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Geleitwort.

Die hier vorgelegte Anleitung zum Frischhalten der Lebensmittel
ist der vom Oberkommando des Heeres empfohlene Leitfaden fiir die
Verpflegungsbeamten, den sie bei der Pflege der ihnen anvertrauten
groBen Vorrdate befolgen sollen. Durch diese Zweckbestimmung ist er
auch fiir die Privatwirtschaft, die diese Lager zu beliefern hat, von
groBtem Wert. Insbesondere enthalten die mitgeteilten Beobachtungen
iber Verpackung und Haltbarkeit eine groBle Zahl praktischer Winke,
die je nach dem Zweck, dem die Lieferungen dienen sollen, genutzt
werden koénnen. Das Buch gehért in die Hand jedes Herstellers von
Lebensmitteln fiir die Wehrmacht. Aber auch der Lebensmittelhandel
wird fiir seine gesamte Arbeit sowohl bei der Warenbewegung wie bei-
der Lagerung Nutzen aus den Beobachtungen und Anregungen des
Verfassers ziehen kénnen. Heeresverwaltung und Privatwirtschaft
miissen in enger Zusammenarbeit die Verpflegung des deutschen Sol-
daten so gut wie nur irgend méglich gestalten.

THEUNERT

Leiter der Wirtschaftsgruppe
Lebensmittelindustrie.



Yorwort.

Die Parole ,,Kampf dem Verderb* hat in den letzten Jahren inso-
fern viel Nutzen gestiftet, als sie an die Verpflichtung des einzelnen
appellierte, mit allen Kriften an der Vermeidung jedes Verlustes durch
ungeeignete Behandlung und Lagerung mitzuarbeiten. Dies ist bei der
Knappheit an Lebensmitteln im Krieg wichtiger denn je.

Die Moglichkeit, in der Richtung dieser Bestrebungen einen weiteren
entscheidenden Schritt vorwirts zu kommen, scheitert erfahrungs-
gemilB jedoch daran, daB die Hauptschidigungen, denen die einzelnen
Lebensmittel unterliegen sowie die giinstigsten Lagerbedingungen und
die erzielbare Haltbarkeit in weiten Kreisen unbekannt sind. Dabei
ist noch zu beriicksichtigen, daB der Verderb bereits einen Grenzfall
vorstellt und daB zwischen einem frischen und einem noch eben nicht
verdorbenen Lebensmittel noch ein weites Feld liegt. Soll aber nicht
nur der Verderb vermieden werden, sondern sind méglichst alle Eigen-
schaften eines Lebensmittels, welche dessen Ausgangsqualitdt charak-
terisieren, zu erhalten, dann 148t sich diese Aufgabe ohne eine Anlei-
tung fiir alle diejenigen, welche diese Lebensmittel auf ihrem Weg von
der Erzeugung bis zum Verbrauch in die Hand bekommen, nicht 16sen.
Auf diesem weitverzweigten Gebiet erscheint die Verbreitung gesicherter
Erfahrungen deshalb als nicht weniger wichtige Aufgabe, als die Er-
forschung neuer Erkenntnisse.

Der Abfassung einer Anleitung iiber die Qualititserhaltung lagernder
Lebensmittelstelltesichhemmend diegro3eWeite und Vielfalt des Gebietes
sowie auch die Schwierigkeit entgegen, daf3 die Lagerverinderungen einer
Reihe von Lebensmittel nur jeweils einem engen Kreis langjahriger Prak-
tiker bekannt sind, und daB bei der Mehrzahl der Lebensmittel die wissen-
schaftliche Erforschung der giinstigsten Lagerbedingungen noch im An-
fangsstadium steht. Eine erschépfende Behandlung des Gebietes wére
deshalb im Augenblick verfriiht. Die vorliegende Schrift méchte deshalb
fiir sich nur in Anspruch nehmen, einen ersten Versuch darzustellen,
das Bekannte, soweit es erfaBbar war, unter Beriicksichti-
gung neuester Forschungsergebnisse kritisch zusammen-
zufassen, das Wesentliche herauszuschélen und der Allgemeinheit zu-
zuleiten sowie zu weiterer Entwicklungsarbeit anzuregen. Sie ist vor
allem fiir GroBverteiler und -verbraucher gedacht — in erster Linie fiir
Verpflegungsamter der Wehrmachtsteile! — aber auch der Kleinverteiler

1 Neunzigtausend Exemplare dieser Schriff wurden vom Oberkommando der
Wehrmacht als Richtlinie fiir Verpflegungsbeamte ausgegeben.



Vorwort. VII

und -verbraucher — auch die Hausfrau — wird mit ihrer Hilfe Ver-
luste vermeiden kénnen. An der Gestaltung vieler Abschnitte waren
bekannte Herstellungsbetriebe fiir verderbliche Lebensmittel, die Wehr-
kreisverwaltungen sowie einzelne Hauptvereinigungen und Reichsstellen
maBgebend beteiligt. Diesen Stellen, die wegen ihrer Vielzahl einzeln
nicht aufgefiihrt werden kénnen, sei fiir ihre verstdndnisvolle Mitarbeit
herzlich gedankt.

Die in der Schrift gemachten Angaben werden durch Forschungs-
arbeiten laufend vervollstindigt. Ergéinzende Beobachtungen sind dem
Bearbeiter jederzeit dankbar willkommen.

Berlin, 21. November 1941.
R. Hgeiss.
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Grundlagen der Vorratstechnik.

Der ernihrungsphysiologische Wert der Lebensmittel héingt ab:

1. Von der Sorgfalt der Herstellung (Vermeidung von zu hohen
Temperaturen bei der Trocknung von Gemiise, von Késefehlern, Back-
fehlern bei Brot, Infektionen bei Dosenkonserven und dgl.) sowie vom
Zustand bei der Anlieferung (Schidlichkeit der Vorlagerung vor dem
Frischhaltungsverfahren bzw. vor dem Verbrauch bei Butter, Obst,
Fleisch und dgl.). Dabei ist zu bedenken, dafl zur Ernihrung des Men-
schen nicht nur die eigentlichen N&hrstoffe, sondern auch Wirkstoffe
zur Regelung des Stoffwechsels und Anregungsmittel zur Steigerung des
Wohlbefindens gehoren.

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

3. Von der nahrhaften und schmackhaften Zubereitung und Zusam-
menstellung der Gerichte (Zusatz von Gewiirzen, Kiichenkrautern und
dgl.).

Die Lagergiiter in ihrer Gesamtheit verkorpern ungeheure Werte,
weshalb schon Verluste von wenigen Prozenten sehr groBe 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, da8 sich jeder einzelne, der bei dem Vorgang mitwirkt,
mit der Natur der Verdnderungen vertraut macht.

Folgende Verdnderungen lassen sich bei der Lagerung von Lebens-
‘mitteln beobachten:

1. Chemische und biochemische Veridnderungen.

2. Physikalische Verdnderungen.

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

4. Frafl durch tierische Schidlinge.

Aus der Betrachtung der Verdnderungen lassen sich die Abhilfe-
mafBnahmen ableiten.

Chemische Verinderungen.

Die Verdnderungen erfolgen entweder dadurch, daB hochmolekulare
Substanzen unter Mitwirkung von Wasser in ihre einfachsten Bausteine

HeiB, Frischhalten der Lebensmittel. 1



2 Grundlagen der Vorratstechnik.

zerlegt werden (Hydrolyse) oder durch radikalen Abbau der organischen
Substanz, meist Oxydationsvorgénge (Desmolyse).

Die chemischen Verinderungen sind bis zu einem gewissen Grade
erwiinscht, wie z. B. das Altern des Weines, das Miirbewerden des Flei-
sches, die Aromabildung bei Butter. Meist sind die chemischen Ver-
#nderungen aber unerwiinscht, und zwar ist insbesondere Fett gefihrdet.
Zu den chemischen Lageverinderungen gehort z. B. das Talgigwerden
von Butter, Schmalz, Ol, Fettgewebe, Vollmilchpulver, Suppenwiirze,
Niissen, Kleie und dgl., der Abbau des Vitamin C, das Abdunkeln
der Fleischfarbe und dgl. (oxydative Verdnderungen), das Altbacken-
werden des Brotes, die Verdnderung der Backfiahigkeit des Mehles
(Alterung der Stirke und Verdnderung des Quellungsvermégens, der
EiweiBstoffe des Klebers). Die Geschwindigkeit dieser Verdnderungen
hingt vor allem von der Temperatur ab. Ganz allgemein werden che-
mische Verdnderungen durch eine Temperatursenkung von 10° um das
2—3fache verlangsamt. Entsprechend ist die Verzogerung einer Tem-
peratursenkung um 20° eine 4—9fache und bei 30° eine 8—27fache.
Dies heiBt, eine chemische Veridnderung, die sich bei 30° in einem Tag
abspielt, erfolgt méglicherweise bei 0° erst in etwa einem Monat. Dies
unterstreicht die Gefihrdung eines kaltzulagernden Lebensmittels selbst
durch eine kurze Vor- bzw. Zwisehenlagerung bei hoheren AuBen-
temperaturen. Chemische Prozesse kénnen durch sogenannte Kataly-
satoren, d. h. durch Koérper, die an der Reaktion selbst nicht teil-
nehmen, beschleunigt werden. Sie spielen in Form sogenannter Fermente
(oder Enzyme) beim Stoffwechsel aller Lebewesen eine bedeutende Rolle,
sie steuern die vielen ineinandergreifenden ablaufenden Stoffwechsel-
vorginge und werden auch bei Gefriertemperaturen nicht abgetétet,
wohl aber durch Erhitzen. Zu der Reihe der Katalysatoren gehéren
auch Spuren von Metallen oder deren Salzen wie Kupfer, Eisen, Man-
gan, welche das Talgigwerden des Fettes beschleunigen und das Vit-
amin C zerstéren. Die durch Schwermetalle beschleunigte Oxydation
diirfte fiir die Aushildung eines Heugeschmackes bei Gefrier- und bei
Trockengemiise verantwortlich sein. Bei Fetten sind sie schon in Men-
gen von 0,001 g je Kilogramm wirksam, so daB schon eine kurze Be-
rithrung mit diesen Metallen ausreicht, derartig geringe Spuren in sich
aufzunehmen. Auch Licht gehért zu den Beschleunigern der Aut-
oxydation der Fette; schon infolge der eine Minute wihrenden Belich-
tung durch Sonnenlicht 148t sich bei Butter die Ausbildung eines
dunkleren gelben Randes feststellen und entsprechende Talgigkeit
nachweisen. Dabei ist das Licht im Gebiet der sogenannten ultra-
violetten Strahlen besonders wirksam; also ist blaues Licht schid-
licher als rotes. Da blau gestrichene Fenster vorwiegend fiir blaues
Licht durchléssiger sind, sind solche Fenster zur Verhinderung von
Oxydationsverdnderungen nicht giinstig. Besser sind griingestrichene
bzw. braunrote Fenster bzw. volliges Abdunkeln. Die Vorgéinge
sind bei reinen Fetten und Olen die gleichen wie bei eben noch
fetthaltigen Lebensmitteln.- Reine Fette sind aber im allgemeinen
haltbarer.



Mikrobiologische Verénderungen. 3

Zusammenfassend ergibt sich, daf sich eine Reihe chemischer Ver-
dnderungen verlangsamen bzw. vermeiden 1iBt durch:
Ausschaltung von Sauerstoff,
Ausschaltung - von Licht,
Wahl moéglichst tiefer Temperaturen.

Mikrobiologische Verinderungen.

Kleinlebewesen spielen bei der Zersetzung. organischer Stoffe eine
iiberragende Rolle. Dabei treten oft Zwischenstufen auf, die sich der
Mensch zunutze macht, z. B. Alkohol (Wein, Bier), Milchsiure (Sauer-
kraut, Silofutter, Sauerteig, Kise), Essigsiure, Zitronensdure usw.

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

Die Bakterien sind einzellige Lebewesen; manche Arten sind be-
geiBelt, so daf} sie sich aktiv bewegen konnen. Die Vermehrung erfolgt
durch Querteilung der Zelle,und zwar unter giinstigen Lebensbedlngungen
auBerordentlich rasch. In giinstigen Fillen kann alle 30 Minuten eine
Zweiteilung erfolgen, wodurch -aus einer Bakterienzelle in 15 Stunden
1 Milliarde entsteht, wenn alle Zellen lebens- und teilungsfihig sind.
Von grofier Bedeutung ist dabei die Temperatur; so verlangsamt eine
Temperatursenkung von 10° auch die Entwicklungsgeschwindigkeit der
Bakterien im allgemeinen um das 2—3fache, bei Anniherung an das
Temperaturminimum bzw. -maximum der Wachstumskurve aber noch
erheblich stirker.

Manche Bakterien vermégen beim Eintritt ungiinstigster Lebens-
bedingungen, z. B. bei niedriger relativer Feuchtigkeit, Dauerformen
(Sporen) zu bilden. Diese Sporen sind gegen die Einwirkung der Hitze
oft auBerordentlich widerstandsfihig; so lassen sich manche Arten erst
nach 1/,stindiger trockener Erhitzung auf 165° vernichten. Feuchte
Hitze bewirkt bei 125° in wenigen Minuten eine vollkommene Sterili-
sation. Die sogenannten vegetativen Stadien der Bakterien sind gegen
Hitze empfindlicher: sie werden bereits bei Temperaturen von 60—80°
abgetétet (Pasteurisieren).

1*
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Bei Temperaturen, die tiefer als —3° liegen, kommt die Entwicklung
aller Bakterien, die fiir den Verderb von Lebensmitteln eine Rolle spielen,
vollig zum Stillstand. Indes werden durch Gefrieren die meisten Bakterien
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nicht vernichtet, so daB}
nach dem Auftauen des Ge-
friergutes ihre Tétigkeit so-
gleich wieder einsetzt.
Wegen der raschen
Vermehrungsfihigkeit der
Bakterien ist fiir die Halt-
barkeit leicht verderblicher
Lebensmittel — vor allem
von Fleisch und Fleisch-
waren, Fischen, Milch,
Fruchtsiften — ein nied-
riger . Anfangskeimgehalt
von besonderer Bedeutung.
Nur groBte Sauberkeit bei
der Herstellung und wih-
rend der XKiihllagerung,
sorgfiltige Reinigung aller

Gerite, schiitzt die Ware vor vorzeitigem Verderb. Fleisch aus einer
sauberen Schlachtung ist z. B. 2—3mal linger haltbar als die Ware
die durch unsauberes Schlachten gewonnen wurde (Abb. 1).

Die Vermehrung der Bakterien ist sehr stark an die relative Feuch-
tigkeit gebunden; die Grenzfeuchtigkeit liegt bei 95—96%, d. h., daB
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Abb. 2. Wachstumskurven von Fiulnisbakterien auf Fleisch
bei verschiedenen Gleichgewichtsfeuchtigkeiten.

auf Lebensmitteln, die
so stark eingetrocknet
sind, daB ihr Wasser-
gehalt einer niedrigeren
relativen Feuchtlgkelt
entspricht, eine Anpas-
sungsfihigkeit und damit
eine' Nahrstoffaufnahme
nicht mehr méglich ist
(Abb. 2). Osmotisch
ghnlich wirkend mit
einem Wasserentzug
durch Trocknen ist eine
Erhéhung des Salzgehal-

700 tes des Nahrmediums.

Bakterien sind in er-
ster Linie verantwortlich
fiir den Verderb eiweil3-

haltiger Lebensmittel, so fiir die Fiulnis von Fleisch, Fischen und Eiern,
fir das Ranzigwerden der Butter, den Verderb von Gemiisekonserven
und dgl. Ein geringer Belag von Fiulniserregern an der Oberfliche von
Lebensmitteln ist an sich nicht gesundheitsschidlich. Stirkerer Belag



Mikrobiologische Verénderungen. 5}

kann Darmstérungen hervorrufen. Dagegen kann es in Fleischwaren
und Gemiisekonserven zur Entwicklung von Anaerobiern kommen —
das sind Bakterienarten, die den zum Leben erforderlichen Sauerstoff
nicht aus der Luft, sondern aus sauerstoffreichen Verbindungen holen —;
diese Formen bilden z. T. duBlerst giftige Stoffwechselprodukte (Toxine).
Auch wenn eine Ware noch vollig einwandfrei riecht und schmeckt, kann
ibr GenuB bereits zu schweren Vergiftungen fithren. Schon aus diesem
Grunde ist stets dullerste Sauberkeit bei der Handhabung der Lebens-
mittel notig.

Die auf Lebensmitteln vorkommenden Schimmelpilze gehoren ver-
schiedenen biologischen Klassen und Ordnungen an; ihre Vermehrung
erfolgt iiberwiegend durch Sporen, 2

die in ungeheurer Menge gebildet %

und durch die geringste .Luft- . rd
bewegung auf benachbarte Lager- gz P
giiter iibertragen werden, wo sie sich § 4
zu neuen Kolonien entwickeln kén- %’ /’
nen. Somit bedeuten verschimmelte Xy A
Lebensmittel auch fiir weiter ent- E ,7/

fernte Lagergiiter desselben Lager- E: /

raumes eine groBe Infektionsgefahr. g s-

Schon beim ersten Auftreten der ~

Pilzkolonien sind die befallenen

Stellen bzw. Stiicke zu entfernen, 1

. . 0 50
da sonst ein rascher Verderb um sich relative Feuchtipkert der Luf?

greifen wiirde. S;‘hlmlllnelpﬂze konélen Abb.3. Abhingigkeit des Wassergehaltes
i i i iokel ade von Weizenauszugmehl von der relativen
be% niedrlge];l K eu'c 6 gﬁ tsdgl‘ E 1, Feuchtigkeit der Luft (nach Seidel).
bei welchen Bakterien schon die Ent-  (ps pei 05 und 75% cingezeichneten Kurven-
Wicklung einstellen, noch gedeihen. punkte geben an, bis zu welchen Wasser-

Die meisten Arten wachsen noch gehgg'gnvrée;aé)cgiignv;re?;%szteim&%igalix&er;en
bei 85% relativer Feuchtigkeit und

gelegenthch soll selbst bei 75% noch Entwicklung beobachtet worden
sein (vgl. Abb. 3). Infolgedessen sind Schimmelpilze fiir getrocknete
Lebensmittel (Trockengemiise, Trockenfleisch, Dauerwurst, Getreide)
und fiir Fette (Butter, Speck) sowie fiir gesalzene und gezuckerte Lebens-
mittel besonders gefihrlich. Gegen niedrige Temperaturen sind sie weni-
ger empfindlich als die meisten Bakterien. Manche Arten entwickeln
sich — wenn auch sebr langsam — noch bei Temperaturen von — 8°,
so daB vor allem Gefrierfleisch und Fette, wenn sie nicht bei gentigend
niedriger Temperatur lagern, befallen werden kénnen. Gegen Hitze sind
die Pilzsporen bedeutend empfindlicher als die Bakteriensporen. Im
Gegensatz zu den Bakterien, die im allgemeinen neutrale oder schwach
alkalische Nahrbéden bevorzugen, finden sich Schimmelpilze oft auf
sauren Substrakten (Obst, Marmeladen, Sauermilch, -Fruchtsifte,
Sauerkohl und dgl.); auBerdem benotigen die meisten Schimmel-
pilze zum Wachstum Sauerstoff; eine wesentliche Entwicklungshem-
mung ist allerdings erst bei Sauerstoffkonzentration um 1% zu er-
warten. '

700%



6 Grundlagen der Vorratstechnik.

Zusammenfassend ergibt sich, dal das wichtigste Bekdmpfungsmittel
der Mikroorganismen, die Sauberkeit des Betriebes und insbesondere bei
Schimmelpilzen die Entfernung der ersten sichtbaren Kolonien ist, da
die Verbreitung von den befallenen Oberflichen sonst sehr rasch vor sich
geht. Eine Verzogerung — in Grenzfillen eine Hemmung — der Ent-
wicklung ist moglich durch die Wahl tiefer Temperaturen und niedriger
Feuchtigkeitsgrade. Dabei sind im allgemeinen Bakterien gegen eine
solche Beeinflussung empfindlicher als Schimmelpilze.

Physikalische Verﬁﬁderungen

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

Eine weitere bei manchen Lagergiitern ungiinstig in Erschemung
tretende physikalische Verdnderung ist die Umwandlung vom festen in
den fliissigen Zustand, z. B. bei Kunsthonig, Schokolade, Fetten. Sie
1aBt sich nur dadurch vermeiden, da durch kiihle Lagerung die Uber-
schreitung des Schmelzpunktes vermieden wird.

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

Aber selbst, wenn diese Bedingung erfiillt ist, kann trockenes Gut
wenn auch nicht beschlagen, so doch Feuchtigkeit so weitgehend auf-
nehmen, daB ein Schimmelpilzwachstum mdéglich ist. Die Grenze fiir das
Schimmelpilzwachstum ist nicht starr, sondern von deren Arten und
der Temperatur abhingig, doch diirfte im allgemeinen bei einer rela-
tiven Feuchtigkeit unter 75% keine Gefahr einer Qualitidtsbeeinflussung
mehr bestehen. Man kann eine schédliche Feuchtigkeitsaufnahme beim
Beliiften vermeiden, wenn der absolute Wassergehalt der Luft gleich
oder kleiner ist als der absolute Wassergehalt in der Grenzschicht des
Gutes, dessen Temperatur gemessen wird und dessen Wassergehalt
einer relativen Feuchtigkeit von héchstens 75% entspricht.

Die Zusammenhénge werden aus der Seidelschen Beliiftungstabelle
oder aus dem nachfolgenden vereinfachten ¢/x-Diagramm fir feuchte
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Luft klar. In Abb. 4 ist in waagerechter Richtung der absolute Wasser-
gehalt x der Luft und in senkrechter Richtung an Stelle des Wirme-
inhaltes ¢ die Temperatur ¢ der feuchten Luft aufgetragen. Weiterhin
sind Linien konstanter relativer Feuchtigkeit eingetragen. Durch die
gemessene Temperatur und relative Feuchtigkeit ¢ ist der Zustand
der Auflenluft im Diagramm definjert, so kann z. B. bei einer Lufttem-
peratur von +10° und einer relativen Feuchtigkeit von 50% der Punkt
A eingezeichnet werden. Der Taupunkt der Luft ist dann durch die

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

Eingezeichnet: Luftzustand 4 = entsprechend ¢{=10° und ¢ = 50%, und Gutszustand ¢’ :¢=12°
und @ = 75% ; B = Taupunkt der Luft.

Schnittlinie der Senkrechten durch den Punkt 4 und die Kurve fiir
@ = 100% (Punkt B) gegeben und liegt bei dem gewéihlten Beispiel bei
+ 0,1°. Liegt die Gutstemperatur tiefer als B, so tritt ein Beschlagen
ein. Kein Beschlagen tritt auf, wenn die Gutstemperatur rechts von
den Verbindungsgeraden AB liegt, also z. B. bei Punkt ¢ = 4° und
@ = 100%, und zwar ist die Gefahr um so geringer, je weiter rechts
der Punkt liegt, d. h. je héher die Gutstemperatur liegt. Dieser Fall.
ist z. B. fiir das Auslagern von Eiern, Obst, von Konservendosen oder
dgl. wichtig. ‘

Will man jedoch wissen, ob bei der Beliiftung eine Gefahrdung eines
Trockengutes durch Anzieheri von Feuchtigkeit auftritt, so muB die
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gleiche Betrachtung wie beim Taupunkt fiir die Linie ¢ = 100%, nun-
mehr fiir die Kurve ¢ = 75% angestellt werden.

Der Zustand der AuBlenluft, die zur Beliiftung dienen soll, sei wie-
derum durch den Punkt A gegeben (¢t = 10°, ¢ = 50%). Es muB
nun gepriift werden, ob sich der Gutszustand links oder rechts von der
Senkrechten AB befindet. Bekannt ist die Temperatur des Gutes.
Der Trockenheitsgrad — ausgedriickt als relative Feuchtigkeit im Gut —
ist meist unbekannt. Erwiinscht ist jedenfalls eine relative Feuchtig-
keit von héchstens 75% im Gut. Man kann als Schnittpunkt der Guts-
temperatur z. B. 12° und der Linie fiir ¢ = 75%? den Punkt C” einzeich-
nen und hat nur festzustellen, ob sich dieser Punkt rechts von der Linie
AB befindet. Nur dann ist nach den bisherigen Ansichten (Seidelsche
Beliiftungstabelle) Beliiften zuldssig. Dabei wird man, wenn nicht
zwingende Griinde vorliegen (warmes Gut, das kurzzeitig abgekiihlt
werden mufl), aber auch ein Beliiften unterlassen, falls der Luftzstand
nicht bei 4, sondern im Intervall B’ B liegt, d. h. wenn die Luftfeuchtig-
keit 75% iibersteigt. Dagegen ist ein Beliiften, auch wenn der Punkt ¢”
links von der Linie 4 B iiber der Linie ¢ = 75% liegt, nicht so gefahrlich
wie unterhalb derselben. Dieses Intervall muB} stefs unbedingt vermie-
den werden.

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

Besonders wichtig ist die Befolgung dieser Grundsitze in den Tropen
infolge der dort herrschenden gréBeren Temperatur- und Feuchtigkeits-
schwankungen.

Bei. Giitern, welche atmen und damit Wirme und Feuchtigkeit
abgeben (Kartoffeln, Getreide und dgl.), kénnen Feuchtigkeitsnester
auch dadurch entstehen, daB die Geschwindigkeit, mit welcher der
Wasserdampf aus der angereicherten Grenzschicht in die Umgebung
verdunstet, kleiner ist als die Geschwindigkeit der Wasserdampfnach-
lieferung aus dem Innern; das weiter nachdriangende Wasser kann nicht
mehr verdunsten, die Ware ,,schwitzt“, und zwar nicht unmittelbar
auf der Oberfliche, sondern etwas unterhalb. Besonders leicht tritt dies
naturgemifl bei dichter Stapelung ohne Luftzirkulation ein, wenn die
Raumluft und damit die Oberfliche kilter ist, sowie wenn die Ware
mit dem kalten Boden und Auflenwinden in unmittelbarer Beriihrung
steht. Atmende Giiter miissen daher besonders luftig auf hohen Stapel-
rosten gelagert werden.

Tierische Schiidlinge.

Die Zerstérung der Lebensmittel erfolgt meist durch Fral von
Insektenlarven (Maden, Raupen), in geringerem Umfang durch Kifer.
Weiterhin durch Spinnentiere (Milben) und durch Nager (Ratten, Mause).
Der reine Substanzverlust ist dabei oft weniger ausschlaggebend als die
psychologische, ekelerregende Wirkung (z. B. Maden oder Raupen in

1 Bei feuchterem Gut muB der Schnittpunkt mit einer Linie von hoherem
Feuchtigkeitsgehalt gesucht werden.
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gekochten Speisen, Mottengespinste und -kot in Nahrungs- und GenuB-
mitteln) und die durch die Larven erfolgende Ubertragung von Fiulnis-
erregern.

Die Vermehrung der Insekten ist meist sehr stark; bei der Dérrobst-
motte kann die Zahl der abgelegten Eier bis zu 600 betragen, bei anderen
Motten betrigt die Zahl um 300. Man kann vielfach mit drei Bruten
im Jahr rechnen. Dies bedeutet, daf3 von einem Weibchen im Laufe
eines Jahres bei einem Gelege von nur 200 Eiern 1000000 Nachkommen
entstehen kénnen. Gliicklicherweise schliipfen nicht aus allen Eiern
Larven und wird durch Krankheiten und natiirliche Feinde diese theo-
retische Ziffer nicht erreicht.

Abtotung durch hohe Temperaturen. Die Abtétung von Schidlingen
durch hohe Temperaturen hingt von der Art des Schidlings, der Feuch-
tigkeit und der Dauer der Temperatureinwirkung ab. Aus tropischen
Léndern eingeschleppte Schédlinge ertragen hohere Temperaturen als
einheimische. Bei héherer Feuchtigkeit werden hohe Temperaturen
leichter iiberdauert. Am wichtigsten ist die Dauer der Temperatur-
einwirkung. Je hoher die Temperatur ist, in desto kiirzerer Zeit erfolgt
die Abtotung. Es miissen aber, besonders bei gepacktem Material, die
zur Abtotung ausreichenden Temperaturen fiir die bendtigte Zeit auch
im Innern der Waren erzeugt werden. Bei 45° beginnt die tédliche
Wirkung. Allgemein werden Vorratsschidlinge bei Temperaturen von
60—80° bei einer Einwirkungszeit von 2 Stunden abgetitet.

Abtotung durch tiefe Temperaturen. Die in Deutschland heimischen
Schidlinge werden durch tiefe Temperaturen, wenn sie nach und nach
einsetzen, wie dies z. B. im Winter in Lagerrdumen der Fall ist, nicht
abgetotet. Aus warmen Léndern eingeschleppte Schidlinge sterben je
nach der Art in kiirzerer oder lingerer Zeit bei tiefen Temperaturen
ab, wobei aber der Grad der Sterblichkeit der verschiedenen Entwick-
lungsstufen: Ei, Larve, Vollkerf, sehr verschieden ist. KEin rascher
Wechsel von Kilte und Wéarme ist besonders wirksam. Grundsitzlich
kommt tiefen Temperaturen die Bedeutung zu, daB Eiablage und FraB,
also praktisch alle Schiéden aufhoren. Schon bei Temperaturen von
10—14° horen fast alle Schidlinge mit der Eiablage auf, lediglich einige
Milbenarten bleiben auch noch bis zu 8—10° herunter vermehrungs-
fahig; bei 4—5° setzt die véllige Kiltestarre ein. Von 18° aufwirts
kann eine Massenentwicklung beginnen. Hierbei spielt jeder Grad
Temperaturerhohung eine Rolle. Die giinstigste Entwicklung der In-
sekten liegt bei Temperaturen zwischen 25 und 30°.

