserdampf gesattigt ist, d. h. daB die AuBenluft den gleichen oder 
einen niedrigeren Taupunkt haben mllB als Luft von der Temperatur 
des Lagergutes mit ei,JJ.er relativen Feuchtigkeit von 75 Ofo (vgl. Abb.4). 

Aus den obengenannten Grunden scheid en feuchte Lagerraume 
(Kellerraume) und Raume mit starken Temperaturschwankungen aus, 
auBerdem diirfen Mehlsacke nicht auf SteinfuBbOden gestapelt und an 
AuBenmauern und Pfeilern angelehnt werden. Lagerung auf hohen 
Bodenrost~n ist am besten. Die HolzbOden sollen. glatt und ohne Risse 
sein. Eine dunkle Lagerung der Mehle ist empfehlenswert. Alle geruch­
abgebenden sowie feuchte Lagerguter mussen von Mehllagerraumen 
ferngehalten werden. 

Stapelflihigkeit. 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, 
daB das Ranzigwerden verzogert wird. UmIagerung alle 2-4 Wochen. 

1 SEIDEL, K., Getreidelagerung, RKTL. H. 58 (1939). - SCHULERUD, A., 
Mehllagerung, Leipzig, M. Schafer, 1940. 

Heiss, Frischhalten der Lebensmittel. 2. Anil. 7 
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Sehr trockenes Mehl (12 0/1) darf 5-6 Sacke hoch gestapelt werden, 
hier empfiEihlt sich auch eine moglicpst dichte Stapelung. Meist ist 
senkrechte Lagerung in 2 Schichten auf Luke oder waagerechte Lagerung 
(kreuzweise) in 4 Schichten zweckma1Hg. In 3 senkrechten Sacklagen 
in 75-kg-Sacken etwa 760 kg/qm, in 7 waagerechten Sacklagen 
620 kg!qm. Durchschnittswert etwa 0,55 t/m3 • Bei Raummangel 
empfiehlt sich eine Stapelung wie bei gesacktem Getreide. Mit Aus­
nahme einer geringerenFestigkeit sind Papiersacke flir MehUagerung 
keinesfalls ungeeigneter als Jutesacke. Fur Seetransport gentigen 
doppelte Gewebesacke oder ein Papiersack mit au13erem Gewebesack; 
nur fUr Sonderfalle (lange Nachschubwege in den Tropen) Blechkanister 
zu 50 kg, die mit Holzkisten umgeben sind oder Fasser mit Blecheinsatz 
und Druckdeckeln. 

Lagerkontrolle. Priifung des Geruc'\es und Geschmackes des 
Mehles, Kontrolltatigkeit in bezug auf VOl 'atsscMdlinge, Kontrolle des 
Sauregrades, PrUfung des W assergehaltes, und zwar sowohl am Rand 
wie auch in der Mitte des Stapels. Hierfur Gange freilassen. Zu den 
regelmaJ3igen Messungen fUr eine richtige Beluftung gebOren M'eh~­
temperatl1r, Temperatur und relative Feuchtigkeit der AuJ3enluft (im 
Schatten gemessen). 

Mehl muJ3 in gewissen Zeitabtanden umgestapelt und dabei mit 
der Hand durehgeknetet und gerollt werden, im Winter seltener als 
im Sommer, am hliufigsten im Friihjahr. Dabei muJ3 auch eine Um­
stapelung stattffnden in der Weise, daJ3 unten gelegene Sacke nach 
tlben kommen. Nicht mehr Iagerfahiges Mehl muJ3 auf Grund einer 
Probebackung gegebenenfalls mit gesundem Mehl vermiseht werden. 
Mehl mit Dumpfgeruch laJ3t sieh durch Durchsieben und Luften manch­
inal noch retten. Zum schnellen Durcharbeiten der Mehlbestlinde sind 
in den Verpfiegungsdienststellen der Wehrmacht Mehlsieb- und MehI­
mischmaschinen vorhanden. 

Von Mehlmotten befallenes Mehl kann nach Abtoten der Schlid­
linge noeh flir Futterzwecke verwendet werden. Vermilbtes Mehl ist 
dagegen auch fUr tierische Ernahrung ungeeignet und ka:nn nur noeh 
industriell (Kleister) verwendet werden. Als Einzelwesen sind Milben 
kaum erkennbar. Zur Feststellung von Milbenbefall streicht man das 
Mehl glatt und IaJ3t es an einem warmen Ort stehen; bei Milbenbefall 
bilden sieh dann kleine Haufchen. Auch wenn man Mehl zwischen 
2 Glasplatten legt, zeigen sich schnell die Gange. 

Ualtbarkeit. Roggenhandelsmehle konnen nach 4-6 Monaten an 
Backflihigkeit einbUJ3en, eine Lagerung bis zu einem Jahr (bei deutschem 
Komm:H3mehl) ist bei guten Lagerungsbedingungen zulassig. Auch die 
weniger empfindlichen Weizenmehle bleiben bOchstens 3 Jahre gesund. 
Bei einem Wassergehalt von 15,5 Ofo ist aber MehI im allgemeinen ilUr 
2-6 Monate haltbar, erst bei 14,5 0/, tiberschreitet die Halbarkeit ein 
Jahr, falls die Temperatur nicht bOher als 20 0 ist. 

J<'ur Sonderzwecke, insbesondere fUr Lagerung bei tropischen Be­
dingungen, MehI, das auf mindestena 11 % Wassergehalt im Vakuur' 
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bei '60 0 heruntergetrocknet und in wasserdampfdichte Beh~ilter ein­
gefiiUt wurde. Es erhalt dann selbst bei 90 0 seine Backflihigkeit. 

Erglinznng: Sojamehl. 
Banptverlindernngen durch die Kakaomotte. Au1ierdem rasche 

Entwicklung von Schimmelpilzen, wenn der Wassergehalt 12 % uber· 
schreitet (normaler Wassergehalt 9 0/0). Auch eine Sliuerung sowie 
Seifigwerden und Bitterwerden von Vollsoja kann dann erfolgen. 
Feucht gewordene Sacke mussen sofort verbraucht werden, da Nach­
trocknen schwierig ist. Obwohl Vollsoja 20 0/0 01 entblilt,' scheint es 
bei trockener Lagerung auch bei mehrjahriger Lagerung nicht ranzig 
zu werden. Wegen seines hohen Olgehaltes zieht Vollsoja noch stlirker 
Fremdgeriiche an als Getreidemehl.· Au8erdem nimmt der Vitamin­
gehalt von Vollsoja bei der Lagerung ab. 

Zweckmli£\igerweise wird Vollsoja mit 9 010 Wassergehalt nicht 
langer als 1 Jabr aufbewahrt, bei 12 % Was!:Jergehalt Mchstens 
3 Monate. VoUsoja darf nicht warmer als bei 25 0 gelagert werden, 
wAil sonstO!, insbesondere in den unten liegenden Slicken, austritt 
und weil die Gefahrdung durch die Kakaomotte stark ansteigt. 1m 
Hinblick darauf ist Umstapeln ebenso wie bei Mehl zweckmli13ig. Aus 
den genannten Griinden mu13 eine Lagerung in feuchter Atmosphlire 
vermieden werden. Wegen des hohen O!gehaltes ist eine dunkle 
Lagerung anzustreben. Hochste Stapelflihigkeit zur Vermeidung von 
Klumpenbildllng und von Olaustritt 2 m, d. h. etwa 1',4 tfqm. Bei 
MQttenbefall Verwendung eines Feinsiebes von 0,22 mm Maschenweite. 

Anmerknng. 1m Gegensatz zu Vollsoja ist Maismehl nur kurzzeitig 
lagerflihig, da es leicht ranzig wh-d. 

Gewfirze. 
Banptverlindernngen. Durch feuchte Lagerung konnen Gewurze 

muffig werden und verschimmeln. Au8erdem treten mit dem Ver­
mahlungsgrad zunehmende Verluste an atherischen Olen auf, die eine 
Qualitlitsverringerung der. Gewurze selbst sowie eine Gefahr fur im 
gleicben Raum lagerode geruchsempfindliche Lebensmittel bilden. Be­
fall durch Brotk§.fer, Buckelkli.fer, Diebklifer, Dorrobstmotte, Heumotte, 
Messingka1er. Auch Gewichtsverluste konnen bei Kummel, Dill, 
Majoran, Pfeffer, Bohnenkraut, Thymian in Betracht kommen. 

Verpacknng. Heute ist es ublich, Pfeffer, Piment, Nelken in Jute 
sacke bzw. in Matten, Muskatnusse, Kardamon uSW. in Kisten zu ver­
packen, gemahlene Gewurze in Holzflisser oder in Holzkisten. Slicke, 
die zwischen Jute und Papier eine moglichst aromadichte Zwischen­
schicht (z. B. Pergamin) haben, sind besonders giinstig Naturlich muS 
auch der Verschlu13 dicht sein. Kleinere Mengen gemahlener Gewurze 
werden zweckmiBigerweise 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, siegelfahigem Pergamin- oder aus siegelfahigem Duplo­
papier bzw. -pergamin aufbewahrt. Schwach riechende Gewiirze wie 
z. B. Kiimmel in pergaminkaschierten Zellulosebeuteln, bzw. Pergamin­
flachbeuteln. Ais GroJ.\packung Einzelbeutel aus Zellulosepapier oder 
besser aus Pergamin und Einsatzbeutel aus Duplopergamin im Um­
karton. Auch PreJ.\packungen miiJ3ten in Betracht gezogen werden. 
Gewiirzpackungen sollen moglichst nahtlos, oder zumindest nahtarm 
ausgefiihrt werden, bei Vermeidung von Klebestellen mit Ober­
lappungen. Nelken, Macis und Muskatniisse sollen nicht unmittelbar in 
Metall, auch nicht in Igelitfolie, verpackt werden. Angebrochene 
Kisten und Fasser mit gemahlenen Gewiirzen sollen nicht oiTenstehen, 
sondern in Kleinpackungen abgefiillt werden. 

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

I1altbarkeit •. Die Qualitiitseinbu.6e durch Aromaverluste hiingt von 
der Aromadichtheit der Verpackung ab; sie ist gro.6 insbesondere bei 
Paprika (merkliche Qualitatseinbu.6e schon nach 3 Monaten, starke 
nach 1-2 .Jahren), bei Kiimmel (nach 2 Jahren), bei Anis, Dill, 
Koriander, Nelken (nach etwa 3 Jahren). Majoran, Pfeffer- und Bohnen­
kraut, Thymian und ahnliche Kiichenkrauter sollen moglichst nicht 
Hinger als 1 ifahr aufbewahrt werden. AIle ubrigen Gewiirze (Pfeffer, 
Piment, Zimt, Kardamon, Ingwer, Muskatniisse und Muskatbliite) 
halten sich bei trockener Lagenmg etwa 5 Jahre, doch ist ein mog­
liehst dampfdichter Abschlu.13 insbesondere bei gemahlener. Ware 
wichtig. 

Stapelfiihigkeit. Schwarzer Pfeffer und Piment 1,2-1,3 t/qm. 
Wei.6er Pfeffer 1,5 t/qm. Majoran 0,1 t/m3, Kiimmel 0,47 t/m3 , Pfeffer 
und Paprika 0,51 t/m3 • 

Honig. 
HauptverJinderungen. Honig zieht Feuchtigkeit an (mit gro.6erem 

Lavulosegehalt zunehmend) und neigt zur Hefegarung. Besondere 
Neigung zum Garen hat der Heidehonig. Nut "reifer" Honig ist lager­
fahig, sein Wassergehalt darf 22 010 nicht iiberschreiten (ausgenommen 
lIeidehonig bis 25 0/0). 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 
Akazienhonig. Die Kristallstruktur kann schmalzartig bis, grobkornig, 
ja sogar bHi.ttrig sein je nach der Ernahrung der Bienen. Der Gehalt 
an Glukose und Fruktose ist fiir die Kristallisation wesentlich. Rei 
Erwarmung bei zu hohen Temperaturen werden Duftstoffe abgeschwacht 
bzw. konnen vollig zerstOrt werden. 
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Verpacknng. GeflU3e aus verzinntem Blech, Emaille, Steingut, 
Aluminium. Luftdichter AbschluB der GefaBe, 'Z. B. durch Gummi­
ringe oder dgl., gegen Einwirkung von Feuchtigkeit und von Fremd­
geriichen ist wichtig. Zellglaskasschierte Dosen aus Wickelschrenz. 
Ungeeignet sind Eisengefa13e und verzinkte GefaBe. Auch gro13ere 
Glasgefalle sind wegen der Gefahr des Zerspringens beim Kandieren 
ungiinstig. 

Lagernng. J e tiefer die Lagertemperatur ist, um so langsamer ist 
die Geschwindigkeit der Zersetzungsvorgange. Am besten wahlt man 
Lagertemperaturen zwischen 0 und 10 Ii, tiefere Temperaturen als - 2 () 
sind nicht geeignet. Temperaturen von 15-18 () begiinstigen die Ent­
wicklung von Hefen. Glaser miissen dunkel gelagert werden. Kan­
dierter Honig kann durch Erwarmen bei Temperaturen nicht tiber 40 () 
wieder verfliissigt werden. Man kann das Auskristallisieren vermeiden, 
wenn man den Honig voriibergehend bei einer Temperatur von 40 0 

halt; beieiner Einwirkungsdauer dieser Temperatur von 9 Tagen 
kristallisiert er z. B. 1 Jah);. nicht. Garender Honig mu6. rasch ver­
braucht werden, vorausgesetzt, daB die Garung noch nicht so stark ist, 
daB er ungenie13bar gew(}rden ist. Bei nicht dampfdichter Lagerung 
muB die Raulllfeuchtigkeit unter 60 % liegen. 

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

StapelfHhigkeit. In Kiibeln etwa 0,35 t/qm, hOchstens 4-5 Kiibel 
hoch. 

Kakaopulver, Kakaoerzeugnisse (Schokolade) 
und kakaoplllverhllltige Mlschungen. 

Hanptverlinderungen. Gefahrdung durch Kakaomotte und Mehl­
motte. Bei NuI3schokolade au13erdem Reismehlkafer, Dorrobstmotte 
und Mehlmotte. Aufnahme von Fremdgeriichen durch die Kakaobutter; 
bei feuchter Lagerung vQn Kakaopulver bzw. von kakaopulverhaltigen 
Mischungen Klumpenbildung evtl. sogar' Schimmelpilzwachstum. Bei 
feuchter Lagerung (iiber 80 Ofo) bzw. rascher Temperatursteigerung' auf 
Schokolade, sogenannte ·Zuckerreif; hierbei erstarrt aus den Tropfchen 
an der Oberflache Zucker in kleinen Kristallen (SchOnheitsfehler), in 
ungiinstigen Fjillen Wachstnm von Schimmelpilzen. Bei zu warmer 
Lagerung insbesondere bei nachheriger Abkiihlung grauer Belag, so­
genanntes Felltreif (SchOnheitsfehler). Fettreif insbesondere auch bei 
Pralinen mit Fiillungen aus Nougat, Marzipan u. dgl.; Niissl;l in NuB" 
flchokolade werden ranzig, auI3erdem sind Mandel- und NuBschokolade 
durch die Kakaomotte besonders gefahrdet. Bei ungeeigneter, holz­
haltiger Verpackung1 wird infolge des Fettgehaltes leicht ein Fremd­
geschmack angenommen. Kakaobutter ist lichtempfindlich, kurze Be­
sonnung macht sie talgig schmeckend; Milchschokolade (kasiger 
Beigeschmack) ·und Pralinen sind gegen Licht und Wiirme besonders 
empfindlich. Verdun stung tritt bei Pralinell mit Alkoholfiillungen 
starker in Erscheinung, Garung bei Fiillungell mit Fruchtpasten bei 
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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 Tliten zu 21/2-5 kg, aus Sulfitsackpapier, die mit Per­
gamin- oder Pergamentersatzpapier gefiittert sind. Umkarton aus 
glatter Pappe. Fiir besonders feuchtes Klima Schwarzblechdosen mit 
dichtem Deckel und Leukoplastverschlu.6. 

Schokolade in Aluminiumfolie und Pergamin, getrennt gewickelt 
oder ersatzweise in Pergamentersatz- bzw. Pergaminpapier eventuell 
unlackiertes Zellglas: Weitgehender Schutz gegen tierische SchMlinge 
durch Metallfolie und zwei Bogen Pergamentersatzpapier, wobei der 
erste Bogen auf der einen, der zweite Bogen auf der anderen Seite 
schlie.6t. 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 Kisteneinsatze eingelOtet.. Tropenschokolade au.6erdem 
geringerer Kakaobuttergehalt. 

Lagernng. Keine hOheren Temperaturen als + 18°, besser + 14 
bis 16°. Schlitz vor Sonnenbestrahlung. Keine schrofIen Temperatur­
schwankungen, da sonst Fett- bzw. Zuckerreif entsteht. Relative 
Feuchtigkeit 60 0/ 0, hOchstens 70 0/". Dichte Stapelung vorteilhaft, aber 
zahlreiche Gange zur Dberpriifung der Einzelsta.pel. Bei Steinfu.6boden 
Lagerung aId Holzrosten. 

Vorratsp:Dege. Schutzma.6nahmen gegen tierische Schadlinge, die 
mit Rohkakao, Mandeln und Niissen. in Schokoladenfabriken ein­
geschleppt werden, wie haufiges Kalken der Wande, Verschmieren von 
Ritzen. Bei Kakaopulver bzw. kakaopulverhaltigen Mischungen: Durch­
sicht der Bestande, Absieben der Gespinste, Verbrennen stark ver­
sponnener Packungen, griindliche Sauberung, Ausspritzen von Boden 
und Wanden mit geruchlosen, abWtenden Mitteln wie z. B. "Littacid 
Neu" oder "Wolkusol A". Bei Schokolade regelma.6ige Durehsicht, 
Sliuberung der Tafeln, bei beginnendem Befall sofortiger Verbrauch 
und Ausspritzen der Raume. 1m Einzelhandel Verschlu.6 in Glas­
schranken mit dicht schlie13enden Metallrahmen zur Sicherung gegen 
die Kakaomotte. 

Haltbarkeit. Tafelschokolade, die nur aus Kakaomasse, Kakao­
butter und Zucker besteht (sogenannte Speiseschokol;tde mit 40 % 

Kakaobestandteilen) 1-2 Jahre. Milch-, Sahne-, Nu.6-, Mandelschoko­
lade, Pr!tlinen und Kremschokolade, kakaopulverhaltige Mischungen 
bei sachgemaJ3er Lagerung und bei Verpackung in Reinzellulose 1/4 Jahr. 
Kakaopulver ohne Zusatze 1 Jahr in Papierverpackung, 2 Jahre und 
langer luftdicht verschlossen; nach einem Jahr abe .. beginnende Aroma­
einbu.6e. Schokolade in Blechdosen 3 Jahre. 

Stapelflthigkeit. Schokolade 2 m hoch in Kisten (dicht gestapelt) 
1,2-1,3 t/qm. Kakaopulver in TUten 2 m hoch in Kistcn (dicht ge­
stapelt) 0,49 t/m3• 
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Kiise. 
Harte und halbharte Labkllse. 