Trockenheit und Feuchtigkeit. Die meisten Vorratsschidlinge kénnen
sich in trockener Nahrung und bei groBer Raumtrockenheit entwickeln.
Bei hoherer Feuchtigkeit, insbesondere bei Anwesenheit von Zucker-
wasser, ist die Eiablage groBer und es wird mehr gefressen. Nur wenige
Schidlinge sind von der Feuchtigkeit unmittelbar abhingig. So kénnen
z. B. Mehlmilben bei einer tieferen relativen Luftfeuchtigkeit des Rau-
mes als 60% nicht bestehen. Sie entwickeln sich nicht mehr in Getreide
mit einem Wassergehalt unter 13% und in Mehl unter 12—13%.
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BekimpfungsmaBnahmen. Stets ist Vorbeugung durch &duBerste
Sauberkeit das wichtigste Bekdmpfungsmittel. Sie mufl im Fabrika-
tionsbetrieb, nicht erst im Lager beginnen. Hierzu gehort eine regel-
miBige Entfernung von Staub, Schmutz und Eckenresten, insbesondere
auch in dunkeln Winkeln, auf Fensterbédnken u. dgl.; Abdichten von
Fugen und Ritzen in Holz und Mauerwerk, in welchen sich Insekten
zur Verpuppung verkriechen, durch Gips bzw. Zement; Hochstellen
von Lagergiitern auf Lattenroste, regelméafige Beliftung, Umstapeln
gelagerter Bestdnde und Umschaufeln oder Umlaufenlassen von Getreide,
Absieben von Mehl und Reis. Weiterhin hilft regelméBiges Durchsehen
der Vorrdte (in der warmen Jahreszeit mindestens monatlich einmal),
insbesondere Beobachtung des Sackabschlusses am Boden und Aus-
klopfen riickgelieferter Sicke. Staub und Schmutz dient den Schid-
lingen zur Nahrung und als Brutstitte, besonders an warmen Orten
(unter Heizkorpern).

Sind tierische Schidlinge vorhanden, so werden sie meist auf chemi-
schem Wege bekimpft. Man unterscheidet feste, fliissige und gas-
formige Bekdmpfungsmittell.

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

b) Flissige Bekimpfungsmittel. In unverdiinntem und in verdiinn-
tem Zustande meist zum Ausspritzen leerer Lagerriume. Besonders
gegen Getreideschidlinge.

c) Gasformige Bekdmpfungsmittel. Die wichtigste Gruppe der Be-
kimpfungsmittel sind die gasférmigen Mittel. Sie werden entweder aus
Gasflaschen abgeblasen oder entstehen durch Verdunsten von Fliissig-
keiten oder durch Zersetzung fester Stoffe. Sie sind zum Teil auch in
mit Lebensmitteln gefiillten Riumen anwendbar. In diese Gruppe
gehoren Blausiure (Zyklon B), Athylenoxyd (Cartox, T-Gas), Phosphor-
wasserstoff (Delicia). Delicia dient der Bekdmpfung von Kornkifern
und Brut in Getreide bei Bodenlagerung. Getreide in Silozellen wird
vermittels einer Kreislaufapparatur mit Areginal oder Cartox begast.
Zyklon B kommt hauptsichlich fiir die Begasung ganzer véllig gerdum-
ter Gebaude in Betracht. Mit T-Gas werden einzelne Riume entwest.
Die Anwendung dieser Mittel ist nur durch Fachleute méglich.. Zu
entfernen vor einer Blausduredurchgasung sind alle fett- und wasser-
haltigen Lebensmittel (Sauerkohl, Weichkise, frisches Brot, feuchter
Zucker, feuchtes Salz, Eier, Fleisch, Butter und dgl.). In kleineren
Mengen von Lebensmitteln werden Schidlinge in der Vergasungskiste
abgetotet, in welche eine kleine Menge von fliissigem Verdunstungsmittel
(Areginal, Schwefelkohlenstoff, Tetrachlorkohlenstoff) eingegeben wird.
Beziiglich Einzelheiten muf auf Spezialliteratur verwiesen werden?.

1 ZAcHER, Die Vorrats-, Speicher- und Materialschidlinge und ihre Bekampfung,
Berlin 1939. —ZAcHER, F., Das ABC des Vorratsschutzes, Berlin 1940. — KunikE, G.,
Das ABC der Vorrats- und Hausschidlinge, Berlin 1940, Flugblitter 148/149 und
62/63 der Biolog. Reichsanstalt fiir Land- u. Forstwirtschaft, Berlin.
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d) Verneblungsmittel. Freisitzende Motten, z. B. Mehlmotte, Dérrobst-
motte, Kakaomotte, ferner Schaben, Speckkifer usw. kénnen durch
Raumverneblung bekéimpft werden. Verneblungsfliissigkeiten sind Atota,
Parex, Sana-Tox-Ultra. Die Verneblung erfolgt mit einem Elektro- oder
Dampfvernebler. Sie ist fiir Menschen und Haustiere unschédlich.

Gegen M gusehilft das Halten von Katzen, das Aufstellen von Turm- und
Schlagfallen und das Auslegen von Giftgetreide, z. B. Delicia-Giftkérner
oder Hohenheimer Phosphorroggen ; gegen Feldméuse Strychningetreide.
Verschliefen von Durchschlupfléchern.

Gegen RattenhelfenKatzen und Hunde. Fal-
len: Rattenbrocken (Speck, Biicklingskopfe),
entweder Meerzwiebelpraparate oder Koéder
mit Thalliumpaste. Die Ratten miissen zuerst
mit unvergifteten Kodern angelockt werden.

Am besten verschiedene MafBnahmen nach-
bzw. nebeneinander. Kellerfenster, AbfluBoff-
nungen, Haussiele und dgl. miissen mit engen
Sperrgittern versehensein. Fulboden des Erd-
geschosses aus Zement, Tiiren und Schwellen

mit Blechbeschlag. Als Koder fiir Mause und
Ratten miissen solche verwendet werden, die
diesen Tieren sonst nicht zugéinglich sind.

Gegen Fliegen bieten Schutz: fugendicht
eingepallte Gazefenster, Aufthingen von Flie-
genfingern méglichst an Stellen, an welchen
das Licht eindringt (Abb.5), starker Luftzug,
Aufstellen von Formalinkédern, Verstduben
von Insektenpulver (Siuberung von Gestellen
mit scharfer Seifenlauge. Rechtzeitige Ent-
fernung von Abfillen).

Gegen Ameisen dienen Raupenleimstreifen
an Hauswénden, Tiren’und Fenstern, Zer-
stérung der Nester, Giftkéder, z. B. Rodax.

Abb. 5. Fangrahmen fiir Fliegen,
auf der Innenseite des Fensters
zu befestigen.

(Der Fangrahmen muf dicht am
Fenster befestigt werden, so.daB
zwischen den Scheiben [bzw. der
Fliegengaze bei Liiftungsfenstern]
und den waagerechten Leim-
papierstreifen nicht mehr als etwa
1—2 cm bleiben. Die waagerech-
ten Fangstreifen entweder aus
den Kkiauflichen Fliegenpapieren
oder aus Brettchen, welche von
Zeit zu Zeit neu mit Fliegenleim
bestrichen werden. Abstand der
Fangstreifen etwa 15 cm, Breite
etwa 6—10 cm. Die Fangstreifen
miissen wegen der moglichen Ver-
staubung von Zeit zu Zeit kon-
trolliert u. U. erneuert werden
[nach STEINER].)

Wespen werden durch Ausrduchern der Nester, Aufhingen von Fang-
flaschen mit Kdderflissigkeit, bestehend aus Zuckerlésung mit Friich-

ten, und durch Gazefenster bekdmpft.

Es ergibt sich demnach, dafl die Sauberkeit der Betriebe das Haupt-

mittel gegen tierische Schédlinge ist. Bei Temperaturen zwischen 0 und
10° kann die Eiablage verhindert werden. Da auf diese Weise auch
die Mikroorganismen in der Entwicklung gehemmt und die physikali-
schen und chemischen Verdnderungen verlangsamt werden, ist eine
Lagerung bei tiefen Temperaturen der zweite Weg, den man anstreben
miiite. Der dritte Weg ist die Wahl von Verpackungen, die gleichzeitig
den richtigen Feuchtigkeitsgehalt aufrechterhalten und von tierischen
Schadlingen sowie von Schimmelpilzen nicht ohne weiteres durchdrungen
werden konnen.
Abhilfemafnahmen :
a) DurchAnwendung hoherTemperaturen (Sterilisation,Pasteurisieren),
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b) durch Anwendung niedriger Temperaturen (Klimatisieren, Kiih-
len, Gefrieren),

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

d) durch chemische Konservierungsmittel (bei Volksnahrungs-
mitteln nur in geringem Umfang gestattet — ausgenommen Essig-
zugabe, R&uchern), wie z. B. Benzoesiure, Borsiure, Salizylsiure,
schweflige Sdure, Ameisensiure (Marinaden, Priserven, Kompotte,
Fruchtsifte),

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

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

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

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

Die besonders widerstandsfihigen Sporen, z. B. Erdsporen, brauchen
zur Abtétung bei 105—110° 7 Stunden, bei 115° noch 15 Minuten
und bei 120° noch 6 Minuten. Die in Gemiisekonserven auftretenden
Sdurebildner vertragen Temperaturen bis 117°. Leider besteht bei
manchen Lebensmitteln, insbesondere bei vielen Gemiisekonserven —
z. B. bei Spargel — die Schwierigkeit, daBl die zum sicheren Abtoten
der Kleinlebewesen erforderlichen Temperaturen nicht verwendet wer-
den diirfen, da das Erzeugnis sonst zu breiig wiirde und sich verfiirbt.
Ahnlich liegen auch die Verhiltnisse bei manchen Fleischkonserven
wie Brithwiirstchen, Deutsches Corned Beef und dgl., auBerdem bei Fisch-
konserven, die 60—90 Minuten bei 121 ° nicht ertragen. Man muf deshalb
einen Mittelweg wihlen, bei welchem die Erzeugnisse in ihrem Genuf-
und Geschmackswert nicht beeinfluit werden und andererseits eine aus-
reichende Haltbarkeit gewahrleistet ist. Bei Gemiisen von besonders
weicher, wiBriger 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 Aufgufl
wie Spinat, Sauerkraut und dgl. bei 121° sterilisieren. Kompottfriichte
mit Zuckerlosung, saure Gurken, Sauerkraut brauchen nur etwa 25 Minuten
bei 100 ° (1/; Dose) sterilisiert werden. Lebensmittel, die nicht so hoch er-
hitzt werden diirfen, da8 eine geniigende Sterilitdt gesichert ist, sollen
vorsichtshalber bei tiefen Temperaturen gelagert werden. Eine solche
Kombination in der Anwendung hoher und tiefer Temperaturen ist
auch fiir Erzeugnisse nétig, welche das Metall bzw. den Lack stark
angreifen wie viele Obstkonserven und sauere Gemiise. Besonders wich-
tig ist die Vermeidung hoher Lagertemperaturen fiir Erzeugnisse, die
nicht sterilisiert, sondern nur pasteurisiert werden diirfen. Man ver-
steht unter Pasteurlsleren eine weitgehende Haltbarmachung von Fliissig-
keiten (Bier, SiiBmoste, Milch) unter Schonung der Geschmacksstoffe
durch Kurzzeiterhitzung, z. B. bei Milch 30 Minuten bei 60—65° bzw.
1/,—2 Minuten bei 71—74°.
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Wihrend sterilisierte Dosenkonserven in manchen Fillen bakterio-
logischen und chemischen Verdnderungen unterworfen sein kénnen,
besitzen sie anderseits den Vorteil sofortiger Gebrauchsfertigkeit und
einer nur miBigen Abhingigkeit von den Klimabedingungen.

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

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

Zu c): Zweck der Trocknung ist die Erzielung eines Wassergehaltes,
bei welchem das Wachstum der Kleinlebewesen aufhort. Der Zusammen-
hang ergibt sich aus Abb.3. Man ersieht daraus, dafl die Lebensmittel
ziemlich weit heruntergetrocknet werden miissen, wenn der Wasser-
gehalt einer Gleichgewichtsfeuchtigkeit entsprechen soll, bei welcher
sich auch Schimmelpilze nicht mehr zu entwickeln vermégen. Die Ein-
stellung eines so niedrigen Wassergehaltes ist nicht immer mdoglich, in
manchen Fillen muBl man sich darauf beschrinken, die Randschichten
einzutrocknen (Dauerfleisch, Dauerwurst), hierbei macht man deshalb
zusétzlich von einer keimtttenden 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 Feuchtigkeitsgrade zwischen 50 und 75%.

Getrocknete Lebensmittel haben den Vorteil, da8 sie wenig Raum
erfordern, ihr Gewicht gering ist und daB die chemischen Verédnderungen
langsamer verlaufen. Immerhin ist aber die Lagertemperatur noch
von EinfluBl, weshalb bei langen Lagerzeiten eine kiihle Lagerung er-
forderlich ist. Nachteilig ist auBerdem die Empfindlichkeit getrock-
neter Lebensmittel gegen die Feuchtigkeit der umgebenden Luft. Im
allgemeinen muB die Verpackung licht-, luft- und wasserdampfdicht sein.
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Zu e): Wahrend bei der alkoholischen Gérung Zucker in Alkohol
und Kohlendioxyd umgewandelt wird und so Néahrwerte vernichtet
werden, findet bei der milchsauren Gérung eine Umwandlung der
Zuckerarten in Milchsdure ohne wesentliche Kalorienverluste statt. Zu-
dem hat die Milchsidure noch eine besondere didtetische Wirkung. Die
milchsaure Gérung ist weit verbreitet und findet Anwendung fiir die
Herstellung von Sauerkraut, sauren Gurken und den sogenannten rhei-
nischen Briithbohnen. Wihrend die Vergidrung bei 10—20° am besten
verlduft und nach 1—4 Wochen abgeschlossen ist, sollte die Aufbewah-
rung bei etwa 5° erfolgen. Die Haltbarkeit ist.um so besser, je luftdich-
ter der AbschluB erfolgt, damit Géarschidigungen ferngehalten werden.
Bei richtiger Behandlung geht die Haltbarkeit bis Februar (in offenen
Gefillen) bzw. bis April (in luftdicht geschlossenen Gefidflen). Der
Sdurezustand des eingelegten Gemiises ist fortlaufend zu kontrollieren.
Die Wasserstoffionenkonzentration soll nicht iber py; = 4,1 steigen.
AuBer Kohl, Gurken und Bohnen sind neuerdings auch die Bedingungen
fir das Einlegen der meisten anderen Gemiise erforscht worden.

Allgemeine Richtlinien fiir die Bereitstellung von Lagerriumen,
Transportmitteln u. dgl.

1a) Das wichtigste Gegenmittel gegen alle Vorratsschidlinge ist pein-
liches Sauberhalten aller Rdume. Hierzu dient die Anwendung einer
mindestens 2—3 prozentigen Seifenbriihe bei Béden, Regalen, méglichst
mit Zusatz einer Quassiaabkochung, das Kalken von Winden und Decken
zum raschen Erkennen von Schidlingen und von Schimmelpilzkolonien
(EinfluB auf die Vernichtung der tierischen Schéidlinge gering), das Aus-
kratzen und das Verschmieren von Ritzen und Fugen mit Mitteln wie
Aristogen, Erkalith, Spezialkitten, wie z. B. von v. Zawadzky, Berlin.
Auch ein fugenloser Pappbelag von H. Paul, Guben, eignet sich zum
Abdecken alter Holzdielenbéden. Um glatte FuBbéden zu erhalten,
empfiehlt sich die Verwendung von Léarchenholz, wo Zementbdden nicht
angiingig sind. Ausgezeichnete Dienste leisten auch Staubsauger. Der
Kehricht muBl sorgfiltig verbrannt werden. '

b) Sduberung von Mikroorganismen: Decken und Wéande mit Kalk
weiBlen, wobei der Kalkmilch Mikrosol oder 3—5% Formalin zugesetzt
wird. Boden mit warmem Sodawasser reinigen. Es geniigt eine 24stiiin-
dige Begasung des leeren Raumes mit Formaldehyd. Hierzu ist ledig-
lich eine Formalinlampe erforderlich; notwendige Formalinmenge
3 g/cbm Raum und eine 24stiindige Einwirkungsdauer bei geschlossenen
Rauméffnungen (mittels Spirituslampe, heilen Backsteinen oder dgl.
und Handelsformalin oder Paraformaldehyd). Die Raumluft muf da-
bei moglichst feucht sein (evtl. Zerstiuben von Wasser), die Raum-
temperatur muB mindestens +10° sein. Gegen tierische Schéidlinge
wirkt Formaldehyd nur wenig. Holzwerk soll mit einem pilztotenden
Mittel, wie z. B. Eisenvitriol, beim Bau impragniert werden.

c¢) Sduberung leerer bzw. in manchen Fillen auch gefiillter Rdume
von Ungeziefer : Am besten ist Anwendung eines der bekannten Begasungs-
verfahren (Cartox, Areginal, Zyklon B, Delicia). Héufig ist Ausspritzen
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von Boden, Winden, Regalen und dgl. mit geruchlosen, abtétenden
Mitteln wie ,,Littacid-Neu‘ oder ,,Wolkusol A“. Dabei ist zu beriick-
sichtigen, daBl Ungeziefer versucht, in unbehandelte Nebenrdume aus-
zuweichen.

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

3. Wegen der raschen Vermehrung aller Vorratsschidlinge darf nie
ein stirkerer Befall abgewartet werden. Ein beobachteter Befall muf3
sofort beseitigt werden. Da die Vermehrung von Schimmelpilzen durch
die Luft zu erfolgen vermag, mufl auch hierbei ein stérkerer Befall sofort
beseitigt werden (Dauerwiirste, magerer Speck).

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

5. Fiir die Aufteilung der Rdume ist zu beriicksichtigen, dall Rdume
in den obersten Geschossen im Sommer meist sehr heil und im Winter
sehr kalt sind. Dafiir sind sie im allgemeinen trockener als Kellerrdume.
Dabei ist zu bedenken, dal unmittelbar unter dem Dach (insbesondere
bei Verwendung von schwarzer Dachpappe) Ubertemperaturen von 25°
tiber die im Schatten gemessene AuBlentemperatur auftreten kénnen.
Die Dicher miissen sorgfiltig dicht gehalten werden. Blechdécher kiihlen
wegen ihres geringen Wirmespeichervermdégens in klaren Nachten rasch
ab, gegebenenfalls kann es auf ihnen zu Kondensationserscheinungen
kommen (Tropen), wodurch das Lagergut gefihrdet wird. Dachriume
eignen sich sonst vorwiegend fiir Giiter, die wenig temperaturempfind-
lich sind und trocken gelagert werden sollen und wenig anfillig gegen
Insekten sind wie Rohkaffee, Tee, Fruchtsirup, evtl. Knickebrot, Salz,
Zucker, Teigwaren und Magermilchpulver. Kellergeschosse sind im
Sommer kiihler (ilm Herbst wirmer), aber etwas feucht und eignen sich
fiir Dosenproviant (auch aus Griinden der Belastungsmoglichkeit) sowie
fiir Gurken, Sauerkraut und Heringe in Féssern, Wein, SiiBmost,
Speisevle, Hartkise; mittlere Stockwerke fiir den iibrigen Proviant,
soweit nicht Kiihlrdume erforderlich sind. Ganz allgemein ist zu beden-
ken, daBl die Lageratmosphire im Innern von Gebduden im Winter
trockener ist als auBen, im Sommer ist es umgekehrt.

6. Lagerraume fiir fetthaltige Lebensmittel (Butter, Margarine, Ol,
Schmalz, Speck, Ristkaffee, Vollmilchpulver, kleiehaltige Mehle, Voll-
soja, Dauerwurst, Riucherfische, Salzheringe, Backwaren, Schokolade,
Suppenwiirfel und dgl.) miissen abgedunkelt sein, falls die Verpackung
nicht aus (lichtdichten) Blechgefiflen besteht.

7. Lebensmittel, welche Feuchtigkeit anziehen, diirfen nicht auf den
Boden gestellt werden, insbesondere nicht auf Steinboden. Zur Stape-
lung sind ausreichend hohe Holzroste bzw. Dachlatten — behelfsweise
Ziegelsteine — notwendig. Da die AuBenwinde die Feuchtigkeits- und
die Temperaturschwankungen der Atmosphire aufnehmen und lingere
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Zeit speichern, diirfen Lebensmittel niemals bis zu AuBlenwénden gesta-
pelt werden.

8. Lebensmittel, die auf einen Feuchtigkeitsgehalt getrocknet wer-
den, der ein Wachstum von Schimmelpilzen vermeidet, sollten méglichst
dicht gestapelt werden. Eine luftige Stapelung ist lediglich bei Lebens-
mitteln angebracht, die Wirme und Feuchtigkeit abgeben (Obst- und
Gartenbauerzeugnisse, reifender Camembertkise, Tabak), die an die
Oberfliche von innen her Feuchtigkeit anziehen (Brot, Dauerwurst,
Dauerfleisch usw.) und bei Sacklagerung, falls zur Méusebekdmpfung
Katzen verwendet werden.

9. Niemals diirfen geruchabgebende Lebensmittel mit nicht riechen-
den Lebensmitteln in ein- und denselben Raum gelagert werden.. Meist
ist auch Vorsicht geboten, wenn ein Lagerraum vorher mit geruch-
abgebenden Waren belegt war. Selbst bei Wahl einer weitgehend
geruchsdichten Verpackung (ausgenommen Blech) muB man zu den
geruchabgebenden Lebensmitteln zdhlen: Gewiirze, Troeckengemiise,
Rostkaffee, Tee, Rauchwaren, auflerdem natiirlich Kése, Sauerkraut
und anderes eingelegtes Gemiise, Rducherwaren, Obst und Gemiise, ins-
besondere Zitrusfriichte, Fische. — Besonders geruchempfindlich sind
anderseits Butter und Margarine, Frischfleisch, Speck, Eier, Mehl, Voll-
soja, Kakao, Zwieback, Schokolade.

10. Auch die Zusammenlagerung trockener Lebensmittel mit feuch-
tigkeitsabgebenden Lebensmitteln wie frischem Brot, Kése, Wurst und
dgl., gefihrdet das trockene Gut.

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

12. QGefrieren ist fiir folgende Lebensmittel schidlich bzw. macht
sie insbesondere durch Sprengung der Verpackung unbrauchbar: Kar-
toffeln, Frischgemiise und Frischobst, Eier in.Schalen, Mineralwasser,
Wein, Bier und SiiBmoste in Flaschen, Gewiirzgurken, manche Dosen-
konserven (und einige Késesorten), letztere durch Brockligwerden.
Deshalb diirfen bei Frostgefahr stark wasserhaltige Lebensmittel keines-
falls in Flaschen bzw. in Glasballons transportiert werden, bei Fassern
muB ein Leerraum von mindestens 10 % verbleiben. Die Verwendung
von Isolierwagen bietet keinen geniigenden Schutz gegen Gefrieren
von Lebensmitteln (nur 2 bis 8 Tage je nach der Schirfe des Frostes
und der Stirke der Isolierung); bei lingeren Transporten miissen zu-
satzlich Giiterwagenheizéfen angewandt werden. Dagegen werden Fleisch,
Fische, Fette, Speck, Dauerwurst, Rauchfleisch, getrocknete Hiilsen-
friichte, Trockenobst und Trockengemiise, Teigwaren und sonstige Ge-
treideerzeugnisse, Salz, Zucker, Zuckerwaren und andere feuchtigkeits-
arme Lebensmittel durch Frost qualitativ kaum beeintrachtigt.

Gegen hohe Lagertemperaturen und insbesondere gegen Sonnen-
bestrahlung sind wegen der Gefahr des Talgigwerdens alle Fette und fett-
haltigen Lebensmittel empfindlich (vgl. 6.) und auBerdem rasch verderb-
liche sowie alle stark gegen tierische Schédlinge anfélligen Lebensmittel
wie Eier, Fleisch, Gefliigel, Milch, Fische, Obst und Gemiise, Weichkése,
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auBerdem auch Sauerkohl, Salzgurken, Senf, Schmelzkise, Halbhart-
kise, Trockengemiise, Trockenobst, Wein und SiiBmost, Obstkonserven,
Schinken und Zunge in Dosen, Fischkonserven in sauren Tunken, Dosen-
spargel, Tabakwaren sowie alle Getreidearten und Getreideerzeugnisse
und Bier. ,

13. Um die Liiftung der Rdume so vornehmen zu kénnen, dafl die
Feuchtigkeit der eingelagerten Waren nicht ansteigt, miissen die ein-
zelnen Riume mit Thermometern und Haarhygrometern ausgeriistet
werden. Weiterhin mufl im Freien an einer von Regen, Sonnenschein
und Staub geschiitzten Stelle ein Thermometer und ein Haarhygrometer
angebracht sein. Die Haarhygrometer miissen in regelmiBigen Ab-
stinden — mindestens einmal vierteljahrlich — mittels Psychrometer
nachgeeicht werden.

Normalerweise herrscht kurz vor Sonnenaufgang die tiefste und
mittags zwischen 14 und 16 Uhr die hichste Temperatur. Bei der
relativen Feuchtigkeit verhilt es sich umgekehrt. Gegen Abend nimmt
die relative Feuchtigkeit rasch zu, um in den Nachtstunden nur noch
verhiltnisméBig langsam ihren Hoéchstwert kurz vor Sonnenaufgang
anzunehmen. Bei solch normalen Verhiltnissen empfiehlt es sich, in
den Stunden kurz nach Sonnenaufgang eine Beliiftung vorzunehmen,
wenn es sich darum handelt, die Verpflegungsmittel trocken und
einigermafen kiihl zu lagern. Kommt es dagegen ausschlieBlich
auf die kiithle Lagerung an, so wird man eine lange Durchkiihlung
wiahrend der Nachtstunden vornehmen. Eine Beliftung am frithen
Nachmittag kann dann in Frage kommen, wenn Lebensmittel feucht
geworden sind und rasch trocknen miissen, bzw. wenn Lebensmittel
stark feuchtigkeitsempfindlich und wenig temperaturempfindlich sind
(z.B. Zucker). Bei Nebel bzw. bei warmem Wetter mit Gewitterregen
soll natiirlich grundsétzlich nicht beliiftet werden.

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

15. Sorgfiltige iibersichtliche Lagerung, genaue Bezeichnung der
Stapel, laufende Bestandsiiberwachung erleichtern das rechtzeitige Er-
kennen auftretender Qualitdtsverinderungen. Besonders ist darauf zu
achten, daBl Lebensmitte]l aus einem Lager ihrem Alter nach verbraucht
werden.

Kiihltransport!. Kiihl- und Gefrierverfahren vermégen sich nur
dann in allen ihren Vorteilen auszuwirken, wenn von der Erzeugung
bis zum Verbrauch leichtverderblicher Lebensmittel die Kiihl- bzw.
Gefrierkette aufrechterhalten wird. Ein besonders schwaches Glied in
dieser Kette bildet im Augenblick noch der Kiihl- bzw. Gefriertransport.

1 Hzss, R., Die Aufgaben der Kaltetechnik bei der Bewirtschaftung Deutsch-
lands' mit Lebensmitteln, Heft A, RKTL H. 77, Berlin, Beuth-Verlag 1939. —
Hziss, R., Transport gefrorener Lebensmittel, Gefriertaschenbuch, VDI-Verlag
1940. — Heiss, R., u. H. FLEMMING, Gefrierbehilter fiir die Wehrmacht, Die
Kalte-Industrie 37 (1940).

HeiB, Frischhalten der Lebensmittel. 2



18 Grundlagen der Vorratstechnik.

Selbst wenn die Transporteinrichtungen geniigend dicht, ausreichend
isoliert und mit zweckmaéBigen Kiihleinrichtungen versehen sind, ist ihre
Anwendung fiir Kithlwaren wie Butter, Obst und Gemiise grundsitz-
lich nur dann lohnend, wenn die Ware bereits geniigend kalt verladen
wird. Zum Abkiihlen warmer Ware eignen sich Kiibhltransportmittel
nicht und es ist beim Verladen nicht gekiihlter Ware stets zu befiirchten,
daB die, Qualitit beim Transport stirker leidet als beim Versand ohne
Kiihlung in beliifteten Waggons. Insbesondere gilt dies fiir Lebens-
mittel, die Wiarme entwickeln, wie Weichkiise, Frischobst, Frischgemiise,
Siidfriichte. Besonders empfindliche Giiter wie Butter, Margarine und
dgl. sollten im Sommer grundsétzlich durchgefroren verladen werden.
Zum Transport von Kiihl- und
Gefriergiitern verwendet man
vorwiegend Kiihlautos, Kiihl-
waggons und Kiihlbehilter. Die
Kiihlbehalter (Abb. 6) haben den
Vorteil, daB8 sie vom Transport-
weg unabhingig sind. Die Giite
eines Kiihltransportmittels hingt
im wesentlichen von der Stirke
seiner Isolierung, der Art des ver-
wendeten Isoliermaterials (Kork,
Iporka, Aluminjumfolie) wund
seinem Betriebszustand ab (dicht
schlieBende Tiiren, trockene Iso-
A.bb. 6. "Gefrierbehiilter. der Studiengesellschaft lierung). Sogenannte Thex‘mos-
Siellen und o Untentobsén son- Krafitaty.  lastwagen sind meistens nur sehr
zeugen. J _=.Gefr_ierpat.rone it eutektischem mangelhaft isoliert. Der fiir eine
Eis; K = Beeisungséffnung. € .
bestimmte Transportzeit erfor-
derliche Eisbedarf richtet sich nach den vorerwihnten Faktoren.
Fiir Kiihlware wird bei einer mittleren AuBlentemperatur von 15°
je Isolierwaggon im Mittel etwa 400 kg NafBeis, fiir Gefrierware
etwa die gleiche Menge Trockeneis im Tag erforderlich sein, nur
bei Spezialbauarten und bei geringeren mittleren Temperaturunter-
schieden zwischen auBen und innen ist der Eisbedarf geringer. Moderne
Gefrierbehilter bendtigen etwa 45 bis 55 kg Trockeneis im Tag, falls
eine Temperatursteigerung des Gefriergutes itber —12° vermieden wer-
den soll (30° Temperaturunterschied); je nach der Empfindlichkeit des
Gefriergutes kann man aber in solchen Behiltern auch einige Tage
(Gefrierobst, Gefriergemiise) bis zu etwa einer Woche (Gefrierfleisch)
ohne Zusatzbeeisung transportieren, wenn die Ware mit mindestens
—15° verladen wurde und im AnschluB an den Versand verbraucht
wird, d. h. eine Weiterlagerung nicht in Betracht kommt.
Verpackungsmittel. Es ist zu unterscheiden: Normale Verpackung,
seefeste Verpackung (fiir Seetransporte) und behelfsméBige seefeste Ver-
packung (Verpackung fiir weite Strecken).
Die Versandkartons bzw. Kisten sind zum groBen Teil ge-
normt:
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Bezeichnung InnenmaBe in mm
bei der Wehrmacht Inhalt Linge Breite Hohe
Grofe A Leichte Lebensmittel, Bruttogewicht 635 410 252
groBe Einheitskiste hochstens 30 kg
GroBe B 24 Dosen 850 g 410 305 252
halbe grofie Einheits-
kiste
Grole C 88 Dosen je 200 g 455 274 248

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

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

GroBe D 45 Dosen je 400 g (neue Art) 510 310 195
Einheitgkiste fiir

400-g-Dosen

GroBe E 50 Wiirfel je 300 g 3256 275 165
Einheitskiste fiir | 100 Portionen je 150 g
Suppenkonserven

GroBe F 39 Dosen je 500 g 445 310 215
Einheitskiste fir
Schmelzkise

GroBe G 4 Dosen je 5 Liter 464 233 260

kleine Einheitskiste 2 Dosen je 10 Liter
fiir Sauerkraut
GroBe H 12 Dosen je 2 Liter 485 320 215
groBe Einheitskiste
fiir Sauerkraut
GroéBe J 20 Kartons mit je 20 Portions- 435 420 280
Einheitskiste fiir packungen’ zu 600 g
Dauerbrot B u. C
Seefeste Holzkisten mit Blecheinsatz

GroBe 1 erhalten Blecheinsitze 635 410 252

GroBe 2 Lebensmittel verschiedener Art 455 274 248
Seefeste Holzkisten ohne Blecheinsatz

GroBe 3 24 Dosen je 850 g 420 317 255

GroBe 4 45 Dosen je 400 g 463 278 255

GroBe 5 88 Dosen je 200 g 475 290 245

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

. 2*
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Stirke der Bretter nach Hobelung bzw. Glittung:
Groe A Kopfwand mindestens 14 mm, Seitenwand, Deckel und Boden min-
destens 12 mm,

Grofle B—J Kopfwand mindestens 12 mm, Seitenwand, Deckel und Boden min-
destens 10 mm, ’

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

Zur Vernagelung werden am besten angerostete Nigel verwendet;
Starke etwa 20—22 und 35—47 mm je nach Stédrke der Bretter.

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

Die GroBen 1 und 2 (fiir Tropen) erhalten Einsatzkisten aus WeiB-
blech zum Schutz gegen Termiten. An Stelle von Weilblech konnen bei
trockenen Lebensmitteln, wie Hiilsenfriichte, Reis, Teigwaren, Rauch-
waren, Trockengemiise und dergleichen Einsitze aus lackiertem ver-
zinktem Schwarzblech treten. '

Vorschriften fiir die Herstellung von Pappkartons. Pappkartons sind
fiir seefeste und behelfsmaBig seefeste Verpackung nicht geeignet. Zur
Herstellung kann Leder- oder Wellpappe verwendet werden. GroBe A
ist aus Pappe nicht einsatzfahig.

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

Material aller GroBen fiir Wellpappe als Stulpkarton, Innenseite der
Wellpappe aus Natronkarton, Qualitit NW I, Gewicht mindestens
300 g/qm, Gewicht der Wellpappe mindestens 1000 g/gm, Innenringein-
satz fir Stulpkarton aus Normalwellpappe; Qualitit NW III im Ge-
wicht von mindestens 200 g/qm, fiir Decke und Innenseite. Gewicht der
Wellpappe mindestens 750 g/qem. ,

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

Fiir alle Qualititen kommt eine Wellpape zur Verarbeitung im
Gewicht von 180 g/qm. Berstfestigkeit 3—3,5 kg/qm.

Zur Herstellung von Kartons in nicht genormten Gréfen ist ein Ma-
terial aus Lederpappe zu verwenden, das fiir Kartons bei einem Fiillgut
bis héchstens 5 kg mindestens 720 g/qm, von etwa 5 bis etwa 17 kg min-
destens 1400 g/qm, iiber etwa 17 kg mindestens 1800 g/qm schwer
sein muf.

Fiir nicht genormte KartongréBen aus Wellpappe soll das Material
wie fir Faltschachteln verwendet werden.

Die Kartons miissen mit einem Klebestreifen von mindestens 60 mm
Breite verschlossen werden.

Kisten und Kartons sind ferner zusétzlich an beiden Kopfenden mit
Bandeisen bzw. Eisen- oder Stahldraht zu verschniiren, und zwar : Holz-
kisten mit Eisen- bzw. Stahlband, mindestens 10/0,45 mm, oder Eisen-
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bzw. Stahldraht, mindestens 1,4 mm; Pappkartons mit Eisen- bzw.
Stahlband, mindestens 10/0,45 mm.

Bei Féssern muBl die Stirke und Zahl der Bereifung der GréBe ent-
sprechen. '

Sdcke miissen bei Seetransporten doppelt geniht werden, da die
Nihte leicht einreien. Am besten verwendet man 2 Sicke ineinander,
in welchen der innere geknotet, der &uBere dicht vernaht wird. Der innere
Sack kann behelfsmiBig aus mindestens vierfach geklebtem Papier
bestehen.

Die Dampfdichtheit des Verpackungsmaterials, dem eine besondere
Bedeutung dann zukommt, wenn man gezwungen ist, die Lebensmittel
unter ungiinstigen atmosphérischen Bedingungen zu lagern, ist bei den
verschiedenen Papierarten vollig abweichend. Eine ungefihre Orien-
tierung 148t sich aus Zahlentafel (siehe S.21) gewinnen. Das Ver-
packungsmaterial darf nicht zu trocken lagern, da es sonst zu spréde
wird und beim Packen Schwierigkeiten bereitet; eine relative Feuchtig-
keit von 65—70% ist giinstig.

Natiirlich ist die Dichtheit des Verschlusses nicht weniger wichtig
wie die des Verpackungsstoffes.



Backwaren.
Brot, inshesondere Dauerbrotl.

Hauptveriinderungen. Bei hoher relativer Feuchtigkeit, insbesondere
bei hohen Temperaturen sowie bei RiBbildung in der Krume besteht
Gefahr von Schimmelpilzwachstum. Besonders gefihrdet ist verpacktes
Brot, Schnittbrot und sog. angeschobenes Brot mit nur 2 Krusten-
seiten. Freigeschobene Brote sind besser haltbar. Keinesfalls soll der
Wassergehalt des Kommif3brotes 46—47 % iiberschreiten; derjenige der
Kruste ist erheblich niedriger. Das Brot muBl nach dem Backen rasch ab-
kithlen. Zu diesem Zweck muf} es nach dem Backen zunichst einen Tag
mit fingerbreitem Abstand in einem kiihlen, luftigen, sauberen Raum
liegen ; erst dann wird es zusammengeschoben. Austrocknen und Rissig-
werden des Brotes bei niedrigen Feuchtigkeitsgraden der Umgebungs-
luft wird beschleunigt durch warme Lagerung und starke Beliiftung.
Geeignete Lagerung in Brotbehiltern bewirkt lingere GenuBfihigkeit
des Brotes; Behilter diirfen nicht voéllig luftdicht sein.

Bei Normalbroten aus dunkleren Mehlen und mit Anteilen von
Getreidekeimlingen kann bei lingerer Lagerung ein etwas strenger und
bitterer Geschmack auftreten. Dem Altbackenwerden des Brotes
{Geschmackseinbufle, brécklige Struktur) liegt insbesondere eine Um-
wandlung der Stérke in eine andere Modifikation (geringere Wasser-
bindung) zugrunde. Wahrend sich diese Verinderung nicht vermeiden
1aBt, kann das Wachstum von Schimmelpilzen und das Austrocknen.
durch folgenden ProzeB verhindert werden:

Backtechnisch richtige, hygienische Herfiihrung der Teige und des
Backprozesses (!), wasser- und dampfdichte Verpackung, Sterilisation des
verpackten Brotes bei 85° Innentemperatur. Die Verpackung dient zur
Verhinderung der Wasserabgabe und zum Schutz gegen das Eindringen
von Mikroorganismen.

Verpackung. Dauerbrot in Dosen; Wittler Dauerbrot in wetter-
festem Zellglas, dariiber kaschierte Aluminiumfolie und Packpapier, dann
wasserdichter Umkarton. Heeresdauerbrot: Doppelwachspapier, dann
wetterfestes Zellglas, dariiber Packpapier, dann wasserdichter Umkarton.

Giinstigste Lagerbedingungen. Gewdhnliches Brot kann bei Gefrier-
temperatur lingere Zeit in guter Qualitdt gehalten werden, und zwar
bei — 22° bis zu 20 Tagen frisch und bis zu 40 Tagen genuBfahig, bei
— 11° bis zu 3 Tagen frisch. Zur Vermeidung einer Feuchtigkeitsauf-
nahme beim Auftauen ist mindestens eine wasserdichte, besser eine
wasserdampfdichte Verpackung erforderlich.

[ —

1 Vergleghe hierzu auch das Merkblatt Nr. 8 des Instituts fiir Backerei,
Berlin N 65.
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Lagertemperatur fiir Dauerbrot + 10 bis -+ 15°, wenn moglich
bei 45° lagern, Giinstigste relative Luftfeuchtigkeit unier 70 %, da
sonst, Gefahr des Durchwachsens von Schimmelpilzen durch die Ver-
packung besteht. Die Kartons zu 12 kg (20 Portionen) nicht dicht,
sondern mit 2—3 cm Abstand lagern. Auf jeden Fall Lagerrost verwen-
den. Die Dauerbrotverpackung darf keinesfalls beschidigt oder feucht
werden, da sonst in kiirzester Zeit Verderb moglich ist, weshalb-z. B.
ein Transport in offenen Lastwagen vermieden werden mufl. Angebro-
chene bzw. verletzte Packungen miissen in 2—3 Tagen verbraucht
werden.

Transport. Versandfihiges Brot mufl mindestens 2 Tage alt sein.
Waggons fiir Brotversand miissen geruchlos sein. Die Stirnseiten der
Wagen werden zur Vermeidung von Rangierst6Ben zweckméiBigerweise
mit Stroh ausgepolstert.

Haltbarkeit. Wittler Dauerbrot hilt sich bei trockener (und kiihler)
Lagerung etwa 1/, Jahr; Heeresdauerbrot A etwa 3 Monate. In den
Tropen 60 bzw. 40 Tage.

Stapelfihigkeit. 2 m hoch (eben noch moglich) etwa 1 t/qm fiir
Dauerbrot.

Kniickebrot.

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

Knickebrot zieht Feuchtigkeit aus der Luft an und wird dadurch
zunichst statt spréde biegsam, im weiteren Verlauf weich und pappig
und damit fast ungenieSbar.

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

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

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

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

Der normale Wassergehalt betrigt nach der Herstellung etwa 6,5%.
Diesen Durchschnittsgehalt miissen im Lieferzustand 90% aller Stich-
proben zeigen, dabei keine Probe iiber 8,5%. Als hochst zuldssiger
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Wassergehalt ist 10—11% anzusehen. Bei iiber 12% besteht Gefahr
von Schimmelpilzwachstum.

Beurteilung. Die einzelnen Knickebrotscheiben miissen zu gleich-
méiBiger Beschaffenheit und feinwandiger Porositdt nicht zu schnell
ausgebacken sein, diirfen also keine Krustenbildung zeigen. Oberfliche
glatt, streumehlfrei und in Farbe von warmem Hellbraun. Unterseite
soll wenig und nur angebackenes, kein loses Streumehl zeigen. Das
Brot darf nicht ,,verbrannt®, also nicht ,,réstbraun®, geschweige denn
(an den Réndern) schwarz sein.

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

YVerpackung. a) Kleinpackung. 4 Doppelscheiben werden in Kartons
von je 1/g kg Nettoinhalt verpackt, die mit moglichst wasserdampi-
dichtem Papier ausgelegt bzw. besser umhiillt und verklebt werden.
Evtl. auch Beutel aus wetterfestem Papier. Fiir die Tropen kommen
die Einzelpackungen in verltete Kisteneinsitze aus Blech.

b) Grofpackung. Je 120 Kleinpackungen werden in einen Panzer-
wellkarton zu 15 kg Inhalt verpackt, der mit einem dampfdicht ver-
schlossenen Beutel aus Kraftpapier mit einer Zwischenlage moglichst
aus wetterfestem Zellglas versehen ist. Diese Packung erscheint fiir
eine Dauerlagerung besonders geeignet.

Lagerung. Knickebrot mull unbedingt trocken bei einer relativen
Luftfeuchtigkeit unter 60% und bei einer Umgebungstemperatur zwi-
schen 18 und 30° gelagert werden. Keller sind als Lagerrdume ungeeignet.

Knéickebrot darf nicht mit feuchten Giitern, z. B. frischem oder altem
Laibbrot, Kuchen, Kleingebéck, Butter, Kése oder dgl. zusammenlagern.

Es soll grundsétzlich nicht direkt auf dem Boden (Erde, Steinboden),
sondern auf geruchfreiem Holz, am besten Holzrosten, gelagert werden.

Solange Knickebrot keine Feuchtigkeit angezogen hat, soll es dicht
gestapelt werden.
~ Alle 2 Monate muB} es zur Feststellung von Schidlingsnestern um-
gestapelt werden.

Haltbarkeit. Bei einigermafen richtiger Lagerung héilt sich Knécke-
brot in voller Giite 6 Monate bis 1 Jahr, bei v6llig richtiger, die praktisch
nur in entsprechendem AuBenklima mdéglich ist, 2 Jahre und linger.
Bei falscher, also feuchter Lagerung kann es schon nach 1 Monat ver-
schimmeln oder einen dumpfen Geschmack annehmen.

Stapelfihigkeit. Hohe 2,1 m (= 5 Reihen) 0,51 t/qm, in Beuteln ver-
packt etwa die Halfte. Hochstzulissige Stapelung 6—8 Reihen.

Dauerbackwaren.

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

Hauptverinderungen. Befall durch Brotkifer, Mehlmotte, Ameisen,
Miuse und Ratten. In zweiter Linie Gefahrdung durch Feuchtigkeits-
aufnahme. Auftreten eines alten, muffigen Geschmacks (abhingig von
der Mehlqualitit), Verlust an Knusprigkeit (Weichwerden). Bei starker
Feuchtigkeitsaufnahme Wachstum von Schimmelpilzen (insbesondere
Oblatenlebkuchen). Butter- und margarinehaltige Dauerbackwaren
neigen zum Talgig- und Ranzigwerden; bei Verwendung von Erdnuf6l
und von hydriertem Sojabohnendl 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 allen Dauerbackwaren besteht Gefahr des Kriimelns
bei unvorsichtigem Transport und bei nicht geniigend fester Verpackung
insbesondere bei Zwieback, Waffeln und Weichkeks, am wenigsten bei
braunen Lebkuchen. In warmen Rédumen trocknen Dauerbackwaren
aus und verlieren an Wohlgeschmack. Dauergebécke sind gegen fremde
Geriiche empfindlich.

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

Verpackung. Keks hiufig in Rollen aus Pergamentersatz- oder aus
Zellulosepapier, auBerdem in Wellpappe. Besser verschlieBen lassen sich
viereckige Hartkeks, dabei hat sich die Verwendung von Wachspapier
bzw. von wetterfestem Zellglas bewihrt. Eine bewahrte Hartkeks-
packung besteht aus einer inneren Hiille aus doppelseitig gewachstem
Papier, dann einem Faltkarton mit Spezial-Impréagnierung und Papier-
schutzumschlag. Zwieback hiufig in unverschlossenen bzw. besser in
verschlossenen Pergaminbeuteln und auBerdem in Wellpappekartons;
besser in Beuteln aus Aluminiumfolie mit Zellulose- oder mit Pergament-
ersatzpapier kaschiert oder in versiegelten Beuteln aus wetterfestem
Zellglas. Lagerung in Blechdosen, die mit Leukoplast abgedichtet sind,
oder noch besser in verlsteten und evakuierten WeiBlblechdosen ist
besonders giinstig, insbesondere fiir die Tropen. Gut fiir den Seetrans-
port sind auch mit Blech ausgeschlagene Holzkisten geeignet.

Lagerung. Keine héheren Lagertemperaturen als 15°, insbesondere
nicht bei butter- bzw. margarinehaltigen Backwaren. Bei dampfdichter
Packung, bei welcher die Gefahr des Feuchtwerdens des Inhaltes beim
Auslagern gering ist, ist méglichst kiihle Lagerung zweckmiBig. Jeden-
falls vor Sonnenbestrahlung schiitzen (Gefahr des Talgigwerdens). Wenn
nicht in dampfdichter Packung, dann relative Feuchtigkeit im Lager-
raum nicht iiber 40—60%, dichte Stapelung.

ZweckmiBig erscheint die Verwendung eines dampfdichten und ver-
klebten bzw. versiegelten Einsatzbeutels in den Hartpappe-Karton bzw.
in die Kiste. i

RegelmiBige Durchsicht der Bestéinde ; auf Locher in den Packungen
achten und auf Kifer am Boden der Packungen. Geschmacksprobe
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(muffig-alt, ranzig). Beim Auftreten von Ungeziefer wie bei Kakaoerzeug-
nissen vorgehen.

Lagerungsfihigkeit. Braune Lebkuchen und Honigkuchen 1 bis
11/, Jahre. Keks und Zwieback 6 Monate bei Kilte und im Gebirge,
3 Monate normal, 2 Monate am Meer, an Seen und Fliissen. Waffeln
2—4 Monate.

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

Bier (Dauerbier).

Hauptverinderungen. Verderb des Bieres durch Milchséurebakterien
oder durch Sarcinien als Folge von Infektionen bei der Herstellung. Das
Bier beginnt sich zu triiben und wird schlecht im Geruch und Geschmack
(Sauerwerden). Bei zu langer Lagerung wird das Bier zu alt und verliert
an Geschmack; in Fissern tritt auch leicht eine Qualitétsverschlech-
terung durch Kohlendioxydabgabe bei tibermaBig langer Lagerung ein.
Wegen des temperaturabhingigen Losungsvermogens der Kohlensiure
ist Bier auch gegen Temperaturschwankungen empfindlich. Bei Tem-
peraturen unter 5° kénnen insbesondere bei hellen Bieren Kiltetrii-
bungen (EiweiBausscheidungen) entstehen, die einen Schénheitsfehler
vorstellen. Pasteurisiertes Bier kann je nach dem Herstellungsverfahren
Pasteurisiertritbungen sowie einen Pasteurisiergeschmack (Brot-
geschmack) aufweisen. Auf die Geruchsempfindlichkeit von Bier muB
bei Faflbierlagerung Riicksicht genommen werden. Auch mit Metallen
(z. B. Zinn) darf Bier nicht in Beriihrung kommen.

Einfluf der Herstellung. Die peinlichste Sauberkeit im Betrieb
(Hefereinzucht, sterile Liiftung und dgl.) ist Voraussetzung fiir eine
gute Haltbarkeit. Deshalb sind Biere aus Brauereien mit biologischer
Betriebskontrolle denen aus Landbrauereien iiberlegen. AuBerdem hat
auch noch die Art und der EiweiBigehalt der Gersten, der EiweiBabbau
beim Milzen und im Sudverfahren und die Zusammensetzung des
Wassers Einflu8.

Pasteurisierte bzw. mittels Entkeimungsfiltern steril abgefiillte Biere
(Dauerbiere) sind unabhiingig von der Lagertemperatur, z. B. in V2A-
Féssern oder in Flaschen, etwa 2 Jahre haltbar. Amerikanische Braue-
reien haben als Dauerbier Biichsenbiere eingefiihrt, doch ist in Deutsch-
land die Herstellung eines hierfiir vollig geeigneten Lackes noch nicht
gelungen.

Lagerbedingungen und Haltbarkeit. Bei Kellertemperaturen von 6
bis 8° nimmt man fiir normale Qualitétsbiere in Fissern oder Flaschen,
die sauber abgefiillt wurden, eine Haltbarkeit von etwa 2 Monaten an.
Infektionen treten meist in den ersten Wochen in Erscheinung. Bei
Zimmertemperatur hilt sich Flaschenbier ohne Geschmacksverschlech-
terung etwa 1 Woche. Dabei ist helles Bier wegen seines hoheren Hopfen-
gehaltes im allgemeinen linger haltbar als dunkles Bier. Bierkeller
sollen sauber und geruchfrei sein und ausschlieBlich zur Aufbewahrung



28 Bohnenkaffee und Kaffee-Ersatz.

von Bier dienen. Unabhingig von den angegebenen Haltbarkeitszeiten
soll gewohnliches Bier alsbald nach der Anlieferung ausgeschenkt wer-
den. Lang haltbares, pasteurisiertes Bier soll wegen der Gefahr von
Triibungen keinen tieferen Temperaturen als +4° ausgesetzt werden;
sowohl bei Gefriertemperaturen wie auch bei hohen Temperaturen
konnen sie stark auftreten. Flaschenbier, das Gefriertemperaturen aus-
gesetzt war (Gefrierpunkt — 3°) und dadurch triib geworden ist, soll
einige Tage bei 8 bis 10 ° stehen. Vor direktem Sonnenlicht mu3 Flaschen-
bier geschiitzt werden, weil es sonst einen sog. ,,Lichtbeigeschmack‘ an-
nimmt. Flaschenbier ist stehend aufzubewahren. Fiir den Ausschank
von FaBbier ist auBer einer Vorlagerung von 1—2 Tagen bei den an-
gegebenen Temperaturen, das Abfiillen mit Kohlensiure, also unter
AusschluB von Sauerstoff, wichtig, wenn das FaB nicht an einem Tage
vollig ausgeschenkt wird. Giinstigste Schanktemperatur 8 bis 10°. Be-
ziiglich Bierdruck-Apparat-Leitung- und deren Reinigung vergleiche
Merkblatt der Versuchs- und Lehranstalt fiir Brauerei in Berlin. Bier
darf nur in vollig sauberen Glidsern ausgeschenkt werden, selbst geringe
Spuren von Fett an den Glisern zerstéren den Schaum.

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

Stapelfihigkeit. Ohne Beriicksichtigung der Ginge in Féssern zu
501 etwa 4 hl/cbm. ‘Dauerbier in Kisten 2,4—2,8 hl/cbm bzw. 650 bis
750 kg/cbm mit Verpackung?.

Bohnenkaffee und Kaffee-Ersatz.

Hauptveréinderungen. Besonders nachteilig ist die beim Lagern von
gerdstetem 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 Rostkaffee erleidet diese Verdnderungen
rascher als koffeinhaltiger Rostkaffee. Zu warme und zu feuchte Lage-
rung sind fiir die Aromaerhaltung gleich ungiinstig. Gemahlener Kaffee
ist fiir Lagerzwecke ungeeignet. Der zur Ablieferung gelangende Kaffee
hat meist 1,5—2,2% Wasser. Rostkaffee, der mehr als 5% Wasser ent-
hélt, hat immer auch im Aroma stark gelitten.

Auch Kaffee-Ersatz ist hygroskopisch und 148t sich nach stirkerer
Feuchtigkeitsaufnahme nur noch schlecht mahlen. Wassergehalt bei
der Ablieferung meist 2,5—3,5%. Roggen-, Malz- und Gerstenkaffee
unterlaufen auBerdem Alterungsprozesse, die sich im Geschmack aus-
driicken. Bei Roggen- und Gerstenkaffee kann ziemlich unabhingig
von der Dichtheit der Verpackung. ein Ranzigwerden des Fettes ein-
treten. Zichorie, die an sich sehr haltbar ist, kann bei hoher Feuchtig-
keit sauer, bei zu niedriger Feuchtigkeit hart werden. Auch bei Feigen-
kaffee ist-ein Sauerwerden moglich. Kaffee-Ersatz-Essenz (Karamel) ist

1 Samtliche Angaben iiber Stapelfahigkeit sind in diesem Buch ohne Beriick-
sichtigung der Ginge gemacht und enthalten, wenn nicht ausdriicklich anders
angegeben, auch bereits das Gewicht der iiblichen Verpackung.
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besonders stark hygroskopisch und wird selbst bei geringer Feuchtig-
keitsaufnahme steinhart.

Wihrend Rostkaffee weitgehend ungezieferfest ist, unterliegen alle
Kaffee-Ersatzsorten dem Méusefrafi. Wird die Zichorie durch Zucker-
riiben ersetzt, so steigt hierdurch die Méusegefahr. Andere tierische
Schidlinge (Brotkéfer, Diebkifer) sind bei Getreidekaffee nur zu
befiirchten, wenn das Getreide nicht geniigend geweicht und geréstet
wurde; stidrker anfillig 'ist nur Feigenkaffee (Dorrebstmotte). Roh-
kaffee kann durch den Kaffeebohnenkifer befallen werden.

Kaffee und Kaffee-Ersatz sind empfindlich gegen fremde Geriiche.
Rostkatfee soll ‘bei der Zubereitung nicht mit Metallen in Beriithrung
kommen.

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

Verpackung. Rostkaffee als Kleinpackung in Beuteln aus mit Zellu-
losepapier kaschierter Aluminiumfolie oder Doppelbeutel, innen Perga-
mentersatz, aullen Zellulosepapier. Fiir GroBverbraucher in Jutesicken
zu 60—90 kg, die moglichst mit einem dampfdichten Papiersack aus-
gekleidet werden oder in Papiersicken, die mit Pergament-Ersatz-
papieren ausgelegt sind. Rostkaffee fiir Sonderzwecke in verldteten
Blechdosen, die evakuiert werden; in USA. in mit Kohlendioxyd
gefiillten, versiegelten Beuteln aus ,,Pliofilm*. Kaffee-Ersatz in Sicken
aus Jute oder aus Papier, in Papierbeuteln, die mit Pergamentersatz
gefiittert sind und in Faltschachteln mit Beuteln aus Zellulosepapier;
dies sind jedoch keine dampfdichten Verpackungen. Zichorie in Klein-
packungen mit nicht mehr als 500 g Kaffeezusatz-Essenz soll nur in
luftdicht abgeschlossenen Blechdosen gelagert werden.

Lagerung. Da Bohnenkaffee wegen seiner anregenden Wirkung und
wegen der beim Rosten entstehenden Aromastoffe getrunken wird, muBl
die Verfliichtigung und Verdnderung dieser Aromastoffe in erster Linie
bekampft werden. Dies gelingt durch Lagerung von Rostkaffee in Blech-
biichsen bei niedrigen-Temperaturen. Offnen der Biichsen dabei erst
nach dem Anwéirmen derselben auf Umgebungstemperatur. Bei langer
Lagerung soll Rostkaffee entweder in Gefrierlagerrdume kommen oder
aber, da die Verinderungen weitgehend oxydativer Natur sind, im Va-
kuum bzw. in inerten Gasen aufbewahrt werden. Aber auch vakuum-
verpackter Rostkaffee erleidet in der Hitze Aromaverluste. Bombagen
von Dosenkaffee sind harmlos. Besonders rasch erfolgt die Verfliich-
tigung der #therischen Ole bei gemahlenem gerostetem Bohnenkaffee.
Kaffee in angebrochenen Sicken altert ebenfalls schneller.

Giinstigste Lagertemperatur von Rohkaffee und Rostkaffee 0 bis 20°,
jedoch nicht iiber 30°. Ohne Temperatur- und damit Feuchtigkeits-
schwankungen, relative Feuchtigkeit 40%, nicht iber 65%. Luft-
bewegung nicht erforderlich. Das Beschlagen von Sicken bei Uber-
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fithrung auf warmere Temperaturen mufl vermieden werden (vgl. - Ge-
treide und Abb. 4). Lagerung nicht unmittelbar auf dem Steinboden,
sondern auf Rosten oder auf Bohlen. Dies gilt auch fiir Kisten oder
Kartons, in welchen Kaffee-Ersatz lagert.

Haltbarkeit. Gewaschener Rohkaffee 1—(2) Jahre; ungewaschener
Rohkaffee mehrere Jahre, lediglich Gewichtsverlust; Rostkaffee in ge-
wohnlichen Papierpackungen 2 Wochen; Roéstkaffee in aromadichten
Packungen 1 Monat; gemahlener Rostkaffee mit Zichorie und Karamel
in PreBpackung dampfdicht verschlossen hdchstens 1 Jahr; gerdsteter
Bohnenkaffee in Vakuumverpackung bei Umgebungstemperatur oder
aber in luftdichten Dosen im Gefrierlager 2 Jahre; gerésteter Bohnen-
kaffee in gasdichter Folienverpackung, in welcher die Luft weitgehend
beim Fiillen durch CO, verdringt worden ist, etwa 1/, Jahr. Gersten-
kaffee (3)—6 Monate; Malzkaffee (6)—12 Monate; Zichorienkaffee

—(2) Jahre. Die Aufbewahrung von Weizenkaffee ist nicht zu emp-
fehlen;

Stapelfdhigkeit. Kaffee in Dosen zu 2,5 kg: 10 Dosen im Karton
1,4 m hoch etwa 300 kg/qm. Kaffee in 60 kg Sicken 1,5 m hoch etwa
580 kg/qm; Lagerung aber je nach Tragfihigkeit bis zu 80 Sicken
iibereinander méglich.