(Emmentaler, Alpklise, Gouda bzw. Edamer, Tilsiter.) 
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Haoptveranderungen. Bei zu trockener Lagerung ~tarke Schwund­
verluste, Rissigwerden, Eil!buBe an Geschmaekswert. Bei zu feuchter 
Lagerung Gefahr des Verschimmelns, Bildung von Faulstellen. Bei zu 
warmer Lagerung besteht die Gefahr, von BHl.hungen als Folge ungleich­
mliBiger oder fehlerhafter Garung (Bact. aerogenes, coli), gelegentlich 
ergeben sich auch Risse und Spalten im Innem (Glasigwerden); Fett­
schwitzen von Emmentaler bei Temperaturen tiber 15°, insbesondere 
,weiche Teige. Auch zu tiefe Temperaturen sind sChil.dlich, insbesondere 
wenn der ReifungsprozeB noch nieht abgeschlossen ist, Neigung zum 
Sei1lgwerden. Die Gefahr des Befalls durch die Maden der gemeinen 
~1i.sefliege (piophila casei) besteht in besonders hohem MaBe bei Weich­
Use sowie bei Kisen mit RiBsteUen. Emmentaler und 'rilsiter 
K1i.se· vertragen Aufeinanderlegen nicht, es ergeben sich hierduch 
Rindenschli.den (Fauistellen). Rindenschli.den konnen auBerdem durch 
unsaubere Stellagenbretter hervorgerufen werden. Risse ergeben sieh 
nicht nur durch Zu trOckene Lagerung, sondem auch durch unacht­
same Behandlung (Weden, Rollen, StoBen, zu starke Pressung); In" 
soweit die lIaltbarkeit durch 'die Reifungsgeschwindjgkeit, begrenzt 
wird, i~t folgendes noch wichtig: Je magerer eine Kasesorte ist, desto 
,schneller edolgt ihre Reifung; je fetter ein Klise, desto besser ist seine 
Haltbarkeit. Gleichzeitig steigt auch die Haltb~keit mit sinkendem 
Wassergehal~ (Tilsiter 42 %, Hollander 38-420/0, Emmentaler 32 %). 

Ein:fl.oB der Herstellong. Nur Klise, die keine Tferstellungsfehler 
aufweisen, sind zur Lagerung geeignet. Die meisten Klisefehler \un~ 
reiner, sauerer, bitterer, ranziger, seillger, fauliger. j/tuchiger Ge­
schmack) haben bakteriologische Ursachen. Der wirtschaftlich schwer­
wiegendste Klisefehler ist die "Blll.hung", eine libermaBig starke oder 
falsche Loehbildung. HollAnder Klise kann "weiBrandig'" werden (Salz­
fehler), "Stinker" sind Emmentaler Klise mit Buttersauregll.rung. Es 
ist nicht moglich, die Herstellungsfehler, zu welchen die einzelnen 'Klise­
sorten neigeil, in dies em Zusammenhang im einzelnen aufzuftihren 1. 

Ausschlaggebend fUr die Qualitlit der Kase ist die sorgf1l.ltige Ge­
winnung und Behandlung der Milch beim Erzeuger, die Reinlichkeit 
und Gewissenbafljgkeit bei der Verarbeitung der Milch in der Kaserei 
(bakterio logische Betriebskontrolle). 

Verpack.ong. Emmentaler Klise wird in Holzktibeln .verpackt. Eine 
langere, tiber,14 Tage hinausgehende Lagerung darin ist aper ~icht ZU 
empfehlen. Edamer Klise (ebenso Gouda) wird zur RindensehimmeI 
bekAmpfung wiederholt gewaschen, abgeschabt und im trockenen Zu­
stand mit Leinol oder Paraffin abgerieben. Zum Teil kommt er aller-

1 HENNEBERG, W., Bakteriologie der Milch, S., 483; Handbuch der Le­
bensmittelchemie Bd.2, Berlin 1936, vgl. insbes. S. 413. - HENNEBERG, W., 
Die wichtigsten' K!l.sesorten, Milchwirtschaftlicher Verlag, Hildesheim 1929. 
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dings auch ohne Paraffin zum Versand. Tilsiter Kase ist in runder 
und in rechteckiger Form handelsiiblich. Die runden Kase gelangen 
entweder "nackt" oder in Pergamentpapier eingeschlagen, in Latten­
verschlagen in Rollenform zu 10-12 Stuck zum Versand; nach je 
3---4 Laiben werden Zwischenlagen aus Holzfurnier in die Packrolle 
gelegt. Tilsiter Kase in rechteckiger Form wird in Pergamentpapier 
eingeschlagen zu 11-12 Stuck in Kisten verpac.kt. Zwischen die ein­
zelnen Kaselaibe (zumeist nach 3---4 Laiben) mussen zur Vermeidung 
des sogenannten "Brennens", ~iner abnormalen Reifung, Zwischenlagen 
aus Holzfurnier gelegt werden. Keinesfalls darf Tilsiter Kase luft­
bzw. dampfdicht in wetterfestem Zellglas oder dgl. verpackt werden. 
Parmesankase ohne Verpackung. 

GUnstigste Lagerbedingongen. Entscheidend rur die Wahl der 
Lagerbedingungen ist, ob derKase bereits gereift ist oder nicht. 
G ereifter Kase kann wesentlich kalter gelagert und enger gestapelt 
werden als in der Reife befindlicher Kase.J e. fettarmer ein Kase ist, 
um so kiihler ist er aufzubewahren, damit der ReifungsprozeB mog­
lichst gehemmt wird. Emmentaler Kiise soIl bei + 8 bis 12 0 einzeln 
in Holzregalen gelagert werden, die stets rein zu halten sind. Keines­
falls darf er auf Steinboden gelegt werden. Bei zu feuchter Lagef\lmg 
kann Emmentaler Kase "hautlos" werden. Solche Laibe mit zerse.titer 
Rinde verschimmeln schnell. Auch wenn sie zu selten gewendet werden, 
konnen sie Schaden lei den (Durchliegen). Edamer Kiisesoll wahrend 
der Reifung Temperaturen von + 12 bis 14 0 ausgesetzt werden. Die 
ausgereiften paraffinierten Rase werden bei + 4 0 gelagert. Vollfetter 
Tilsiter kann in der Reife bei + 0 0, ausgereift bei - 1 0 gelagert 
werden, wobei allerdings bei langerer Lagerhaltung mit einem starkeiJ. 
Austrocknen der Kase zu rechnen ist. SoIl gereifter, in Pergament 
verpackter 'filsiter bei bOherer Temperatur, bei 8--10 0 gelagert 
werden, so wird man die Lagerungszeit zweckmaBig nicht liber 14 1'age 
ausdehnen. Fur langere Lagerung bestimmter Tilsiter Kase muB un­
bedingt ohne Verpackung lagern, da bei feuchter Lagerung das Ein­
wickelpapier mit der Kaserinde verfilzt und Schimmelpilzbildung auf­
tritt. Verpackungen aus Aluminiumfolie bzw. aus wetterfestern ZeIl­
glas sind fiir langere Lagerzeiten ungeeignet. Am langsten halt sich 
Tilsiter Kastl, wenn er einzeln auf Bretterstellagen gelegt und laufend 
behandelt wird. Fur nicht allzulange Lagerzeiten (8-10 Tage) kommt 
aber auch eine La.gerung unverpackt mit Zwischenlagen in Kaserollen 
in Betracht. Die Rollen muss en gelegt (nicht-gestellt) werden, 
da sonst mit zunehmender Reifl1ng die Gefahr des Zerquetscnens 
besteht. Aussichtsreich erscheint gerade bei frisch hergestelltem 
Tilsiter Kase das .Tauchen in Kunststoff- (Mowilith) emulsion en, falls 
bei langeren Transporten eine Behandlung nicht moglich ist. 

Die relative Feuchtigkeit der Lagerraume solI zwischen 85 und 95 % 

liegen, und zwar bei ausgereiftem Kase bOher, bei· angereiftem Kase 
niedriger. Die Luftzirkulation darf nicht iibermaBig stark sein, damit 
der Kase nicht austrocknet uml reiBt. Eine gute Luftungsmoglichkeit 
muB aber gegeben sein. Lagerril'lIne tiber der Erde smd im Sommer 
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zu wann, im Winter zu kalt und stets zu trocken. Kellerraume sind 
wesentlich besser geeignet. Eine vollige Beherrschung des Luft­
zustandes in jeder Jahreszeit ist im allgemeinen nur mittels kiinst­
Heher Kuhlung moglich. Die hohe relative Feuchtigkeit, die ein­
gehalten werden mu13, bringt es mit sich, daB Temperaturschwankungen, 
wie sie z. B. im Sommer durch Einbringen groBer Mengen warmer Ware 
auftreten, zur Kondensation von Feuchtigkeit auf der KaseoberfHiche 
fiihren und daher vermieden werden mussen. 

In Raumen, in welchen sich Temperaturen uber 8 0 ergeben konnen, 
mussen die Fenster durch Fliegengitter geschutzt und in ihrer Nahe 
Leimstreifen aufgehangt werden (Abb. 5). Kaselagerraume mussen 
abgedunkelt sein. Die Wande und die Decke mussen gekalkt, der FuB­
boden solI mit Klinker- oder Backsteinen ausgelegt sein. 

KeJlerp:Oege. Sind lange Lagerzeiten beabsichtigt, so gehOrt die 
Pflege des Kases in die Hand des Faehmannes; dieser wird insbesondere 
auf die pflegliche Behandlung der Rinde sein Augenmerk richten. 

Emmentaler Kiise 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 Kase mit einer Burste abgerieben. 
Nach del' doppelten Zeit wi I'd er entsprechend behandelt, worauf man 
die nun auf del' Oberflache gut verteilte Fliissigkeit trocknen laBt, was 
3-4 Tage beansprucht. Daraufhin wird die andere Seite behandelt, 
so daB jede Seite einmal woehentlich bearbeitet wird. Kase, die bereits 
saftig sind, brauchen nul' einmal wochentlich auf jeder Seite sowie an 
den Seitenflachen mit 20prozent. Salzwasser abgerieben zu werden. 
Laibe, die an del' Oberflache Vertiefungen zeigen und gespaltene Laibe 
miissen rasch zum Verbrauch. 

Tilsiter Kase wird wochentlich zweimal gewendet und mit 10 bis 
15prozeftt. Salzlosung eingerieben. Auf del' Rinde muB eine leichte 
Schmiere erhalten bleiben. Ohne Behandlung wird Tilsiter Kase bei 
langeI' Lagerung "krebsig" (weiBe, breiige Stell en, die immer tiefer in 
die Rinde eindringen). Bei unrein en Brettern und bei Verwendung 
frischer Fichtenholzbretter entsteht Rotfaule. 

Gouda und Edamer werden mit Salzwasserabgewaschen, ab­
getrocknet und wiedel' auf trockene Stellagenbretter verbracht. 
Bildung von Schmiere muB vermieden werden. 

Hei Parmesankase Bekampfung des Rindenschimmels durch Trocken­
halten, Abschaben und Einreiben mit Leinol oder Paraffin. 

Fur" die Lagerbretter darf nul' trockenes, keinesfalls grunes, saft­
reiches "Holz odeI' alte, morsche Bretter verwendet werden. Hierbei 
konnen die Kase unter del' Rinde braun verfarben und einen bitteren 
Geschmaek erhalten (Bankrotwerden). Die Stellagenbretter mussen 
trocken und sauber gehalten und gegebenenfalls gegen trockene aus­
getauscht werden. 

Bei angeschnittenen Laiben soIl zur Verhinderungdes Austrocknens 
bzw. des Verschimmelns die Schnittflache mit einem in Salzwasser ein­
getauchten Pergamentpapier odeI' mit Aluminiumfolie odeI' mit wetter­
festem Zellglas bedeckt werden. Schnittflachen sind zusammenzulegen. 
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Angeschnittener Hartkase, der auszutrocknen Gelegenheit hatte, 
'Schmeckt herb. Kase mit beschadigter bzw. nicht genugend ausgebildeter 
Rinde ist rasch zu verbrauchen, da jede Verletzung der Rinde einen 
Verderb im Kaseinnern herbeizufiihren vermag. 

Lagernngsflihigkeit. Reifezeiten: Emmentaler Kase und Alpkase 
3 Monate, Gouda- und Edamer Kase ~5 Wochen, Tilsiter Kase 4 bis 
'6 Wochen,. in allen Fallen je nach Fettgehalt (20-45 0/ 0). 

Haltbarkeit. Emmentaler und Alpkase kuhlgelagert 6--8 Monate, 
Edamer und Goudakase kaltgelagert 5-6 Monate, Tilsiter Kase kalt­
gelagert in Rollen ~ Monate, in Regalen 6-9 Monate. Parmesan­
kase und Provolone mehrere Jahre. Lagerschwund. Emmentaler 
1-~0f0, Tilsiter 2-3 0/ 0, in heiJ3em, trockenem Klima bis zu 7 0/ 0• 

Versand. Emmentaler, Alp- und Tilsiter Kase muss en zur Ver­
meidung von Versandschaden in Verschlagen verladen werden. Rollen 
mit Tilsiter mussen gelegt werden. Tilsiter Kase kann bei langen 
Transporten in der heiJ3en Jahreszeit Schaden leiden, so daB die Ver­
wendung von beeisten Kuhlwagen erforderlich sein kann. Emmen­
taler Kase kann wahrend des Transportes Risse erhalten, wenn mehr 
als4 Laibe ubereinander liegen. 

Stapelfiihigkeit. Emmentaler Kase. (2 m hohe Stellagen) 600 bis 
800 kg/qm (ohne Gange). - Tilsiter, Edamer, Gouda in Stellagen 
350-550 kg/qm. - Tilsiter in Rollen 750 kg/qm, und zwar in 3 Lagen 
kreuzweise ubereinandergelegt. Holzroste und Zwischenlatten. 

Ergli.nznng: Weiche Labkli.se nnd Sanermilchkli.se. 

Diese Kasesorten sind keine Dauerwaren. Die Haltbarkeit ist hierbei 
vom ReifungsprozeB nicht zu trennen, dieser gehOrt aber vorwiegend 
zum Herstellungsgang. Verpackung und Versand konnen erst ~u einem 
bestimmten Zeitpunkt des Herstellungsprozesses erfolgen, nicht zu fruh 
und nicht zu spat, meist bei 1/4 Reife. Wenn Limburger Kase oder dgl. 
zu fruh verpackt wird, ist es leicht moglich, daJ3 die auJ3ere Schicht 
"reif", der Kern aber noch "unreif" ist. 

Wenn man von den zahlreichen moglichen durch die Herstellung 
bedingten Kasefehlem absieht, ist die Haltbarkeit durch folgende 
Faktoren bedingt: "Reifung von innen und auBen", damit verbunden 
ein EiweiJ3abbau, schlieJ3lich Oberreife. "Ablaufen" der Laibweichkase 
und Sauermilchkase im Sommer als Folge zu raschen Reifens, ,weiter­
hin Auftreten eines widerlich fauligen Geruches (insbesondere bei Lim­
burger). Als Folge fehlerhafter Ga,rung treten "geblahte Kase" auf. 

Entwicklung von Maden, insbesondere durch Eiablage der ge­
meinen Kasefliege auf dem Kase. 

Zu starker Wasserverlust bedingt Austrocknen der Kase und im 
weiteren Veriauf Hart- und Runzligwerden der Ware (insbesondere 
bei nicht verpackten, offen geiagertEin Weichkasen). 

Verpackung. Fur Sauermilchkase hat sich wetterfestes Zellgias 
bewahrt, bei Limburger fuhrt die Verweudung gasundurchHissiger Folien 
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zu Fehlglt.run~en, bew1l.hrt hat sich Pergamentpapier. Camembert in 
lackiertel' Ahuniniumfolie Romadur in mit Pergam.ent (45 g/qm) 
streifenkaschierter Aluminiumfolie, ersatzweise Igelitfolie. Ais AuJ3en­
packung Pappscha.chteln und trockene Holzkisten. Lagerung in 
Originalverpackung. 

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

Bei aI, Reife sollten die KlI.se ausgegeben oder in das Kuhlhaus ver­
brachll werd-en. Eine Lagertemperatur von 0 0 bei 90 0/0 relativer 
Feuchtigkeit erlaubt eine Lagerhaltung von aI, reifer Ware b~i Stangen­
kiise von etwa 3---4 Monaten, bei Romadur von etwa 6 Wochen, bei 
Weichklisen kleinen Formats bis zu 3 W ochen. Bei kurzerer Lagerung 
reichen 2-4 0 aus. Bei lll.ngerer Lagerung von Schmierkli.se (Stangen­
klse, Romadur, Steinbuscher, Miinsterkll.se usw.) ist es angezeigt, die 
Kisten einmal wijchentlich zu wenden. Bei Kaltlagerung wird eine 
Entwicklung von Fliegen vermieden. Bei Mheren Temperaturen mussen 
Fliegengitter an Fenstern und Tiiren der Lagerrll.ume angebracht werden 
(vgl. Abb. 5). Gegen Temperaturschwankungen sind Limburger sehr 
empfindlich. 

Sauermilchk9.se (Harzkll.se, Mainzer Handkiise u. d5~') 1St keine 
Dauerware. Bei Mheren Temperaturenund Feuc4tigkeitsgraden 
"laufen" sie, bei lll.ngerer Kaltlagerung trocknen sie aus und neigen 
zum Schwarzwerden. 

Stapelf1l.higkeit 0,3-0,6 t/qm. Nach je 2 oder 3 Kisteb Weichkll.se 
ein Zwischenraum von etwa 2-3 cm durch Dazwischenlegen von Holz­
latten, damit Auskuhlen der Ware ermijglicht und WlI.rmeentwicklung 
vermieden wird. 

A.nhang: Guter. Speisequark bleibt nach der Entnahme aus dem 
Kiihlraum 50 Stunden haltbar. Dann muJ3 mit dem Auftreten von 
Milchschimmel, spll.terhin mit EiweiJ3zersetzung gerechnet werden. 
Verpackung in Echtpergament, Hydroloid oder dgl. 

Sehmelzkl1se 1. 

Einflu8 der Herstellung. Nur aus guter Rohware kann einwand­
freier Schmelzklise hergestellt werden! Aussckwitzen von Fett aus 
dem fertigen Schmelzkli.se ist teilweise eine Folge unrichtiger Mischung 
der zum Schmelz en verwendeten KlI.sesorten, meist aber Anwendung 
falscher Emulgiermittel. Ebenfalls auf fabrikatorische Fehler kann das 
sogenannte N li8sen des Schmelzkll.Bes nacp llingerer oder kurzere'r Lager­
zeit als Folge mangelnden Wasserbindungsvermogens zUrUckzufiihren 
sein. Hierbei tritt "Kliseserum" ans dem Innern aus, durchnliJ3t die 
Packung, ergibt auf der Unterlage braune Flecken und verstll.rkt infolge 

1 KIEFERLE F., U. J. UMBRECHT, Die· SchmelzkiSeindustrie, Kempten 
1989. ' 
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seiner Klebewirkung die Gefahr der Beschadigung der Folie und damit 
der Bildung von Schirmnelpilzen. 1m ubrigen k(jnnen SChimmelpilze 
auch bei normalem- Schmelzkase an den Falzstellen und Oberschlagen 
auftreten, wenn del' VerschluJ3 nicht absolut luftdicht ist bzw. wenn 
die Folie durch Werfen beim Transport u. dgl. verletzt wurde. Da 
Schmelzkase selbst einen ausgO'leichneten Nahrboden fur Schimmelpilze 
darstellt, muB darauf geachtet werden, daJ3 die Herstellungsraume nicht 
durch Schimmelpilze verseucht und das Packmatel'ial trocken ist. Del' 
unangenehmste Fehler ist das sogenannte Treiben des Schmelzkases, 
der vorwiegend auf die Tatigkeit Bohr hitzeresist.enter anaerober Butter­
saurebakterien zuruckzufiihren ist, welche sich bereits im Rohkase 
befinden und beim SchmelzprozeB nicht abgeWtet werden k(jnnen. 
Getriebener Schmelzkase ist in der Regel ungenieJ.lbar. Haupterkennungs­
merkmal ist Blahen bzw. Bombieren, Spaltenbildung, ubler Geruch und 
stark riechende Flussigkeitsausscheidung, suBlich-fauliger Geschmack. 
Gelegentlich wird beim Lagem von Block-Schmelzkase ein Rissigwerden 
und Aufspalten in einzelne Schichten beobachtet; diese Erllcheinungen 
sind auf Ungleichmai3igkeiten beim Abfullen del' Schmelzkasemasse 
zUrUckzufiihren. Metallgeschmack bei Schmelzkase kann eine Folge 
bakterieller Einwirkung sein odeI' einer mangelhaften Verzinnung der 
Herstellungsapparate. 