Briihwiirfel und Suppenwiirfel.

Hauptverinderungen. Briithwiirfel bestehen aus Kochsalz, Amino-
sduren, Fett und Gewiirzen. Hiervon ist nur der Fettanteil durch
Talgigwerden, insbesondere bei Luft- und Lichtzutritt verderblich.
Wichtig ist, daB der Wassergehalt moglichst unter 2% liegt und auch
bei langer Lagerung nicht tiber 4—6% ansteigt. Wegen der auBer-
ordentlich starken Hygroskopizitit der Ware muB die Verpackung
dampfdicht sein. Gemiisesuppen erleiden eine geschmackliche EinbuBe
durch Talgig- und Ranzigwerden zu Feuchtigkeitsaufnahme neigen sie
nicht in dem MaBe wie Briihwiirfel, sind aber in der iiblichen Verpackung
einer Gefihrdung durch Brotkifer, Diebkifer, Mehlmotte und dgl.
ausgesetzt.

Verpackung. Brithwiirfel in gefirbtem Pergaminpapier, weiterhin
luft- bzw. dampfdicht verschlieBbare lackierte Schwarzblechbiichsen
oder Gliser mit eingeschliffenem Deckel. Suppen iiblicherweise in ge-
wachstem Pergaminpapier oder innen wetterfestes Zellglas, aulen echt
Pergament; am besten wohl in kaschierter Aluminiumfolie.

Haltharkeit und Lagertemperatur. Briihwiirfel sind bei Tempera-
turen unter 30° in hermetisch abschlieBender Packung 11/,—2 Jahre
haltbar. Flissige Wiirze ist bei dunkler Lagerung praktisch unbegrenzt
haltbar. Suppenwiirfel 11/,—13/, Jahre, und zwar Erbsensuppe am ling-
sten; zweimal jahrliche Durchsicht auf tierische Schidlinge ist hierbei
erforderlich. Zur Vermeidung von Fettverinderungen sollen Suppen-
wiirfel nicht bei Temperaturen iiber 25—30° gelagert werden.

Stapelfihigkeit. Je nach Art der Verpackung 1—1,5 t/qm.
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Dosenkonserven.
(Fleisch, Fische, Obst und Gemiise, Milch.)

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

1. Echte Bombagen!: Merkmal ist nicht eindriickbare Ausbeulung
des Deckels bzw. Ausbeulung, die beim Aufhéren des Druckes sofort
wieder ausbeult. Héaufig treten auch Schiittelgerdusche durch Ver-
flissigung des Inhaltes auf. Bei bakteriologischen Bombagen als Folge
von Undichtheiten oder von mangelhafter Sterilisation, ist auflerdem
ein unangenehmer Geruch bemerkbar. Solche Bombagen riihren meist
davon her, daBl man versuchte, Kochzeit und Kochtemperatur auf ein
Minimum zu beschrinken, weiterhin von einem durch Wechsel in der
Filllung bzw. der Konsistenz des Erzeugnisses oder durch Unachtsam-
keit des Kochpersonals hervorgerufenen Untersterilisation, von einer
unsauberen bzw. verzogerten Verarbeitung des Ausgangsmaterials, von
Fehlern im Blech, Versagen des Dichtungsmaterials und besonders
héufig nachtriglich wegen schlechtem Verschluf (Versagen der Ver-
schluBmaschine, mangelhafte Wartung, falsche Rollen, zu grole Deckel
und dgl.). Die Einlagerung undichter Dosen kann durch Beklopfen
derselben mit einem Stahl weitgehend vermieden werden. Schiittelnde
Fleischkonserven konnen auch dadurch verursacht sein, daB die gelie-
renden Bestandteile zu gering oder in der Wérme fliissig geworden sind.

Bei chemischen Bombagen durch Einwirkung organischer Siuren
auf das Material der Innenwandung entwickelt sich Wasserstoff (puf-
fende Flamme) und kein Geruch. Der Inhalt ist gegebenenfalls genie3-
bar, die Dose aber unverkiuflich. Besondere Gefahr besteht bei Apfeln,
Erdbeeren, Sauerkirschen, Dosengurken, ilterem Fleisch, das ibermiBig
sterilisiert wurde und dgl. Der chemische Angriff kann auch lokalisiert
sein, z. B. auf Stellen, an welchen der Zinnbelag mangelhaft ist. Chemi-
sche Bombagen kénnen insbesondere bei Schwarzblechdosen vor allem
bei tropischen Temperaturen in den Vordergrund treten.

Verfiarbung als Folge zu langer bzw. zu hoher Erhitzung, bakterieller
Tatigkeit oder als Folge von Metalleinwirkung bei der Fabrikation oder
in der Dose (Eisen auf Friichte, Kupfer auf Milch und dgl.). Die Ver-
farbung als Folge zu starker Temperatureinwirkung sowie infolge bak-
terieller Verdnderungen besteht fast immer in einem Dunklerwerden.

2. Eine Scheinbombage entsteht beim Erhitzen jeder Dose, weii
sich hierdurch der Inhalt ausdehnt und ein Hervorwélben im Deckel
und Boden hervorgerufen wird. Wenn sich der Deckel zuriickdriicken
laBt, ist die Ware genieBbar, doch ist auch bei Scheinbombagen der
Deckel manchmal 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

1 LerceE, W.: Bombagen in Dosenfleischwaren: Die Fleischwirtschaft 21,
Nr. 18. (1941) — NEenRrRING, E.: Die Verwendung von oberflichengeschiitztem
Schwarzblech fiir Konservendosen, Braunschweig 1941.
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eine leichte Gérung durchgemacht hat (Tomatenmark). Bei tropischen
Temperaturen und bei Gefriertemperaturen entstehen durch die Aus-
dehnung des Inhaltes ebenfalls Scheinbombagen, und zwar um so stérker,
je geringer die Profilierung des Deckels und des Bodens ist, also leichter
bei Schwarzblechkonserven als bei WeiBlblech. Der Inhalt ist genieBbar,
soll aber bald verbraucht werden.

3. Anfressung und spiterhin Zerstérung der Dosenwandung von
auBen her durch mechanische Verletzungen, durch fressende Chemika-
lien (auslaufende Dosen), durch Rost, insbesondere bei Schwarzblech-
konserven.

4. Fremdgeschmack als Folge zu langer Vorlagerung bei warmer
Witterung bzw. zu langer Zwischenlagerung zwischen VerschlieBen und
Sterilisieren, z. B. bei Spargel, Mais, griinen Bohnen, hierbei saurer
Geschmack. Bei Pfirsichen und Aprikosen bei zu langer Vorlagerung
Altgeschmack, bei anderen Friichten modriger Geschmack. Auch durch
mangelhaftes Abkiihlen der Biichsen kann sich ein flachsaurer Geschmack
ergeben. Die Siuerung von Spargel wird meist durch Milchsgureinfek-
tion des Rohspargels hervorgerufen.

5. Breiige Konsistenz, wenn die Biichsen unausgekiihlt gestapelt
wurden, gleichzeitig dunklere Farbe und unangenehmer Geschmack.
Besonders gefihrdet sind Tomaten aber auch Erbsen. Die Verinde-
rungen sind naturgemiB im Innern des Stapels grofer als in den Rand-
schichten. ‘

Verpackung. Es werden heute folgende Werkstoffe verwendet:
WeiBlblech, galvanisch verzinntes Blech, Schwarzblech (geschweiflt oder
mit Doppelfalznaht des Rumpfes maschinell hergestellt) mit folgenden
Nachbehandlungsverfahren : Phosphatierungs- und Tauchverfahren
(Bonder-Tauchverfahren), kombinierte Naht- und Spritzlackierung.

Lagerverinderungen. Herstellungsfehler machen sich in den ersten
4—6 Wochen der Lagerung bemerkbar, insbesondere wenn fiir die
evtl. nicht abgetétete Bakterienflora besonders giinstige Temperatur-
verhéltnisse herrschen. Dies gilt auch fiir durch unsachgemsiBe Behand-
lung eingebeulte und beschidigte Dosen, die bei Schwarzblech in jedem
Fall alsbald verbraucht werden miissen. Bei lingerer Lagerung kénnen
chemische Verinderungen an der Innenwandung auftreten, und zwar
bei sauren Konserven sowie bei hoher Lagertemperatur rascher. Ihre
Hsufigkeit hingt in jedem Fall von der Glitte und von der Giite des
verwendeten Bleches, bei Schwarzblech von der Lackqualitit (Haft-
fahigkeit, ReiBfestigkeit, geringe Quellfahigkeit) ab, auBerdem von der
Art der Profilierung der Deckel. Das AuBere der Dose rostet insbeson-
dere an den Filzen und unter den Etiketten, wobei Verwendung feuch-
ter Kisten, feuchte Lageratmosphire und vor allem rasche Temperatur-
schwankungen besonders nachteilig wirken. Temperaturkonstanz im
Lagerraum ist deshalb besonders wichtig. Liegt eine Notwendigkeit vor,
feuchte Keller zur Lagerung zu verwenden, dann ist Wellpappe als
Verpackungsmaterial wenig geeignet, da sie stark Feuchtigkeit anzieht,
wodurch die Dosen rascher, insbesondere an den Berithrungsstellen mit
der Verpackung, rosten und die Festigkeit der Umkartons leidet. Ins-
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besondere bei Schwarzblechdosen empfiehlt es sich unbedingt, beim
Sterilisieren Rostschutzmittel zu verwenden. Auch dann sind die Dosen
nur fir eine kurzfristige Lagerung geeignet, fir Pilze sowie fiir alle
sauren Inhalte iiberhaupt nicht.
Mit einem wesentlichen Vitamin C-Verlust bei der Lagerung von
Obst und Gemiise in Weillblechdosen ist im allgemeinen nicht zu rechnen.
Olsardinen brauchen 4 Monate, bis sich ein geschmacklicher Aus-
gleich zwischen dem AufguB6l und dem Fett der Fische eingestellt hat.
Giinstigste Lagerbedingungen. Aufbewahrung in kiithlen Réumen,
die vor direkter Sonnenbestrahlung geschiitzt und nicht zu feucht sein
sollen. Fine Zusammenlagerung mit stark Feuchtigkeit abgebenden
Giitern ist nachteilig. Insbesondere in Kellerrdumen Lagerung der
Kisten bzw. Kartons auf héheren Lattenrosten wegen maéglicher Wasser-
schiden. In héheren Geschossen ist bei Vorhandensein von Holzbéden
die Verwendung von Stapellatten nicht unbedingt erforderlich. Zur
Unterdriickung der Auskeimung evtl. nicht abgetoteter Sporen reichen
Temperaturen von 8 bis 10° fiir ein Jahr aus; héhere Temperaturen als
18° sind insbesondere bei den kiirzer haltbaren Schwarzblechkonserven
ungiinstig. Eine Temperatur von 0° ist insbesondere fiir saure Fiill-
giiter, die chemische Bombagen hervorrufen, vorteilhaft, wenn die Dosen
vor dem Ausbringen langsam in trockener Luft der Umgebungstem-
peratur angeglichen werden kénnen; bei schroffem Temperaturwechsel
beschlagen die Dosen und rosten dann rascher (vgl. Abb. 4). Deshalb
diirfen Keller im Frithjahr nicht beliiftet werden.
Gefriertemperaturen sind nicht'so schédlich wie man bisher annahm.
Es besteht aber die Moglichkeit, da8 sich als Folge der Ausdehnung des
Wassers beim Gefrieren, insbesondere bei lingerer Aufrechterhaltung
dieser Bedingungen,die Deckel-und Bodenverschliisselockern und dadurch
undicht werden, so daB sich vorsichtshalber ein beschleunigter Verbrauch
gefroren gewesener Dosen nach dem Auftauen empfiehlt. Gliser brechen
dagegen sehr hiufig, ausgenommen bei hohen Zuckerkonzentrationen.
Gurken in Dosen, %pargel, Bohnen, Mischgemiise mit Kartoffeln, Erd-
beeren, Kiirbisse und Pfirsiche in Dosen kénnen durch das Gefrieren
nachteilige Geschmacksabweichungen und Verinderungen der Gewebe-
festigkeit erleiden. Insbesondere in Dosen mit ungezuckerter Milch sind
Ausflockungen moglich, wihrend Fleisch und Fische in Dosen gegen
Gefrieren wenig empfindlich sind und gezuckerte Kondensmilch erst
bei —25° fest gefroren ist. Die iiblichen Sterilisationszeiten schlieflen
nicht die Sicherheit ein, dall die Konserven tropenfest sind.
Yorratspflege. Vernagelte, undichte, stark verbeulte und rostige
Dosen sind schon bei der Anlieferung auszuscheiden. Es empfiehlt
sich ein- bis zweimalige griindliche Durchsicht im Jahr; bei Fischkon-
serven (ausgenommen Olsardinen) ist eine Durchsicht im ersten Viertel-
jahr erforderlich. Beim Umpacken sollen die Dosen gewendet werden.
Zur Vermeidung des Aufrahmens von Milchkonserven sollen diese alle
2 Monate gewendet werden. Schmutz unter dem Boérdelrand wird mit
Holzstibchen entfernt, worauf die Dosen mit sdurefreiem Spindel.
bzw. Mineralsl leicht eingefettet werden. Auf Roststellen unter den

HeiB, Frischhalten der Lepensmittel. 3
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Etiketten ist zu achten. Wurde beim Sterilisieren Rostschutzmittel
verwendet, dann ist das Eindlen iiberfliissig. Bei der Durchsicht miissen
die Dosen umgedreht werden (ausgenommen Spargel). Um ein Aus-
laufen undichter Dosen sofort feststellen zu kénnen, sollen die Kisten
so gestapelt werden, dal mindestens eine Breitseite stindig sichtbar ist.

Haltbarkeit. Fiir eine gute Haltbarkeit von Dosenkonserven ist
Voraussetzung, daB das Ausgangsprodukt mdéglichst keimarm in die
Dose kommt, weil es viel leichter ist, schwach keimhaltiges Material
steril zu halten, als wenn Sporen in groBer Menge vorhanden sind. -Fiir
die Auswahl der Sterilisationszeit ist auBer der Wirmeleitzahl des Fiill-
gutes auch dessen pg-Wert und dessen Fliissigkeitsgehalt mafligebend,
so sind Sporen im Fett ausgesprochén widerstandsfidhig, wihrend ihre
Abtétung in magerem Fleisch mit reichlichem Flissigkeitsaustritt sehr
viel leichter erfolgt. Gefihrdet durch lange Lagerzeit und hohe Tem-
peraturen sind Deutsches Cornedbeef, Dosenwiirstchen, Schinken, Pokel-
eisbein, Schweinepokelkopf, Zunge in Dosen, Fischkonserven ohne Ol
(z.B. mit Tomatenmark) — insbesondere mit Tomatentunke und Rahm-
tunke — Fischpasten, auBerdem Apfelmus, Erdbeeren, Heidelbeeren,
Kirschen mit Stein, Stachelbeeren, Johannisbeeren, Pflaumen mit
Stein, Pfirsiche, Reineclauden, Mirabellen sowie Sauerkraut, Gurken
in Dosen, gezuckerte und insbesondere ungezuckerte Milch (vgl. Milch).
Sie sind bei den iiblichen Temperaturen in Weiblechdosen mdoglichst
nur 1 Jahr zu lagern.

Lagerungsdauer von Konserven fiir Wehrmachtbedarf.

Bezedit Alu-
WeiB- | u. galv. Schwarzblech | minium
blech | verzinnt (lak-
(lackiert) |,, WEHRM®|Lotrand| kiert)
Monate| Monate Monate |Monate Monate
Fleischkonserven, ausgenommen Schwei-
nepokelkopf, Kraftfleisch, Pokeleis-
bein, Aufschnittfleisch? . . . . . . . 60 24 18 9 24
Waurstkonserven! . . . . . . . . .. 36 24 18 9 24
Mischkonserven mit griinen Bohnen,
Kohl- und Mohrriitben, Weil- und
Wirsingkobl* . . . . . . . . . .. 24 18 9 6 —_
Mischkonserven mit Erbsen, weilen Boh-
nen, Linsen, Reis, Graupen . . . .| 24 18 12 9 —
Gemiisekonserven . .. . . . . . . . 36 18 12 6 —_—
davon ausgenommen
a) Erbsen. . . . . . .. ... .. 36 18 12 9 —_—
b) Sellerie, ganze Karotten, Spinat .| 24 12 9 6 —
Fischkonserven
ayinOl . . ... ........ 24 12 e 6 12
b) in Tunke . . . . . . .. ... 12 9 — 6 —
c) Fischpaste . . . . . . . . ... 12 6 — 3 —
Obstkonserven . . . . . . . . . .. 18 — — — —_
Schmelzkdse. . . . . . . . . . ... 24 24 — — 24
Butter . . . . . . . .« ... 6 6 6 — —
Margarine. . . . . . . . . ... .. 6 6 6 — —
Schmalz . . . . .. ... .. ... 36 24 18 9 —

1] Monat vor Ablauf der angegebenen Fristen werden Dosen untersucht und
die Lagerdauer wird nach dem Untersuchungsergebnis von Fall zu Fall festgesetzt.
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Linger ist in WeiBlblech die Haltbarkeit von Fischkonserven in Ol,
Himbeeren, Aprikosen, Birnen sowie Bohnen, Karotten, Sellerie, Spinat;
man kann hierbei mit einer zweijdhrigen Haltbarkeit rechnen.

Noch linger ist die Haltbarkeit der nicht angefithrten Fleischkon-
serven, von Wurstkonserven, Schweineschmalz und der nicht angefiihrten
Gemiisearten in WeiBlblechdosen.

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

Stapelfihigkeit. Fleisch in Dosen (0,85 kg) 2,2 m hoch (8 Kisten)
2 t/qm. Dosenmilch 2,2 m hoch (8 Kisten) 1,5 t/qm. Gurken in Dosen
zu 6 kg (ohne Kisten auf Luke gestapelt) 3,0 m hoch zuldssig bis zu
12 Dosen = 1,7 t/qm. Sauerkraut in Dosen (je 2 Dosen zu 9,45 kg in
Wellpappe) 2 m hoch (7 Kartons) 0,63 t/qm. Obst in Dosen 2,2 m hoch
(8 Kartons) 0,72 t/qm. Thunfisch in Dosen 2,2 m hoch (8 Kisten)
1,26 t/qm. Gemiise in Dosen (/, Dose) 2,2 m hoch (9 Kartons) 1,9 t/qm.
Schmalzfleisch in Dosen (0,75 kg) 2,2 m hoch (8 Kisten) 1,55 t/qm.
Schmelzkése in Dosen (0,5 kg) 2 m hoch (8 Kisten) 1,45 t/qm.

Ergiinzung: Marmeladen und Fruchtgelees.

Hauptverdnderungen. Verschimmeln der Marmelade unter dem
Deckblatt, Girung. Fliussigwerden der Marmelade, Auftreten dunkler
Rénder am Eimerrand durch beginnenden Angriff der Obstsiure auf
die Wandung. Auslaufen von Eimern infolge zu hoher Stapelung. Bei
offenen Eimern erhohter Befall durch Schimmelpilze, insbesondere bei
warmer Lagerung; Gefdhrdung durch Essigfliegen, Stubenfliegen, Amei-
sen und Wespen. (Ein Milbenbefall kann bei Pflaumenmus auftreten,
wenn die Oberfliche beim Stehen an der Luft eintrocknet.) Gérung
ist eine Folge zu geringer Zuckerkonzentration, Fliissigwerden ist ein
Zeichen mangelnder Gelierkraft. Beides sind Fabrikationsfehler.

Verpackung. In Schwarz- oder Weilblecheimer von 121/, kg. Holz-
kiibel sind ungeeignet. Hartmarmelade fiir die Tropen in wetterfestes
Zellglas oder in Igelitfolie moglichst eng eingesiegelt ; ist die Verpackung
nicht dampfdicht, so wird bei feuchter Lagerung Wasser aufgenommen
und dadurch die Vorbedingung fiir mikrobiologische Verinderungen
geschaffen.

Lagerung und Haltbarkeit. Bei Temperaturen von 0 bis 15° Haltbar-
keit in WeiBiblech 1 Jahr, in Schwarzblech 4 Monate (Geschmacks- und
Farbverinderungen); nach dem Anbruch etwa 3 Wochen. Die Ent-
nahme soll mit flachem Anstich erfolgen. Bei tiefem Anstich sondert
sich Saft ab und die Ware wird an den Réindern unansehnlich. Nach
jeder Entnahme Deckel stets dicht auf den Eimer driicken. Leichten
Befall von Schimmelpilzen zusammen mit einer 1 cm starken Schicht
entfernen, der neu entstandene Anstich wird mit Alkohol abgewaschen
und ein neues, mit Ameisenséure oder mit Salizylsidure getrinktes Deck-
blatt aufgelegt. Gewohnliche Marmeladen sind nicht tropenfest.

Stapelfihigkeit. Pyramidenférmig bis zu 7 Lagen = 1,75 m hoch
etwa 1,4 t/qm.

3*



36 Eier.

Eier2,
Frisch- und Kiihlhauseier.

Hauptverdinderungen. a) Wachstum von Schimmelpilzen und Bak-
terien (insbesondere Proteus vulgaris) auf der Schale ruft beim Ein-
dringen vor allem bei letzteren Faulnis hervor (Griin- oder Schwarz-
faule mit Schwefelwasserstoffbildung, Gelb- oder Rotfdule, késige Zer-
setzung, Dotterinfektionen und dgl.). Durch Eindringen von Schimmel-
pilzen entstehen sogenannte Fleckeier. Das frischgelegte Ei selbst ist
weitgehend steril; Eiklar in etwa 98 %, Eidotter in etwa 93 % der Fille;
Eiklar wirkt insbesondere im frischen Zustand bakterizid.

b) Aufnahme von Geriichen, insbesondere in ungeeigneten Waggons
und Verpackungen.

¢) Verfliissigung des Eiklars, hauptséchlich des dicken Anteils und
damit grofere Gefahr, daf der durch die Hagelschniire gehaltene, spe-
zifisch leichtere Eidotter aufsteigt und schlieBlich an der Schale anliegt
(festhingender Dotter), wodurch die Infektion durch Mikroorganismen
stark erleichtert wird.

d) Verringerung der ZerreiBfestigkeit des Dotterhdutchens, hierdurch
Gefahr des Brechens derselben bei unsachgeméfier Behandlung (rot-
faule Eier), beim Kochen und Braten.

e) Entwicklung eines Lagergeschmacks (alt, dumpf, heuig), insbe-
sondere im Eidotter und Auftreten von Spaltungsprodukten.

f) Abnahme der Zahigkeit des Eidotters als Folge einer Wasserauf-
nahme des Eiklars wihrend der Lagerung durch das Dotterhdutchen.

g) Wasserverdunstung durch die Poren der Schale, dadurch Vergrs-
Berung der Luftkammer.

h) Leichte Gelbfirbung des Eiklars.

i) Beschidigung beim Transport und dann rascher Verderb.

Einflu8 der Vorbehandlung. Die Infektion des Eiinhaltes geht be-
sonders rasch vor sich, wenn das duflere Schalenhiutchen verletzt ist.
Stark verschmutzte sowie gewaschene Eier eignen sich daher zum La-
gern nicht. Auch feuchte Jahreszeit, nasses Futter, unreinliche Stille,
Seltenheit des Einsammelns der Eier haben EinfluB auf die Haltbar-
keit. Da im Ei bei der Vorlagerung starke physikalische und chemische
Umwandlungen eintreten, ist ein moglichst rasches Einbringen ins
Kiihlhaus besonders wichtig. Keine Qualitdtsverminderung findet
statt, wenn das Einbringen ins Kiihlhaus binnen 3-—4 Tagen erfolgt
und vorher die Temperatur 15° nicht iibersteigt. Nur Eier, die mittels
Durchleuchten als einwandfrei beurteilt wurden, kommen fiir die Lage-
rung in Betracht (frei von Fiulnis, von Knicken und Haarrissen —
hochstens 5% Lichtspriinge — kleine und feste Luftblase, Dotter in der
Mitte und geniigend unbeweglich). Tritt beim Transport Bruch auf,
so miissen die Kisten durch Fachleute véllig umgepackt werden. Kisten
und Einséitze miissen trocken und geruchfrei, die Eier trocken sein.

1 KAESS,G u. F. KIERMEIER, ,,Uber Gaskaltlagerung von Eiern*, Z. ges. Kalte-
Ind. 46, 174 (1939) — Mogan, T., The Cold Starage and Gas S’carage of Eggs,

Food Tnvest. London: Leaflet Nr 6 (1939). — JankE, A., Das Hiihnerei, seine
Zersetzung und Haltbarmachung. Wien: S. Ryalo 1936.
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Verpackung in Holzwollekisten (720 Eier) oder in Kisten mit Karton-
einsatz (360 Eier), Karton als Ficherpackung oder Becherpackung
(sog. Filler aus PappeguBl) oder als sog. Ovitektpackung. Der Einflufl
der Packung auf die Lagerverdnderungen der Eier ist sekundér, doch
mul3 das Holz (Rottanne) harzfrei und die Pappe aus geruchlosem
Fasermaterial bestehen und trocken sein. Heu, Kleie, Stroh, Hicksel,
Ségemehl sind nicht geeignet. In die Fécherpackung miissen Lécher
eingestanzt sein, damit die Eier von Luft bespiilt werden. In bezug auf
die Geschwindigkeit des Packens sind die Holzwollepackung und die
Fiacherpackung iiberlegen, in bezug auf die Bruchfestigkeit scheint es
die Ovitektpackung zu sein.

Lagerung und Vorratspflege. Durch Kaltlagerung Herabsetzung
des Wachstums der Bakterien und Schimmelpilze, der durch Enzyme
verursachten Abbauvorginge und der Verdunstung. Giinstigste Lager-
temperatur 4 0° und 78—80% relative Feuchtigkeit (bei der Ein-
lagerung 75%) oder — 1° und 85% relative Feuchtigkeit. Die Lager-
temperatur darf hochstens um 0,5°, die relative Feuchtigkeit hochstens
um 2% schwanken. Um eine so genaue Regelung fiir Monate mdéglich
zu machen, mul der Kiithlraum mit einem AufBenluftkiihler (bewegte
Kiihlung 10—15facher Luftwechsel) ausgeriistet sein. Die Kisten miissen
mit der Langsseite in der Windrichtung lagern, der Stapel lagert auf
einem Kantholz, die einzelnen Kisten auf schmalen Hélzchen an den
vier Ecken. 1/, Kisten lagern seitlich, !/, Kisten mit Holzwolle mit dem
Deckel nach unten, damit der Dotter wieder die Moglichkeit hat, in die
Mittellage zu kommen. Abstand von der Wand 10—15 cm; Ginge,
die es ermdéglichen, jede Partie miihelos zu erreichen. Kisten unter Aus-
trittséffnungen von Luftkanidlen miissen mit Papier abgedeckt werden.
Der Wert einer Ozonierung der Lagerrdume ist hochst fraglich, zweifel-
los wird hierdurch eine Verbesserung des Geruchs der Raumluft erreicht,
anderseits kann aber das Talgigwerden des Dotterdls beschleunigt wer-
den. Im August muB eine stichprobenweise Zwischenkontrolle beginnen,
auf Grund welcher der Auslagertermin festgesetzt wird. Auch bei der
Auslagerung wird nochmals ein Anteil (10%) durchleuchtet. Eine
kiinstliche ,,Entfrostung‘ ist erforderlich, wenn der Taupunkt der AuBen-
luft hoher liegt als 0°. Andernfalls erfolgt ein Feuchtigkeitsnieder-
schlag auf dem Ei und damit ein Klamm-, Dumpf- und Stickigwerden
der Ware, falls nicht sofort umgepackt wird. (Vgl. Abb. 4, Punkt B.)
Die Entfrostung erfolgt in einem besonderen Raum bei hoher Luft-
geschwindigkeit und dauert je Waggon 5,5—11 Stunden. Die durch-
schnittliche Haltbarkeitszeit im Kaltlager betrdgt 7 Monate, bereits
nach 3—4 Monaten tritt ein stirker werdender ,,Lagergeschmack® des
Dotters in Erscheinung, wihrend nach 9 Monaten der Qualitdtsabfall
recht erheblich sein kann. Durchschnittlicher Faulnisverlust bei 7mona-
tiger Kaltlagerung 1,6—1,8% bei einwandfreier Ausgangsqualitit, Ge-
wichtsverlust (2,5 bis) 3,5%.

Landeier sind widerstandsfihiger als Farmeier; Eier mit brauner
Schale verdunsten weniger als solche mit weiler Schale. Nach dem
Auslagern sollen Kiihlhauseier rasch verbraucht werden. Verbesse-
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rung der Haltbarkeit durch Gaslagerung, und zwar entweder durch Ver-
wendung einer Konzentration von 2,5% CO, bei 80% relativer Feuch-
tigkeit bei 4- 0°, wodurch sich eine bessere Konsistenz des Eigelbs
und etwas weniger Kiihlhausgeschmack aber unverminderter Gewichts-
verlust ergibt, oder durch Verwendung einer Atmosphéire mit 50% CO,
bei + 0° und fast gesdttigter Luft und dadurch geringer Gewichts-
verlust, festes Eigelb, weitgehende Unterdriickung des Kiihlhaus-
geschmacks, allerdings starke Diinnflissigkeit des Eiklars, die jedoch
zum groflen Teil bei der Entgasung wieder verschwindet. Im letzt-
genannten Fall ist nur Lagerung in Tanks mdéglich. Gasgelagerte Eier
miissen vor dem Verbrauch je nach der verwendeten Konzentration
2—5 Tage lagern, um ihre Kohlensiure abzugeben, sonst Sodawasser-
geschmack und Springen beim Kochen. Die Gaslagerung ist um so
wirksamer, je frischer die eingelagerten Eier sind, méglichst sollten sie
nur 2—3 Tage alt sein.