HauptverJinderungen. Ein groBer Teil der angefuhrten Her-­
stellungsfehler wirkt sich insbesondere bei langerer Lagerung aus. Ais 
eigentliche Lagerveranderungen sind nur das Auftreten eines muffigen 
GenlChs bei Lagerung in schlecht gelufteten und feuchten Raumen 
anzusehen sowie das Auftreten von Schimmelpilzen auf del' Packung 
und Obergreifen auf den Inhalt, wenn die Packung nicht genugend 
dicht ist, insbesondere abel' das Blahen bei zu warmer Lagerung. Durch 
Gefrieren kann Schmelzkase br(jcklig werden. 

Verpac)iUlIg. Normale Handelsware in Aluminiumfolie in gezogenen 
Schachteln oder in Aluminiumfolie in Blockform mit einem Schutz 
aus Tannenholz. Die Schachteln werden bei Transportbeanspruchllngen 
in Holzkisten zu je 100 Stuck, sonst in Kartons aus glatter Pappe, ge­
packt, die Bl(jcke mittels Draht zu 8-10 StUck gebiindelt. AuJ3erdem 
Lagerung in Aluminiumtuben und in WeiJ3blechdosen. Die Verwen­
dung von gewachstem Zellglas erscheint nach amerikanischen Erfah­
rongen aussichtsreich. Bei Lagerung in nicht gekuhlten Raumen solI 
bei Weichschmelzkase im Sommer und im Winter die Lagerhaltung 
nicbt Hinger als 6-8 Wochen dauern; in Blockform istdie Haltbarkeit 
etwas besser als in Riegeln, etwa 3 Monate. Die Haltbarkeit von Emmen­
taler Schmelzkase betragt 4-5 Monate. Die Haltbarkeitsteit von halb­
fettem Schmelzkase (20 010 F. i. Tr.) betragt etwa 2/a derjenigen vim 
vollfettem Schmelzkase (45 % F. i. Tr.). Bei Lagerung in Dosen ist die 
Gefahr des Blahens geringer, die Haltbarkeit betragt hierbei mindestens 
1 Jahr evtl. 2 Jahre, sorgfaltig kontrollierte Sterilisation voraus­
gesetzt. 
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Glinstigste Lagerbedingnngen. Haufig wird die Auffassung ver­
treten, daB Schmelzkase nicht bei tieferen Temperaturen als + 5 0 

lagern solI, da sonst die Gefahr des Nassens auftritt. Insbesondere bei 
sclmittfestem Blockkase besteht bei Gefriertemperaturen die. Gefahr 
des Rissig- bzw. Brockligwerdens. Wegen der groBeren Gefahrdung 
durch Schimmelpilze infolge des Beschlagens der Verpackung beim 
Auslagern soU Schmelzkase nicht in Kaltlagerraumen aufbewahrt 
werden. Bei hOheren Lagertemperaturen als + 15 0 vergroBert sich die 
Gefahr, daB der Kase stark blaht. + 20 0 solI nicht iibers.chritten 
werden. Sehmelzkase in Normalverpackung solI demnach bei + 5 bis 
10 0 und einer relativen Feuchtigkeit von 70-80 % gelagert werden. 
Unmittelbare Lagerung auf ZementfuBbOden muB vermieden werden, 
Stapellatten sind erforderlich. 

Stapelfiihigkeit. Schmelzkase im Block oder in Kisten kann dicht, 
ohne Luftzwischenraume gestapelt werden. In Blockform 2,1 m hoch 
etwa 1,6 tjqm; bei Stapelung auf Luke etwa 1,45 t/qm. Schmelzkase 
in Tuben 0,41 tjm3 , in Dosen 0,52 tjm3• Schmelzkase in Normal­
verpackung kann nur 1,4 m hoch gestapelt werden, da sonst die Ge­
fahr des Austritts von Feuchtigkeit sehr groB ist. Stapelgewicht bei 
500-62,5 g-Stiicke dabei 1,0 t/qm. Bei der Stapelung ist zu be­
achten, daB die 500-62,5 g-Packungen, die in Versandkartons ge~ 

Befert werden, auf die KartonverschluBklappen zu stellen sind. 
Anhang. Schmelzkase in Pulverform, lose oder gepreBt, hOchstens 

7 % Wassergehalt, in wasserdampfdichter Verpackung (z. B. Eco­
packung) 1-2 Jahre lagerfahig. Stapelfahigkeit in Beuteln 0,25 tfm3 

in PreBlingen in Pergamentersatzpapier und wasserdampfdichtem 
Einsatzbeutel (vgl. S. 24) 0,62 t/m3 • 

Milch. 
}'rischmilch 1 (Dosenmilch). 

Hanptveriindernngen. S:;tueres Gerinnen durch Streptococcus lactis 
als iibliche Veranderung. Frische Milch hat einen Sauregrad v{)n 6-7, 
schon mit einem Sauregrad 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 Milchsaurebakterien, gef6rdert durch alkalische Be­
schaffenheit, wie sie als Begleiterscheinung von Euterentzundungen 
auftritt; auch die Geschmacksfehler: seifig, su/3lich, olig, garig, faulig 
brenzlich u. dgl. sind eine Folge abnormaler bakteriologischer bzw. 
chemischer Beschaffenheit der Milch. 

1 Handbuch der Milchwirtschaft, Bd. 1, Teil 1: Die Milch. Berlin, 
Springer, 1930. 
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Milch ist stark empflndlich gegen fremde Geriiche (Stallgeruch, 
Tltbackrauch u. dgl., auch gagen ungeeignetes Futter vor dem Melken), 
auBerdem nimmt sie bei Beriihrung mit Eisen bz.w. Kupfer einen 
Metallgeschmack und durch Belichtung einen Talggeschmack an. Bei 
Griinftitterung (Karotingehalt?) ist Empfindlichkeit geringer. Befall 
durclJ. Stubenfliege und Essigfliege. 

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

Ein:ftu6 der Erzeugung und Verarbeitung auf die Haltbarkeit •.. Q.ie 
bakteriologischen Veranderungen werdenausschlaggebend durch die 
Sauberkeit des Stailes, des Melkens, des Betriebswassers und der 
Apparate beeinfluBt. Allerdings ist auch steril gemolkene Milch beim 
Verlassen des Euters keimhaltig. Nach dem Melken erfolgt eine ge­
wisse Zeit keine Xnderung des Sauregehaltes, und zwar wahrt dieses 
Zeitintervall etwa. 6 Stunden bei 37 0 und 48-52 Stunden bei 10 0 , dann 
erfolgt je· nach der Lagertemperatur und dem Anfangsgehalt an Milch­
saurebakterien entweder eine starkere Zunahme der eiweiBabbauenden 
Bakterien oder ein lebhaftes Wachstum der Milchsaurebakterien, weiter­
hin ein Wachstum von Schimmelpilzen und Hefen und schlieBlich 
stinkende Faulnis. Bei einer langeren Lagerung bei 0 bis + 5 0 ist das 
Wachs tum der Milchsaurebakterien gehemmt, immerhin ist eine langere 
Haltbarkeit als 10 Tage ohne Geschmacksverschlechterung nicht mog­
lich. Bei 10-12 0 setzt bereits ein gutes Wachstum der Milchsli-ure­
bakterien ein, welches bei 10 0 nach 100 Stunden, sicherer bei 20 0 nach 
48 Stunden (bei 25 0 nach 24 Stunden und bei 37 0 nach 12 Stunden) 
ein Gerinnen der Milch zur Folge hat. Bei 17-20 0 ist Milch nach 
12 Stunden, bei 14-15 0 nach 24 Stunden noch kochfahig. 

DurchTanklagerung in Sauerstoff bei einem Druck von 10(-12) atti 
(sogenanntes Hofiusverfahren) kann frische Milch bei 4-5 0 ohne be­
sondere Veranderungen 4 Wochen haltbar gemacht werden. 

Abkochen der Milch Wtet aHe Mikroorganismen mit Ausnahme der 
sporenbildenden Bazillen; gekochte Milch kann beim Warmstehan in 
Zersetzung tibergehen und sogar gesundheitsschadlich werden, in jedem 
Fall wird del;" Nahrwert und die Verdaulichkeit vermindert. Damit 
die gefahrliche Zone zwischen 30 tind 40 0 rasch passie,rt wird, muB 
gekochte Milch rasch in Wasser abgektihlt werden. Gekochte Milch 
erleidet bei der Lagerung l1hnliche Veranderungen wie Rohmilch, nur 
tritt die Sauerung spater ein, daftir ist die Gefahr der Entwicklung 
von Buttersaurebakterien, der EiweiBf3.ulnis, des Siitlg.erinnens u. dgl. 
groBer. 

In pasteurisierte7' Milch sind die nicht hitzebestltndigen Mikro­
otganismen abgeWtet, die tiberlebenden warmeliebenden. Bakterien 
kommen bei ktihler Lagerung nicht zur Entwicklung. Nach dem 
Pasteurisieren muB die Milch s 0 for t abgektihlt werden. Pasteurisierte 
Milch ist langer haltbar als Rohmilch. Entrahmte Frischmilch ist, 
wenn sle gut pasteurisiert und gektihlt wird, ebenso haltbar wie ent-
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sprechend behandelte Vollmilch. Sie brennt aber. beim Kochen leicht 
an, wenn sfe nicht bis zum Kochen langsam erhitzt und dabei nicht am 
Boden sorgflUtig geriihrt wird. 

Durch Sterilisieren von Flaschenmilch la.6t sich eine relative Keim­
freiheit erreichen. Die sterHisierte Flaschenmilch, die sich bei einwa~d­
freiem Verschlu6 1/2 Jabr halt, mu.6 unbediugt vor zerstreutem oder 
vor direJrtem Tageslicht geschiitzt werden. Kondensmilch wird bei 
jahrelanger Lagerung mehr oder weniger dickfiiissig, sie kann sogar 
fest werden. Die Ursachen stehen noch nicht eindeutig fest. Monatlich 
einmaJig,es Durchschiitteln ist giinstig. Bei warmer Lagerung (in 
6 Monaten bei 30-35 0) wird Kondensmilch au6erdem infolge Kara­
melisierens des Milchzuckers dunkler. Nach dem Offnen Haltbarkeit 
2-3 Tage. 

Gezuckerte eingedickte Magermilch ist in verschlossenen Fassern 
bei Temperaturen zwischen 5-15 0 3-4 Monate haItbar, wenn der 
Wassergehalt 24 Ofo nicht iiberschreitet. Die Fasser miissen liegend 
aufbewahrt und von Zeit zu Zeit gewendet werden. Verderb vor­
wiegend durch Schimme.Ipilze und durch Garung. GeoiInete Fasser 
miissen binnen 5-6 Tagen verbraucht werden. Der Inhalt ist da:bei 
gegen Fliegen, Staub u. dgl. zu schiitzen. In kleinen Fassern sind die­
Transportschiiden geringer als bei den iiblichen 250 kg-Fassern. Stapel­
fiihigkeit rund 700 kg/cbm. 

Das Einfrieren von Milch wirkt sich auf die Fettemulsion nach­
teiliger aus als auf das Milcheiwei6; nach dem Auftauen lii.6t sich die­
urspriingliche Fettverteilung nicht mehr voU erreichen. Bei - 8 bis 
- 18 0 ist die Haltbarkeit von voreingedickter gefrorener Vollmilch etwa 
1 Monat. Magermilch kann bei einer Voreindickung von 1: 2 bei -1& 
bis - 18 0 4-6 Monate lagern, ohne da6 irreversible Ausfiockungen 
entsLehen. Bei noch liingerer Lagerung oder starkerer Voreindickung 
liisen sich aber auftretende Flocken beim Kochen nicht mehr. 

Mflchpulver. 
Hauptverlindernngen. Am schwierigsten sind die Zersetzungen des. 

Fettes von V61lmilchpulver zu verhindern, und zwar das Ranzigwerden 
des Fettes besonders bei hoher relativer Feuchtigkeit (bei in Zer­
staubungstrocknern hergestellter Milch beschleunigt); weiterhin talgiger 
Geschmack durch Oxydation des' Fettes, mit steigender Temperatur 
beschleunigt. Durch das Trocknen - insbesondere im Zerstaubungs­
trockner - wird der Milchzucker, der in der Milch als Hydrat vor­
kommt, in das stark hygroskopische Anhydrit iibergefiihrt, das bei 
.Beriihrung mit Feucht~gkeit wieder in das Hydrat iibergeht. 1m vor­
geschrittenen Stadium dieser Riickbildung andert sich auch der 
Quellungszustand des Kaseins und damit die Loslichkeit. Bei feuchter 
Lagerung geht die Loslichkeit mit zunehmendem Alter stark ~zuriick. 
Milchpulver mit 3% Wassergehalt andert auch bei langer Lagerung­
seine Loslichkeit nicht, schon bei 5 % WassergehaIt kann nach einem 
Jahr das' Kasein unlOslich geworden sein. Dies ist fur den Gebrauch 
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in 'der Schokoladenindustrie weniger nachteilig als beirn Gebrauch irn 
Haushalt. Muffiger Geschrnack und Wachsturn von Schirnmelpilzen, 
Klumpenbildung bei starker Feuchtigkeitsaufnahme. Der Wassergehalt 
-darf bei der Lagernng 5-6 % nicht iiberschreiten, was einer 25 bis 
hOchstens 40prozentigen relativen Raumfeuchtigkeit entspricht. 

Ein:floB des Herstellong8verfahren8. Eine "Metallinfektion" (Kupfer 
-oder Eisen) beim Herstellungsverfahren hat ein baldiges Auftreten eines 
talgigen Geschmackes und Geruches zur Folge. Auch die L(jslichkeit 
hangt weitgehend yom Herstellungsverfahren, d. h. von der Hohe der 
Voreindickung, dem Dampfdruck, dem Trocknersystem, bei Walzen 
von der sofortigen Verarbeitung der eingeleiteten Milchmenge, von 
-der Auftrageschicht und der Umfangsgeschwindigkeit abo 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. 

Verpacknng. Der Verpackung kommt eine ausschlaggebende Rolle 
in bezug, auf die Lagerungsfahigkeit von Trockenmilchpulver zu, weil 
die Veranderungen weitestgehend durch den Zutritt von Sauerstoff und 
Wasserdampf verursacht werden. Oblich 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 Lagem wie auch 
11m die eingeschlossene Sauerstoffmenge auf ein Mindestma13 zu ver­
ringem und die Feuchtigkeitsaufnahme zu veJiZogern, erscheint eine 
Lagerung als PreBkuchen vorteilhaft. Dabei scheinen PreBdriicke von 
.50-60 atm am giinstigsten zu sein. Auch der PreBkuchen IIIUi3 gegen 
.Sauerstoff und Wasserdampfzutritt durch eine wasserdampfdichte 
Biille (AI-Folie, Blechdose evtl. wasserdampfdichtes Zellglas) ge­
.schiitzt werden. 

GHnstigste Lagel'bedingongen. Bei vollig wasserdampfdichtern 
Abschlu6 des Pulvers ist die relative Feuchtigkeit des Lagerraumes 
sekundar. Bei jeder anderen Verpackungsform solI sie 40 % nicht liber­
'schreiten. Die Loslichkeitsbeeinfiussung geht mit steigender relativer 
Feuchtigkeit parallel. Die Lagertemperatur ist auf die Qualitats­
verminderung nicht so entscheidend wie die relative Feuchtig­
Keit, doch ist zu bedenken, daB bei gegebener Raumfeuchtigkeit das 
Wasse~dampfdruckgefalle bei hOheren Temperaturen gloBer ist als bei 
niedrigen Temperaturen. Bei Magermilchpulver kann sich eine geringe 
Aufheizung der Lagerraume empfehlen. Beste Lagertemperatur fUr 
Vollmilchpulver 0 bis + 2°. Die Lagerraume miissen bei Vollmilch­
pulver dunkel gehalten werden. Dichte Stapelung ist empfehlenswert. 
'Die Kisten solI en mit wasserdampfdichten Beuteln ausgelegt sein. Es 
ist Vorsorge zu treffen, daB immer das alteste Gut zuerst ver­
braucht wird. 

Lagerongsfiihigkeit. Vollmilchpulver in Kisten bei Umgebungs­
temperatur 2 hOchstens 3 Monate, Pref3kuchen bei Umgebungstempe­
ratur etwa 5 M,onate; stark von den atmospharischen Bedingungen 
.:abhangig, 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 mAl-Folie eingesiegelt oder in Buchsen bis zu 1 .Jain. 
- Vollmilchpulver lose in evakuierten Dosen mindestens 1 Jahr. 

Stapelflthigkeit. In Kisten zu 50 kg etwa 0,53 t/m3, gepre6t 
0,62 t/ma. 

Obst. 
Frlschobst. 

usgenommen Kernobst) 
Hauptveriinderongen. Faulnis durch Schimmelpilze, ansteigend 

mit ErhOhung der relativen Feuchtigkeit, der Dichtheit der Verpackung 
und mit steigender Temperatur. Anderseits kann Schwund durch Ver­
dunstung bei niedrigen Feuchtigkeitsgraden, bei starker L).l.ftbewegung 
und hohen Temperaturen ebenfalls einen erheblichen Qualitatsabfall 
bedingen. Infolge der naturlichel1 Lebensvorgange Veratmung der 
Kohlehydrate, Abgabe von Kohlendioxyd, Reifung, schlie6lich Oberreife; 
Atmungsgeschwindigkeit und damit Selbsterwarmung mit wachsender 
Temperatur rasch ansteigend. In seltenen Fallen (Steinobst) abnormale 
Reife bei unrichtigen Reifungstemperaturen moglich. 

Verpackong. Fiir Lagerzwecke am besten in Einheitssteigen, aber 
auch Spankorbe sind notfalls zulassig. Beibesonders empfindlicher 
Qualitatsware Polsterung mit Papierwolle und Seidenpapier. 

Qualitat. Nur Weichobst hOchster Qualitat, das nicht uberdungt, 
sorgfaltig geptluckt und ohne Beschadigungen raschestens nach der 
Brnte ttocken eingeliefert wird, eignet sich fUr Lagerzwecke. Reife­
zustand im allgemeinen knapp vor der Vollreife (z. :So Tomaten, Pfir­
siche) oder vollreif, aber nicht uberreif. Oberstandige Marktware lohnt 
nur in seltensten Fallen die Kuhlkosten. Bei den empfindlichen weichen 
Obstarten diirfen die Fruchte beim Ptlucken nicht beruhrt und gedriickt, 
sondern miissen am Stiel vorsichtig abgeschnitten lJZw. mit Stiel ab­
gepfluckt werden. Bei Pfirsichen, Erdbeeren u. dgl. ftihrt jede 'Druck­
stelle zu ejuem Faulfleck. Geplatzte Friichte eignen sich nicht. Mit 
wenig Ausdahmen sind alle festen Sorten fUr die Kaltlagerung geeignet. 