Stapelfihigkeit. Gaslagerung etwa 6000 Eier/cbm. Gewdhnliche
Lagerung etwa 25 Stiick 1/, Kisten, 3 m hoch, etwa 650—700 kg/qm
entspricht 9000 Eier/qm = 3000 Eier/cbm ohne Ginge.

Erginzung: Konservierte Eier.

1. Kalkwasser, Wasserglas, Oliiberziige u. dgl.

Das als Losungsmittel verwendete Wasser dringt in das Ei ein,
schlieBlich auch in die Dotterkugel, die sich unter Dehnung des Dotter-
hiutchens vergroBert, wodurch letztere hiufig reifit. Gleichzeitig gehen
auch Losungsstoffe in das Ei, wodurch es einen laugenhaften Geschmack
und Geruch annimmt. Bei Kalkwasser und bei Garantol, das im wesent-
lichen durch seinen Kalkgehalt wirkt, wird die Eischale briichig. AuBer-
dem ist das Eiklar zum Schneeschlagen wenig geeignet. Kalkwasser
gesittigt oder einprozentige Garantollosung, Wasserglaslosung mit einem
spezifischen Gewicht 1,075. Die Eier lassen sich bei letzterem gut zu
Schnee schlagen, doch wird das Eiklar etwas rosa.

Lagerverluste in Proz.! nach 6—7 Monaten Kalkwasser 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 kiithlen
Keller, so kann innerhalb der Eier eine Gasentwicklung durch Bakterien
erfolgen, welche schlieBlich die Schale zum Platzen bringt. Die Lager-
zeit der in Kalkwasser oder in Wasserglaslosung gelagerten Eier sollte
6 Monate méglichst nicht iiberschreiten; immerhin sind bei™5 bis 10°
gelagerte Kalkeier nach etwa 7 Monaten mit bei 0° gelagerten Kiihl-
hauseiern qualitativ durchaus vergleichbar.

Das Einfetten der Eioberfliche hat sich wenig bewdhrt. Besser ist
die Verwendung von MineralSlen bzw. von Ovanol. Bei hohen relativen
Feuchtigkeiten sind derart behandelte Eier nur dann langer als 6 Wochen
lagerfahig, wenn dem Impréignierungsmittel stark bakterizide Stoffe (z. B.

1 Versuche von R. ROMER, Deutsche landwirtsch. Gefliigelzeitg 1924, 27, 515.
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Phenolderivate) zugesetzt werden. Bei Feuchtigkeitsgraden unter 80 %
kommt aber die Qualitit derart behandelter Eier der von Kalkeiern nahe.
In den Vereinigten Staaten hat sich dabei das Verfahren eingefiihrt,
die Eier im Olbad mit Vakuum zu behandeln, im Vakuum aus dem
Olbad zu entnehmen und an Stelle von Luft das Vakuum mit Kohlen-
dioxyd aufzuheben?.

Besser in bezug auf die Erhaltung des Dotteraromas ist das in
Deutschland entwickelte Verfahren, die Eier einem Unterdruck auszu-
setzen, Kohlendioxyd nachstrémen zu lassen und dann unter Erhéhung
auf Atmosphirendruck in eine Olemulsion einzutauchen?. Hierbei wird
im Ei eine Kohlendioxydatmosphére aufrechterhalten. Dementsprechend
hat das Ei auch einige Vorteile des gasgelagerten Eies.

Gewichtsverlust bei der Lagerung nur !/;—'/; desjenigen von un-
behandelten Eiern.

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

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

Die Loslichkeit des Trockeneipulvers hingt stark von der verwen-
deten Trocknungstemperatur und der Trocknungsdauer und damit vom
Trockenverfahren (Zerstdubungstrockner, Band- bzw. Schranktrockner,
Vakuumtrockner) ab. Der Wassergehalt vom Trocken-Eigelb soll mog-
lichst nicht iiber 4% liegen. Die Hauptverdnderung bei der Lagerung
besteht infolge des hohen Gehaltes des Eigelbes an Fett und Lezithin
und wegen der groBen Oberfliche des Pulvers in einer allméhlichen
Oxydation des Eieréls, das sich im Ranzigwerden &uflert (bitterer,
kratzender, ranziger, talgiger Geschmack). Insbesondere ist hierdurch
in Zerstiubungstrocknern verarbeitetes Eigelb gefdhrdet. Enteneigelb
ist in dieser Beziehung empfindlicher als Hiihnereigelb. Spuren von
Kupfer oder Eisen in den Trocknungsapparaten kénnen die Oxydation
stark beschleunigen. Durch Wasseraufnahme bei ungeniigender Ver-
packung bilden Eipulver einen ausgezeichneten Néhrboden fiir Bak-
terien. Trockenalbumin kann dabei einen ammoniakalischen Geruch
annehmen. Der bakterielle Verderb hingt auch von der Sauberkeit
der Herstellung ab.

Verpackung in verzinnten Behéltern in Holzkisten mit einem Netto-
inhalt von etwa 90 kg. Aussichtsreich erscheint eine Lagerung in Pref-
wiirfeln. .

Haltbarkeit von Trockeneigelb und von Volleipulver 1 Jahr, von
Trockeneiweill in Pulver- oder Kristallform 3—4 Jahre.

3. Gefriereier.
Hauptveranderung, insbesondere bei Eidotter und GuBei, ist die
Trennung von Wasser und festen Bestandteilen; nach dem Auftauen
tritt keine Resorption des ausgefrorenen Wassers ein, das Lezithin flockt

! SwensoN, T. L., Food. Research 3, 599 (1938).
2 Kazss, G., Landwirtschaftl. Jahrbiicher 88, H. 6, Nr 43 (1939).
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aus und gelatiniert. Durch Zusédtze von Glukose oder Fruktose und
bzw. oder Salz (5%) vor dem Gefrieren kénnte die Konsistenz nach dem
Auftauen verbessert werden. Besonders gro8 ist die Gefahr des Pastig-
werdens des Eigelbes, wenn das Vollei schlecht homogenisiert wurde.
Kolloidgemahlenes Eigelb zeigt keine Gallertbildung. GréBte Sauber-
keit im Betrieb, insbesondere téglich mehrmalige Sterilisation der mit
der Eimasse in Berithrung komfhenden Apparate und Gefifle, Vermei-
dung einer Beriihrung des Dotters mit unverzinntem Eisen und Kupfer
und sorgsamste Auslese jedes riechenden oder verseuchten Eies ist eben-
falls Voraussetzung fiir eine gute Lagerungsfahigkeit (gilt auch fiir
Trockenei).

Verpackung am besten in Pergabechern mit KlammerverschluB und
Wellpappe-Umkarton, soweit nicht WeiBblechkanister zur Verfiigung
stehen. Die Einfriergeschwindigkeit scheint sekundér zu sein, doch ist
bei liingeren Einfrierzeiten ein Vorkiihlen auf 0° ratsam. Lagertempera-
tur —10 bis —15°, Haltbarkeit 2—3 Jahre; falls die Lagerzeit 6 Monate
iibersteigt, niemals iiber —6°. Nach dem Auftauen soll ebenso wie
beim ungefrorenen Guflei ein rascher Verbrauch binnen 2 Tagen statt-
finden, da die Eimasse einen ausgezeichneten Nidhrboden fiir Klein-
lebewesen bildet.

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

Anhang. Fliissige Eiprodukte wie Salzeigelb (6—10% Salz und 0,75
bis 1% Benzoeséure) und Boreigelb sind nur beschrinkt haltbar.

Fette.

Butter.

Hauptverinderungen. Verderben und Ranzigwerden durch EinfluB
von Mikroorganismen, durch Oxydation und durch Enzymtétigkeit.
Durch Luftsauerstoff (eingeschlossene Luft und Fettoberfliche) er-
folgt schnelles chemisches Verderben der Fette, wobei sie olig, talgig
werden. Verzégerung des Verderbs infolge Mikroorganismen und Oxy-
dation durch Temperatursenkung. Chemischer Abbau wird durch
Spuren von Metallen wie Kupfer, Eisen, Mangan (metallische, &lige,
schmirgelnde, tranige Butter) infolge schadhafter Verzinnung der
Apparate und Leitungen und durch Licht (Talgigwerden) beschleunigt.
Ausschlaggebend fiir die Haltbarkeit ist die Ausgangsqualitit. Diese
héngt eng mit der Sauberkeit des Betriebes, des Wassers und der Sorg-
falt bei der Verarbeitung (Rahmenerhitzung auf 84°, Ansiuerung des
Rahmes auf 16 bis 18°, gutes Auswaschen des Butterkorns, Trocken-
kneten, festes Einstampfen und dgl.) und der Weiterziichtung der Kultur
zusammen. Auch die Ausschaltung von Infektionen durch Salz, Tonnen,
Pergament, sowie durch das Personal (aus Schimmelkéserei nicht in
Butterei gehen) ist wichtig. Nur die Lagerung von besonders ausge-
suchter Markenbutter hat Aussicht auf Erfolg.

YVerpackung. In Tonnen, die mit luftdichtem und wasserfestem Echt-
pergament (70—75 g/qm) ausgeschlagen werden. Das Pergament-
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papier wird hiufig 24 Stunden in gesittigte Salzlake getaucht. Die
Butter mufl zur Vermeidung von Schimmelpilzbildung liickenlos ein-
gestampft werden. Abgeformte Butter in Paketen, die in besonders
luftdichtes Papier eingeschlagen sein miissen; die Packungen kommen
in Kisten oder Kartons, die nach Moglichkeit mit gewachstem Pergament
ausgeschlagen werden. Das Holz der Verpackung mufBl geruchfrei,
aullerdem sauber und trocken sein, da sonst Gefahr der Oberflichen-
verschimmelung. Deshalb muB auch das Leermaterial auf dem Weg
von der FaBfabrik bis zur Molkerei und bei der Vorlagerung sorgfiltig
vor Feuchtigkeit und vor Fremdgeriichen geschiitzt werden. Fiir Butter-
tonnen haben sich Buchenholz und Weidenreifen am besten bewihrt.
Sie diirfen nur auf der Kante gerollt werden. Fiir Seetransport (Tropen)
stark gesalzene Butter in Dosen; diese werden in Kisten verpackt.
Abgepfundete Butter in Kisten neigt stirker zu Stockfleckenbildung
als FaBbutter. ‘

Giinstigste Lagerbedingungen und Haltbarkeit!. Die Butter muB
in der Molkerei nach dem Einstampfen mdglichst rasch und méglichst
tief heruntergekiihlt und in Isolierwagen zum XKiihlhaus beférdert
werden. Gesalzene Butter ist weniger haltbar als ungesalzene Butter,
Siifrahmbutter scheint etwa ebenso haltbar wie Sauerrahmbutter zu
sein. Konservierende Zusitze verlingern die Haltbarkeit von Butter
nicht.

Haltbarkeit von Sauerrahmbutter. Bei - 0° etwa 5—7 Wochen,
bei —6 bis —8° etwa 2—4 Monate, bei —12 bis —15° etwa 6—9 Mo-
nate. Natiirlich wird durch jede Vorlagerung die Haltbarkeitszeit ab-
gekiirzt und dadurch ein rascherer Verderb von Lagerbutter vorge-
téduscht. '

Bei 25° kann Butter bereits zu schmelzen beginnen; Haltbarkeit
dabei gering, etwa 4—5 Tage. Deshalb Butter vor héheren Temperaturen
bewahren und niemals der Einwirkung von Sonnenlicht aussetzen.

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

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

Vollig frische déanische Butter in Dosen mit einem Salzgehalt von
4—5% und einem verringerten Wassergehalt (12%) Haltbarkeit etwa
3(—4) Monate. Lagerung ebenfalls méglichst bei — 10° und darunter.

Transport. Butter soll im Sommer nur im durchgefrorenen Zustand
in Isolierwaggons ohne Eis (oder mit Trockeneis) auf lingere Strecken
versandt werden, wobei sie moglichst dicht zu stapeln ist. Grundsitz-
lich muB Butter aus Kaltlagerrdumen in Isolierwaggons versandt wer-

! Merkblatt iiber die Buttereinlagerung, Molkerei-Ztg. 54, 583 (1940). —
KIERMEIER, F., Gefriertaschenbuch, VDI-Verlag 1940. — Sysxworpt, W., Herstel-
lung von haltbarer Lagerbutter, Molkerei-Ztg. 5%, 825 (1938). — SAITNER, M.,
Acht Jahre Buttereinlagerung, Molkerei-Ztg. 62, 420, 444, 469 (1941).
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den. Nur ausnahmsweise bei kurzen Strecken, in der kalten Jahreszeit
und bei raschem Verbrauch kann ein Versand in gewohnlichen Giiter-
wagen als Eilgut in Betracht gezogen werden. Langes Stehen an der
Laderampe, womdglich noch in der Sonne oder in der Nisse, ist unter
allen Umstédnden zu vermeiden. Die Eisenbahnwagen miissen trocken,
sauber und geruchlos sein.

Fiir langere Transportwege hat sich das Einndhen der Fisser in fest
umschlieBendes Sackgewebe bewihrt,-da die Reifen sonst leicht ab-
springen.

Stapelfihigkeit. 16—22 Butter-Tonnen je qm, d. h. 880—1200 kg/qm
bis 3 m hoch.

Anhang. Lagert man an Stelle von Butter Rahm, so ist die hieraus
hergestellte Butter qualitativ schlechter, als wenn von vornherein
Butter eingelagert wird.

Erginzung: Buttersechmalz?.

Man unterscheidet eingesottene Butter, die nach alten, in der Haus-
haltung gewonnenen Verfahren hergestellt wird und eingeschmolzene
Butter, die bei Temperaturen um 45° aus Butter durch Fettabschei-
dung und Filtration gewonnen wird. Erstere hat das bekannte Schmalz-
aroma, letztere je nach der Qualitit der verwendeten Butter mehr oder
minder feines Butteraroma. Zur Haltbarmachung ist eine moglichst
verstdndige Entfernung der fettfreien Trockenmasse und des Wassers
nétig. Aullerdem ist die Erzielung einer feinkristallinen Struktur des
Butterschmalzes (schnelles Abkiihlen des fliissigen Schmalzes auf min-
destens 20°) erforderlich. Zur Erzielung einer feinkristallinen Struktur
fiihrt eine rasche Abkiihlung auf 20—22°. Die GefidBe diirfen erst nach
dem Erkalten verschlossen werden, da sonst auf die Oberfliche herab-
fallende Kondenswassertropfen die Stockfleckigkeit begiinstigen.

Hauptverinderungen. Butterschmalz ist haltbar, wenn es héchstens
Spuren von Wasser (unbedingt unter 0,3% — besser unter 0,01% —)
und keinerlei Buttermilch mehr enthilt. Verschimmlung von Butter-
schmalz beruht immer darauf, daB die Butter nicht geniigend aus-
gesotten worden war. Die Hauptgefahrdung fiir einwandfrei hergestell-
tes Butterschmalz bei der Lagerung ist das Talgigwerden. Sie ist immer
mit einem Ausbleichen des Schmalzes verbunden. Gleichzeitig kann
sich ein alter, muffiger oder fischiger Geruch und ein kratziger, talgiger,
traniger oder fischiger Gieschmack einstellen. Stark beschleunigt wird
diese Veréinderung, wenn beim Abfiillen des Butterschmalzes viel Luft
mitgerissen wird, durch Zutritt von Licht bei der Lagerung, sowie
wenn das Butterschmalz Spuren von Kupfer oder Eisen infolge schlecht
verzinnter GefiBe enthilt. Randschichten, zu denen die Luft besser
Zutritt hat, sind stérker gefdhrdet als der Kern. Die gebleichte, blitt-
rige Oberflichenschicht soll auch nach lingerer Lagerung méglichst

1 Scrurz, M., u. W. SToRCK, Versuche iiber die Herstellung und die Haltbar-
keit von Butterschmalz, Molkerei-Ztg. 61, F. 47'(1940). — RirTeR, W., Schweiz.
Milchztschr. 1936, Nr 12—17. — Beurteilungsgrundsitze fiir Butterschmalz, Mol-

kerei-Ztg. 54, 1508 (1940). — KierErLE, F., Technologisches zur Herstellung von
Butterschmalz, Molkerei-Ztg. 62, 735 (1941).
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nicht stérker als 1/, cm sein. Der Unterschied in den Verénderungen
bei offener und bei geschlossener Aufbewahrung ist unter Voraussetzung
dunkler Lagerung gering. Die Lagerungsfihigkeit wird in hohem Mage
von der Qualitdt der Ausgangsbutter beeinfluf3t.

EinfluB der Herstellung. Die Verarbeitung besteht in: ,,Vorkliren*
— erstes Separieren mit HeiBwasserzulauf — Erhitzen — zweites
Separieren ohne Heillwasserzulauf — Abfiillen. Beim Vorkliren reicht
eine Temperatur von 70°. Das Separieren mit Heillwasserzulauf hat
den Nachteil, daBl Antioxydantien ausgelaugt werden, wodurch das
Schmalz weniger oxydationsbesténdig wird; das Auslaugen ist aber
anderseits zur Entfernung der Verdorbenheitsstoffe des Fettes erfor-
derlich. Eine Erhitzung auf 80—85° ist ausreichend. Bei héherer
Erhitzung altert das Schmalz bei der Lagerung rascher. Beriihrung
mit Kupfer, Nickel, Eisen muBl vermieden werden. (Ausbleichen,
Talgigwerden.)

Lagerung. Die Haltbarkeit ist am besten in Steinguttépfen. Wegen
Schwierigkeiten beim Transport und des hohen Taragewichtes ist man
zur Verpackung in Kisten aus abgelagertem Kistenholz mit Echtperga-
mentbeuteln oder mit Zellglaseinlage tibergegangen. Das Holz muB vollig
geruchfrei sein; Kiefernholz ist ungeeignet. Haltbarkeit bei 5 bis 15°
je nach Qualitdt und Herstellungsmethode, ohne wesentlichen Ge-
schmacksabfall, etwa 3—9 Monate. Bei 20 bis 25° tritt ein schnellerer
Verderb ein. Giinstiger ist Kaltlagerung bei 4 0° bis —5° (1 bis
2 Jahre). Butterschmalz mit leichtem Bratgeschmack soll etwas halt-
barer als gewohnlich eingesottenes Schmalz sein. Butterschmalz mufl
unbedingt dunkel gelagert werden.

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

Anhang. Aus Butterschmalz regenerierte Butter ist nur wenig
haltbar.

Ergiinzung: Margarine!.

Hauptveréinderungen und Einflu8 des Herstellungsverfahrens. Ebenso
wie Butter neigt Margarine bei Temperaturen tiber + 0° zum Verderb
durch Mikroorganismen, wobei ein Zusatz von Benzoesdure bzw.Natrium-
benzoat eine etwas haltbarkeitsverlingernde Wirkung hat. Die Mar-
garine kann seifig und parfiimranzig werden. Bei Gefriertemperaturen
erfolgt der Verderb unter Wirkung von Enzymen.

Auch fir die Haltbarkeit der Margarine ist die Sauberkeit der Be-
triebsrdume und die Keimfreiheit der Verarbeitungsapparate und Geréte
wichtig. Keime konnen auBlerdem durch PreBtalgstiicke, Wasser, nicht
geniigend pasteurisierte und nicht mit sauberen Reinkulturen an-
gesduerter Milch, nicht sterilisierte bzw. pasteurisierte Zuséitze wie Ei-
gelb, Kartoffelstirke, Salz und dgl. sowie durch Holz eingeschleppt
werden. Weiterhin mull das Raffinieren der Fette sorgfiltig erfolgen;
diese miissen rein im Geschmack und frei von EiweiBstoffen sein. Beim
Aufschmelzen miissen hohe Temperaturen vermieden werden. Bei der

1 SoEMALFUSS, H., Fette u. Seifen 46, 719 (1939). — KIERMEIER, F., Fette u.
Seifen 4%, 99 (1940).
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Herstellung der Margarineemulsion mull auf gute Feinverteilung des
Fliissigkeits- und des Fettanteiles geachtet werden. Mit der Margarine
darf kein unverzinntes Kupfer bzw. Eisen in Berithrung kommen. Die
Margarine darf sich wihrend der Herstellung nicht mit Luft anreichern,
sondern muB vor dem Abpacken evakuiert werden. Dieses muB mit
sterilen Packmaschinen unter Vermeidung jeder Handberiihrung er-
folgen.

Haltbarkeit. Bei - 18,5° etwa 4—5 Wochen; bei - 8,5° etwa
5—8 Wochen; bei 0° etwa 3—4 Monate; bei — 6,5° etwa 1 Jahr.

Wihrend der heiBen Jahreszeit ist demnach Lagerung in Kiihl-
riumen geboten. Der Schmelzpunkt der Margarine mul den jahres-
zeitlichen Bedingungen angepaBt werden, da breiig bzw. fliissig gewor-
dene Margarine rascher verdirbt. Durch geeignete Zusammensetzung
kann ein Schmelzpunkt von 37° erreicht werden. Verpackung der
fertigen Margarinewiirfel in starke Versandkartons, gegebenenfalls wih-
rend der heilen Jahreszeit zur Erhéhung der Stapelfdhigkeit Holzkisten.
Fiir den Versand gelten die gleichen Gesichtspunkte wie bei Butter. Fiir
tropische Lénder Verpackung in verschlossenen WeiBlblechdosen. Halt-
barkeit hierin etwa 6—9 Monate (letzteres bei hervorragenden Olen).

Stapelfdhigkeit. In Kisten 2,2 m hoch etwa 1,4 t/qm.

Rinderfette.
(Feintafg ,Premier jus®, Rinderspeisetalg, Oleo-Oil sowie
Rinderknochenspeisefett.)

Hauptverdnderungen. QualitéitseinbuBe durch Verfirben an den Rand-
schichten, talgiger Geschmack und Geruch, seltener Schimmelpilz-
bildung.

Einfluf der Herstellung. Die Haltbarkeit von Rinderspeisefetten
ist im wesentlichen von der Beschaffenheit des Rohmaterials und der
Art ihrer Verabreichung abhingig. Eine graue Farbe des Talges kann
+durch unzweckmiBige Aufbewahrung des Rohfettes und durch rostige
Kessel verursacht sein. Das Auftreten eines talgigen Geschmackes
wird durch Unreinlichkeit, Feuchtigkeit und Warme begiinstigt, durch
Einwirkung von Tageslicht hervorgerufen. Rinderfette sind schon in
rohem Zustand fast verbrauchsreif. Je schonender sich der Schmelz-
vorgang vollzieht, desto widerstandsfdhiger ist das Fertigerzeugnis
duBeren Einfliissen gegentiber. Das Verarbeiten von Talg zum Zwecke
der Herstellung von Speisefetten bedingt eine Auswahl von nur besten
ganz frischen voéllig einwandfreien Rohstoffen; alles andere Material
kommt fir die zu GenuBzwecken bestimmte Fettgewinnung nicht in
Betracht. Das erste Fett, welches sich durch den Schmelzprozel in
fliissigem Zustand zeigt und welches nach dem Erkalten von besonderer
Giite ist, hat die Bezeichnung Feintalg oder ,, Premier jus“. Der Geruch
des Feintalges ist angenehm, rein und frisch, wie auch der Geschmack,
der bis zu einem gewissen Grade an Butter erinnert; auch zergeht dieser
beim Kauen vollstindig im Munde, ohne am Gaumen zu kleben, wie
man diéses bei geringeren Qualitdten von Speisetalg, der aus &dlteren
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Rohstoffen hergestellt und bei iiberhshter Schmelztemperatur aus-
geschmolzen wird, wahrnehmen kann.

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

Die unter der Bezeichnung Rinderspeisetaly in den Handel kommende
Qualitit ist nicht ganz rein im Geschmack und Geruch und hat einen
talgigen Beigeschmack und Geruch.

Rinderknochenspeisefett wird aus den Knochen frisch geschlach-
teter und gesunder Tiere hauptsichlich im Autoklaven oder auch im
Extraktionsverfahren gewonnen.

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

Fisser mit einem Fassungsvermégen von etwa 170 kg Inhalt haben
sich als die giinstigste Verpackung erwiesen.

Lagerung und Haltbarkeit. Feintalg, sogenanntes ,,Premier jus®,
aus Fetten frisch geschlachteter Tiere, sowie Oleo-Qil (Oleo-Margarin)
halten sich in trockenen, kiithlen Rdumen mindestens 6 Monate, gew6hn-
licher Rinderspeisetalg hat eine Lagerfidhigkeit von mindestens 3 Mona-
ten. Bei lingerer Lagerung besteht die Gefahr allméhlicher Giitebeein-
trachtigung. Rinderknochenspeisefett hat nur eine duBlerst geringe Halt-
barkeit und es zeigt schon nach einem Monat eine Verfirbung, welche
sehr schnell um sich greift. Schneller Verbrauch ist deshalb erforder-
lich. Rinderfette diirfen nicht gefroren werden. Die Einwirkung von
Kilte macht sich durch Verfarbung kenntlich. Oleo-Oil (Oleo-Margarin)
ist besonders kilteempfindlich und muB deshalb unter allen Umsténden
vor Frosteinwirkung geschiitzt werden, da sonst die schwach gelbliche
Farbe in eine griinliche Firbung umschligt und in Oleo-Stearin {iber-
geht. Gegen Licht ist Oleo-Oil sehr empfindlich, weshalb es dunkel
verwahrt werden muB, um frisch und wohlschmeckend zu bleiben.
ZweckmiiBigste Lagerung bei 4 2°.

Stapelfihigkeit. In Kisten 2 m hoch etwa 1200 kg/qm, in Fassern,
2 Fasser aufeinandergestapelt = 1,70 m hoch, 800 kg/qm.

Sehweineschmalz. '

Hauptverinderungen. Bei geringem Wassergehalt (unter 0,3 %) keine
Lebensméglichkeit fiir Mikroorganismen. Priifung des Wasser- und
des Sduregehaltes vor dem Einlagern. Bei feuchter Verpackung und
Lagerung vermag die Randschicht zu verschimmeln; das Schmalz darf
dann nicht weitergelagert werden. Ublicher Verderb durch Talgig- und
Seifigwerden, an den Randschichten beginnend, beschleunigt durch
Lichteinwirkung.

Einfluf der Herstellung. Ausschlaggebend fiir die Haltbarkeit ist
die Verarbeitung von frischen Rohfetten, Riickenfett und Liesen. Bei
Verwendung von altem Rohfett oder von Mickern und Liesen, die in
schlachtwarmem Zustand aufeinandergelegt und dadurch nicht rasch
genug durchgekiihlt wurden, tritt ein unreiner Geschmack auf. Blutige
Micker diirfen nicht mitgebraten werden, weil sonst eine Verfirbung



46 Fette.

auftritt. Bei einer Vorlagerung des Rohfettes kommt es unter Ein-
wirkung von Enzymen zu einer Siuerung des Fettes. Darmfett (Micker)
soll nur verarbeitet werden, wenn keine lange Lagerung notwendig ist.
Beriihrung mit Kupfer und mdéglichst auch mit Eisen (rostige Kessel)
sowie die Einwirkung von Sonnenlicht bei der Herstellung mufl vermie-
den werden. Das Fett mul} so lange ausgebraten werden, bis das im Roh-
fett enthaltene Wasser praktisch restlos verdampft ist. Das Ausbraten
soll langsam vor sich gehen. Um eine grielliche Struktur zu vermeiden,
ist fiir eine rasche Abkiihlung Sorge zu tragen.

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

Verpackung. Die Verpackung mufl moglichst luft- und lichtdicht
schlieBen. Rohschmalz in Eichenholzfissern zu 170 kg netto. Schmalz
in Kisten, die mit Pergamentpapier oder besser mit Pergamentbeuteln
ausgestattet sind, mit einer Fiillung von 1 X oder 2 x 12,5 kg netto.
Die Kisten miissen aus trockenem, abgelagertem, harzfreiem Holz her-
gestellt sein. Auch verzinnte Blechsatten sind geeignet, Buchenholz-
fasser dagegen nicht. Selbstverstdndlich sind unreine Fésser fiir die
Lagerung ungeeignet. In Weilblechdosen als Schmalzkonserve aus Liesen
und Riickenfett hergestellt mit Griebenzusatz.

Griinstigste Lagerbedingungen und Haltbarkeit. Schmalz, hergestellt
aus Fetten von frischgeschlachteten Tieren ohne Verwendung von
Micker, hilt sich in trockenen, kiihlen Kellern 1—2 Jahre mit einem
geringen Verlust durch Abnehmen einer alt schmeckenden dunklen
Randschicht. Bei Temperaturen von - 0 bis — 1° und nicht zu hoher
Luftzirkulation erhéht sich die Lagerungsfihigkeit auf das Doppelte.
Bei Verwendung von nicht erstklassigem Verpackungsmaterial und bei
Verwendung von nicht ganz frischem Rohfett und frischem Darmfett
(Mickerfett) muB mit einer verkiirzten Haltbarkeit — héchstens der
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halben Zeit — gerechnet werden. Eine Qualitdtsverminderung 148t sich
geruchlich rechtzeitig feststellen, wenn mittels eines Fettbohrers aus
dem Kern eine Probe gezogen und zwischen den Handfldchen verrieben
wird. Eine Schmalzkonserve, hergestellt aus Rohfetten in WeiBlblech-
dosen, hilt sich ohne wesentliche Qualitidtsverminderung 3—4 Jahre.
Die Dosen sollen innen méglichst verniert sein. Bei Verwendung von
nicht vernierten Dosen kommt es vor, daB das Schmalz an Deckel und
Boden eine schwirzliche Verfirbung (Schwefeleisen) zeigt. Durch die
Verfirbung wird zwar der Geschmack des Schmalzes nicht beeinfluBt,
aber das Aussehen stark -beeintrachtigt.

Griebenschmalz in Kisten oder Fissern ist zum Lagern nicht geeignet.
Die Grieben, welche man in diesem Schmalz mit verwendet, sind zu
wenig ausgebraten; sie enthalten auBler Eiweil noch Wasser, welches
die Haltbarkeit stark beeintrachtigt. Deshalb muf auch Grieben-
schmalz in Dosen nach dem Offnen rasch verbraucht werden.