L~erbedingungen. Stets Anwendung der tiefstmoglichen Lager­
tempera-turen, d. h. knapp iiber dem Gefrierbeginn des Zellsaftes, im 
allgemeinen Lagerung bei 0 ° bis -1 0. Relative Feuchtigkeit im Lager­
raum 90 0/0, schwache Luftbewegung erwunscht. 

Nachlagernng. Bei Pfirsichen, die gelbgriin eingelagert werden 
miissen, besteht 'nach zu langer Lagerung die Gefahr, da6 sie nicht 

1 HEISS, R., Die Aufgaben der Kaltetechnik bei der Bewirtschaftung 
Deutschlands mit Lebensmitteln, RKTL. H. 77, Bd. D, S. 36, Berlin 1938. -
J~EISS, 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 Qualitatsanforderung an die Kiihlhausware, 
Obst- u. Gemiise- Verwert.-Ind. 3, H. 12 (1939). 

Heiss, Fhschhalten der Lebensmittel. 2. Auft, 8 
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mebr nacbreifen. Die Nacbreifung mu!\ bei 18-20 0 vorgenommen. 
werden. 

Haltbarkeit bei 0°. 
Zwetschgen " 4-6 W ochen 
Reineclauden 3-4 W ochen 
Pfirsiche . . 4-6 W ochen 
Aprikosen., . 3-4 W ochen 
Mirabellen. . 4-6 W ochen 
Erdbeere.n. . 11/2-2 W ochen 
Stachelbeeren . . 4-6 W ochen 
Johannisbeeren, rot. . 4 'Wochen 
J ohannisbeeren, schwarz 11/2 Wochen 
SiiJ3kirschen . . . . . 3-4 Wochen 
PreiJ3elbeeren . . . . 3 "\Ionate 
Heidelbeeren. . . . . . 2 W ochen 
Himbeeren und Brombeeren 2 W ochen 
Quitten. . . . . 3-4 Monate 
Sauerkirschen . . . . . 2-3 W ochen 
Deutsche Trauben. . . . 4-6 W ochen 
Niisse . . . . . . . . 1-2 Jahre evtl. llIDger 

Nacb einer den angegebenen Zeiten entsprechenden Kaltlagerung 
ist der biologische Gesundheitszustand des Obstes iminer geschwacht, 
die Nachlagerfahigkeit ist demnach nur beschran:kt und es empfiehlt 
sicb nach der Auslagenmg ein Verbraucb binnen 1-2 Tag-en. Meist 
wird aber zur Behebung von Absatzschwierigkeiten eine sehr viel 
kiirzere Kaltlagel1lJlg ausreichen, dann ist auch die Nacblagernngs­
flihigkeit langer. 

Stapelfii.bigkeit. 1m Durchschnitt etwa 0,4-0,5 t/qm. 
Anmerkung. Filr den K'!ihltransport ~ignen sich nur vBllig durch­

gekiUllte Friichte. Die Vorkiihlung mu!\ im Kiihlhaus oder mittels. 
Sondereinrichtungen im Waggon vorgenommen werden (vgl. S. 20). 
Ein Versand nicht vorgekiihlter Friichte im beeisten Wagg~n ist niche 
ausreichend. Auch die empfindlichsten Friichte (Erdbeeren, Himbeeren) 
kBnnen, wenn sie durchgekiihlt in einem beeisten Waggon eingeladen 
werden, 3 Tage ohne Schaden transportiert werden. Das Beschlagelll 
der Ware nach dem Auslagem ist nicht schadlich, sofem die Stapel 
so luftig aufgebaut werden, daB eine rasche Verdun stung des nieder­
geschlagenen Wasserdampfes mBglich ist. 

Kernobst 1• 

Hauptverlindernngen. Die natiirlichen Stofiwechselvorgange, deren 
Ausdrnck die Atmung der Frncht ist, goehen wahrend der Lagerung 

1 Anleitung zum Bau von Obstlagerkellern in bauerlichen Betrieben. 
Aus: Zeitgem. Obstbaufragen, Wfen 1936. - TILGNER, 0, J., Z. ges; KIDte­
Ind. 44. 136 (1937). - KRUMBHOLZ, G., Einiges iiber Kaltlagerung von Birnen, 
Der Obst- u. Gemiisebau 1939, Septemberheft, 136. -,RKTL. Merkblatt uber 
die Lagerung von Xpfeln; entsprechendes Merkblatt iiber Birnen; heraus­
gegeben von der Hauptvereinigung der Deutschen Gartenbauwirtschaft (be­
arbeitet von R. HEISS U. G. KRUMBHOLZ). - TRENKLE, R., Obstballlehrbuch, 
Bd. II: Ernte, Lagerung und Verwertung des Obstes; vgl. Bechtold, Wies­
baden 1935. - HEISS, R., Aufgaben der Kliltetechnik bei der Bewirtschaf­
tung Deutsehlands mit Lebensmitteln, nKTL. H. 77, Bd. D (1938). 
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weiter, die Frucht·reiftund altert. Bei Apfeln in starkerem MaBe als 
bei Birnen Faulnis durch Schimmelpilze, Gefli.hrdung mit sinkender 
Temp.eratur abnehmend. ZU tiefe Lagertemperaturen haben bei vielen 
Apfelsorten zur Folge, daB sie we Aromastoffe 1¥lgeniigend ausbilden. 
Viel schwerwiegender. ist jedoch die bei zu tiefen Temperaturen bei 
verschiedenen Sotten auftretende Fleischbraune, eine Krankheit, bei 
der das Fruchtfleisch teHweise oder ganz braun und weich wird, was 
man. den FriiChten nicht immer von anSen ansehen' kann. Birnen, die 
zu lange bei 0 0 gel~ert werden, verlieren ihre Reifungsfahigkeit. und 
bleiben, wenn man .sie sparer bei hOherer Temperatur reifen will, hart 
und riibig. Bringt man Bimen in einem zu weit fortgeschrittenen Reife­
zustand in den Kiihlraum, so werden sie leicht um das Kernhaus herum 
braun und weich; !lie ffihlen sich dann von anSen wie ein Gummiball an. 

Manche Apfelsorten neigen bei langerer Lagerung zu einer Braunung 
der Schale (RindenbrAune), die- besonders bei ungeniigender Frischlufli­
zufuhr auftritt. Je tiefer die Temperatur ist, um so weniger tritt diese 
Krankheit auf. AnSerdem Schwundverluste durch Verdunstung und 
Atmung. 

Qualitlit. Fiir eine langfristige Kaltlagerung ist nur beste QualitHot 
ohne Druck- und Schlagstellen geeignet (Guteklasse A oder I A). Kalli­
lagerung starker mit Schorf befallener Friichte ist sinnlos; eine gute 
SchAdlingsbekAJli.pfung, vor alieni' Spatspritzung, ist deshalb dringend 
notwendig. Einseitige Stickstoffdiingung wahrend der Entwicklungs­
zeit, insbesondere Jauchediingung, verursacht' starkere Anfli.lligkeit fiir 
FleischbrAune. Zur Vermeidung von Verletzungen und Druckstellen 
miissen gepolsterte PfliickkOrbe1llld gut gefederte gummibereifte Fahr­
zeuge verwend.et werden. Die Lagerkisten mussen abgeschragte Seiten­
bretter besitzen. Umpacken ist zu vermeiden. Noch besser sind zur 
Lagerung Einheitllsteigen geeignet. Die Friichte miissen baumreif 
(Ieichtes AbWsen vom Fruchtholz), diirfen aber noch nicht gennSreif 
sein. Da eine Zwischenlagerung zwischen Emte und Kaltlagerung die 
Gefahr einer EntwickIung von Fruchtfleischbraune stark beschleunigt, 
sollen die geernteten Friichte so rasch wie mOglich ins Kiihlhaus ge­
langen. Bei Apfeln ist eine Zeitspanne von 1 Woche, bei Herbstbirnen 
von 1-2 Tagen, bei Winterbirnen etwa die doppelte Zeit zulassig. Bei 
Apfeln kann eiDe 14tagige Vorlagerung eine Verkiirzung der Haltbar­
keit im KaltIager um 2 Monate und eine starkere AnfAlligkeit fUr 
Fleischbrli.une zur Folge haben. Da eine einmal eingeleitete Reifung 
auf keine Weise mehr aufgehalten werden kann, sind langer vor­
gelagerte Birnen fUr eine langere Lagerung ungeeignet, auch wenn sle 
noch griin und ha.rt sind. Die Verdunstungsverluste sind bei rauh­
schaligen Sorten grOBer als bei glattschaligen. 

LagOl'UDg und Haltbarkeit. Gftnstigste Lagertemperatur fiir Bimen 
-- 0,5 bis 0 0, filr Apfel zwischen 0 und + 5'0 je nach ihrer Anfli.lligkeit 
rur Kaltlagerkrankheiten. Gewichtsschwund in 6-7 Monaten 2-6 0/0 
bei !pfeln. Bei Bimen in 4 Monaten 2--4°/,. 

Apfel entwickeln bei 2-3 0 ihr sortentypisches Aroma sowie ihre 
Farbe besser alR'hp.i 0-10, doch ist bei einer Reihe von Sorten bei 0° 

8* 
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die Haltbarkeit langer, z. B. bei: Adersleber KalvilI, AUlander ·ptann­
kuchenapfel, Ananasrenette, Baumanns Renette, Berner Rosenapfel, 
Getlammter Kardinal, Gelber Bellefleur, Gestreifter Herrenapfel, 
Glockenapfel, Goldrenette Frhr. von Berlepsch, Gruner Stettiner, Horne­
burger Pfannkuchenapfel, Krummstiel, Landsberger Renette, Minister 
von Hammer,stein, Prinzenapfel, Rote Sternrenette, Sehurapfel, Signe 
Tilliseh, Wiltshire,. Zuccalmaglios Renette (die kursiv gedruekten 
Sorten sind etwa 8 Monate haltbar, die iibrigen durehs'ehnittlieh 
6 Monate). Alle nicht genannten Sorten sollen vorsiehtshalber bei 
+ 3 bis + 4 ° gelagert werden. Fur eine Hi.ngere Kaltlagerung un­
geeignet sind: Apfel aus Croneels, Coulons Renette, Goldparmane, 
Osnabrucker Renette, Ontario Renette. Relative Feuehtigkeit im Lager­
raum 88-90 Ofo bei ma6iger Luftbewegung. Zwischen den einzelnen 
Stapeln sollen Zwisehenraume von 2-3 em frei bleiben. Von den 
Wanden und der Decke ist ebenfalls Abstand zu halten. Unter den 
Druckkanalen mussen die Stapel durch Papier abgedeckt werden. Die 
unterste Lage steht auf StapelhOlzern, bei Lagerung in Kisten sind 
au6erdem Zwischenstapellatten erforderlich. Fruhsorten und Spat­
sorten sollen nicht in ein und .demselben Lagerraum lagern, da Stoff­
wechselprodukte der Friihsorten die Haltbarkeit der Spatsorten ver­
ringern konnen. 

Bei Birnen spielt die richtige Reifungstemperatur eine sehr gr06e 
Rolle. Sommerbirnen reifenam besten bei etwa 15-20 o. Vor allem 
die verbreiteten Sorten Williams Christbirne und Clapps Liebling reifen 
unterhalb von 10-12 ° uberhaupt nicht normal aus; Herbstbirnen, 
z. B. die Doppelte Philippsbirne, aber auch Boscs Flaschenbirne reifen 
am besten bei 8-10 o. Winterbirnen verlangen zum Teil noch etwas 
niedrigere Temperaturen, sollen jedfmfalls nieht tiber 8-10 ° gelagert 
werden. Wenn man nun aber Birnen bei etwa 0 ° kaltlagert, mu6 man 
zwischen Lager- und Reifungstemperatur streng unterscheiden. Da 
naeh zu langer Kaltlagerung die Birnen nicht mehr normal reifen und 
mehlig bzw. rubig bleiben und kein normales Aroma mehr entwickeln, 
ernpfiehlt es sich, Zwisehenauslagerungen vorzunehmen. Man mu13 die 
Birnen nach Herausnahme aus dem Kaltlagerraum bei bestimmten 
hiiheren Temperaturen nachreifen, und zwar wird man dabei im Durch­
schnitt das Richtige treffen, wenn man die Birnen naeh einer ma6ig 
langen' Kaltlagerung bei 14-18 ° und nach langer Kaltlagerung bei 
18-20 ° anreift und dann bei Kellertemperaturen nachreift. 

Haltbarkeit 5-7 Monate. Alexander Lukas, Nordhauser Winter­
forelle, Prasident Drouard, Grafin von Paris, Josephine von Mecheln, 
Pastorenbirne, Liegels Butterbirne. 

Haltbarkeit 4-5 Monate. Gellerts· Butterbirne, Madame Vette, 
Gute Luise von Avranches. 

Haltbarkeit 3-4 Monate. Boses Flasehenbirne, Herzogin von 
Angouleme, Kostliehe von Charneu, Mollebusehbirne. 

Haltbarkeit 2-21/2 Monate. Clairgeaus Butterbirne, Clapps Lietlling, 
Doppelte Philippsbirne,. Fruhe aus Trevoux, Williams Christbirne 
(letztere nicht zu lange kaltlagern!). 
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Stap~)fiibigkeit. Apfel in Kisten etwa 300-350 kg/cbm. Birnen in 
Kisten etwa 350~380 kg/cbm. 

LlIgernng von Apfeln in Kt·llcl·ll und SdIt'IlIH'TIo Die angegebenen 
gunstigsten Lagerbedingungen lassen sich in Erdkellern und Scheunen 
ilieht dauernd einstellen. Vor .allem ist eine gesonderte Regelung von 
Temperatur und relativer Feuchtigkeit nicht moglich. Bei sinngema6er 
Obertragung der flir den Bau von K9hlscheunen. angegebenen Be­
liiftungsrichtlinien la.6t sich aber bei Apfeln eine gute Haltbarkeit bis 
weit -in das Frtihjahr hinein erreichen (vgl. Abb. 9). Besonders einfach 
ist die AufrechterhaItung dtls erwunschten Luftzustandes und die Ver­
ineidung von Frost in Felsenkellern, wahrend gewohnliche Keller hauffg 
zu warm und zu trocken sind. In Gegenden mit, hohem Grundwasser­
stand mu.6 an Stelle des Kellers eine entsprechend gebaute Obstscheune 
treten. An Stelle des Lehmestrichs kann bei hohem Grundwasserstand 
nach dem Vorbild der Altlander Obstscheune auch eine Zieg'elschicht 
treten, die in Sand eingelegt wird. Apfel durfen dabei nur 80 cm hoch 
geschuttet werden. In Lattengestellen mit einem Lagenabstand von 
25-35 cm lassen sich 350-500 kg/qm unteriJringen. 

In Erdmieten nur notfalls weniger hochwertige, aber haltbare, 
dickschalige Wintersorten. Dies gilt auch flir Erdgruben, wobei die 
Fruchte in Kisten in Torfmull verpackt und diese mit Zwischenraumen 
auf einen Lattenrost gesetzt werden. Luftschacht, Tannenreisig, Dach­
pappe g'egen Nasse, dann dachartiger Erdbewurf. 

Gefrierobst und Gefriergemfise 1• 

(Apfelmus, Blumenkohl, BOhnen, Erbsen, Gurken, Karott~n, Kohlrabi, 
Paprika, Pilze, Rosenkohl, Rote Ruben, Sellerie, Spargel, Spinat, 
geschalte 'Iomaten (San Marzano), Tomatenmark, Aprikosen, Birnen, 
Brombeeren, Erdbeeren, Heidelbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren, 
Melonen, Mirabellen, Pfirsiche, Prei6elbeeren, Rhabarber, Stachelbeeren, 
Sauerkirschen, dunkle und rote Sli.6kirschen, Zwetschgen). 

HauptveJ'iindernn$(,1I wiihrend del' LUI!rt'llng. GeschmacksabfIachung 
und Geschmacksveranderungen durch die Wirkung von Fermenten 
und von Schwermetallspuren insbesondere beim Lagern bei zu h()hen 
Temperaturen. 

Damit gleichlaufend Verluste an Vitamin C. Schwundverluste dureh 
Verdun stung sogenannter "store burn" (SchOnheitsfehler); bei loekerer 
Verpaekung AU8scheidung von Eiskristallen an der Verpackung. 
Aromaverluste sind in erster Linie fiir damit zusammenlagernde 

1 HEISS, R., Untersuchungen uber das Gefrieren von Obst und Gemiise. 
Obst- u. Gemiise-Verwert.-Ind. 27, 75 (1940).--- HEISS, R., Gefrieren von Obst 
und Gemiise, Z. ges. KlUte-Ind. 47, 58 (1940). - PAECH, K., U. E. LOESER, 
Die Gefrierkonservierung von Gemiise, Obst- und Fruchtsaften (1941), Verlag 
P. Parey. - HEISS, R., Einflu6 der Gefriergeschwindigkeit auf die Giite von 
Obst und. Gemiise, Zeitschr. f. d ges. KlUte-Ind. 49 (1942), S. 136, -
HEISS; R., FOl'tschritte der Lebensmittelforsrhllng-, Wehl'machtsvel'ptleg-ung-, 
Rd. II, Verlag Steinkopff, Dresden 1942. - K. .. ESS, G., Gefriertaschenbuch, 
VDI-Verlag 1944, S. 56 (Verpackung). 
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geruchsempfindliche Gefriergilter (Fleisch, Fette u. dgl.) nachteilig; 
bei guter Verpackung sind sie nicht zu befilrchten. 

Verp,ackung. Sie mutl weitgehend dampf- und aro~dicht, wasser­
dicht und wasserfest sein, femer widerstandsfahig gegen Fruchtsauren 
und eine genilgende Geschineidigkeit und mechanische Festigkeit bei 
ausreichender Preiswflrdigkeit besitzen. Bewa.hrt haben sich: fill 
Obst in ZuckerllJsung sowie Tomatenmark, Apfelmus Beutel aus 
wetterfestem Zellglas, Offnung hei/3 versiegelt, in Faltkarton 
oder Stiilpschachtel; gilnstig ist hierfilr auch die sogenannte Eco­
packung; gewachste Pappbecher mit MetallklammeFVerschlutl als Klein. 
packung. :Filr Gemilse innenseitig und autlenseitig gewachste Stiilp­
schachteln. Umhiillung mit wetterfestem Zellglas oder mit dampf­
dichtem Pergament (Spewa-Pergliment), lackiertem Pergamin; autler­
dem wasserdampfdichter, Zweischichtenbeutel. Ais Umkartons werden. 
Wellpappekartons verwendet, die am besten an den'Verschlu.6stellen 
mit Klebestreifen verschlossen werden. N ach Entnahme aus dem 
Lagerraum mul3 die Packung vor Sonnenschein und Nasse geschiltzt 
werden. 