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

Stapelfiihigkeit. In Kisten 2 m hoch etwa 1200 kg/gm. Die am
Boden befindlichen Kisten miissen auf Lattenroste gestellt werden,
damit das Kistenholz trocken bleibt. Die Stapelung soll bei trockenem
Verpackunggmaterial dicht erfolgen, doch sollen zur Erleichterung der
Kontrolle im Abstand von einigen Metern Giénge frei bleiben ; die Stapel
diirfen die Winde nicht beriihren.

Gesalzener Speck' (Schweinehilften).

Hauptverinderungen. Qualititsverschlechterung durch Talgigwer-
den, beschleunigt bei hohen Temperaturen und durch den EinfluB von
Licht. Gleichzeitig Bleichen des Fettes. Das Talgigwerden nimmt vom
Rand nach dem Innern rasch ab. Empfindlichkeit gegen fremde Geriiche.
FraB von Ratten und Mé#usen. Bei hohen Feuchtigkeiten Wachstum
von Schimmelpilzen; Ranzigwerden aber angeblich durch niedrige
Feuchtigkeitsgrade beschleunigt.

Lagertemperatur. Noch nicht durchgesalzener Speck aus frischer
Schlachtung zunichst bei 4-6°. Fetter Speck mub, ehe er gelagert wird,
véllig durchgekiihlt und durchgesalzen sein, d.h. er darf keine bldu-
liche Verfirbung in den mittleren Schichten des Anschnittes mehr auf-
weisen und muB weil bis weiBrosa sein. Durchgesalzener Speck bei 0°,
bei méglichst geringer Luftbewegung. Relative Feuchtigkeit unter 80%,
aber nicht unter 70%. Vor dem Stapeln wird der Speck nochmals
griindlich mit Salz abgerieben. Die Réume miissen unbedingt dunkel
sein, als Raumbelichtung ist rotbraunes oder griines Licht am zweck-
méBigsten. Der Speck wird auf sauberen Stapellatten mdglichst dicht

1 R. KorLeRr, Salz, Rauch und Fleisch, Salzburg 1942.
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aufgeschichtet. Der Stapel wird mit Papier oder Planen abgedeckt.
Stapelhdhe von Schweinehilften 1,56 m. Wo die Voraussetzungen
dazu bestehen, soll Speck, insbesondere magerer Speck, in Bottichen
in Salzlake bei 2 bis 4°, entsprechend beschwert, gelagert werden.
Schwartenseite nach unten.

Qualititspriitung. Zur Qualititspriifung verwendet man Schinkennadeln
oder Holzspeile (Geruch am Knochen), auBlerdem miissen gelegentlich
Stiicke an der dicksten Stelle zerteilt und der Geruch (Stichigkeit), hervor-
gerufen durch Salzung vor ungeniigender Durchkiihlung, gepriift werden.
Jede Farbverianderung der Oberflicheist auch einAnzeichen fiir beginnende
oder bereits eingetretene Talgigkeit. Besonders empfindlich ist die Koch-
probe, wobei der entweichende Dampf auf seinen Geruch hin gepriift wird.

Haltbarkeit. Die ersten Verdnderungen konnen bei -+ 15° nach
3 Wochen, bei 0° nach 3—6 Monaten je nach der Ausgangsqualitit auf-
treten. Ist eine lingere Lagerung von trocken gesalzenem Speck er-
wiinscht, so mufl man gesalzenen Speck gefrieren und evtl. noch in
Kohlendioxyd lagern. Nafl gesalzener und in Bottichen gelagerter Speck
hélt sich 1 Jahr. Durch die Réucherung wird als Folge der im Rauch
enthaltenen Schutzstoffe die Anfilligkeit fiir Talgigwerden ganz bedeu-
tend herabgesetzt: Man soll nur durchgesalzenen Speck réuchern, je
kilter und linger gerduchert wird, um so besser das Produkt.

Stapelfihigkeit. 650 kg/cbm.

Speisedle.

Eine verallgemeinernde Aussage iiber die Haltbarkeit der Ole ist
nur bedingt méglich, da der hierfiir mafigebende Gehalt an ungeséttigten
Fettsiuren nicht unerheblich von den Wachstumsbedingungen der Ol-
pflanze abhéngt. AuBerdem ist die Lénge und Giite der Vorlagerung der
olliefernden Saat und damit im Zusammenhang die chemische Behand-
lung bei der Raffination von Einflu8.

Der Verderb erfolgt vorwiegend auf dem Wege der Siuerung; Ran-
zigwerden ist selten und ist vorwiegend dann zu befiirchten, wenn die
Ole nicht rein sind. Ausschlaggebend fiir die Haltbarkeit von raffi-
nierten Olen ist die Vermeidung von Metallspuren (Prooxygenen) sowie
auBlerdem der Ausschlufl von Licht bei der Lagerung. Da letzteres in
der Kiiche selten befolgt wird, sollten Speiseéle in braunroten Flaschen
zum Verkauf gelangen, wihrend sich fiir GroBverbraucher Blechkanister
gut eignen.

Bei dunkler Lagerung bei Umgebungstemperatur sind Speisetle nach
der Raffination etwa 3 Monate einwandfrei. Nach dieser Zeit ist eine
Verwendung als Brat- und Backsl noch lingere Zeit moglich, doch ist
eine Verwendung als Salatél bzw. zur Herstellung von Margarine schon
fraglich. Am lingsten haltbar ist raffiniertes ErdnuB6l (etwa 1/, Jahr)
und raffiniertes Sonnenblumenél, wihrend die Haltbarkeit bei raffi-
niertem Sojadl, bei Raps- bzw. Riibél, Sesamél und Baumwollkernél
merklich geringer ist; Lein6l und auch Mandelsl sind am wenigsten

1 KierMEIER, F., Das Verhalten von Olen wihrend lingerer Lagerung bei ver-
schiedenen Temperaturen. Fette u. Seifen 48, 326 (1941).
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lang haltbar. Im allgemeinen sind trocknende Ole ,,Oxydations-
bereiter” als nichttrocknende Ole (z. B. ErdnuB6l). Der Temperatur-
einfluB auf die Haltbarkeit scheint gering zu sein. Gefrorenes Ol soll
bei Zimmertemperatur langsam angewiarmt werden.

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

Fische.

Frischfische (Seefische?).

Hauptverdinderungen. Die bakterielle Zersetzung des Fischfleisches
dubert sich dadurch, dal die Augen matt werden und schlieBlich ein-
fallen, die Schuppen sind nicht mehr ganz festsitzend, der urspriinglich
glasig durchsichtige Fischschleim wird milchig und schlie8lich mif3farbig.
Gleichzeitig erhilt der urspriinglich geruchlose Fisch einen zunichst
angenehmen, anschlieBend einen sduerlichen und durchdringenden
fischigen Geruch, spater Faulnisgeruch. Das Fleisch des Fisches wird
dabei weicher, plastischer und milchiger. Kiemen und Bauchlappen
verfirben sich und werden schmierig. Entsprechende Verinderungen
der Farbe, Festigkeit und des Geruches finden auch beim Filet statt.
Ursache sind Bakterien, die groBitenteils aus den hervorquellenden Ein-
geweiden der mit dem Grundschleppnetz aus grofen Tiefen gefangenen
Fische stammen, zum geringeren Teil kommen sie aus dem Seewasser
und dem Eis.

Verpackung und Lagerung. Wihrend SiiBwasserfische meist lebend
angeliefert werden, erfolgt die Verpackung von Seefischen in Kunsteis,
meist in Klar- bzw. Kristalleis. In der Hauptsache erfolgt der Versand
frischer Seefische in Weidenkorben, die mit einer Bastmatte und Per-
gamentpapier, neuerdings teilweise nur mit Pergamentpapier ausgelegt
sind. Auf den Boden des Korbes wird eine Lage Eis geschiittet, darauf
wird der Fisch und hierauf wieder eine Lage Eis gelegt. Die iiberhéingen-
den Teile der Matte bzw. des Echtpergaments werden eingeschlagen
und der Korb mit einem Deckel verschlossen. Entsprechend erfolgt
auch der Versand der Filets, die in eine mit Pergamentpapier ausgelegte
Kiste kommen ; iiber das Pergamentpapier wird Eis gelegt. Ein gewisser
Teil des Versandes erfolgt auch in Kisten. Eine evtl. kurze Zwischen-
lagerung erfolgt bis zum raschen Verkauf meist in dieser Originalpackung
in Kithlrdumen oder ausgepackt in Kiihltruhen in Eis. Selbstverstandlich
miissen die beeisten Packgefafie vor Sonnenbestrahlung geschiitzt werden.

Haltbarkeit. Bei Aufbewahrung von Fischen in Eis verschwindet
der frische Seegeruch nach 6—7 Tagen (bei 6° nach etwa 2 Tagen).
Bis zum 10. Tag wird der Geruch durchdringender, von da ab tritt
ein schaler, siuerlicher Geruch auf, der den Fisch nach 14 Tagen als
verdorben kennzeichnet. Da die Zeit fiir die Anlieferung vom Fang bis

7 TH};}ISS, f{., Die Aufgaben der Kaltetechnik bei der Bewirtschaftung Deutsch-
lands mit Lebensmitteln. RKTL.-H. 77, Bd. B (1938). — Scuwartz, W., u. TH. ZEI-
SER, Arch. Mikrobiol. 10, 322 (1939).

HeiB, Frischhalten der Lebensmittel. 4
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zum Verbraucher haufig linger ist, sind viele Verbesserungsvorschlige
ersonnen worden: ’

a) Entscheidend wire die Verringerung des Anfangskeimgehaltes,
d. h. eine moglichst saubere Schlachtung und Waschung der Fische
nach dem Fang. Dies 148t sich bei Massenfingen kaum verwirklichen.
Einfacher durchfiihrbar ist aber eine regelmifBiige Desinfektion der
Laderdume (7,5prozentige Formalinlosung), eine Stapelung der Fische
hochstens 1 m hoch, besser nur in 3 Lagen und damit verbunden eine
hiufigere Querschottung und schlieBlich Ausbildung der Querschotte
in der Weise, daBl das stark bakterienhaltige Schmelzwasser nicht durch
sdmtliche Fischlagen sickern muBl. Eine Verringerung der Auslaugung
des Fisches wird dadurch erzielt, dal man sowohl die Fischladeriume
wie auch evtl. Lagerrdume an Land mittels stiller Kiihlung auf eine
Temperatur von +1° bringt, so da durch das Eis nicht mehr die ein-
dringende Wiarmemenge abzufithren ist, sondern ihm nur noch die Auf-
gabe zukommt, den Fisch rasch abzukiihlen und seine Oberfliche feucht
zu halten. Durch diese MaBnahmen ist erreichbar, daB Fisch nicht 6 bis
7 Tage, sondern 10—12 Tage seefrisch bleibt.

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

¢) Verwendung von Gefrierverfahren. Ihr Wert ist qualitativ zweifel-
haft, wenn das Gefrieren nicht sehr bald nach dem Fang erfolgt, wenn-
gleich ein volliger Verderb hierdurch vermieden zu werden vermag
(vgl. Gefrierfische). ‘

Anmerkung. Abschleimen hat auf die Haltbarkeit keinen EinfluB.

Gefrierfischel.

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

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

"1 Normvare, 0., u. E. HEeN, Z. ges. Kilte-Ind. 47, 126/140 (1940). — Haziss, R.,
Die Aufgaben der Kiltetechnik bei der Bewirtschaftung Deutschlands mit Lebens-
mitteln. RKTL.-H. 77, Bd. B., 62 (1938). — Gefriertaschenbuch, VDI-Verlag
1940, 83.
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Bei Fettfischen (Aal, Alse, Brasse, Felche, Heilbutt, Hering, Karpfen,
Lachs, Maifisch, Makrele, Rotbarsch und dgl.) trittt zunéichs ein sog.
yalter bzw. Kiithlhausgeschmack insbesondere an den Bauchlappen in
Erscheinung, schliefllich schmeckt der Fisch deutlich tranig. Es kann
damit auch eine Farbverinderung ins Gelblich-Rétliche Hand in Hand
gehen, die durch Spuren von Ammoniak stark beschleunigt wird.

In allen Fillen ist mit der Lagerung ein Verlust durch Vérdunstung
verbunden (freezer burn), dessen Grofe vom Verhiltnis Oberfliche zu
Gewicht, der Dichtheit der Verpackung und von den Lagerbedingungen
abhingt. Auch eine Geruchsbeeinflussung anderer im gleichen Raum
lagernder empfindlicher Giiter ist zu befiirchten.

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

EinfluB8 der Vorbehandlung. Durch Vorlagerung vor dem Gefrieren
wird sowohl die Haltbarkeit von Fett- wie auch von Magerfischen
stark verringert. Fir lange Lagerung sind nur frisch gefangene Fische
geeignet. Eine moglichst weitgehende Vorkiithlung vor dem Gefrieren
ist empfehlenswert. Durch unmittelbares Gefrieren in Sole wird als
Folge der darin enthaltenen Metallsalze das Talgigwerden der Fette
beschleunigt, wihrend anderseits das nachfolgende Glasieren diesen
Vorgang verzogert. Bei Behandlung von Gefrierfilets mit 2% Salz bzw.
mit konzentrierter Salzlake verringert sich der Saftverlust beim Auf-
tauen erheblich. .

Verpackung. Ganze Fische sollen glasiert und anschlieend in dampf.-
dichtes Papier entweder einzeln oder in gréBerer Anzahl verpackt
werden. Grofle sperrige Fische (Heilbutt, Plattfische) werden hiufig
nach dem Glasieren zwischen Rohrregalen gelagert, die zweckméaBiger-
weise durch Vorhinge oder dgl. abzuschliéBen sind. Das Absplittern
der Glasur soll sich vermeiden lassen, wenn dem Glasierwasser 19/,
Benzoesidure zugegeben wird. Fischfilets werden portionsweise in wetter-
festes Zellglas verpackt, am besten ungesiegelt, und entsprechend wie
Fleisch in Ziegeln gefroren.

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

Ohne Vorlagerung betrigt die Haltbarkeit bei Heringen bei — 30°
46 Monate, bei — 20° 3—4 Monate, bei — 6° 2 Wochen, bei 0°
1 Woche. Gefrieren in rasch bewegter Luft, nachtrigliches Glasieren
in Wasser. Bei Kabeljau betrigt die Haltbarkeit bei — 20° 6 Monate,
bei — 9° 2 Monate. Durch dreitégige Vorlagerung in Eis vermindert
sich die Haltbarkeit von Kabeljau bei — 20° auf 4 Monate, bei Vor-
lagerung von einer Woche auf 3 Monate. Bei Heringen verringert schon
eine zweitdgige Vorlagerung die Haltbarkeit bei —20 bis —28° auf

4*
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2 Monate, wihrend eine 12stiindige Vorlagerung noch unbedenklich ist.
Bodenseefelchen 45 sec glasiert und in wetterfestes Zellglas eingeschlagen,
konnen bei — 18° 2 Monate gelagert werden.

Es scheint, da8 unter den Magerfischen Scholle und Schellfisch am
wenigsten den Gefrier- bzw. Lagerverinderungen unterliegen.

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

Stapelfihigkeit. Gefrorene Karpfen 250—320 kg/cbm. In Filets in
Wellpappekartons etwa 790 kg Nettogewicht/cbm, bezogen auf das
Volumen des Umkartons ohne Zwischenrdume. EinschlieBlich Génge
rechnet man praktisch mit 1 t/qm bei etwa 21/, m Stapelhéhe.

Riucherfische?.

Hauptveréinderungen. Nicht einwandfreie Raucherfische zeigen eine
stumpfe, glanzlose evtl. gebleichte Haut mit mehr oder minder Schleim-
belag, Muskulatur braunlich verfirbt, saurer Geruch. Bei mangelhafter
Rohware (hoher Bakteriengehalt) nur geringe Haltbarkeit evtl. stér-
kere Verfirbung der Muskulatur in der Gegend der Wirbelsdule und
Fiulnisgeruch im Innern.

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

Herstellung und Verpackung. Es wird zwischen Kaltrducherung:
2—4 Tage bei 20—25° in starkem Rauch (insbesondere bei fettem
Hering, Lachs, Seelachs) und Heifrducherung: 2—4 Stunden bei 100°
unterschieden.

Ubliche Verpackung in Holzkisten, die mit Pergamentpapier aus-
gelegt sind.

Lagerung. Réiucherfisch ist keine Dauerware; bei Umgebungs-
temperatur (10 bis 15°) ist daher die Haltbarkeit von heifl gerducherten
Heringen hochstens 3—5 Tage und auch dann nur, wenn mit der Réu-
chering mindestens ein Gewichtsverlust von 15—25% verbunden war.
Dies ist eher bei Biicklingen und Sprotten als bei Schellfisch und See-
lachs (bis zu 70% Wassergehalt) gesichert. Bei 20° ist ein rascher Ver-
brauch erforderlich. Kisten sofort 6ffnen. Fettfische sollen moglichst
wenig der Lichteinwirkung ausgesetzt werden.

Durch Gefrierlagerung 148t sich die Haltbarkeit wesentlich steigern,
und zwar beim Hering bei —10° auf 3 Wochen, bei —20 bis 30° auf
etwa 4—b5 Monate. Bei 0° bis —2° (Gefrierpunkt etwa —3°) betrigt
die Haltbarkeit 2 Wochen, ist also nicht wesentlich kiirzer als bei

1 Bangs, A., u. G. A, REAY, Report of the Food Investigation Board, S. 104.
London: 1936.
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—10°. Bei —30° iibersteigt die Haltbarkeit von gerduchertem Schell-
fisch 6 Monate. Lagert man bei Temperaturen zwischen —20° und
—30°, so ist Eintrocknung nur wenig zu befiirchten. Bei hoheren
Temperaturen muf} aber unbedingt dampfdichtes Verpackungsmaterial
(wetterfestes Zellglas oder wetterfestes Pergament) verwendet werden.
Insbesondere verlieren Magerfische mehr Wasser als Fettfische. Ge-
friert man grimen Hering und réuchert ihn nach der Lagerung, so er-
gibt sich ein erheblich besseres Erzeugnis in bezug auf Aussehen, Kon-
sistenz und Geschmack, als wenn das Gefrieren und die Lagerung im
gerducherten Zustand erfolgt.

Nach dem Ausbringen aus dem Kiihl- bzw. Gefrierlagerraum ist ein
rascher Verbrauch der Raucherfische notwendig, es sei denn, daB durch
die Verwendung einer vollig dampfdichten Verpackung (z. B. versie-
gelte Einsatzbeutel aus wetterfestem Zellglas) ein Feuchtigkeitsnieder-
schlag auf den Fischen vermieden wird.

Stapelfihigkeit. Bei 2 m Hohe und kreuzweiser Lagerung mit
Zwischenrdumen in Kisten von 21/,—121/, kg Nettoinhalt 800 -bis
900 kg/qm.

Salzheringe.

Hauptveréinderungen. Die grofite Gefahr bei der Lagerung besteht
darin, daf§ durch unsachgemifle Behandlung Salzheringe tranig werden.
Dies ist dann der Fall, wenn die Tonnen nicht gut unter Lake gehalten
werden. Der trockenliegende Hering wird unter der Haut gelb, erhilt
einen tranigen Geschmack und vertrante Ware ist weder zum Rohessen,
noch zu Verarbeitungszwecken verwendbar.

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

Durch kleine Salzungsfehler und auch durch zu feste Packungen,
kann es vorkommen, daf} einzelne Fisser bei lingerer Lagerung sii3
werden. Hierdurch ist die Ware noch nicht verdorben und kann noch
fir Industriezwecke verwandt werden. Werden siile Heringe aber noch
langere Zeit gelagert, dann sind sie fiir den menschlichen GenuB nicht
mehr verwertbar.

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

Yerarbeitung. Nur frischgefangene, gut gekehlte Heringe sind zum
Salzen geeignet, sofern die Ware zum Rohessen Verwendung finden soll.
Die erforderliche Salzmenge richtet sich nach dem Salzungsverfahren,
dem Fettgehalt, dem Reifezustand und der GroSe der Heringe. Man
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unterscheidet leicht gesalzene Matjesheringe (8—10% Salz), die prak-
tisch aber nur in GroBbritannien und auf Island produziert werden,
und stark gesalzene Heringe. Fiir letztere werden auf 100 kg Frisch-
heringe durchschnittlich etwa 30 kg Salz verwendet. Fiir die Salzung
diirfen nur dichte und gut gereinigte Heringstonnen Verwendung
finden.

Wihrend in GroBbritannien, Norwegen und Schweden die Salzung
wegen der Ndhe der Fangpldtze an Land durchgefiibrt werden kann,
betreibt Deutschland und Holland die Salzung mit Heringsloggern,
welche die Verarbeitung, d. h. das Kehlen und die -Salzung gleich an
Bord vornehmen. Durch das Einwirken des Salzes wird den Heringen
der Wassergehalt entzogen, so dal eine gewisse Schrumpfung der Fische
eintritt und im allgemeinen nach etwa 8 Tagen ein Aufpacken der Fasser
erforderlich wird.

Lagerung und Vorratspflege. Salzheringe sind vor Hitzeeinwirkung
und insbesondere wihrend des Transportes vor Sonnenbestrablung zu
schiitzen. Die in den Monaten Juni und auch im Juli gefangenen Salz-
heringe, und zwar insbesondere die Salzheringe deutscher Produktion,
sind nicht als lagerungsfahig anzusprechen, sondern miissen, da sie
sehr zum Bauchweichwerden neigen, stets schnellstens dem Konsum
zugefiihrt werden. Leicht gesalzene Matjesheringe haben nur im Kalt-
lager eine ausreichende Haltbarkeit, wihrend sich mittel- und stark-
gesalzene Heringe bei —5 bis —10° gutlagern lassen. Beider Lagerhaltung
ist besonders wichtig, dal die Fésser stets voll Lake stehen und in
Zwischenrdumen von 3—4 Wochen nachgelakt werden. Die zum Nach-
laken erforderliche Heringslake kann, wenn grobkérniges Fischereisalz
dem Lagerhalter nicht zur Verfiigung steht, auch in der Weise hergestellt
werden, daf} in ungekochtem Leitungswasser Speisesalz aufgel6st wird.
Die Lake ist stark genug, sobald der Salzhering auf derselben schwimmt.

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

Lagerungstihigkeit. Matjeshering bei —2,5 bis —5° 6—10 Monate.
Mittelgesalzene Heringe bei -+ 0 bis — 5° 8—12 Monate. Starkgesalzene
Heringe bei -~ 0 bis — 5° mindestens 1 Jahr; bei Temperaturen bis
zu +10° in Kellern und Schuppen bis zu 10 Monaten.

Stapelfdhigkeit. Es konnen 3 Fisser liegend iibereinandergestapelt
werden, was etwa 900 kg/qm, bei deutschen Féssern, und 960 kg/qm
bei norwegischen Féssern entspricht.

Anhang. Klippfische mit einem Salzgehalt von 18—20% und einem
Wassergehalt von 40—45% miissen ebenso wie Stockfisch (Wasser-
gehalt 12—18%, Salzgehalt 1,5%) trocken aufbewahrt werden, da sie
sonst verschimmeln. Dabei ist Klippfisch geféhrdeter als Stockfisch,
da er hygroskopischer ist. Klippfische sollen, wenn sie linger als 1 Monat
gelagert werden, aus den Ballen entnommen und in Stapel von 3 bis
4 m Linge, 1 m Breite und 1,5 m Hohe aufgeschichtet werden. Die
Haltbarkeit von Klippfisch betrdgt mehrere Monate, ausgenommen
in feuchtem Klima. Stockfisch ist 1 Jahr lagerfahig und gut quellbar.
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Fleisch.

Frischfleischl.

Hauptveréinderungen. Bei hoher relativer Feuchtigkeit und hoher
Temperatur Befall durch Bakterien, dadurch auf der Oberfliche Schleim-
belag, Fiulnisgeruch und -geschmack; Knochen sind besonders stark
gefihrdet, Fette und Fettgewebe weniger, doch haften Fremdgeriiche
am Fettgewebe besonders leicht. Bei niedriger relativer Feuchtigkeit
Befall durch Schimmelpilze, starker Gewichtsverlust, Abdunkeln der
Oberfliche. Bei Temperaturen iiber 4-8° Befall durch Fliegen. Aufler-
dem wird frisches Fleisch von Wespen, Ameisen und Ratten angegangen.

Einfluf der Vorbehandlung. Die Schlachttiere miissen mindestens
24 Stunden vor der Schlachtung ohne Nahrungsaufnahme ausgeruht
haben, sonst Gefahr des Auftretens von Fleischvergiftern und schlechte
Haltbarkeit. Je sauberer die Schlachtung, desto geringer der Keim-
gehalt und desto linger die Haltbarkeit. Hauptinfektionsquelle Fell
und Darminhalt. Abwischen der Fleischoberfliche mit feuchten Lap-
pen abwegig. Vorteilhaft ist eine rasche Abkiihlung méglichst unmittel-
bar nach der Schlachtung in rasch bewegter kalter Luft in getrennten
Réaumen. Alle Réume, in denen Fleisch héheren Temperaturen als 8°
ausgesetzt ist, miissen mit Fliegengittern an den Fenstern versehen sein.

Giinstigste Lagerungsbedingungen. Lingste Haltbarkeit bei gering-
stem Gewichtsverlust bei —1° und einer relativen Feuchtigkeit von
85% bei schwach bewegter Luft. Die Wahl einer mittleren Lager-
temperatur von —1° setzt aber voraus, daf ortlich und zeitlich keine
stirkeren Temperaturschwankungen als --0,2° herrschen. Bei gréBeren
Temperaturschwankungen entsprechend hohere Temperatur wihlen.
Meist ist 0 bis —0,5° zweckmiBig. Die Aufhingung erfolgt auf Fleisch-
haken in der Weise, daf sich die einzelnen Stiicke nicht beriihren. Halt-
barkeit unter diesen Bedingungen bei sauberer Schlachtung bei 0°
bis zu 3—4 Wochen, bei —1° etwa 5 Wochen. Bei wenig sauberer
Schlachtung, ungeniigender Vorkiihlung, also Bedingungen wie man
sie nicht selten antrifft, betrigt die Haltbarkeit bei Rindfleisch im
Kiihlraum nur etwa 10 Tage, bei Schweinefleisch 12 Tage, bei Kélbern
im Fell 6 Tage.

Wenn der teilweise gefiillte Lagerraum mit nicht vollig durch-
gekiihltem Fleisch beschickt wird, hat dies eine erhebliche Verringerung
der Haltbarkeit zur Folge. Durch Lagerung in 10% XKohlendioxyd in
gasdichten Réumen bzw. Behiltern bei —0,5°, Verdopplung der Halt-

1 Kagss, G., EinfluB von Ozon auf die Haltbarkeit von gekiihltem Fleisch.
Z. ges. Kilte-Ind. 43,152 (1936). — HErss, R., Untersuchungen iiber die Verbesserung
der Lagerungsfahigkeit von argentinischem Kiihlfleisch. Beih. Z. ges. Kilte-Ind.
1937, Reihe ITT. — HErss, R., Die Aufgaben der Kiltetechnik bei der Bewirtschaf-
tung Deutschlands mit Lebensmitteln. RKTL.-H. 77, Bd. A u. B.— Hg1ss, R.,
Neuere Erkenntnisse iiber die giinstigsten Bedingungen beim Kiihlen von Fleisch.
Z. Fleisch- u. Milchhyg. 48, 241 (1938). — STEINER,*G., Die postmortalen Verande-
rungen des Rindermuskels bei verschiedenen Temperaturen. Arch. Hyg. Bakteriol.
121, 193 (1939).
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barkeit. Ozon wirkt in den iiblichen Konzentrationen im wesentlichen
nur geruchsverbessernd.

Haltbarkeit bei 10° lufttrocken héchstens 10 Tage, bei 20° und
trockener Luft hochstens 5 Tage, bei feuchter Luft hochstens 1 bis
2 Tage.

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

Stapelfihigkeit. Rindfleisch, Schweinefleisch etwa 250 kg/qm.

, Ergiinzung: Weichwurst.
(Weiche Rohwurst, Leberwurst, Blutwurst und dgl.)

Hauptverdnderungen durch Schmierigwerden der Oberfliche und
Sauer- sowie Weichwerden des Inhalts, schlieBlich bakterieller Verderb,
wobei die frische Farbe miffarbig, grau und das Fett gelb oder griinlich
wird.

Wichtigste Vorbedingung fiir eine ausreichende Haltbarkeit ist die
Verarbeitung von sauber geschlachtetem, rasch durchgekiihltem,
frischem Wurstgut, sind saubere Dirme, saubere und schnelleVerarbeitung
in kithlen Rdumen, gut arbeitender Fleischwolf, gute Réaucherung.
Letztere bereitet bei hohen Auflentemperaturen insofern Schwierig-
keiten, 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, daB der Fabrikationsbetrieb nicht mehr Auf-
trige 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 Abriuchern der Wurst, bevor sie
vollig abgekiihlt ist. Insbesondere im Sommer ist es notwendig, die
Wurst vor dem Réuchern in Kiihlrdumen auf 12—15° abzukiihlen.
Das Verpacken darf erst im durchgekiihlten Zustand erfolgen. Zur
Vermeidung der Gefahr eines spéiteren Schwitzens darf die Abkiihlung
nach dem Réuchern nur auf Umgebungstemperatur in kithlen Réumen
erfolgen. Abweichend hiervon muB, wenn in der warmen Jahreszeit
der Versand in Kiihltransporteinrichtungen erfolgt, die Ware vor dem
Transport auf 0 bis 5° abgekiihlt und nach dem Transport sofort aus-
gepackt und luftig aufgehdngt werden.