EiD:D.u8 der HerstelluDg. Nur Frischobst und Frischgemilse Mchster 
Qualitat ist filr die Herstellung von Gefrierwaren geeignet. Die Ver­
arbeitung mua lI10glichst Bsch erfolgen. Vollreife, jedoc.h nicht Ober­
reife, Die Art des Gefrierverfahrens ist ffir die Qualitat sekundar, doch 
soll das Gefrieren mlJglichst nicht llinger als 2-7 Stunden dauem, sehr 
langsames Gefrieren ist schadlich, sehr schnelles Gefrieren nicht. niltz­
Hch; zur VerzlJgerung von Oxydation.serscheinungen (Farbe, Geschmack) 
sollen folgende Obstarten grundsll.tzlich in ZllckerlosungtlD geeigneter 
Konzentratioil gefroren werden und vlHlig eingetaucht sein~ Pfirsich, 
Aprikose, Erdbeere, Brombeere, Schwarze Johannisbeere, Mirabelle. 
Vorteilhaft ist ein Gefrieren in Zuckerlosung filr Obst stets; notwendig, 
wenn Gefahr besteht, da6 es vor dem Verbrauch auf taut. Gemilse mit 
Ausnahme von Gurken und Tomaten mul3 vor dem Gefrieren so lange 
abgebriiht werden, wie zur ZersWruIig der wirksamen Fermente eben 
erforderlich ist. Das gleiche gilt filr Apfel- und Birnenschnitten.. Eine 
moglichst weitgehende Vorkiihlung vor dem Verpacken (mlJglichst bis 
zum Gefrierpunkt) ist wichtig. Dies gilt auch filr die ZuckerWsung, 
Das Gefrieren mna im unmittelbaren Ans'~hlul3 an das Verpacken statt­
tinden. AHe salatartigen Gemilse sind filr das Gefrieren nicht geeignet. 

Unter Berucksichtignng von Glingen rechnet man bei Gefrierobst 
und Gefriergemilse~ das in Plattengefrierapparaten gefroren wurde, 
im Durchschnitt bei 21/2 m StapelMhe einschliel3lich Gll.nge mit 
800 kg!qm. 

Lagerong oDd Haltbarkeit. Von besonderer Bedeutung ist, da6 
Gefrierobst und Gefriergemilse beim Einfrieren im Kern mindestens 
- 15 0 erreicht hat und nicht bereits beim Transport von der 
Erzeugungsstll.tte zum Kiihlhaus auf- bzw. antaut. Die Transporttahr­
zeuge milssen so stark isoliert sein bzw. eine so groI3e Menge KlUte­
mittel (Trockeneis, eutektisches Eis) besitzen, daB sich auch die Rand­
schichwn nicht ilber -120 anwArmen (vgl. S. 20). 
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Stapelfihigkeit. 
kg/cbm (kg verpacktes Gut bezogen auf die Au.6enmalile d6S Umkartons ohne 

Zwischenraume) 1 

Gefroren in PJatten-Gefrierapparaten 

Blumenkohl 
Himbeeren, Kiirbis 

Gurken, 'Erdbeeren ungezuckert, St~che!­
beeren ungezuckert, Bohnen 

Brechspargel, Spargelkopfe, Erbsen, 
Schnittbohnen, Rosenkohl, Erdbeeren 
in Zookerlosung, Kirschen ungezuckert, 
Zwet::;chgeJ:!. mit Stein ungezuckert, 
Heidelbeeren 

Stangenspargel, Karotten. SteinpiJze, 
Johannisbeeren in Zuckerlosung und 
ungezuckert, Preiselbeeren ungezuckert 

Kohlrabi in Scheiben, Spinat, Erdbeer­
mark, Kirschen in Zuckerlosung, 
Zwetschgen und Pfirsiche halbiert in 
Zuckerlosung, Himbeer-, Erdbeermark 

Tomatenpiiree, Apfelmus 
Tomatenmark, Mirabellen in Zucker­

lOsung 

I Lose gefroren I 
Bohnen 

Himbeeren, 
Erdbeeren, 
Karotten, 

Blumenkohl 
Spargel, 
Erbsen, 

Kirschen, 
Zwetschgen 

Kleine 
Erbsen, 

Zwetschgen, 
Johannis­

beeren 
Ubiiges Obst 
und Gemiise 

Gefroren 
in Kartons 

im Lnftraum 

Apfelmus 
in Perga­

bechern 

Obst in 
Trocken­
zucker 

Gemiise 
Obst in 

Zuckerlosung 

I 
Stapeldichte 
von Geirier­
obst nud Ge­
friergemiise 

320 
390-400 

450 

480-520 

520-560 

560-620 

620-660 
750 

Gefrierobst und Gefriergemuse darf auch kurzzeitig nicht bei hoheren 
Temperaturen al~ - 15 0 gel~ert werden. Folgende Arten sollen, wenn 
ml5glich, bei Temperaturen von -18 bis - 20 0 lagem: Spinat, Bohnen, 
Paprika, Tomaten, Erdbeeren, Zwetschgen. Lediglich gefrorenes Apfel­
mus und Tomatenmark kann auch bei -8 bis -10 0 1 Jahr Jagem. 
Dnter den angegebenen Bedin€, angen lassen sich die Erzeugnisse min­
destens von Emte zu Ernte frischhalten. Die Stapelung muI3 so eng 
wie moglich erfolgen, ledigIich am Boden sind Stapellatten erforderlich. 
Gegen unberohrte AuI3enwandungenund unter Luftkanli.len ist ein 
Abdecken der Stapel durch Papier oder dgl. wUnschenswert. 

Besondere Anweis1lngen. Gefriergemuse soil zur Erhaltung des 
vollep. Geschmacks- und Nahrwertes moglichst im gefrorenen Zustand 
in kochendes Wasser gegeben werden. Gefrierobst in Zuckerlosung 
soIl nicht langer als 1 Tag bei Zimmertemperatur stehen. Auftauen 
am besten in der geschlossenen Packung. Gefrierobst ohne Zucker­
losung muI3 in Zuckerlosung von Zimmertemperatur so aufgetaut 
werden, daB die Fruchte in der LOsung untergetauchtsind (Beschweren 
mit einer Schale oder dgl.). Die Kochdauer von Gefriergemuse ist 

1 Ohlle Gewli.b.r, nach den Angaben einiger Gefrierunternehmungen. 
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durchschnittlich etwa die Halfte derjenigen von 'Frischgemfise.. Auf­
getautes Gefrierobst und Gefriergemfise darf nicht wieder eingefroren 
werden. 

Anbang. Erfrorenes Gemiise (unblanchiert) kann durohaus genie.6-
bar sein, wenn das Gefrieren nicht zu langsam vor sich ging. Der Ge­
schmackswert ist dem blanchierter Gemuse unterlegen. Nach dem 
Auftauen mu.6 es sofort verbraucht werden. 

Frnchtsirnp. 
Haoptv~riinderongen. Bei Fruchtsirupen (Him~eer, Erdbeer, Kirsch 

usw.) mit 65 % Zucker ist dil~ Gefahr der Garung gering, wenn die Her­
stellung sauber erfolgt ist. Eine gewisse Aromaabflachung und eine 
Verfarbung der naturlichen roten Farbe ins Braunliche la.6t sich ins­
besondere unter Lichteinflut\ bei mehr als einjahriger Lagerung fest­
stellen. Zitronen- und Orangesirupe enthalten nur 60 % Zucker und 
mussen rascher verbraucht werden, da die darin enthaltenen Ole leicht 
einen terpentinartigen Geschmack annehmen. Mit Eisen durfen Frucht­
sirupe nicht in Beruhrung kommen. 

EinfloB der Herstellong. Beim Einkochen mjt Zucker mu.6 min­
des tens eine Temperatur von 90-92 0 eingehalten und die beim Koch­
vorgang sich auf der Oberflache ansammelnden Schleimstoffe ab­
geschOpft werden. Das Abfiillen mu.6 in hei.6em Zustand in die sorg­
faltig gereinigten und keimfrei gemachten Versandbehalter erfolgen. 
Auch die Verschlusse mussen sterilisiert sein. 

Verpacknng. Am gunstigsten }<'laschen, diese unterliegen aber beim 
7'ransport grollen Bruchgefahren, wenn sie gro.6er als 1 1 sind. Fasser 
sind auf die Dauer nicht dicht zu bekommen, da die hochkonzentrierte 
Zuckerlosung dem Holz Wasser entzieht. Giinstiger sind emaillierte 
Eisenfasser. Auch lackierte Wei.l3blechkanister sind iiblich, Verancle­
runge,n als Folge von Korrosio.nserscheinungen sind jedoch hierin Iiicht 
au~geschlossen. Au.6erdem verbeulen sie leicht. ' 

Lagertemperatur. Diese ist sekundar, Temperaturen uber 25 0 

soIl en jedoch moglichst vermieden werden. Um das Auskristallisieren 
von Zucker zu vermeiden, sollen auch zu tiefe Temperaturen vermieden 
werden .. Fasser diirfen nicht trocken gelagert werdfn. Flaschen miissen 
vor unmittelbarem Sonnenlicht geschutzt und unbedingt stehend ge­
lagert werden. 

lIaltbarkeit. In Flaschen mehrere Jahre, in Fassern 1 Jahr, in 
Kanistern et~a 1/'1 Jahr. Zitrussiifte sollen moglichst kurz gelagert 
werden. 

SU.8moste (~rnchtsilfte) 
(Apfelsaft, Birnensaft, Traubensaft, J ohannisbeersu.6most rot,. J ohanniS­
beer-, Erdbeel'-, Stachelbeer-, Sauerkirsch-, Holllnder-, Heidelbeer-, 

Brombeer-, Rhabarbersii.6most u. dgl.). 
Die Lagerung der SiiBmoste in Fassern oder in Tanks ist ein Teil 

des Fabrikationsproz-esses, hier findet der Ausbau der Geschmacks-
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stofie statt, dessen Dauer weitgehend vom Reifegrad, der Trubungsart 
und dem Trubungsgrad, der Entkeimungsart und der Art der Lager­
behalter abhangig ist. Die Hauptgefahrdung erfolgt in dieser Zeit 
durch alkoholische Garung, ,so daB der Alkobolgehalt laufend uber­
wacht werden muB. Beziiglich der zahlreichen mikrobiologischen und 
chemisehen Gefahrdungen wahrend des Ausbarues muB auf Spezial­
literatur verwiesen werden 1. 

lIauptveriinderungen abgefUllter SUfimoste. Bei einer vorschrifts­
maJ3igen SiiJ3mostherstellung werden die durch das Obst hinein­
gelangenden Keime entweder durch Pasteurisieren abgeWtet oder 
durch Entkeimungsfilter restlos entfernt bzw .• durch Geftierlagerung im 
Wachstum gehemmt. Garungen in der Flasche sowie Schimmelpilz­
bildung in der Flasche sind auf Fabrikationsfehler zuriickzufUhren. 
Siil;\most unmittelbar nach der Einlagerung auf Flaschen zu fUllen, solI 
moglichst nicht geschehen. Frisch abgefullte Flaschen sollen nicht in 
4en Handel kommen, sondern erst nach einer etwa 4wochigen Lagerung 
und Beobachtung. ApfelsuJ3moste kommen "keltertriib" bzw. "blank" 
in den Handel. 

Moglich sind Pektin-, EiweiB- und Weinsteinausscheidungen. Vor­
sichtshalber sollen SiiBmoste niemals kurz vor dem Abfiillen ver­
schnitten werden. Zur Verhinderung der Weinsteinausscheidung konnen 
Traubenmoste vor dem AbfUllen auf Flaschen einige Zeit bei - 2 bis 
- 3 0 gekiihlt werden. 

Eine Folge falscher Aufbewahrung von Flaschen ist die Bildung. 
von Schimmelpilzen am Fliissigkeitsspiegel. Damit der Korken nicht 
eintrocknen und fiir Schimmelpilze durchlassig werden kann, mussen 
Flaschen stets liegend aufbewahrt werden. Zur Vermeidung des Durch­
wachsens von Schimmelpilzen durfen auch uur gleichmaJ3ige, wenig 
verschorfte, mit lauwarmem Wasser und mit schwefliger Saure vor­
behandelte Korken verwendet werden. 

Da die SiiBmoste eben so lichtunbestandig sind wie Weine, ver­
wendet man dunkelgriine oder dunkelbraune Flaschen. 

Lagerbedingungell. Die Lagertemperatur soIl moglichst zwischeu 
7 und 15 0 liegen; die Temperatur sowie deren Konstanz spielt aber bei 
der Lagerung in Flaschen keine so groBe Rolle wie bei der voran­
gehenden FaJ3lagerung. Natiirlich muB der Lagerraum frostfrei sein. 
Wegen der Korkversehimmelungsgefahr soIl er auBerdem nicht zu 
feucht sein. 

Haltbarkeit nach Ablauf der ersten 4 Wochen praktisch unbegrenzt. 
Geoffnete Flaschen halten sich nur etwa 3 Tage bei kuhler Lagerung, 
weil SUJ3moste einen ausgezeichneten Nahrboden fUr Schimmelpilze und 
Hefen aller Art bilden. 

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

1 MEHLITZ, A., Sii6most, Braunschweig, Serger und Hempel, 1938. 
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1.6 t/qm. Die Flaschen lassen sich aber auch lose zwischen 2 fest­
stehenden Winden aufstapeln, indem man in einer Reihe immer die 
Flaschen gegeneina.nder legt, 'wobei eine 15-20 Flaschen hohe Stape­
lung moglich iet. 

Anmerkung. WAhrend sich keimarme Moete bei - 2 bis - 3 0 

4 Monate lagem lassen, ist die Lagerung schnellgefrorener Moste bei 
-15 bis -18 0 mindestens 1 Jahr moglich. Geschmacklich besonders 
hervorzuheben sind schnellgefrorene Apfel-, Sauerkirsch- und Schwarze 
Johannisbeers1l.fte. Nicht so gut wie frisch, aber besser als pasteurisiert 
sind gefrorene Tomaten- und Orangenslifte. Geflihrdung wlihrend der 
Lagerung durch Br1l.unung, bei Orangensaft au1\erdem terpeniger sowie 
bitterer Geschmack. Teilweise Abhilfe durch Luftabscheidung (Zen­
trifllgieren, Evakuieren) und AU8wahi des richtigen Reifegrades der 
Friichte. 

Die Verpackung entspricht der von gefrorenen Friichten in Zucker-
16sung, die Haltbarkeit nach dem Auftauen der von frischen Frucht­
sliften. 

Trockenobst 
(Apfel, Bimen, Pflaumen, Aprikosen, Pfirsiche, Kirschen, Beerenobst, 

Feigen, Datteln, Sultaninen, Rosinen, Korinthen u. dgl.). 
Hauptveriinderungen. Bei zu feuchter Lagerung muffiger Geruch, 

Gefahr des Befalls dur'eh Schimmelpilze. Hliufig anzutreffender 
Wassergehalt: Aprikosen, Apfel, Birnen, Pflaumen 2t-270f0, Trau­
ben 12-14 0/0. Pflaumen verschimmeln besonders leicht, ihi' 
Wassergehalt sollte 25 010 nicht iibersteigen. Auch Aprikosen ver­
schimmeln leicht, Apfel und Birnen dagegen' nicht. Feigen konnen 
glirig werden. . Bei zu trockener Lagerung Gewichts-, Aroma- und 
gegebenenfalls Konsistenzverluste, auch Briichigwerden, allerdings 
weniger einschneidend. Auch Zuckerausscheidung bei lltnger lagernden 
Pflaumen, Korinthe~ und Feigen, begiinstigt d~rch hOhere Feuchtig­
k~it, ist ohne wesentliche Bedeutung (ScMnbeitsfehler). Starke Ge­
fll.hrdung durch Dorrobstmotte, Saftkltfer, Getreideschmalkll.fer, Reis­
mehlk.1.ifer,· Mehlmotte, Heumotte, Milben. Sultaninen zeigen wenig, 
Korinthen starken Befall, auch Apfel, Aprikosen und Pilaumen. Rei 
lli.ngerer Lagerung Verflkbung (Brltunung) bei Xpfeln, Pfirsichen, Apri­
kosen, Birnen, Feigen, auch bei Rosinen. 

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

Verpackung und Lageruilg. EingepreBt in Kisten oder Kartons 
aus glatter .Pappe~ ausgelegt mit Pergamentersatzpapier; bei langerer 
Lagerung Einsatzbeutel aus dampfdichtem Papier (vgl. S. 24). 

Bel Umgebungstemperatur trocke,ne Ware moglichst dicht stapeln, 
Temperatur m6glichst nicht iiber 12-15°. Verwendung eines Boden­
rostes oder von Stapellatten; keinesfalls unmittelbar auf' dem Steiu­
boden oder zu dicht an Au1\enwltnden !agern. Sowohl Kellerlagerung 
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wie auchLagerung in 'Dachgeschossen ist abzulehnen. Besonders fur 
Apfelscheiben ist Lagerung bei Licht nachteilig; bei allen Trockeuoh<st­
arlen ist dunkle Lagerung ratsam. 

Bei langer Lagerung und besonders in der Zeit von Ende April bis 
Ende September geMrt Trockenobst grundslitzlich ins KUhlhaus in 
eine 'l'emperatur von 0 0 (Vermeidung von SchimmelpiIzwachstum, 
der Entwicklung'tierischer Schidlinge, Verlangsamung der Dunkel­
farbung und d~r Zuckerausscheidung). Falls Anslagem bei hohen 
A uJ3entemperaturen notwendig sein solIte, ist daffir zu sorgen, daB der 
J'euchtigkeitsniederscblag auf und in den Kisten rasch wieder ver­
dunsten kan~, also locker und luftig stapeln und gelegentliche Kon­
trolIe, ob- Schimmelpilzwachstum. zu beobachten ist. Fur die Kalt­
lagerun~ . ist es am zweckmliBigsten, die Kisten mit einem Beutel aus 
dampfdichtem, wetterfestem Papier auszuschlagen .. Vorj;eilh~ft ist eine 
Lagerung wahrend der warmen Jahreszeit im KUhlhaus 1md Aus­
lagerung zu einem Zeitpunkt, an dem die All13entemperatur schon 
wieder gesunken ist; . evtI. dann frisch verpacken. 

GUnstigste Lagerongsbedingun'gen. Aprikosen, Apfel, Birnen, 
P1ii"Siche: 0 bis + 7., relative Feuchtigkeit 70--75 % • Feigen: 0 0, 

relative Feuchtigkeit wenig uber 50 0/ 0• Ptlaumen: 15 0 und tlarunter; 
relative Feuchtigk~it 70-75°/0. Trauben: 15 0 und darunLer, relative 
Feuchtigkeit wenig fiber 50 0/0. 
_ Lagerungsfihigkeit und Yorratsp:Dege. Bei kalter und trockener 

Lagerung mindestens 1 Jahr. In der warmen Jahreszeitbei Umgebungs­
temperatur nicht_lll.nger als 1/4 Jahr; dabei mussen die Bestll.nde im 
Sommer und Herbst monatlich auf Ungeziefer uberprilft werden . 

. Beim Auftreten von tierischen Schll.dlingen und beim Wachstum von 
Schimmelpilzen mussen die Frilchte in warmem Wasser abgewaschen 
werden. Ringll.pfel vertragen Waschen nicht. Ptlaumen, unterwirft man 
.ambesten einer Behandlung mit hei13em Wasser oder Dampf (so­
genanntes Dippen), worauf man das anhaftende Wasser durch ScMttel­
siebe abschleudert, wenn ml:)glich im Backofen kurze Zeit trocknet, die 
Friichte warm neu in die Kisten drilckt, die gefullten Kisten· im Luft­
strom abkflhlt und zunll.chst locker stapelt. Stark von Ungeziefer be­
fallenes bzw. mit Ungezieferkot beschmutztes Trockenobst ist als ver­
'dorben anzusehen und muB ausgeschie~en werden. Verschimmeltes 
Trockenobst muJ3 nach dem Waschen rasch verbraticht werden. Die 
-Haltbarkeit von Mischobst ist geringer als die der einzelnen Frilchte, 
weshalb das Mischen zweckmll.13igerweise erst vor dem. Verbrauch 
erfolgt. Lagemdes Mischobst mu13 in der warmen Jabreszeit in 
2wlJchigen Abstanden mittels einer Lupe stichprobenweise auf MilbeJ1-
befall durchgesehen werden. 

Stape1fHhlgkeit. Bel einer StapelMhe von 2 m in Kisten etwa 
1,4 t/qm. Bei Kartonverpackung sturzen die Stapel leicht ein, daber 
Mchstens 1 t/qm, Sackware (Ptlaumen) Mchstens 4-5 Sack hoch, 
je nach Qualitll.t. 
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Puddingpulver. 
Hanptvel'iindernngeu. Puddingpulver sind Gemische von' Starke­

mehlen (Mais-, Weizen-, Reis-, Kartoi'felstarkespeisemehl) mit Gewurzen 
oder naturlichen bzw. kunstlichell Aromen und Farbstoffen.' Gelegent­
Hch Zutat.en wie Kakao, Schokolade, Mandeln, Nusse, Rosinen, Sojamehl 
u. dgl. Bei feuchter Lagerung (normaler Wassergehalt hOrhstens.15 0/0, 

entsprechend einem Wassergehalt der MaissWrke, von 13--15 0/ 0, der 
Reisstarke VOIl 10-14010, der Weizenstarke von 10-15 0/ 0; des Kar­
toffelspeisemehls von 18-20 0/n) besteht Gefahr des Auftretens eines 
modrigen, muffigen Geruchs und schlieSlich eines sichtbaren Schimmel­
wachstums. Kartoffelpuder ist wesentlich lagerbestandiger als Maispuder­
Das meist nur in Spuren vorhandene Maiskeimol kann ranzig werden 
und verursacht dann einen kratzenden bitteren Geschmack. Befall durch 
tiedsche Schadlinge, ausgenomIPen Ratten und Mause, ist wenig zu 
befiirchten, auch nicht bei GrieBzusatz. Starkemehle absorbieren leicht 
und anhaltend Fremdgeruche. Vanillinartige Aromastoffe bleiben gut 
erhalten, wahrend das zur Erzielung des Mandelgeschmacks verwendete 
Benzaldehyd oxydiert wird. Di,e zur Herstellung der Feinkostpuddinge 
verwendeten Zusatze wie Mandeln, Nusse, welche ranzig werden, engen 
ebenfalls die Haltbarkeit des Erzeugnisses ein, wenn auch infolge eines 
gewissen Luftabschlusses die Haltbarkeit dieser Zutaten gegenuber 
offener Lag~rung verbessert wird. 

Verpackung. In pergamingefiitterten Sulfitsackpapierbeuteln 
(70 g/qm) durch Verklebung verschlossen, welehe in. Kartons aus 
Lederpappe verpackt sind. Bei sehr feuchtem Klima empfiehlt slch 
die Verwendung von Blechverpackungen. Fur die Tropen Verwendung 
von Papierbeuteln, die in verl~tete Blecheinsatze kommen, diese in Kisteil. 

Lagcrnng. Puddingpulver ist moglichst bei einer Temperatur von 
+ 8 bis 15 0 und einer relativen Feuchtigkeit von 50-60 Ofo (Gleirh­
gewichtsfeuchtigkeit; siehe oben) aufzubewahren. Es darf nur in' 
sauberen, gut gelufteten Lagerraumen bei konstanter Temperatur 
(vgl. hierzu Getreide und MehI) gelagert werden. Mause und Ratten 
mUSRen ferngehalten werden. 

Haltbarkeit. Noeh zulassige Haltbarkeitszeit (ausgenommen Pud­
dingpulver mit Mandelgeschmack, mit Nussen,oder Mandeln) bei kuhler, 
und trockener Lagerung 6-9 Monate. Vanillepuddingpulver hOchstens 
2 .Jahre. 

StapeJfiihigkeit. Etwa 1-1.,2 tjqm, in Kartons zu 10 kg, 0,6 tjm3 _ 

Salz. 
lInnptveriiDfl(,l'nng(,JI. Ebenso wie bei Zucker durch Aufnahme von 

Fe.uchtigkeit. 'Oblicher Wassergehalt (0,05 bis) 0,3 0/ 0• Feinkorniges Salz 
neigt starker zur Feuchtigkeitsaufnahme und dam it zum Hartwerden 
als grobk.orniges. Spuren von CaCb und MgC12 begunstigen·die Wassel'-, 
av.zieh::ng. Bei Hingerer, insbesondere loser Jagerung, verfarbt sich 
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Salz infolge der darin noch enthaltenen Eisenverbindungen. Bei 
Feuchtwerden des Salzes haftet Staub gut und es verschmutzt. 

Verpacknng. Mollino-, Jute- und Papierg'ewebesacke zu 50 kg 
Inhalt und Kartons zu 1/2 kg. Papiersacke zerreil3en leicht, ins­
besondere bei Feuchtwerden des Salzes und sind daher ungeeignet. 
Jute- und Papiergewebesacke sind fiir feinkorniges' Salz zu grob­
maschig, weshillb eine Kombination von Papier- und Papiergewebe­
sacken empfehlenswert ist. Fiir Seetransport Gewebesack mit Innen­
sack aus Papier. 

Lagernng. Temperatur sekundar, doch keine hohere relative 
Feuchtigkeit als 75 0/0. Keller sind nicht geeignet. LageruIig der Sacke 
auf Rosten, nicht an Au/3enmauern anlehnend. Loses Salz darf nicht 
zu hoch aufgeschichtet werden, da sonst die unteren Partien bis zu 
1/2 m zu feucht werden und bei 'Oberschreitung eines Wassergehaltes 
von 7 Ofo als SpeisesaJz nicht mehr geeignet sind. Gelegentliche Um­
stapehmg. 

Haltbarkeit. Grobkorniges Siedesalz in Mollino- oder Jutesac;ken 
2-3 Monate, lose gelagert 3-4 Monate je nach Klimaund J ahreszeit. 

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

Steinsalz neigt wenjger zum Zusammenbacken. 
Stapelfllhigkeit. 1,8 m hoch (10 Sacke zu 50 kg) 0,95t/ma. Je 

nach Tragfahigkeit sind aber bis zu 5 t/qm zulassig. 

Senf. 
Hanptvel~llndernngen. Senf trocknet im bauf der Lagerung ein 

und verliert 'den fiir seinen Geschmack charakteristischen Gehalt an 
Allyl-SenfOi. Hierdurch wird er immer milderund schliel3lich ge­
schmacklos, wodurch gleichzeitig die hemmende Wirkung gegen die Ent­
wicklung von Verderbniserregem abnimmt. Verderb,kann durch Mikro­
organismen, insbesondere durch Bakterienpilze und durch Fliegenhrven 
hervorgerufen werden; in dieser Beziehung sind besonders an­
getrocknete Rander und Stellen gefahrdet. 

BiniloS der lIerstellong. Die Haltbarkeit des Senfs ist wesentlich 
durch die Verwendung gesunder, scharfer Senfsaaten mitbedingt., 
Sorgfaltige Herstellung und sorgfaltige Reinigung der Lager- und Ver­
sandgefaJ3e ist besonders wichtig. Kommt bei der Herstellung tierisches 
EhveiJ3 (Ungeziefer aus dem Saatgut) in den Senf, so wird er besonders 
leicht verderblich. 

Ve..packnng. Goldvernierte WeiJ3blecheimer hzw. -dosen, Email­
eimer, Porzellan- oder Steingutbehalter; Glasgefiil3e, luvitherm­
kaschierte Pappdosen. Bei SchwarzhlechgefaJ3en mit ungeeigneter 
Lackierung ist besonders die Wandung'im Luftraum iiber der Ober­
fHiche dem Angriff von Essigsaure 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 iE\t es giinstig, bei der Lagerung 
die freie Oberflll.che klein zu hal ten, mit wetterfestem Zellglas ab­
zudecken und am besten aus Abfiillapparaten vor dem Verbrauch ab­
zufiillen. AuJ3erdem mu13 Senl abgedeckt werden, um FIiegengelege 
abzuhalten. 

Lagerung. Senf soIl bei m<5glichst tiefer Temperatur gelagert 
werden, da hierdurch die Verdunstung wie auch die Aufspaltung des 
S~nf(jles verlangsamt wird. Gefrieren schadet dem Senl nicht, nach dem 
Auftauen mu13 er lediglich verrfihrt werden. Vertrockneter Senf kann 
durch Verriihren mit'5prozentigem Weinessig wieder aufgefrischt. w.\rden. 
In nicht lichtdichten Gefa13en muJ3 Senf dunkel gelagert werden. Die 
relative Feuchtigkeit soIl nicht zu hoch (Mikroorganismen) und nicht 
zu niedrig (Verdunstung) sein. 70-80 % diirfte zweckma13ig sein. 

Haltbarkeit. In luftdicht verschlossenen Dosen bis zu 2 Jahren. 
In nicht luftdichten Behltltern 2-3 Monate, bei Kaltlagerung bis zu 
6 Monaten. In kleinen Pappbechern 1 Monat. 

In Eimern lassen sich je Kubikmeter etwa 750 kg stapeln. 
Sollen gr<51lere Vorrate lange Zeitrll.ume gespeichert wert'len, 80 ist 

es zweckma131ger, an Stelle von Senf Senfsaat zu lagern. 

Sfidfrfichte. 
Orangen, Grapefruits. 

Haoptverii.ndernngen durch braune Flecken auf der Schale und 
durch griine und blaue Schimmelpilze, sowie durch Stielfaule. Es 
handelt sich hierbei \lm Wundparasiten und um Faulniserreger, die 
insbesondere mit zunehmendem Alter der Frucht auftreten. Wahrend 
der Lagerung der Frucht fallt ihr Zucker- und ihr Sauregehalt und der 
Anteil der Schale am Gesamtgewicht, es steigt aber das Verhltltnis 
vom Zucker- zum Sauregehalt. Zu den Hautschltden geMrt die so­
genannte "Gansehaut", die an gequetschten Stellen auftritt, au13erdem 
Erkaltungskrankheiten in Form von braunen Flecken, wobei das ober­
flachliche Gewebe des Parenchyms' angegrifien wird, welches aus­
trocknet. Auch die Ansammlung von Stofiwechselprodukten und ins­
besoJidere von Kohlendioxyd hat Fleckenbildung zur Folge. 1m letzteren 
Fall wird die Frucht auch bitter und erhltlt einen unangenehmen Ge· 
ruch. Auch iiberalterte Friichte sind bitter und zeigen eine matte Schale. 

Eine Unterscheidung der einzelnen Schalenschliden und ihrer Ur­
sachen ist im vorgeschrittenen Stadium, insbesondere wenn das Wachs­
tum von Schimmelpilzen begonnen ha.t, nicht einfach. 

Ein:D.oB der Vorbehandlong. Ein "Ausschwitzen" der Friichte nach 
der Ernte hat sich als zweckmaJ3ig erwiesen, die Schale witd hierdurch 
weniger empfindlich und die Anfii1ligkeit gegen Kaltlagerschltden und 
gegen Schimmelpilze scheint abzunehmen. Orangen, die beim Pfliicken 
schon stark gefiirbt waren, scheinen dagegen gegen Kaltlagerschaden 
ebenso besonders empfindlich zu sein wie .die mit Borax be:handelten~ 
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Friichte, die nicht mindestens ein'Verhaltnis des Zucker- zum BRure­
gehalt von 7 : 1 erreicht haben, eignen sich andererBeits nicht, da sie 
nicht normal nachreifen. 

Lagerung. Die Lagerungsflihigkeit 'h1i.ngt stark vom Herkunftsland 
und den jeweiligen Klimabedingungen ab. Eine relative Feuchtigkeit 
von 88-92 % ist anzustreben. 1m allgemeinen scheinen bei Orangen 
die BcMden bei einer Lagertemperatur von 7 0 am geringsten zu sein. 
Fiir Valencia-Orangen australischer Herkunft hat sich 3 0 am besten 
bewlihrt. Bei 1 0 treten nach 1-2 Monaten mehr oder weniger stark 
KaltlagerscMden 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 einer zu starken 
Aromaeinbu13e. Man wird sie. am besten bei 8-10 0 lagern und kann 
dann eine Haltbarkeitszeit von' 8-10 Wochen erwar~n. 

Zitronen. 
l!1ir Zitronen gel ten dle vorstehenden Angaben sinngemal3. Die am 

besten M.ltbaren Zitronen werden griin geerntet; reif geerntete Zitronen 
haben ein schwacheres Aroma und sind kiirzer haltbar. Bei 13 0 dauert 
die Farbung und Reifung 2 Monate, sie kann durch Athylenbegasung 
(1 : 5000 bis 22 0 24 Stunden lang) stark abgekiirzt werden. Haltbarkeit 
bei 10 0 und 'I' = 90 % etwa 4-6 Monate je nach der Sorgfalt und Haufig­
keit des Plliickens. Bei niedrigeren Temperaturen kl:lnnen Kaltlager­
schaden (Flecken auf der Schale) auftreten, gegen welche allerdings 
Friichte vom Mittelmeer weniger empnndlich sind. Solange die Frucht 
in gutem Zustand ist, ist auch der Vitamin O-Verlust bel der Lagerung 
unerheblich. 

Bei der Lagerung der Zitronen in Kiihlraumen ist darauf zu achten, 
da6 sich der Zitronengeruch daraus nur sehr schwer entfernen laSt; 
ein Zusammenlagern von Zitronen mit fetthalti~n Lebensmitteln ist 
unter allen UmsW,nden zu vermeiden. 

Bananen. 
Hauptsorten nnd Verlinderungen. Gros Michel (Jamaica, Zentral­

und Mittelamerika), Oayendish (Zwergart: Kanarische Inseln, Brasilien, 
Queensland, Samoa), Lacatan (Brasilien). 

Fehlreife durch Anwendung falscher Reifungstemperaturen lmd 
durch "Erkaltung" der Friichte. 1m letzteren Fall matte, braunrote 
Farbe und dunkle Flecken oder S}reifim, riibiger Geschmack, Banane 
bleibt hart, das typische Bananenaroma. fehlt. 

Oberreife:. Braunflirbung der Schale, !!-lkoholische Garung des Marks, 
Druckempfln.dlichkeit und im Gefolge Faulniserscheinungen, und zwar 
entweder an den Stielen oder an den "Fingern" ("Zigarrenenden"). 
Werden die Ladungen erst im Schiff abgekiihlt, so erMht sich hierdurch 
die Faulnisgefahr; dieSorte Gros Michel ist hiergegen am wenigsten 
empfindlich. 
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Verpaekung. In perforiertem Papiersack oder in, Lattenverschlag 
oder ohne Verpackung. Kisten und Sli.cke werden meist mit Stroh oder 
mit alten Blli.ttern ausgestopft. Papptrommeln sind fiir den spanischen 
Markt iiblich. Meist werden sfe im "Biischel" verpackt, in Australien 
Jl.ber auch die "Hli.nde" und die "Finger" in Kisten, wodurch allerdings 
die Reifung ungleichmli.Biger und die Infektionsmoglichkeit ver­
starkt wird. 

tagerong. Die richtige Lagertemperatur ist nach Sorte und H«;lr­
kunft verschieden, die Haltbarkeit steigt mit sinkender Pfliickreife. 
Temperaturen nicht weit unter 11 ° werden nur wenige Tage ertragen 
und ftihren auch dann schon zu einer Verzogerung in der Farbentwick­
lung. Die Kongo- und Lacatan- (Riesen-) Bananen brauchen Lager­
temperaturen . von 14,5-15,5°. Je nach der Reife soIl die relative 
Feuchtigkeit zwischen 90 (unreif) und 8Q % liegen. Eine starke Frisch­
beliiftung ist zur Vermeidung der Ansammlung fliichtiger Substanzen 
ratsam. Unter den angegebenen Lagerbedingungen UU3t sich eine 
Lagerzeit von 3 W ochen ohne besondere Schaden iiberbriicken. 
Friichte, die zu lange griin bei tiefen Tempemturen waren, reifen nicht 
mehr normal. 

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

Reifong. Geringste Reifungszeit 3-4 Tage, lli.ngste Reifungszeit 
(}-10 Tage. Zu Beginn der Reifung soIl die relative Feuchtigkeit 90 Ofo 
sein, gegen Ende der Reifung 80 0/0. Reift die Frucht bei zu niedriger 
Temperatur, so farbt sich die Schale rascher als der Geschmackswert 
besser wird. Reift die Frucht bei zu hoher Temperatur. so wird das 
Mark sehr weich und waBrig ("gekocht") ohne schon gelb zu sein und 
sein voIles Aroma zu haben (insbesondere leidet die Sorte Cavendish 
darunter). Manche Sorten konnen nur mit 1 %0 Xthylen gut gereift 
werden. Zur Reifung wird jedes Bananenbiindel an einem Seil auf­
gehiingt; schnelles Reifen erfolgt ber gutem Luftwechsel bei einer Aus­
gangstemperatur von 20°, die mit auftretender Fli.rbung langsam' auf 
19 0 gesenkt wird; langsames Reifen erfolgt bej einer Temperatur von 
16--17 ° pnd einem 3-4fachen Luftwechsel: zuerst wird die Frucht 
biegsam, dann zeigen sich gelbe Flecken, dann wirII die Frucht bis auf 
die Enden und schlieBlich vollig gelb. Gleichzeitig bildet sich das volle 
Aroma aus und wird die Frucht weich und 1116t sich leicht schliJen. 

Ananas. 
Vollreife Friichte miissen rasch gekiihlt werden und lassen sieh bei 

7-8 0 3-6 Wochen lagern. Nieddgere Temperaturen bringen Kalt­
lag~rschaden. 

A.vocado (A.llIgator)- Birnt'. 
Lagerzeit stark von der Sorte abhiingig, manche neigen zu Kalt­

lagerschaden, andere kannen bei 4-7 ° bis zu 6 Wochen gelagert 
werden, jedenfalls ist bei eiDer Lagerung Vorsicht g,eboten. 
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Feige. 
1 Monat bei 0-10 haltbar, eignet sicIl auch zum Gefrieren 

Kakl. 
Haltbarkeitszeit fUr vollreife feste Friichte bei 0 bis - 1 0 2 bis 

4 MonatB. In Ohina. Lagerung im Erdeinschlag haufig. Gegen Gefrieren 
ziemlich unempfindlich und gefroren lange haltbar. SWrend ist ge­
legentlich die Herbheit· der Frucht. Dunkelfleischige und teils dunkel­
und hellfleischige Sorten,sind nicht herb. Der Tanningehalt kann durch 
eine 21fJtagige Reifung mittBls 1: 2000 Athylen oder durch eine 
Lagerung in Kohlendioxyd fiir 2-7 Tage oder durch 12stiindiges Ein­
tauchen in Wasser von 35 0 oder durch Einstechen einer in Alkohol 
eingetauchtBn Nadel und dichter 10tagiger Verpackung in einer Biichse 
beseitigi werden. 

Mango. 
Bei Temperaturen unter 9 0 Kaltlagerschaden, bei dieser 'fempe­

ratur 3 Wochen haltbar. 

Melone (uDd lVassermeloDe). 
Unreife Melonen bei 9-10 0, reif~ bei 2-4 0 1-3 Wochen haltbar. 