Die Haltbarkeit hingt maBgebend von der Herstellung ab, bei sorg-
faltig hergestellter, gut gerducherter Weichwurst in kithlen und gut
beliifteten Réumen betrégt sie bis 3 Wochen. In der warmen Jahreszeit
kann gute Kochwurst immerhin 8 Tage haltbar sein, schlecht her-
gestellte kaum 2 Tage. :

Anmerkung. Alle Weich- und Kochwurstarten im Kunstdarm sind
ausgezeichnet zum Gefrieren geeignet. Die Haltbarkeit in mit wetter-
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festem Zellglas ausgelegten Umkartons betriagt bei —15 bis —18° min-
destens 1 Jahr. Die Haltbarkeit nach dem Auftauen ist die gleiche wie
"bei frischer Wurst, es muB lediglich darauf geachtet werden, daB die
Wiirste nicht nach dem Auftauen eng verpackt in einer feuchten Atmo-
sphére verbleiben.
Gefrierfleisch.
(Schweine im Ganzen und in Hilften, Rinder in Vierteln, Fleisch in
Ziegelform.)

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

EinfluB der Vorbehandlung. Nur Schlachtvieh, das den Anforde-
rungen der Giuteklasse A entspricht, Giiteklasse C ist nur bedingt geeig-
net; nur junge und gesunde Schweine von gutem Mastzustand, keine
Eber, Sauen. Mindestens halbtéigige Ruhezeit vor dem Schlachten,
besser 24—48 Stunden. Jede Verletzung des Schlachttieres mull ver-
mieden werden. Da jede Verunreinigung des Fleisches dessen Haltbar-
keit nach dem Auftauen gefahrdet, mull die Schlachtung so sauber wie
moglich durchgefithrt werden. Beim Auf- und Abhédngen der Hilften
bzw. Viertel sind Briiche der Wirbelsdule zu vermeiden. Vor dem Ein-
gefrieren sind die im ausreichenden Abstand aufgehdngten Tierhalften
in einem kalten Luftstrom mdoglichst auf 0° vorzukiihlen. Der Versand
zum Eingefrierraum darf nur in sauberen gekiihlten Transportmitteln
erfolgen, wobei die Tierhilften bzw. -viertel ebenfalls nicht zu dicht
hingen diirfen. Schweine bzw. Rinder, die im Kern nicht auf min-
destens -+ 5° abgekiihlt sind, diirfen auch in Kiihiwaggons auf lange
Strecken nicht versandt werden. Schweine mit iibelriechenden Stellen
oder mit auch nur teilweisem Schleimbelag diirfen nicht mehr ein-
gefroren werden. Fleisch fiir Kleinpackungen, insbesondere Rind-
fleisch, muB vor dem Einfrieren 4—5 Tage bei -- 0° reifen.

Eingefrieren. Dieses erfolgt zweckméiBigerweise in einem kalten
Luftstrom von hoher Geschwindigkeit (Tunnel). Wo in dieser Weise
nicht moglich, auf Stellagen oder an Transportbahnen locker gehingt
in einem Eingefrierraum bei kriftiger Luftumwilzung. Je Quadrat-
meter Bodenfliche etwa 6 halbe Schweine bzw. 4—5 Rinder bzw. 5 bis
6 Schafe (etwa 250—300 kg/qm). Das Einfrieren ist beendigt, wenn
im Kern —6 bis —7° herrschen. Mittlere Einfrierdauer fiir Rinderviertel
in einer Gefrierschleuse etwa 1 Tag, im gewdhnlichen Einfrierraum

1 KiERMEIER, F., u. R. HE1ss, Untersuchungen iiber die Haltbarkeit von Rinder-
und Schweinefettgeweben bei tiefen Temperaturen. Z. ges. Kalte-Ind. 46, 91
(1939). — Anweisung zum Einfrieren und Lagern von Schweinen. Herausgegeben
von der Reichsstelle fiir Tiere und tierische Erzeugnisse, 1939. — Gefriertaschen-
buch (W. Baer). VDI-Verlag 1940, 59.
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3—5 Tage, fiir Schweinehilften 2—4 Tage, fiir Schafe 1—2 Tage. Niere,
Herz, Bries, Zunge, Magen, Ochsenschweif und dgl. werden zweck-
méiBigerweise in bewegter Luft bei — 8° oder tieferen Temperaturen
auf Gestellen eingefroren oder aber auch in Papier eingeschlagen fertig
verpackt in Kartons in Ziegelform.

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

Rindfleisch bzw. Schweinefleisch ohne Knochen wird in wetterfestem
Zellglas verpackt. Saubere Entbeinungstische ohne Ritzen und Spalten.
Die Zerlegung darf nur soweit gehen, als es unbedingt erforderlich
ist; die kurzen Rippenstiicke bei Schweinen werden nicht ausgeldst.
Entweder erfolgt das Einfrieren in konischen Rahmen, die mit billigerem
Papier zur Vermeidung des Anklebens ausgeschlagen sind, und das Ein-
schlagen in wasserdampfdichtes Papier und in Kartons erfolgt nach-
traglich oder aber das Einfrieren erfolgt in dem Lagerkarton ohne
Deckel, gegebenenfalls mit Pappeeinlagen zur Unterteilung in kleinere
StiickgréBen. Zur Vermeidung des Sprengens der Kartons beim Ein-
frieren werden sie zweckméBigerweise in einem Eisenrahmen zusammen-
gefalt. Die Deckel werden nach dem Einfrieren auf die Kartons auf-
gesetzt. Umkarton aus Wellpappe. Zwischen Verpacken und Ein-
frieren mufl die Zeitspanne mdglichst kurz sein.

Lagerung. Die Viertel bzw. Hélften werden auf saubere, geruchlose
Stapelhélzer 100 x 120 mm gelegt, die in Richtung der Luftstrémung
liegen; auch von den Wénden und von Pfeilern sind entsprechende
Abstinde zu halten. Dies gilt auch fiir Fleisch in Ziegelform. Bei der
untersten Lage Schwartenseite nach unten, bei allen tibrigen Schwarten-
seite nach oben; entweder alle Hilften in einer Richtung oder ab-
wechselnd lings und quer. Zwischen den Kanilen keine Stapelung
bis zur Decke, weil hierdurch die Luftverteilung gestoért werden kann.

Beim Auf- und Abstapeln diirfen die Viertel bzw. Hélften nur gelegt,
nicht geworfen werden.

Lagertemperatur: Fiir 12 Monate Lagerzeit — 15°, fiir 6 Monate
— 12°, fiir 2 Monate mindestens — 3,5°. Gefrierleber nur bei — 15°.

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

Gefrierfleisch, das nicht in wetterfestem Papier verpackt ist, soll
nur in ruhender Luft gelagert werden. AuBenwénde miissen mit Kiihl-
rohren versehen sein. ,,Gefrierziegel sind in weit geringerem Mafle
Oxydations- und Gewichtsinderungen bei der Lagerung ausgesetzt.

Gewichtsverlust in 6—9 Monaten: Rinder 2,3%, halbe Schweine
2%, ganze Schweine 1,5%, Schafe 2,5%.

Stapelfihigkeit. 3,2 m hoch; Schweine: 1,35 t/qm (etwa 28 halbe
Schweine), Rinder: 1,2 t/qgm (15—16 Viertel). Fleisch in Ziegelform in
Wellpappekartons 700 kg Nettogewicht/cbm; unter Berticksichtigung
der Fugen zwischen den Kartons 560 kg/cbm, 3,2 m hoch etwa 1,8 t/qm.

Auftauen. Bei bewegter Luft bei + 2 bis 4° und einer relativen
Feuchtigkeit von 75%. (Gefrierpunkt — 1°.) Dauer bis im Kern 0°
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erreicht ist: Bei Schweinen 3—4 Tage, bei Rindervordervierteln 4, bei
Rinderhintervierteln 5 Tage, bei Schafen 3 Tage. In Tunnels mit rasch
bewegter getrockneter Luft 148t es sich beschleunigen.

Bei Fleisch in Ziegelform ist ein Auftauen vor dem Kochen nicht
unbedingt erforderlich, vor dem Braten aber ratsam; das Auftauen
kann bei Zimmertemperatur erfolgen. In der unverletzten Gro8packung
mit 36 kg Inhalt betrigt die Haltbarkeit bei sommerlicher Witterung
5 Tage. Nach dem Auftauen ist dampfdicht verpacktes Fleisch nur
noch kurze Zeit haltbar, auch wenn die Temperatur des Fleisches nur
5 bis 10° betrégt. Bei gleicher relativer Feuchtigkeit und Temperatur
ist dagegen Gefrierfleisch nach dem Auftauen nicht weniger haltbar
als entsprechendes Frischfleisch. Gefrierfleisch aus schlachtfrischem
Fleisch reift nach dem Auftauen rascher als Frischfleisch und erscheint
dadurch miirber.

Gefliigel.

Hauptverinderungen. Kiikllagerung und gewohnliche Lagerung. Zu-
néchst wird der Geruch leicht sduerlich und es stellen sich schmierige
Stellen sowie eine leichte griinliche Verfarbung am Hals, an den Fliigeln'
und an der Kloake ein, die spater kréftiger wird; die Muskeln werden
dann blauviolett. An den schmierigen Stellen bilden sich weile und
schwarze Schimmelpilzkolonien. Der nahe Verderb kiindet sich durch
Hervorheben der Kloake bzw. der gesamten Kloakengegend an. Der
Geruch wird dabei schon stinkig und schlieBlich faulig und damit ver-
dorben. Dabei lassen sich bei stinkigen Geriichen oft anatomische
Besonderheiten wie blasiger Darm, weilgetiipfelte Leber, zerflieBende
Leber bzw. Niere und dgl. feststellen.

Gefrierlagerung. Hauptfehler im Geschmack im Fett des Gefliigels,
welches talgig wird und dann alt, sii8, tranig, fischig oder talgig schmek-
ken kann. Bei langer Gefrierlagerung pflegt das Unterhautfett auszu-
bleichen. Bei nicht entdarmten Génsen kann auch eine griinliche Ver-
farbung des Fettes auftreten. (Beigeschmack bis zur UngenieBbarkeit.)
Infolge der Enzymtétigkeit kann die Leber eine weiBlich-gelbe Ver-
farbung aufweisen und sich weitergehend auflésen. Bei zu hoher Lager-
temperatur (iiber —8°) konnen sich im Koérperinnern von entarmtem
Gefliigel noch Mikroorganismen entwickeln. Hauptfehler im Aussehen
(Schonheitsfehler) durch Eintrocknen der Oberfliche, inshesondere der
Haut des Riickens und des Brustbeines (store burn).

EinfluB der Vorbehandlung. Wichtig sind vollstindiges Ausbluten
sowie hygienische Schlachtbedingungen. Das Rupfen soll trocken er-
folgen; es kann auch nach kurzfristigem (30—35 Sekunden) Vorbriithen
bei 55 bis 75° gerupft werden (Gefieder von Fettginsen und Enten),
woran sich eine Abkiihlung in Eiswasser anschlieBen kann. Nach dem
Rupfen der groflen Federn und einem nachfolgenden Trocknen im
Luftstrom bei 33° wird in den Vereinigten Staaten das Gefliigel haufig
in Wachs von 53° eingetaucht und dieses mit dem Rest der Federn nach
dem Erharten in kaltem Wasser abgezogen. Die Haltbarkeit von trocken
gerupftem Gefliigel ist am besten, gebrithtes Gefliigel sollte fiir die
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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 Rédern ausgeriistet
sind. Die Abkiihlung soll bei rascher Luftbewegung bei 0° und hoher
relativer Feuchtigkeit erfolgen und dauert 8—24 Stunden. Wegen der
unvermeidlichen Infektion beim Entdarmen (Abreilen des Darmes)
ist die Haltbarkeit von ausgenommenen Hiihnern nach dem Auftauen
geringer als die von unausgenommenen; schon nach 8—10 Stunden
beginnen bei Umgebungstemperatur die ersten Zersetzungserscheinun-
gen. Fiir Lagerzwecke eignet sich stets nur erstklassige und vollig frische
Ware; stockfleckiges oder schmieriges Gefliigel, das schon eine lange
Vorlagerung oder lange Vortransporte hinter sich hat, ist hierfiir un-
geeignet.

Einfrieren. In der amerikanischen Literatur wird durchweg die
Bedeutung des Schnellgefrierens mit der raschen Zersetzlichkeit des
Gefliigels bis zum Eintritt des Gefrierens begriindet, doch ist dieser
Grund wohl nur fiir nicht oder nicht geniigend rasch abgekiihltes und
insbesondere fiir ausgenommenes Gefliigel giilltig. Das Gefliigelklein
wird hierbei in Pergament- bzw. Wachspapier gewickelt und in die
Kérperhohle eingelegt, die Kopfe gesondert eingewickelt. Unmittel-
bare Beriihrung mit Sole soll wegen der Schutzwirkung der Haut die
Haltbarkeit des Gefliigels nicht verringern, doch ist bei langerer Vorrats-
haltung  wegen der autoxydativen Wirkung der in Salzlésungen enthal-
tenen Metallsalze auf den Fettverderb, mit dem Solegefrieren Vorsicht
geboten. Rebhiihner und Fasanen werden mit Federn gefroren. Nach
dem Einfrieren wird Gefliigel in den Vereinigten Staaten zur Verzoge-
rung der Austrocknung des Hautgewebes und wohl auch zur Ver-
ringerung der Fettverinderungen gelegentlich mit Wasser glasiert.

Einfrierzeit beim Gefrieren von Hihnchen in Sole 1 Stunde, von
Enten 2 Stunden, beim Einfrieren in auf Luke gestapelten Kistchen
beieiner Lufttemperatur von —14 bis—16 °und 8—12fachem Luftwechsel
bei Hithnern und Enten je nach GréBe und Erndhrungszustand 36 bis
60 Stunden, bei Ginsen und Truthihnen bei —16 bis —18° 60—84 Stun-
den. Durch Auflegen der Kistchen auf Kiihlrohre kann man dabei die Ge-
frierzeit abkiirzen, selbstverstindlich auch durch stirkere Luftbewegung
beim Gefrieren in Tunnels. Bei hoher Luftgeschwindigkeit wird die
Austrocknung der Oberfliche groSer.

Das Einfrieren ist als beendet anzusehen, wenn die Innentemperatur
—7° betragt.

Verpackung. Kistchen, die mit Pergamentpapier ausgeschlagen sind ;
das Papier wird zweckmaBigerweise beim Einfrieren aufgeschlagen. Das
Gefliigel darf nur in einer Lage liegen. Die Packung darf nicht zu straff
sein. Auch die einzelnen Hiihner werden in Pergamentpapier ein-
geschlagen. Besser als die Einzelverpackung in Pergamentpapier ist
kaschierte Aluminiumfolie oder ersatzweise wetterfestes Zellglas oder
Wachspapier, welches versiegelt wird. Schnellgefrorenes Gefliigel auch
in evakuierten Latexbeuteln.
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Lagerung und Haltbarkeitl. Bei —1° 6, hochstens 8 Wochen, bei
0° etwa 4 Wochen. Gefliigel, das nicht binnen 3 Wochen dem Ver-
brauch zugefiihrt werden kann, wird zweckmiBigerweise eingefroren.
Stapelung der Kistchen auf Luke (Stapelfdhigkeit 150—200 kg/qm) oder
in Regalen. Gaslagerung in Kohlensiure bringt keine Vorteile, da die
Verdnderungen im Kiihllager teils autolytischer Natur sind. Bei —8
bis —9° Génse und Enten 2-—4 Monate, Hithner 3—5 Monate.

Hithner bei —15° und einer relativen Feuchtigkeit von 95—100%
etwa 1%/, Jahre. Der Hauptqualititsabfall, insbesondere im Fett,
findet dabei in den ersten Monaten statt. Bei Stapelung in Kisten
ohne Zwischenrdume etwa 700 kg/qm bei 3 m Hohe, bei Gdnsen etwa
800 kg/qm. Gewichtsverlust beim Einfrieren etwa 1,5—2%, bei einer
9monatigen Lagerung von in Wachspapier eingewickelten Hiihnern
in mit Pergamentpapier ausgelegten Kisten 1,7—2,8% bei —8,5°, und
0,27—1,1% bei —21°. Bei —14° sowie 90% relativer Feuchtigkeit
eingetrocknete Stellen (store burn) nach 5 Monaten, bei 85% nach
2—3 Monaten; bei —21° und 90% nach 8 Monaten, bei 85% nach
5—6 Monaten. Schnellgefrorenes Gefliigel in Kartonpackungen 350
bis 400 kg/cbm.

Schnelles Auftauen in Wasser hat eine stark verminderte Nach-
lagerungsfahigkeit zur Folge gegeniiber dem Auftauen in Luft, das bei
+5° je nach Grofle des Gefliigels 24—36 Stunden dauert. Haltbarkeit
von nicht ausgenommenen Hithnern nach dem Auftauen bei +5°
hochstens 2 Wochen, bei +20° héchstens 1—2 Tage. Haltbarkeit
von ausgenommenen Hithnern héchstens die Hélfte dieser Zeit. Ebenso
wie die Haltbarkeit im Gefrierlager wird aber die Nachlagerungsfihigkeit
ausschlaggebend vom Frischezustand beim Einfrieren beeinflufit.

Dauerfleisch?.
(Fetter und magerer Speck, Réucherschinken.)

Hauptverinderungen. Befall durch Fleischfliege und durch Kise-
fliege bzw. deren Larven, insbesondere bei magerem Speck an feuchten
Stellen in Spalten und Rissen; weiterhin Befall durch Méause, gelegent-
lich durch Speckkifer, Schinkenkéfer und Diebkéfer.

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

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

Wachstum von Schimmelpilzen einerseits bzw. zu starke Verdunstung
anderseits bei zu hoher bzw. zu niedriger relativer Feuchtigkeit der

* K1ierMEIER, F., Die, Lagerung von Suppenhiihnern bei tiefen Temperaturen.
Vorratspflege u. Lebensmittelforsch. 2, 31.(1939).

2 KoENIG, ,,Dauerfleisch und Dauerwurst zur Versorgung von Heer und Volk*.
Berlin 1916.
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Raumluft. Geféhrdung anwachsend mit steigender Lagertemperatur,
bei fettem Speck gering.

EinfluB der Auswahl und Vorbehandlung. Die Haltbarkeit von
Dauerfleisch hingt ab von der Tierrasse, der Tiererndhrung, der Sauber-
keit der Schlachtung, rascher Kiihlung, Raucherung, Trocknung, Dauer
der Vorlagerung. Als nicht haltbar sind anzusehen: Stiicke von Schul-
ter, Hals, Kinnbacken, Riickenstiicke mit Riickgrat, knochige und
rissige Stiicke; die Fleischstiicke sind so zu schneiden, daB sich keine
feuchten Spalten und Risse ergeben, in denen der FaulnisprozeB beginnt
und welche giinstige Entwicklungsmoéglichkeiten fiir Fliegengelege bil-
den. Beim Absigen der Knochen diirfen die im Fleisch verbleibenden
Knochenreste nicht losgerissen werden.

Fiir Dauerfleisch eignet sich in erster Linie Schinken mit Knochen
(Knochenschinken), Schinken ohne Knochen (Spaltschinken), Rippen-
sticke (Kotelett mit Fett), Bauchstiicke (Magerspeck). Schinken mit
Knochen miissen besonders sorgfiltig getrocknet und gerduchert werden,
wenn Oberflichenfiulnis am Knochen vermieden werden soll. Mit
Fischerzeugnissen gefiitterte Schweine eignen sich, insbesondere wenn
diese Erndhrung bis zur Schlachtung gedauert hat, fiir eine lingere
Lagerung als Dauerfleisch nicht. Am besten fiir die Herstellung von
Dauerfleisch sind gesunde, mittelfette Tiere geeignet (100—120 kg
Lebendgewicht). Die Schweine miissen vor der Schlachtung gut aus-
geruht gewesen sein. Dauerfleisch von jiingeren Tieren ergibt hohere
Gewichtsverluste. Gute Natursalzung und gute trockene Raucherung sind
besonders wichtig. Fleisch fiir Dauerlagerung mufl unbedingt geniigend
durchgetrocknet sein, insbesondere bei anschlieBender Kaltlagerung.

Giinstigstes Lagerklima. 1. Lagerung bei 40 bis — 0,5° und einer
relativen Feuchtigkeit von 75% bei schwach bewegter Luft. Stapelung
auf Rosten oder auf Stapellatten, wobei die schweren Stiicke unten
liegen miissen, Schwartenseiten nach unten. Kreuzweise Stapelung
im Hinblick auf ausreichende Luftzirkulation giinstig. Vorteil der
Kaltlagerung: Hohe Platzausniitzung, kein Befall durch tierische
Schédlinge, Verzogerung des Ranzigwerdens des Fettes, Verringerung
des Gewichtsschwundes, keine Schwierigkeiten in der Regulierung von,
Temperatur und relativer Feuchtigkeit. Wenn die Ware gut abgetrock-
net eingelagert wurde, auch Verhiitung von Schimmelpilzwachstum.
Im Hinblick auf ein gutes Aussehen und um ein Schleimig- und Schimm-
ligwerden zu vermeiden, mufl Dauerfleisch in der wiarmeren Jahreszeit
im Kiihlhaus im warmen, trockenen Luftstrom entfrostet werden
(Abb.4). Wiirde Ware aus dem Kaltlagerraum entnommen und dann auf-
einandergeschichtet werden, so ist Schmierig- und Schimmligwerden
kaum zu vermeiden. Ist eine Entfrostung nicht moglich, so empfiehlt
sich, bei allerdings gegeniiber 0° verringerter Haltbarkeit, die Einhal-
tung einer Lagertemperatur von 6 bis 8°. Die Lagerung im Kaltlager
empfiehlt sich insbesondere im Sommer und wenn eine lange Haltbar-
keit ins Auge gefallt wird.

2. Lagerung bei Umgebungstemperatur aber moglichst nicht bei
Temperaturen iiber 12 bis 15°. Relative Feuchtigkeit keinesfalls iiber
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70%. Nach oben ist wegen des verstirkten Wachstums von Schimmel-
pilzen keine Steigerung wiinschenswert. HEs darf demnach bei feuchtem
Wetter nicht geliiftet werden, insbesondere ist im Frithjahr Vorsicht
geboten. Auch bei starker Temperaturerh6hung nach lingerer kalter
Witterung darf nicht geliiftet werden, da sich die dicken Fleischstiicke
nur langsam erwarmen und, bis diese Erwirmung nicht stattgefunden
hat, Kondensationserscheinungen auf der kalten Fleischoberfliche un-
vermeidlich sind (vgl. hierzu ,,Getreide und Abb. 4). Eine zu trockene
Lageratmosphire sowie zu starke Luftzirkulation hat {ibermaBige
Schwundverluste zur Folge. Fetten Speck ausgenommen, ist ein méBiger
Luftumlauf im Lagerraum erwiinscht. Zur Beliiftung miissen die Rdume
auf gegeniiberliegenden Seiten Fenster besitzen. In Kellerrdumen ohne
geniigende Beliiftungsmoglichkeit, ist eine lingere Lagerung nicht mog-
lich. Der Lagerraum muf} unbedingt vollig abgedunkelt sein und sollte
nur mit Taschenlampen betreten werden. Die Liiftungsgitter sind mit
feinmaschigen Fliegengittern abzudichten, durch sie darf kein direktes
Sonnenlicht in den Lagerraum fallen. In der Néhe der Fenster miissen
Leimstreifen aufgehingt bzw. befestigt werden, da die Fliegen stets
dem durch Ritzen dringenden Schein zufliegen (Abb. 5).

Das Dauerfleisch wird an Rauchspieflen so aufgehingt, daB sich die
Fleischstiicke nicht berithren. Bei 2 m Hohe lassen sich 2—3 Lagen
aufhdngen. Einhiillen des Dauerfleisches in Baumwolle-Gazebeutel ver-
ringert die Gefahr der Eiablage. Es wird als giinstig angesehen, durch
den Lagerraum von Zeit zu Zeit kalten Buchenséigemehlrauch ziehen
zu lassen.

Wegen des Einflusses der Witterung und der Vorbehandlung auf
den Gewichtsverlust lassen sich verallgemeinernde Angaben iiber den
Lagerschwund nicht machen. Beobachtet wurden Gewichtsverluste von
8—15% in den Winter- und 25% in den Sommermonaten. Im Kalt-
lagerraum diirften sie in 6 Monaten 10% nicht iiberschreiten.

Transport. Fiir den Bahnversand auf weitere Entfernungen kommt,
nur gut gerduchertes und trockenes Dauerfleisch von einwandfreier
Beschaffenheit in Betracht. Réucherspeck soll in der heiBlen Jahreszeit
moglichst nicht versandt werden. Ein Kiihltransport von Dauerfleisch
empfiehlt sich nur, wenn die Ware vorher durchgekiihlt und anschlieSend
entfrostet werden kann. Auf dem Frachtbrief soll vermerkt werden:
,,Sofort entladen.*

Spezielle Behandlungsvorschriften. Feststellung des Ranzigwerdens
des Specks, bzw. des Fleischverderbs in unmittelbarer Nihe der Knochen
durch ein schmales langes Messer oder durch Holzspeile und Priifung
des Geruchs. Priifung regelmiBig wiederholen. Vor der nichsten Prii-
fung Abwaschen des Stahles in heiBem Wasser und Abreiben. Holz-
speile werden jeweils erneuert.

Bei von Maden befallenem Dauerfleisch nachteilig verdnderte Stellen
ausschneiden.

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

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

Bei 412 bis 15° kann man bei gutem Ausgangsmaterial und einwand-
freien, gleichméiBigen Lagerbedingungen mit folgenden Haltbarkeits-
zeiten rechnen: Gerducherter Rollschinken 2 Monate, gerducherter
Vorderschinken bis zu 6 Monaten, gerducherter Hinterschinken und
Dauerfleisch bis zu 6—9 Monaten, gerducherter Speck bis zu 6—9Monaten.

Stapelfihigkeit. Im Kaltlagerraum im Stapel 800 kg/qm ; aufgehéngt
Speck je nach Gréfle 250—300 kg/qm, aufgehingt Schinken je nach
Grolle etwa 400 kg/qm (beides ohne Génge gerechnet).

Dauerwurst.

Hauptveréinderungen. Bei zu feuchter Lagerung, wie sie u. a. auch
bei stagnierender Luft vorliegt, entwickelt sich aus dem oberflichlichen
trockenen Belag ein mehr oder weniger zusammenhéngender Schimmel-
pilzrasen, der sich nur durch Abwaschen entfernen li8t. Bleibt die
‘Wurst zu lange in feuchter Luft hingen, dann quillt die Wursthiille und
kann durchwachsen werden. Das Wurstgut nimmt einen muffigen,
ranzigen Geschmack an und wird schlieBlich ungenie8bar.

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

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

Befall durch Speckkéfer, Diebkifer, Milben, Miuse und Ratten.

Einflu8 der Herstellung. Fiir die Herstellung von Rohwurst sind
nur gut gendhrte, nicht zu junge Tiere geeignet. Das Fett soll aus
festem Riickenspeck- bestehen, keinesfalls aus schmierigem Fett von
Schweinen, die mit Fischen gefiittert: wurden. Kopffleisch sollte nicht
verwendet werden. Fleisch und Fett miissen von einer frischen Schlach-
tung stammen und vor der Verarbeitung vollig durchgekiihlt sein.
Schlechtgestopfte Wiirste neigen zum Verderben. Es sollen nur solche
Darme verwendet werden, die gegebenenfalls auch mehrmaliges Ab-
biirsten vertragen. Fettdarm ist nicht geeignet.

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

Giinstigstes Lagerklima. Dauerwiirste kénnen auf zweierlei Weise
gelagert werden:

1. Fir lange Lagerzeiten, insbesondere bei einer Lagerung iiber den
Sommer hinweg, empfiehlt sich, die Lagerung in Kisten bzw. Kartons
bei —0,5° und einer relativen Feuchtigkeit von 75—80% vorzunehmen.
Hierdurch wird das Wachstum von Schimmelpilzen vermieden, der
Verdunstungsverlust verringert und die Raumausniitzung verbessert.
Gefrieren soll vermieden werden, gefrorene Bestinde miissen aber nicht
unbedingt nachteilig verindert sein. Im Lagerraum miissen Tempera-
tur- und insbesondere Feuchtigkeitsschwankungen vermieden werden,
wie sie durch Einbringen von Waren, die Feuchtigkeit abgeben, und
von groflen Mengen von nicht durchgekiihltem Gut hervorgerufen werden:

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

Vorratspflege. Fiir die Lagerungsart (1) kommen nur gut durch-
getrocknete Wiirste im Kunstdarm vom gleichen Durchmesser in Be-
tracht. Die Kisten bzw. Kartons sollen mit wasserdampfdichtem Papier
(lackiertes Zellglas, -Pergament, -Pergamin) ausgelegt werden. Die
untersten Kisten miissen auf Dachlatten oder auf Roste gestellt
werden.

Bei der Lagerungsart (2) miissen die Wiirste sofort ausgepackt wer-
den, man hingt sie so auf Holzstangen auf, da8 sie sich nicht beriihren.
Macht sich auf den Wiirsten ein schleimiger Belag bemerkbar, so miissen
sie in lauwarmem Salzwasser (0,5%) abgewaschen und mit reichlich
sauberem kalten Wasser nachgespiilt werden ; hierauf werden die Wiirste
abgetrocknet und das dann noch anhaftende Wasser im kiihlen, trocke-
nen Luftstrom entfernt. Nachrduchern im kalten Rauch ist giinstig,
aber nur dann erforderlich, wenn die Anfilligkeit gro war. Wiirste, die
lediglich beschlagen sind und einen trockenen, weien Rasen aufweisen,
diirfen nicht abgewaschen werden. Nimmt der trockene Belag iiber-

HeiB, Frischhalten der Lebensmittel. ' 5
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hand, so kann man ibhn mit einem trockenen, weichen Lappen entfernen.
Die Tiicher sind h#ufig zu wechseln. Das Abwischen soll nicht im
Lagerraum erfolgen. Keinesfalls diirfen Wiirste abgekratzt werden.
Eine allgemeine Regel fiir die Héufigkeit der Nachbehandlung von
Dauverwurst 148t sich nicht angeben, nicht selten ist die erste Behand-
lung schon nach wenigen Wochen erforderlich, manchmal aber erst nach
Monaten je nach der Zusammensetzung des Wurstgutes, der Tierrasse,
Tiererndhrung und besonders je nach dem Wassergehalt und dem
Lagerklima. Einélen der Wiirste ist wenig wirksam, wenn die Feuch-
tigkeit hoch ist.