Papaya. 
Gelbe, festfleischige ~'riichte bei 7 0 etwa 3 Wochen haltbar, bei 

Temperaturen iiber 9 0 rasche Faulnis. 

TabaklVaren. 
Hauptveranderungen. Bei zu feuchter Lagerung Muffigwerden und 

Schimmelpilzwachstum, gegebenenfalls Warmebildung. Weiterhin Be­
fall durch Mehlkafer, l)iebkafer, Speckkafer und Heumotte. Bei zu 
trockener·.Lagerung Verlust an Aroma, Strohigwerden von Rauchtabak, 
Zigarren und Zigaretten:, au6erdem rauchen sich Zigaretten und Zigarren 
bei zu hoher Glutzone zu schnell auf und zeigen einen bitteren, 
bei Rauchtabaken bei.6enden Geschmack. Auch bei aromadichter Ver­
packung bei langerer Lagerung Verlust an Aroma. 

Haufig sind Transportschaden durch Nasse, nicht selten bei Zigarren 
und Zigaretten Beschadigungen durch Werfen und ungeschicktes Ver­
laden. Packungen mit au6erlich erkennbarer Feuchtigkei~seiriwirkung 
miissen ebenso wie beschadigte Packungen sofort ausgeschieden werden. 

V erpackung. ~igarettBn und Rauchtabak am besten in wasser­
dampf- und aromadichter Verpackung mit gutem Verschlu6. wie z. B. 
Pliofilm, Duplopapier, bituminiertem Manillt-Kraftpapier, evtl. wetter­
festem Zellglas. Zur E!rsparnis von Einzelwicklern wird .dabei eine 
groJ3ere Zahl von Zigaretteneinzelpackungen eingeschlagen. Fur die 
Tropen ZigarettBn ~vakuiert, Zigarren und Rauchtabak nichi evakuiert, 
in Blechdosen eingelOtet. Ersatzweise Zigaretten in lackierter Zlnk­
folie odeI' Aluminiumfolie, kaschiert auf Pergamin, wetterfestes Zell-

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

Gtinstigstes Lagerklima. Temperaturen ml:lglichst unter 20 ° halten, 
im Mittel bei 16-18 o. Beste Gleiehgewichtsfeuchtigkeit 55-60 0/B. Bei 
folgenden Wassergeha.lten Beginn des Sehimmelpilzwachstums: Rauch­
tabak 21 o/B, Zigaret~n 20 010, Zigarren 18 0/0. WlIhrend der Heiz­
periode Wasserverdunster auf Heizkl:lrper aufstellen. Bei trockenem 
Wetter Mufiger fiir Durchzug sorgen, an heiBen Sommertagen jedoch 
nur froh und abends durehliiften. 

Spezielle Lagervorschriften. Keine Lagerung in der NlI.he von Heiz­
quellen oder in Raumen, unter welchen sich Heizanlagen befinden. 
Gegebenenfalls Heizkl:lrper mit Strahlungssehutz versehen. Boden- und 
Kellerr1l.ume sind filr die Lagerung ungeeignet. Ml:Iglichst Lagerung in 
Regalen, notfalls am Boden unter Verwendung von Stapellatten,oder 
besser von hohen Holzro~ten. Niemals unmittelbar auf dem FuBboden 
lag~rn" Um gute Durchliiftung zu erreichen, im Kreuz oder in schmalen 
langen Blocks in Richtung der Durchliiftung stapeln. Abstand von den 
W§.nden halten, insbesondere von den AuBenwanden. Tabakwaren vor 
direkter Sonnenbestrahlung durch Farbanstrich der Fenster, Vorhltnge 
oder' .dgl. schiitzen. Grunds1l.tzlieh sollen Tabakwaren in getrennten 
R1l.umen aufbewahrt werden; keinesfalls diirfen sie mit stark rieehenden 
Waren (Benzin, Petroleum, Lacken, Farben, Drogen, Gewiirzen, Leder­
waren u. dgl.) zusammenlagern. 

Lagerongsflihigkeit. Da. beim Verpacken im richtigen Feuchtig­
keitszustand und bei trockener und kiihler Lagerung Aromaverluste die 
HauptschMigung bilden, ist die Lagerungsf1l.higkeit um so besser~ eine 
]lm so dampfdichtere Verpackung gewlthlt wurde. Diese ist besonders 
gut bei 'Verpackung in Blech, Glas, keramischem Material mit dampf­
dichten Versehliissen und bei Verwendung von wasserdampfdichtem, 
geruchlosem Papier. 

Lagerungsf1l.higkeit bei einigermaJ.\en konstantem Raumklima: Ob­
Hehe Lagerdauer filr Zigaretten bis 4 Woehen, Mehstens 6-8 Wochen; 
in luftdichter Bleehverpaekung Mchstens 6-8 Monate; im Vakullm 
Hinger. Rauchtabak bei normaler Einla.gerung 4 Wochen, hI:Ichstens 
6-8 Wochen.., Zigarren, Ziga.rillos und Stump en 1-11/2 Jahre; bis zu 
1/2 Jahr findet eine "Nachreifung" statt. Sehnupftabak und Kautabak 
2-3 Monate. 

Baumbecfarf: Zigaretten am besten in Hartkartons oder Kisten. 
Bei Bloekstapelung nieht tiber 2 m hoch: etwa. .150000 Sttiek/qm. 
Bei Kreuzstapelung Mehstens 2,50 m hoch: etwa. 200000 Stiiek/qm. 

Zigaretten ohne Umkarton (in einzelnen Gebinden). 8-10 Pakete 
hoeh: etwa 120000 Stiiek/qm. Bei Lagerung in Regalen: etwa. 
240 000 Stilek/qm. 

Zigarren etwa. 20 000 Stiick/qm. 
Rauchtabak 2 m hoch, etwa 400 kg/qm. 
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Echter Tee und deutscher Tee. 
Hauptverlindernngen. Bei allen Teesorten Aromaverillst, bei feinen 

Sorten rascher, schlfeSlich heuartiger Beigeschmack. Bei deutschem 
Tee tierische SchMlinge; Garung und Schimmelpilzbildung bei zu 
nohen E'euchtigkeitsgraden und bei dichter Stapelung. Echter Tee wird 
durch tierische SchMlinge nicht angegriffen. Tee ist gegen Fremd­
Geriiche empfindlich, selbst gegen Geruch von Rohkaffee, deutschem 

ee u. dgl. 
Bei der Zubereitung von Tee dad Wasser, das bereits gekocht hat, 

abgekUhlt und neu zum Kochen gebracht wurde, nicht verwendet 
werden, da er sonst einen heuartigen Geschmack bekommt. 

Verpackung. Echter Tee in Sperrholzkisten mit Eisenblechkatlten 
mit luftdichter Zinn-, Blei- oder Aluminiumfolie, haufig Bastumhiillung. 
Kisten zu 12-50 kg. Luftdichte Blechpackung ist giinstiger. Kisten 
stets verschlossen halten. 

PrefJtee ergiebiger als :Blattee, da durch Mahlen aufgeschlossen. In 
wetterfestes Zellg'las eingesiegelt, AuJ3enpackung Wellpappekarton. 

Deutscher Tee in groBen Sacken oder in Kartons mit Zellbast­
papiereinlage. Diese Verpackungen eignen sich fiir eine Dauerlagerung 
nicht (der Tee wird feucht und fermentiert); besser Pre13linge in lell­
bastpapier eingewickelt und Umkarton mit Einsatzbeutel (vgl. S. 24). 

Lagerung. Bei nicht dampfdichter Verpackung soll die Lagerung 
bei niedriger relativer Feuchtigkeit unter 70 % erfolgen. KUhle 
Lagerung ist bei sehr langer Aufbewahrung von echtem Tee empfehlens· 
wert. Offnung der luftdichten Packung (Blechpackung) zur Vermeidung 
von Feuchtigkeitsniederschlag dabei erst nach dem Aufwarmen auf 
ijmgebungstemperatur bzw. deren Taupunkt. In geheizten R1;iumen 
dad echter Tee nicM gelagert werden, da sonst Aroma- und Gewichts­
verluste. 

Haltbarkeit. Echter Tee in Originalkisten oder in Blechpackungen 
ohne wes~ntliche AromaeinbuBe bis zu 2 Jahren. 

1m Kaltlagerraum in Ble()hpa.ckung mehrere Jahte. 
PreBtee mehrere Jahre. 
Deutscher Tee (Verbrauch vor der warmeren Jahreszeit) ij Monate. 
StapeIfiihigkeit. Echter Tee in Originalpackung zu etwa 50 kg je 

nach Kistenstarke bis zu 2,4 m boch 0,84 t/qm. PreBtee 2 m Btapel­
hohe, etwa 440 kg/cbm. 

Deutscher Tee in Sacken 2U 25 kg 1,5 m hoch, nur 0,18 t/m3 , als 
PreBling in Kartons 0,43 t/mB. 

Teigwaren 
(Eierteigware und Wasserware). 

Hauptveriinderungen. Temperaturbeeinfiussung gering, deshalb 
Lagerung auch in Raumen mit hOheren Temperaturen zulassig, aller­
dings direkte Sonnenbestrahlung vermeiden, da hierdurch starke 

9* 



132 Wein 

Briichigkeit. Bei warmer Lagerung hlI.u1lger Befall durch tierische 
Schli.dlinge, insbesondere durch Brotk1i.fer, Diebkll.fer, Kornkltfer, Mehl­
motte, Mehlmilben, Reiskltfer, Leistenplattkopfkl1fer, Dorrobstmotte sowie 
Mausefra6. Bei feuchter Lagerung modriger Geruch und Geschmack 
und schlie13lich sichtbare Schimmelpilzbildung. Mittlerer Wassergehalt 
10-13 0/0. Beim Transport feucht gewordene Ware darf nicht weiter­
gelagert werden. Bei Eierteigware Riickgang an Lezithinphosphor­
saure, 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 Sacken und 
durch zu hohe 8tapelung nicht vollig gefiillter Kartons. 

Verpacknng. GroBere Mengen in Kisten, Kartons aus glatter Pappe. 
Graupen, Sternchen und Splttzle in Papiersacken. Kleinere Mengen in 
Kartons oder in Beutein aus Zellulosepapier. Die Festigkeit der 
Papiersacke und Kartons ist gering, bei Versand auf dem Seeweg 
empfiehlt sich die Verwendung mindestens von Papiergewebesacken, 
besser von Jutesacken. Bei Verwendung von Kartons und bei llingeren 
Transportwegen solI das Nettogewicht aus Festigkeitsgriinden nur 
10 kg betrag611; Kistenverpackung ist bei starke-rer Beanspruchung am 
giinstigsten. Bei Tropentransporten sind gewebte Doppelsacke oder 
mit wasserdichtem Papier ausgelegte Kisten zu verwendeIi. 

LagernngsfUhigkeit. Relative Feuchtigkeit moglichst nicht liber 
70 010, Kellerraume sind deshalb ungeeignet. 

Haltbarkeit bei gleichmlti3iger Lagertemperatur 1-tt/2 Jahre, unter 
giinstigen Bedingungen auch 2 Jahre. 

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

Stapelflihigkeit. Nudeln (Karton) 0,2 t/m3 , Makkaroni, Spaghetti 
0,32 t/ma, Hornchen und Sternchen (Karton) 0,46 tjm\ (Sack) 0,39 tjm3 , 

Flachnudeln 0,4 t/m3• Gewohnliche Nudeln benotigen mehr Transport­
und Lagerraume und mehr Verpackunl;. 

Weint. 
Hanptveranderungen. Aufgabe des Weinfachmannes ist es, di6 

Beriihrung des J ungweines mit dem Sauerstotl der Luft so zu regeln, 
da6 sieh der Ausbau qes Weines normal vollzieht. Dies erfordert sehr 
viel Erfahrung und Fachkenntnisse. Fertig ausgebaute Weine aJIf 
Fltssern und in Flasehen sind vor jedem unnotigen Luftzutritt auf das 
sorgfaltigste zu schiitzen. Luftzutritt fiihrt vor aHem bei leichteren 
Wei/3weinen (Moselweinen!) zu einem Verlust an Frische, Aroma-

1 NESSLER, VQN DER HEIDE U. KROEMER, Die Bereitung, Ptlege und 
Unt&t8uc.:hung des Weines, 9. Aufl., Stuttgart, E. Ulmer, 1930. 
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einbu.l3en und Triibungen oderVerflirbungen (braunerBrocb). Weiterhin 
darf der Wein nicht mit blanken oder gar rostigen Eisenteilen, mit 
Kupfer und Zink 19iftig!) in Beriihrung kommen, weil diese MetaUe 
von den Sliuren im Wein gelost werden und diesetn einen metallischen 
Geschmack verleihen oder zu Trilbungen filhren konnen (schwarzer und 
weiBer Bruch durch Eisen). Schlie.l3lich ist auf peinlichste Sauberkeit 
aller GerAte, die mit dem Wein in Berilhrung kommen, au achten. Bei 
zu frfihem Abfiillen auf Flaschen Hefetriibungen, die auf das Vor­
handensein von noch unvergorenem Zucker zuriickzufilhren sind, und 
Ausscheidungen von Weinstein in Kristallen. Letzteres auch bei 
starken Temperaturschwankungen (UnlOsIichwerden der Weinstein­
verbindung in der Klilte). WeinsteinausschBidungen sind nur SchOn­
heitsfehler, Hefetriibungen filhren zur QualitJi.tseinbuJ3e, _oft jst Rilck­
filliung in das Fa.13 notwendig. 1m Interesse der ErhaJtung des Weines 
ist bei Auftreten von Trilbungen die Beiziehung eines Weinfachmannes 
erforderlich. 

Die Nlihe sta.rk riechender Waren fUgt dem Wein starken Schaden zu. 
Auskunftsstellen: In ZweifelsfSl.llen, in denen gro.l3ere Mengen Wein 

geflihrdet sind, wende man sich an eine der zustlilldigen Fachstellen, 
z. B. eine .der staatlichen Forschungsanstalten fur Weinbau in Geisen­
heim am Rhein, Freiburg i. Br., Neustadt a. H. oder Klosterneuburg 
bei Wiell. 

Bei f-Olgenden Temperaturen haben die Werne den besten Geschmack: 
Schaumweine 4-6°, Spirituosen, Likore 7-9°, Wei.l3weine 11 0, 

deutsche und Tiroler Rotweine 14-15°, schwere Rotweine und Su.l3-
weine 18-19°. 

Lagerung. Gilnstigste,Lagertemperatur filr Wei.l3weine + 7 bis 12°, 
am belsten + 8 bis 10°, fur Rot- und Sudweine + 12 bis 14°. Zur Ver­
meidung von Verdunstungsverlusten mussen insbesondere Lagerrliume 
fUr Fa.I3weine 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 yom Bersten der 
FJaschen - qualitativ nachteilig sein. Das Auftauen muJ3 langsam im 
kuhlen Keller erfolgen, wobei die Flaschen aufrecht stehen sollen. 
Franzosischer Rotwein scheint durch das Gefrieren nicht besonders 
stark in der Blume zu leiden. 

VOJTatspflegl'. Da jede Luftberilhrung Triibungen und QualitJi.ts­
verschlechterungen hervorruft, mu.13 bei FaJ3weinen der Schwundverlust 
je nach Temperatur und relativer ~euchtigkeit aIle 1-4 W ochen mit 
artgleichem, gesundem Wein (spundvoll) ersetzt werden. Aus dem 
gleichen Grund durfen Flisser nicht liinger als 1-2 Wochen im An­
bruch liegen und muSsen Flaschen bis knapp unter den unteren Kork­
rand gefiillt, werden. Versandfasser mussen einen kleinen Luftraum 
haben, damit bei einer Ausdehnung bei Erwlirmung nicht die Spunde 
gelockert werden. 
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Fa61agerung. Der Leerraum der im Anbruch liegenden. Fasser muB 
mit nichttropfendem Schwefel eingebrannt werden, am besten flillt 
man den Irrhalt auf einmal an einem Tag in Flaschen abo Das volle 
FaA3 muB so festgelegt werden, daB das 8pundloch senkrecht rrach 
oben und das Zapfloch vorn nach unten zeigt, auBerdem ist es so hoch 
anzubringen, daB unterhalb des Zapfloches Flaschen angesetzt werden 
konnen. Die Fasser werden am besten auf 2 Langsbalken mit 4 Keilen 
so festgelegt, daB sie nicht schwanken. ZweckmaBig ist, die Fasser 
etwas spundschief zu legen, damit der Spund dauernd im Wein liegt 
und nicht eintrocknen karrn. Bei feuchten Lagerraumen und jahre­
langer Lagerung ist schlieBlich darauf zu achten, daB die FaBreifen 
durch Rost nicht zu stark angegriffen werden, wodurch sie reitlen. Vor 
dem Abfiillen muB der We in mindestens 2 W ochen ruhig lagern. Die 
Flaschen miissen unmittelbar vor dem Abfiillen ,sauber gespiilt und 
der Zapfkran sorgfaltig gereinigt werden. 

Flaschenlagerung. Flaschenweine muss en liegend aufbewahrt wer­
den, darnit der Korkerr feucht bleibt, andernfaIls sind sie dem Verderb 
ausgesetzt, weil infolge der Austrocknurrg des Korkens Luft eindringt. 
Bei stehender Lagerung bilq.et sich auf dem Wein Kahm in Form von 
Hautchen. Luftraum nicht uber 5 mm Hohe. Leichte Weinstein­
ausscheidungell bei SuB- und Rotweinen sind belarrglos. 

Behandlung des Leennaterials. Nach Entleerung mussen die Fasser 
sofortmehrmals griindlich mit reinem Wasser ausgespult, eingesehwefelt 
(3-5 g Scbwefel je 100 I) und dann dieht verschlossen werden. 
Schimmlige Fasser sind unbrauchbar. Der Einbrand muB aIle. 2 bis 
4 Morrate mit geringeren Schwefelmengen wiederholt werden. Die 
Fasser miissen in einem kiihlen, nicht zu troekenen Raum (Vermeidung 
von Rissen) aufbewahrt werden. Korken mussen luftig, nieht zu feucht 
gelagert werden und sind vor dem Gebraur.h 12 Stunden in kaltem 
Wasser unter mehrmaligem Wasserwechsel einzuweichen. FUr Hingere 
Lagerung von Flasehenweinen empfiehlt .sich ein Oberziehen der 
Korken mit einer Misehung aus 3 Teilen Paraffin und 1 Teil Bienen­
wachs oder einer anderen geeigneten, nieht zu sproden Masse. 

Haltbarkeit. Sie richtet sich nach der Qualitat. Gute FaBweine, 
die vierteljahrlich nachgeschwefelt werden, halten 1-2 Jahre; Rot­
weine, namerrtlich auslandische, sind Hinger haltbar. Die -Weine mussen 
ruonatlich durch einen Fachmann geprobt werden, ob sie sich weiter 
entwickeln oder eine Storung im Geschmack aufweisen. Flaschenweine 
halten mehrere Jahre. Nur Wpine mit hohem Alkoholgehalt sind 
weniger erupfindlich. 

Ergllnzung: Obst- und Beerenweine 1. 

Infolge Hues gering en Saure- und Alkoholgehaltes neigen die 
leichten Apfel- und Birnenweine besonders stark zu allerlei Fehlern 
und Krankheiten wie schwaoem Bruch, Essig- und Milohsaurestich 

1 KROEMER, K., u. G. KRUMBHOLZ, Obst- und Beerenweine. Braun­
schweig 1932. 
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und Kahmigwerden. Sie miissen deshalb, auch urn ihre Brische zu 
erhalten, besonders sorgfll.ltig vor Luftzutritt und Beriihrung mit Eisen­
teilen geschiitzt werden; sehr empfehlenswert ist die Verwendung mnen 
luftdicht imprll.gnierter Lagerfll.sser (z. B. Mammut-Ventur der chemischen 
Werke Marienfelde-Berlin). Gll.r- und Lagertemperatur lieber zu niedrig 
als zu hooh. 

Die Iichweren, alkoholrejchen und zuckerhaltigen Dessertwoine a~s 
Bt>eren, Kirschen und Hagebutten, seltener aus Xpfeln hergestellt, sind 
viel weniger empfindlich und brauchen zum Ansbau e,ine gewisse, fach­
mannisch· durchgefiihrte Beriihrung mit Luft. Wll.hrend Obstweine 
zweckmll.Bigerweise nicht zu lange lagern sollen, erlange~ Beeren~, 
Kirsch- und Hagebuttenweine unter Umstll.nden erst. na<;lh mehrjll.hriger 
Lageiung eine harmonische Abrundung im Geschmack. Zum Ausbau 
Bolcher Weine sind nioht zu groBe Holzflisser geeignet; nach erIangter 
Reife konnen sie in ·Flaschen oder dgl. abgefiillt werden. Zur Ver­
meidung eines Qualitatsabfalles, insbesondere der empfindlichen Obst­
weine, dienen die gleichen Vorkehrungen wie beim Traubenwein: Ge­
sllndes Ausgangsmatp.rial, spundvolle Fll.sser, liegende Lagerung der 
Flaschen, Vermeidung. jeder Eisenberiihrung, keine Verwendung neuer 
Flisser 11. dgl., Lagerung von Beeren-, Kirsch- ,und Hagebuttenweinen 
bei + 8 bis 10°, Obstweine etwas tiefer, Heidelbeerwein + 15°, -,\\-uf 
~'lasehen abgefiillte Weine miissen vollig ausgebaut sein und durfen 
keinen unvergorenen Zucker mehr enthalten; siiJ3e Weine mussen durch 
hohen Alkoholgehalt, Pasteurisieren oder Entkeimen vor einer Nach­
gll.rung geschiitzt sein. Verwendung von Flascaenabfiillfiltern, Abfull­
hahnen mit langen Auslaufrohren. 

Die Lagerpflege erstreckt sich auf Sauberhalten des Raumes, der 
Flisser up.d der mit dem Wein in Beriihrung stehenden Gegenstll.nde vor 
Schimmelpilzen und vor Rost. Obstweine soUen moglichst nicht im 
Anbruch stehen; lliBt sich dies nicht vermeiden, so bietet das Aus­
schwefeln der FaJ3luft oder die Verbindung mit einer Kohlensll.ure­
flasche einen gewissen Schutz. 

Dessertweine sind wegen ihres hOheren Alkoholgehaltes (iiber 13 0/0) 
jahrelang haltbar. Gut ausgebauter Apfelwein ist 1 Jahr haltbar, bei 
Birnenweinen mit geringem Alkohol- und Sll.uregehalt empfiehlt sich 
eine mehrere Monate iibersohreitende Lagerung nicht. 

StapeHii,higkeit. In Flasohen 1,4, m hoch, etwa. 700-750 l/qm. 'In 
Fll.ssern in· einer Lage etwa. 800 l/qm. 

Zucker. 
Hauptverliudernngen. Nur durch Feuchtigkeit; hierdurch bei ge­

mahlenem Zucker ZusammenbaUen und Klumpenbildung, mit·· zu­
nehmendem Feinheitsgrad (Puderzucker) verstll.rkt. Normaler Wasser­
gehalt schwankt zwischen 0,1 und 0,7 °/0. 

Bei stlirkerer Durchnll.ssung Verlinderung durch Tll.tigkeit von 
Bakterien und Hefen (iibelriechend, unappetitlich) und Bildung von 
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Invertzucker. Verschmutzung der Umhilliung und der Randschichten 
durch Staub. Feuchter Zucker wird durch die Stubenfliege beschmutzt; 
Befall durch Wespen, Ameisen, Silberfischchen. 

Verpaekung. Juteslcke, Kartons (oder Holzkisten). Puderzucker 
auch in Stoffbeuteln. FUr Seetransport in Papiersack, der auJ3en von 
einem Jutesack umgeben ist; Wilrfelzucker in JutesAcken oder ersatz­
weise ohne diese in mit wasserdichtem Papier ausgeschlagenen Kisten 
oder in Kisten mit BlecheinsAtzen. 

Lagerung. Die relative. Feuchtigkeit des Lagerraumes darf nicht 
fiber 65 % ansteigen, besser wird sie noch etwas tiefer gewAhlt. Die 
Lagertemperatur ist sekundAr, soll aber nicht fiber 30 0 liegen. Wich­
tiger ist die Vermeidung von grOl3eren Temperaturunterschieden 
zwischen Lagergut und Luft, insbesondere im Friihjahr besteht Gefahr, 

"dal3 warme Luft an die sich nur langsam anw~rmenden Stapel gelangt 
und dort Feuchtigkeit abgibt. Deshalb mu13 bei der Liiftung darauf 
geachtet werden, da13 der Taupunkt der Luft mit Bestimmtheit unter 
der Zuckertemperatur liegt (SEIDELsche Belfiftungstabellen. oder 
Abb. 4). Praktisch wird dies durch Beheizung des Lagerraumes er­
reicht. Stapelupg der SAcke auf Lattenrosten. UJl.d nicht an A~en­
mauem. Der Lagerraum mnS sauber, geruchlos und frei von Ratten 
und Mltisen sein. Bei Klumpenbildung trocknen uIl:d zerkleiilem. 

Hallbarkeit. Theoretisch unbegrenzt, wenn trockene Ware trocken 
und staubfrei lagert. Puderzucker solI mOglichst nicht, anderer Zucker 

. 'prak~isch nicht Hinger als 2 Jahre gelagert werden. 
Stapelflllligkeit. "1m Stapel 50 Sack hoch, wobel der Stapel aIle 

6 Lagen um 15 cm zurfickgelegt werden mul3, etwa 8,5 t/qm (etwa~ 
750 kg/cbm). In Kisten oder Kartons etwa 3 t/qm. 

Zuckerwaren. 
Hart- und Weichkaramellen (Totlees), Komprimate (Drops), Dragees, 

Fondants, kandierte Friichte, Kunsthonig. 
Hauptverti.nderungim. Aufnahme von Wasser bei unzureichender 

Verpackung und feuehteJ; Lagerung. Insbesondere Hartkaramell­
bonbons, Weichbonbcins und Drops haben Neigung, Feuchtigkeit an­
zuziehenund dadurch weich, klebrig und m~tt zu werden. Auch Kunst­
honig zieht Feuchtigkeit an. Bonbons mit Frucltts;turen wie saure 
J)rops, Eisbonbons u. dgl. neigen bei Zutritt von Feuchtig~eit zu einer 
nachtraglichen Invertierung der darin enthaltenen Saccharose. . Bei 
anderen Hartbonbons kann die Saceharose. (bei Zutritt von ,Feuchtig­
keit beschleunigt) auskristallisieren, und die glasige' Beschatlenheit 
geht . dabei in eine korn1ge und gleichzeitig mfirhe Struktur fiber (Ab­
sterben). Damit geht ein schlechtes AblOsen des. Wickelpapiers, ins­
besondere bet Fehlen von Fett,. Hand in Hand. 

Daf! Verharten von Fondants, IFruchtpasten u. dgl. ist anderseits 
auf einen Wasserverlust zuriickzufdhren. 
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Bel Bonbons mit Milch- und Fettzusatz besteht die Gefahr des 
Ranzigwerdens. Auch Bonbons mit Absuden und Essenzen (Husten­
bonbons) konnen sich zersetzen. 

Bei Zli hoher Lagertemperatur (25-35 9) werden die Zuckerwaren 
weich. DaB Weichwerden von Kunsthonig hlI.ngt au6er von der Feuchtig­
keit der Umgebung (Beste Gleichgewichtsfeuchtigkeit 65 0/0) we sent· 
lich davon ab, wie weit die Inversion getrieben wurde und ob die 
SAuren vollig neutralisiert wurden; gut invertierter Kunsthonig kann 
l3.ngere Zeit. gegebenenfalls auch noch bei 35 " aufbewahrt werden, ohne 
daB sich seine feste Konsistenz wesentlich ltndert. 

Bei Pfefferminzdrops in Rollen lassen sich Aromaverluste be­
obachten, womit andere geruchsempfindliche Lebensmittel gefahrdet 
werden. Zuckerwaren sind aber wegen ihrer Hygroskopizitltt ihrer~ 

seits gegen wasserlOsliche fremde Geruchstoffe empfindlich. 
Die GefAhrdung durch tierische Schltdlinge ist gering; bei un­

geniigender Verpackung ist ein Befall durch Ameisen, Wespen und 
Fliegen mlSglich. 

Verpackong. Weichkaramellen werden einzeln in Wachspapier 
oder in wetterfestes Zellglas eingewickelt und kommen dann in Hart­
kartons oder in Kisten. Gepuderte Bonbons portionsweise in Pergamin­
oder Pergamentersatzbeutel. Unverpa.ckte Bonbons in Glltsern. mit 
eingeschliffenem Stopfen, die aber nicht immer feuchtigkeitsdicht sind. 
Drops in H.ollen aus einfachem Wachspapier oder aus .wetterfestem 
ZeIlglas, bei Pfefferminzdrops auBerdem Aluminiumfolie, tlann in ,Um­
kartons. Fondants in kleine Faltschachteln. Kandierte Friichte in 
Zellglasfaltschachteln oder Pappschachteln. Kunsthonig in gewachsten 
Bechern, insbesondere bei ungenugender Invertierung, ·weiterhin in 
wurfelformigen Faltschachteln in Pergamentersatzpapier eingewickelt 
oder in 1/1 Pappdosen, ferher als Gro.l3pa.ckung in·goldlackierten Eimern 
oder in Holzkubeln oder in 12,5 kg-Kartons aus glatter Pappe mit 
Einsatzbeutel ItUS Pergaloid oder dgl. 

Lagerung. Temperatur nicht uber 20 0, mittlere relative Feuchtig­
keit bei nicht vlSllig dampfdichter Verpackung moglichst 60 0/ 0, Hart­
karmellen, Drops und Fondants konnen auch bei 70 % gelagert werden. 
Beste Gleichgewichtsfeuchtigkeit bei Fruchtmarkpasten zwischen 
55-65010, bei Nahrstangen zwischen 60 und 70 0;0, bei Rohmassen bis 
70 0/-0 relativer Feuchtigkeit. Die Packungen durfen weder in un­
mittelbarer Nlthe von kalten Aufienwanden lagern noch ohne Zwischen­
lage eines Lattenrostes auf BetonfuSbOden aufgesetzt werden. Sill3-
waren durfen nicht den Sonnenstrahlen ausgesetzt werden und nicht 
in der Nahe von Heizkorpern lagern. 

Haltbarkelt. Die Lagerungsflthigkeit wird weitgehend durch die 
Wasserdampfdichtheit der Verpackung bzw. vom Klima bestirnmt. 

Hartkaramellen in gewickeltem Zustand sowie Dragees und Kom­
primate (Drops) 6-12 Monate. In verlBteten Blechbehltltern mehrere 
Jahre. 

Saure Drops, Hustendrops und Bonbons mit Milch- oder Fettzusatz 
sowie Fondants und Toffees (Weichbonbons) 3-6 Monate. 
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KUDsthonig mehrere Jahre. 
Mariipan 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 Hl)he 0,37 t/m3• 

Drops in Rollen in Kartons 0,46 t/m3 • 

Kunsthonig in paraffinierten Hartpapierbechern und Kartons aus 
glatter Pappe 1,4 m hoch 0,45 t/m3, in Eimern zu 12,5 kg und in 1,8 m 
Hohe 1,5 tjqm, in Wilrfeln 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 tjm8• Auch bei 
Transporten mu13 eine zu hohe Stapelung von Kunsthonig unbedingt 
vermieden wer(Jen. 
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Linsen (getrocknet) 96 
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- Kernobst 114 
- getroclmet 122 
-- Gefrierobst 117 
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Puddingpulver 124 
Pralinen 101 

Raucherfische 58 
Reis 95 
Rinderfelt 49 
Roggenmeb196 

I RHstkaffee" 31· 
Rohwurst 71 
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Safte (Obst- und Beeren-
slifte) 120 

Salz 12·i 
Salzbohnen 12 
Salzgurken 89 
Salzhering 59 
Sl\ouerkraut in I"l!.ssern 90 
- in DORen 38 
Scheunenlager"ng 78, 84 
SchiIiken 68 
Schmalzkonserven 52 
Schmelzkllse und -pulver 

107 
Schneemiete 80 
Schokolade 101 
8chokoladenpulver 101 
Schweineschmalz 50 
Senf 125 
Sirup (Fruchtsirup) 120 
Sojamehl 99 
Serptionsisoilierme 5 
Speok 53 

Sachverzeichnis. 

Speiseol 54 
Speisewiirze 33 
Sildfriichte 126 
SilJ3most 120 
SuppenwilrfeJ 33 

Tabakwaren. Rauch-
tabake 129 

- Kautabak 130 
- Schnnpftabak 130 
- Zigarren 129 
- ZigarilIos 130 
- Zigaretten 129 
Tauchmasse 73, 104 
Tee. echter 131 
- deutscher 131 
TeigWaren 131 
Tierische Schlidlinge 9 

I 
Tomatenmark 40 
- -pulver 89 
Transportkuhlung 20 
Trockenei 43 

Trockenfieiacl1 71 
Trockengemiise 88 
Trockenkattoffel 88 
Trockenmilch 112 
Trockenobst 122 

Verpackung 23 
Vollsoja 99 

Wehrmachtsuppen 33 
- -konserven34 
Weichkase 106 
Wein 132 
Weizenmehl 96 
Wurst 63 

Zigaretten 129 
Zigarren 129 
Zitronen ·127 

Izucker 130 
- -waren 136 
Zwieback 29 
Zwiebeln 80 



<<

  /ASCII85EncodePages false

  /AllowTransparency false

  /AutoPositionEPSFiles true

  /AutoRotatePages /None

  /Binding /Left

  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)

  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CalCMYKProfile (ISO Coated v2 300% \050ECI\051)

  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CannotEmbedFontPolicy /Error

  /CompatibilityLevel 1.4

  /CompressObjects /Off

  /CompressPages true

  /ConvertImagesToIndexed true

  /PassThroughJPEGImages true

  /CreateJobTicket false

  /DefaultRenderingIntent /Perceptual

  /DetectBlends true

  /DetectCurves 0.1000

  /ColorConversionStrategy /sRGB

  /DoThumbnails true

  /EmbedAllFonts true

  /EmbedOpenType false

  /ParseICCProfilesInComments true

  /EmbedJobOptions false

  /DSCReportingLevel 0

  /EmitDSCWarnings false

  /EndPage -1

  /ImageMemory 1048576

  /LockDistillerParams true

  /MaxSubsetPct 100

  /Optimize true

  /OPM 1

  /ParseDSCComments true

  /ParseDSCCommentsForDocInfo true

  /PreserveCopyPage true

  /PreserveDICMYKValues true

  /PreserveEPSInfo true

  /PreserveFlatness true

  /PreserveHalftoneInfo false

  /PreserveOPIComments false

  /PreserveOverprintSettings true

  /StartPage 1

  /SubsetFonts false

  /TransferFunctionInfo /Apply

  /UCRandBGInfo /Preserve

  /UsePrologue false

  /ColorSettingsFile ()

  /AlwaysEmbed [ true

  ]

  /NeverEmbed [ true

  ]

  /AntiAliasColorImages false

  /CropColorImages true

  /ColorImageMinResolution 150

  /ColorImageMinResolutionPolicy /Warning

  /DownsampleColorImages true

  /ColorImageDownsampleType /Bicubic

  /ColorImageResolution 150

  /ColorImageDepth -1

  /ColorImageMinDownsampleDepth 1

  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeColorImages true

  /ColorImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterColorImages true

  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /ColorACSImageDict <<

    /QFactor 0.40

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /ColorImageDict <<

    /QFactor 0.76

    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]

  >>

  /JPEG2000ColorACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 15

  >>

  /JPEG2000ColorImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 15

  >>

  /AntiAliasGrayImages false

  /CropGrayImages true

  /GrayImageMinResolution 150

  /GrayImageMinResolutionPolicy /Warning

  /DownsampleGrayImages true

  /GrayImageDownsampleType /Bicubic

  /GrayImageResolution 150

  /GrayImageDepth -1

  /GrayImageMinDownsampleDepth 2

  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeGrayImages true

  /GrayImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterGrayImages true

  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /GrayACSImageDict <<

    /QFactor 0.40

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /GrayImageDict <<

    /QFactor 0.76

    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]

  >>

  /JPEG2000GrayACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 15

  >>

  /JPEG2000GrayImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 15

  >>

  /AntiAliasMonoImages false

  /CropMonoImages true

  /MonoImageMinResolution 1200

  /MonoImageMinResolutionPolicy /Warning

  /DownsampleMonoImages true

  /MonoImageDownsampleType /Bicubic

  /MonoImageResolution 600

  /MonoImageDepth -1

  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeMonoImages true

  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode

  /MonoImageDict <<

    /K -1

  >>

  /AllowPSXObjects false

  /CheckCompliance [

    /PDFA1B:2005

  ]

  /PDFX1aCheck false

  /PDFX3Check false

  /PDFXCompliantPDFOnly false

  /PDFXNoTrimBoxError true

  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true

  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXOutputIntentProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /PDFXOutputConditionIdentifier ()

  /PDFXOutputCondition ()

  /PDFXRegistryName ()

  /PDFXTrapped /False



  /CreateJDFFile false

  /Description <<





    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e55464e1a65876863768467e5770b548c62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200036002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>

    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc666e901a554652d965874ef6768467e5770b548c52175370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200036002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>

    /CZE <>

    /DAN <>

    /DEU <>

    /ESP <>

    /ETI <>

    /FRA <>







    /HUN <>

    /ITA (Utilizzare queste impostazioni per creare documenti Adobe PDF adatti per visualizzare e stampare documenti aziendali in modo affidabile. I documenti PDF creati possono essere aperti con Acrobat e Adobe Reader 6.0 e versioni successive.)

    /JPN <>

    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020be44c988b2c8c2a40020bb38c11cb97c0020c548c815c801c73cb85c0020bcf4ace00020c778c1c4d558b2940020b3700020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200036002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>

    /LTH <>

    /LVI <>

    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken waarmee zakelijke documenten betrouwbaar kunnen worden weergegeven en afgedrukt. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 6.0 en hoger.)

    /NOR <>

    /POL <>

    /PTB <>





    /SKY <>



    /SUO <>

    /SVE <>

    /TUR <>



    /ENU <FEFF004a006f0062006f007000740069006f006e007300200066006f00720020004100630072006f006200610074002000440069007300740069006c006c0065007200200039002000280039002e0034002e00350032003600330029002e000d00500072006f006400750063006500730020005000440046002000660069006c0065007300200077006800690063006800200061007200650020007500730065006400200066006f00720020006f006e006c0069006e0065002e000d0028006300290020003200300031003100200053007000720069006e006700650072002d005600650072006c0061006700200047006d006200480020>

  >>

>> setdistillerparams

<<

  /HWResolution [2400 2400]

  /PageSize [595.276 841.890]

>> setpagedevice