" Bei der Lagerungsart (1) miissen die Wiirste bei der wirmeren
Jahreszeit moglichst im unmittelbaren AnschluB an die Auslagerung
aus den Kartons bzw. Kisten aufgehéingt und in trockener Luft abgetrock-
net und darauf frisch verpackt werden. Im Anschlul daran tritt vor
10—14 Tagen kein stirkerer Schimmelpilzbelag auf, wihrend beim un-
mittelbaren Auslagern ohne Abtrocknenlassen bei warmer Witterung
die Wiirste schon nach 2 Tagen verschimmelt sein kénnen.

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

Lagerungsfiihigkeit. Haltbarkeit im Kaltlagerraum bei —0,5° min-
destens 1 Jahr, bei manchen Wurstarten wahrscheinlich erheblich linger.

Im aufgehingten Zustand kann man bei +12 bis 15° und 70% Feuch-
tigkeit mit folgenden Haltbarkeitszeiten rechnen: Harte Zervelatwurst
und harte Salami 6 Monate, Ungarische Salami bis zu 1 Jahr, Plock-
wurst 3—6 Monate, Tee- und Mettwurst 1 Monat, Dauerkochwurst’
2 Monate.

Mit steigender relativer Feuchtigkeit und Temperatur der Um.-
gebung nimmt die Haltbarkeit rasch ab. Pemmikan-Dauerwurst ist
z. B. bei 4 0° und 90% Feuchtigkeit nur 11/, bis zu 2 Monate haltbar,
dagegen bei +19° und 70% relativer Feuchtigkeit 4 Monate, bei +9°
und 80% relativer Feuchtigkeit 8 Monate. ‘

"Um zu vermeiden, dal die Schnittflichen angeschnittener Dauer-
wiirste braun werden, miissen sie mit Aluminiumfolie bedeckt werden.

Stapelfihigkeit. In 2 m hohen Verschligen aufgehéingt auf Stangen
200 kg/qgm ohne Génge. In Kisten (ohne Zwischenrdume gerechnet)
bis zu 500 kg/cbm.

Anhang. Dauerwiirste und Dauerfleisch werden fiir den Versand in
die Tropen entweder in Pergament eingewickelt oder in Leinen ein-
gendht und dann in Kisten mit Weillblecheinsétzen in vorher getrock-
netem Salz verpackt oder mit Jelamasse (springt leicht ab) iiberzogen
und in Kisten gelegt, die mit trockenem, sterilisiertem Haferhicksel
aufgefiillt werden. Gelegentlich werden sie auch mit Leinen umnéiht
und mit Kalk iibergossen in Kisten gelegt. Besser ist das Tauchen
der Wiirste in Paraffin-Oppanolgemische bzw. Uberziige aus Kunststoff-
16sungen oder -emulsionen (letztere durchlissiger) oder die Verwendung
von Kunststoffhiillen, welche nach dem Einbringen der Fleischerzeug-
nisse evakuiert und gasdicht verschlossen werden, doch ist dieses Gebiet
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noch mitten in der Entwicklung., Jedenfalls ist fiir die Wirksamkeit
aller dieser Verfahren Voraussetzung, dafl das Verhéltnis von Wasser zur
fett-, wasser- und mineralsalzfreien Muskelsubstanz = 1,2 ist.

Gemiise (einschl. Kartoffeln).

Frischgemiise
(ausgenommen Kohl, Zwiebeln).

Hauptveriinderungen. Der Verderb durch Uberreife und Schimmel-
pilze steht nicht im gleichen MaBle wie bei Obst im Vordergrund, wich-
tiger ist die QualitdtseinbuBle durch Schrumpfung und durch Bakterien
(Schleimigwerden). Immerhin kann das Ende der Haltbarkeit bei
Tomaten, Méhren, Spargeln, Sellerie und Blumenkohl evtl. durch Schim-
melpilze gegeben sein, und Erbsen kénnen beim Lagern bitter, Friih-
kohlrabi holzig werden. Bei Tomaten und Gurken ist die Lagerungs-
fahigkeit oft auch durch Bildung weicher Zonen, insbesondere an den
Aufliegestellen, begrenzt. Die QualititseinbuBe durch Verdunstung ist
bei Arten mit grofler Oberfliche im Vergleich zum Gewicht (Spinat,
Petersilie, Rosenkohl, Erbsenschoten, Bohnen, Blumenkohl, Salat) be-
sonders ausgeprigt. Auch der Gehalt an Vitamin C und A geht bei der
Lagerung zuriick. Besonders gut haltbar sind die Wurzelgemiise (M6h-
ren, Sellerie, Pastinake, Winterrettich, Schwarzwurzel) und die Kohl-
arten. Eingemietete Gemiise werden von Méusen befallen; die auf dem
Feld verbleibenden Gemiise werden durch Wild geschidigt.

Qualitiit. Wie bei Obst ist die Ausgangsqualitit fiir die Haltbarkeit
ausschlaggebend. Nur Giiteklasse A der Reichseinheitsvorschriften ist
geeignet. Grundsitzlich darf Gemiise nicht naB und nicht mehr nach
stédrkeren Frostperioden eingelegt werden. Nur véllig frische, unge-
waschene, normal gediingte Ware ohne FraBstellen aus gesunden Be-
stinden ist geeignet. Vollreife, aber nicht Uberreife. Werfen, Um-
schiitten, Umpacken (insbesondere bei Tomaten, Gurken, Blumenkohl)
muB vermieden werden, da Gemiise mit Druck-, Schlag- oder Stichstellen
zur Lagerung nicht geeignet ist. Tomaten und Gurken miissen mit
Stielen, Kohlsorten mit Umblatt eingelagert werden, bei Wurzelgemiise
(Mohren, Sellerie) sind die Blitter bis auf einen kleinen Rest abzudrehen.

Yerpackung fiir die Kaltlagerung. In Einheitssteigen, die bei beson-
ders zum Austrocknen neigenden Sorten — insbesondere wenn lange
Lagerung beabsichtigt ist — mit wasserdampfdichtem Papier (am besten
mit wetterfestem Zellglas) ausgelegt werden. Méhren auch in Sécken.
Bohnen auch in Kérben.

Kaltlagerung!. Der Gefrierpunkt fast aller Gemiise liegt knapp
unter +-0°. Eine Lagerung bei 4-0° ist am giinstigsten. Ausnahmen
bilden Rosenkohl (—1 bis —3°) und Bohnen (43 bis 4°). Letztere
neigen zu Kaltlagerkrankheiten. Relative Feuchtigkeit im Lagerraum 90
bis 93 %, stille Kithlung oder sehr schwache Luftbewegung, aber gelegent-

1 ﬁﬁlsé,—f{., Die Aufgaben der Kiltetechnik bei der Bewirtschaftung Deutsch-
lands mit Lebensmitteln. RKTL.-H. 77, Bd. D, 41. Berlin 1938. — Scueiy, L.,
Kiihlfibel. Berlin 1940.
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liche Frischbeliiftung. Die untersten Steigen werden auf Kantholz
gesetzt, das in Richtung der Luftstr6mung liegt. Steigen, die unmittel-
bar unter Ausstrémoffnungen von Luftkanilen liegen, miissen mit Papier
abgedeckt werden. Bei der hohen relativen Feuchtigkeit ist moglichst
weitgehende Temperaturkonstanz wichtig.

Poree, Schwarzwurzeln, Petersilienwurzeln, Griinkohl und Rosen-

kohl vertragen den Frost gut und konnen bis Januar auf dem Feld

leiben.
bleiben Haltbarkeit — Gewichtsverlust
%

Blumenkohl . . . . . . . 6—8 Wochen —
Bohnen . . . . . . . .. 2—3 Wochen 3—5
Dill, Petersilie . . . . . . 6—10 Wochen —
Erbsen in Schoten . . . . 1—2 Monate 10—20
Gurken . . . . . . ... 1—3 Wochen —
Salat . . ... .. ... 3 Wochen —
Moéhren . . . . . . . .. 5—6 Monate 10—12
Rettich . . . .. . . .. 4—6 Monate —
Rhabarber . . . . . . . . 3—4 Wochen —
Rosenkohl . . . . . . .. 2—21/, Monate 12—15
Lauch . . . . . . . . .. 1—3 Monate —
Sellerie . . . . . . . .. 5—6 Monate 5—10
Spargel . . . . . .. .. 4 Wochen 6
(im Keller 4 Tage)
Spinat. . . . ... ... 2—21/, Monate 5—10
Tomaten. . . . . . . . .. 11/, Monate 2—3

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

Stapelfihigkeit. Spargeln und Tomaten in Einheitssteigen etwa
300 kg/chm. — Spinat in Blumenkohlsteigen etwa 100—120 kg/cbm.

Anhang.
Einmieten von Gemiise®.

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

Méhren: Lange rote Stumpfe ohne Herz, Rote Riesen, auch Suden-
burger.

Sellerie: Alabaster, Apfel, Imperator, Magdeburger Markt, Oder-
dérfer u. a.

Pastinake : Student.

Rettech: Minchner Bier, runder Schwarzer, langer Schwarzer.

Weifkohl: Winter Dauer weill (Westfalia, Langendijker).

Rotkohl: Winter Dauer rot (Westfalia, Langendijker).

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

Petersilie: Lange glatte, Halblange.

Schwarzwurzeln: Einjihrige Riesen.

Porree: Carentan, Elefant, Brabanter, letztere werden wegen ihrer
Widerstandsfdhigkeit im allgemeinen im freien Liand belassen.

1 Vgl. hierzu auch ,,Kartoffeln* und ,,Kopfkohl®, sowie J. ReinzoLp, Richt-
linien fiir das Einmieten. Obst- u. Gemiise H. 10 (1940).
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Das einzumietende Gemiise mufl gesund, unbeschiddigt und gut
ausgereift sein. Normal gediingtes Gemiise hilt sich am besten. In
der Miete sind Temperaturen knapp iiber 0° erwiinscht. Die Mieten
werden in der Regel in Nordsiid-Richtung angelegt.

Abb. 7. Gemiisemiete: 1 Wurzelgemiise mit reinem, trockenem Sand geschichtet (eine Handbreit hoch

Gemiise, darauf Sand geschichtet, so dafl alles richtig bedeckt ist). 2 10 em dicke trockene Sand-

oder Erdschicht. 3 Sperriges Material, 30 cm starke Schicht, oder Glasfasermatte von 20—30 mm

Stirke. 4 Deckerde 15cm stark. 3 und 4 erst beim Eintreten von stirkerem Frost aufbringen,

bei milderem Wetter wieder liiften. 5 Drinagestringe zur Beliiftung der Miete; bei Frosteintritt

mit Stroh verstopfen. Ein laufender Meter der Miete enthilt etwa 250 kg Wurzelgemiise. Diese
Mietenform ist im allgemeinen zu bevorzugen. (Nach REINHOLD.),

Von Mohren, Sellerie und Rettich wird das Laub abgedreht. Bei
Kohlriiben wird das Laub abgebrochen, bei Roten Riiben abgeschnitten.
Bei Sellerie entfernt man die iiberfliissigen Seitenwurzeln. Waschen
mufB unbedingt unterbleiben.

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

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

Kopfkohl?.

Hauptverinderungen. Frostschiden erkennbar als glasige Stellen
und durch Bréunung innerer Partien. Rotherz (Verfirbung der Kern-

1 Vgl. TrLeNER, D. J., Z. ges. Kalte-Ind. 44, 136 (1937) und Anweisungen der
Studiengesellschaft fiir Technik im Gartenbau, Berlin. — ScupIN, L., Z. ges. Kilte-
Ind. 36, 108 (1939). — RKTL.-Merkblatt iiber die Lagerung von Kopfkohl; heraus-
gegeben von der Hauptvereinigung der Deutschen Gartenbauwirtschaft.
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partien) und Schwarzfleckigkeit der Blitter und Rippen wohl als Folge
ungeniigender Luftzufuhr und unsachgeméfBer Jauchediingung. Befall
durch Schimmelpilze, insbesondere an Druckstellen sowie durch Bak-
terien bedingte Faulnis, Strunkfiule, Abplatzen der Blitter als Folge
von Uberreife und von Wachstumstérungen. Da zweckmiBigerweise
mit 3—4 losen Umblittern eingelagert wird, die bei der Auslagerung
entfernt werden, spielt eine leichte dufere Schimmelpilzbildung bzw.
Austrocknung der AuBenblétter eine untergeordnete Rolle. Bei ord-
nungsgemifler Lagerung ist der Vitamin C-Verlust gering, der Zucker-
verlust allerdings grofer.

Qualitiit. Herbstkohl ist zur Dauerlagerung nicht geeignet, nur
Spéatkohl. Kohl, der Frost bekommen hat, eignet sich ebenfalls nicht
mehr zur Lagerung. Bei feuchtem Wetter geernteter Kohl mufl in
offenen Scheunen oder dgl. vor der Einlagerung abtrocknen, da Kohl
im Innern der Kopfe viel Wasser aufnimmt. Nur gesunde unbeschéidigte
{(kein Befall durch Léiuse oder Raupen), feste und reife Képfe mit 2 bis
4 Umblittern sind zur Dauerlagerung geeignet. Zu spit geernteter
,»iberreifer* Kohl ist weniger gut haltbar. Keinesfalls darf Kohl gewor-
fen werden. Die Striinke miissen so geschnitten werden, da scharfe
Kanten, welche Druckstellen erzeugen kénnen, vermieden werden.

YVerpackung und Transport. Am besten sind durchlissige Latten-
kisten bzw. Spezialsteigen mit 30—35 kg Inhalt, in denen zur Vermei-
dung von Transport- und Verladeverletzungen auch die Anlieferung
vorgenommen werden soll. L&Bt sich ein loser Transport nicht ver-
meiden, so miissen Boden, Stirnwénde und Ecken der Erntewagen
und der Waggons mit Stroh, alten Strohmatten und dgl. gepolstert
und die Kopfe auf Liicke gestapelt werden.

Lagerung. Giinstigste Lagerbedingungen sind: 0 bis —0,5°, relative
Feuchtigkeit von 85%, leichte Luftbewegung. Zwischen den Steigen
miissen Luftzwischenrdume verbleiben (Stapellatten oder Steigen mit
verlingerten Streben). Gelegentliches Durchputzen erforderlich. Halt-
barkeit 6—7 Monate. Wegen der Sortenfrage, die ausschlaggebend ist,
vergleiche Spezialliteratur?.

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

Stapelfihigkeit. In kg/cbm (2,5 m Stapelhéhe ohne Génge): Rotkohl
etwa 300, Weillkohl etwa 260, Wirsingkohl etwa 220.

Lagerung in Scheunen. Die angegebenen giinstigsten Lagerbedin-
gungen lassen sich in Scheunen nicht mit gleicher Genauigkeit einstellen.
Es gelingt aber eine weitgehende Anndherung, wenn die Scheunen rich-
tig gebaut und bedient werden. Kohlscheunen haben zur Erreichung
einer gleichméfBigen Durchliftung zweckméBigerweise quadratischen
Querschnitt. Der Boden besteht aus Lehmestrich, die AuBlenwinde
werden unter Verwendung von Isoliermaterialien hergestellt. Fenster
sollten besser nicht vorgesehen werden. Zur Abfithrung des durch

1 ScuriN, L., Kiihlfibel, S. 8. Berlin 1940.
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Atmung entstehenden Wasserdampfes und der Atmungswéirme sowie
zur Ausniitzung der tieferen Nacht- und Morgentemperaturen, zur Auf-
rechterhaltung der giinstigsten Lagertemperatur ist eine gleichméBige.
Beliiftung des Lagerraumes erforderlich. Eine einwandfreie Beliiftungs-
art ist in Abb. 9 dargestellt. Die Luftzufuhrkanile sollen allseitig so
knapp iiber dem Boden einmiinden, wie es im Hinblick auf Regen-
wasser moglich ist, etwa 0,3 qm Querschnittsfliche besitzen und mit
Schiebern und Gittern ausgeriistet sein; man rechnet auf 150 gm Lager-
fliche 1 qm Querschnittsfliche an Zufuhrkanilen und etwa 0,7 gm an Ab-

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

luftschéichten. Letztere sind zu isolieren, die Regelklappen miissen mog-
lichst hoch liegen. Die Abluftschlote werden durch Kreuzkopfliifter abge-
schlossen. Bei einer Stapelhthe des Kohls von 2m ist zur Erreichung einer
gleichtiBigen Luftstromung eine Raumhéohe von 3—4m zweckmiBig. Der
Lattenrost 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 lingeren Transportwegen bis zur Einlagerstelle empfiehlt
sich die Lagerung mit Umblatt. Sobald sich faule Stellen zeigen, miissen
die faulen Teile und geplatzten K&pfe entfernt werden. Das Umsetzen
muB nach Bedarf im Lauf des Winters 2—6mal erfolgen. Wo die Mog-
lichkeit dazu gegeben ist, empfiehlt sich stets ein teilweiser oder vélliger
Einbau des Lagerraumes in den Erdboden.

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

Zur richtigen Regelung des Luftzustandes mufl die Temperatur im
Innern des Stapels und im Schatten auBerhalb des Gebdudes verfolgt
werden. Die Messung der relativen Feuchtigkeit im Innern der Kohl-
scheune ist ratsam. Im Anschlufl an die Einlagerung mu8} bei der néch-
sten kiihlen Witterung stark geliiftet werden. Besteht in strengen
Wintern Gefahr, dal eine Temperatur von —0,5° unterschritten wird,
so miissen die Stapel mit einer etwa 1/, m hohen Strohschicht oder mit
Sécken iiberdeckt werden. Anfang Mérz konnen die Gesamtverluste
in der Kohlscheune bei WeiB- und Rotkohl schon 30%, bei Wirsingkohl
40 % ausmachen.

Die Lagerung des Kopfkohles in Mieten bringt etwa gleiche Ergeb-
nisse wie die Lagerung in der Kohlscheune. Es diirfen nur feste Képfe
eingemietet werden. Die Umblitter werden bis auf 3—4 entfernt, der
Strunk wird abgeschnitten. Die Miete wird gema8 Abb. 7 hergerichtet,
doch 1,50 m breit und entsprechend hoch gemacht. Lagerung der
Koépfe mit dem Strunkende nach unten. Die beste Zeit der Einmietung
des Kobhles ist der Oktober. An Stelle der Miete kann auch der Ein-
schlag (Abb. 8) gewéhlt werden. _

Die Lagerung in den Mieten bringt bis Mérz etwa 30—40% Verlust.
Der Verderb steigt um so stérker an, je linger das Gemiise in den Mieten
lagert. Verluste bis zum Mérz in Héhe von 60% treten nur bei Fehlern
auf. .

In Erdgruben und Kellern kann Kohl ohne wesentliche Verluste
nur kurzzeitig eingelagert werden. Die Lagerung in Kellern erfolgt
entweder wie in Kohlscheunen oder in Lattengestellen oder in einer
25 cm hohen Sandbettung, in welche die Képfe mit den Striinken nach
unten ohne gegenseitige Beriithrung eingeschlagen werden. Nur Keller,
welche sich liiften lassen, sind fiir die Lagerung geeignet. Sie miissen
vor der Einlagerung griindlich gereinigt, am besten auch frisch gekalkt
werden. Die Bestéinde miissen laufend iiberwacht, abgeblattet, um-
geschichtet und gegebenenfalls ausgeputzt werden.

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

Zwiebell,

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

Qualitit. Zur Einlagerung sollen nur Sézwiebeln spiter Ernte
(September) verwendet werden. Keine Uberdiingung. Am wichtigsten

1 Scupwy, L., Kiihlfibel, 8. 10. Berlin 1940. — RKTL.-Merkblatt iiber die
Lagerung von Zwiebeln. Herausgegeben von der Hauptvereinigung der Deutschen
Gartenbauwirtschaft.
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ist eine trockene, feste, voll ausgereifte Zwiebel aus gesunden Bestinden
(ohne Kopffaule), ohne Beschadigungen durch Fraf, Schiag oder Druck.
Die Schlotten miissen vor der Ernte natiirlich abgestorben sein und durch
AbreiBen entfernt werden. Die Ernte darf nur bei trockenem Wetter
mit der Hand vorgenommen werden. Die Zwiebel muf} trocken in den
Lagerraum kommen und zu diesem Zweck bis zum vollkommenen Aus-
trocknen auf dem Feld bleiben. Zwiebeln, die bei feuchtem Herbst-
wetter zu spit geerntet werden, sind wenig haltbar. Zwiebeln mit
,Jdicken Hilsen‘ sollen nicht gelagert werden.

Abb. 10. Kaltlagerraum fiir Zwiebeln in einem deutschen GroBkiihlhaus.

Yerpackung und Transport. Sicke aus luftigem Gewebe oder Latten-
kisten mit 25 oder 50 kg Fassungsvermdgen. Transport ohne Um-
schiitten und Werfen so schonend wie moglich unter Verwendung von
Strohunterlagen in beliifteten Waggons.

Kaltlagerung. In Reichseinheitssteigen oder in Sacken, letztere in
Gestellen aus Lattenrosten, 3 Sack itbereinander (Abb. 10). Lagertempera-
tur —2 bis —2,56°; bei —3° erfriert ein Teil der Zwiebeln, bei hohe-
ren Temperaturen ist mit verstirkter Faulnis und mit Keimwachstum
im Spatfrihjahr zu rechnen. Relative Feuchtigkeit 75—80%. Halt-
barkeit 8—9 Monate, Gewichtsverluste 3—4 %, Faulnisverluste bis zu
5%. Stapelfdhigkeit in 3 m hohen Regalen 750 kg/qm.

Auslagerung. Kiihlzwiebeln miissen vor der Auslieferung, die iib-
licherweise bei warmerer Witterung stattfindet, im warmen, trockenen
Luftstrom entfrostet werden.

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

Zwiebelscheunen (vergleiche Kohlscheunen). Fiir die Winter- und
Friithjahrsversorgung kann die Zwiebellagerung in Scheunen und auf
Béden im Anbaugebiet stattfinden. Wegen ihrer Empfindlichkeit gegen
hohe Feuchtigkeit sind Zwiebeln fiir die Einlagerung in Kellern und
Mieten nicht geeignet. Besser ist eine Uberwinterung in trockenen
Réumen in starker Stroheinbettung.

Kartoffel .

Hauptverinderungen. Schidigung durch Erfrieren; erfrorene und
wieder aufgetaute Kartoffeln fallen bei der Aufbewahrung véllig zu-
sammen, werden schleimig und genuBuntauglich. Phytophthora-Knollen-
faule (Braunfiule) sowie NaBfdule. Bei Temperaturen iiber 4° tritt auch
Schimmelpilzwachstum stirker in.Erscheinung.

Im Frithjahr Nahrstoffverluste durch Auskeimen bei Temperaturen
tiber 4 bis 4,5°, bei Temperaturen unter 5° wird der beim normalen
Stoffwechsel entstehende Zucker nicht mehr schnell genug veratmet,
so daB die Kartoffel siil wird. SiiBwerden bei Temperaturen iiber dem
Gefrierbeginn des Zellsaftes ist weitgehend umkehrbar, bei lingerer
Nachlagerung bei 10—15° wird der Zucker veratmet und die Kartoffel
hierdurch wieder entsiilt. Schwundverluste bei der Lagerung durch
Veratmung, durch Verdunstung, zum Teil aber auch durch Abfallen von
Erde. Durch Zutritt von Sonnenlicht zum Lagerraum wird das Aus-
keimen beschleunigt und die Kartoffel griin. Am besten scheint Ddmmer-
licht zu sein. Weiterhin sind starke Verluste durch Miuse moglich. Bei
der iiblichen Lagerung ist der Verlust durch Faulnis nur etwa 1/, des-
jenigen durch Verdunstung. Durch chemische Konservierungsmittel lief
sich keine wesentliche Haltbarkeitsverlingerung nachweisen.

Lagerung. Bei der Einlagerung miissen die Kartoffeln eine feste
Schale aufweisen, reif und trocken sein; angefaulte und beschidigte
Knollen miissen sorgfiltig ausgelesen werden, ein StoBen und Werfen
ist unzulissig. Das Einlagern stark braunfauler oder naBfauler Knollen
ist wegen der raschen Fiulnisausbreitung zwecklos. Anhaftende Erde
soll entfernt werden (Kartoffelharfe), da die Erde Fiulniserreger ent-
halt. Glattschalige Kartoffeln sind nicht so gefihrdet wie solche mit
rauher Schale bzw. mit tiefliegenden Augen oder mit Schorfbefall.
Vor der Einlagerung ist zur raschen Verkorkung und Erzielung eines
schnellen Wundverschlusses eine 10—I14 tégige Vorlagerung bei 10 bis
15° empfehlenswert.

! KIERMEIER, F., u. G. KruMBHOLZ, Lagerversuche mit Kartoffeln. Vorratspflege
und Lebensmittelforschung 4 (1942).
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Giinstigste Lagertemperatur 43,5 bis 4°, bei hoher relativer Feuchtig-
keit und moglichst geringer Luftbewegung. Die relative Feuchtigkeit
soll 90—95% betragen. Bei der Kellerlagerung ist im allgemeinen die
Temperatur zu hoch und die relative Feuchtigkeit zu niedrig. Bei der
Mietenlagerung konnen bis zum Mérz/April die Temperaturen zwischen
4+0° und +4° gehalten werden, mit dem Eintritt der wirmeren Witte-
rung steigt aber die Temperatur rasch an und die Kartoffeln beginnen
zu keimen.

a) Lagerung in Kellerrdumen. R&dume mit Heizungsréhren sind fiir
Kartoffellagerung nicht geeignet. Die gesamte Grundfliche mufB mit
einem hohen Lattenrost ausgelegt werden oder man lagert die Kartoffen
in Kisten, die auf Stapellatten gesetzt werden. Bei dem iiblichen Fall,
der Lagerung ohne Kisten, sollen ebenfalls geniigend hohe Roste sowie
alle 4—5 m Entliftungsschichte von den Abmessungen 0,35x0,35 m
angebracht werden, die den Stapel um mindestens !/, m {iberragen.
Die zuldssige Schiitthohe ist 1—1,2 m, besser ist aber eine niedrigere
Schiittung, insbesondere fiir diejenigen Kartoffeln, welche auch noch
im Friihjahr lagern sollen. Stapelfdhigkeit etwa 650 kg/cbm. In gré-
Beren Lagerkellern mufl um den Stapel ein Gang freigehalten werden,
der notfalls mit Stroh- oder Heuballen aufgefiillt werden kann. Zur
Ableitung des durch Verdunstung im Stapel entstehenden Wasser-
dampfes sind mit Drehklappen ausgeriistete Entliiftungsschichte an
der Decke erforderlich (vgl. Kohlscheunen). Im Winter ist tagsiiber,
im Frithjahr und Herbst nachts zu liiften. Gegebenenfalls muB durch
Isolierung der Decke vermieden werden, dafl sich Wasserdampf an der
Decke kondensiert und auf die oberste Lage tropft. LaBt sich wegen
eintretender kalter Witterung eine Temperatur von 2° im Stapel nicht
mehr aufrechterhalten, dann ist er zunichst durch eine 1/, m hohe
Strohschicht abzudecken: weiterhin miissen die Fenster bei eintreten-
dem Frost durch Strohmatten, PreBstrohballen oder dgl. abgedichtet
werden. Sinkt trotzdem die Temperatur im Stapel weiter, so muB der
um den Stapel liegende Gang mit Stroh oder Heu ausgefiillt oder der
Raum geheizt werden. Letzteres ist unbedingt erforderlich, wenn die
Temperatur des Bodens unter 0° sinkt. Nach Aufhéren des Frostes
miissen die isolierten Schichten entsprechend abgehoben werden, weil
sonst infolge der Atmungswirme die Temperatur im Stapel zu stark
ansteigt. Fiir eine einwandfreie Lagerung ist eine laufende Kontrolle
der Temperatur des Stapels, der Lufttemperatur im Raum und der
AuBlentemperatur erforderlich. Fiulnisstellen miissen rechtzeitig ent-
fernt werden. Die Temperatur im Stapel muB in 2/; Héhe von unten
gemessen werden. Die Kellerlagerung ist mit den héchsten Verlusten
durch Schwund und Keimung verbunden; bis Mitte April kénnen sie
25 bis 35% Dbetragen.

b) Die Lagerung in Schuppen bietet in strengen Wintern keine
geniigende Sicherheit gegen Einfrieren; anderseits wird durch das er-
forderliche Heizen die Luft trocken und dadurch der Verdunstungs-
verlust hoch. Diese Lagerungsart kommt deshalb nur als Behelfslésung
in Betracht. Aufler dem Einbau von Heizéfen ist es notwendig, die
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Winde mit PreBstoffballen und den Boden mit 20 em Torfstreu zu iso-
lieren; die Kartoffeln werden auf einen hohen Lattenrost héchstens
1,20 m hoch geschiittet und mit Stroh abgedeckt. Die Temperatur der
Kartoffeln mufl dauernd verfolgt werden (vgl. Kellerlagerung).

¢) Lagerung in Mieten. Mieten sollen im allgemeinen in Nordsiid:
richtung angelegt werden. Westostrichtung ist nur da zu empfehlen,
wo regelméBig im Winter kalte Ostwinde vorherrschen. Ein schattiger,
windstiller Platz ist vorzuziehen, ‘doch diirfen Mieten unter Biumen
ebensowenig angelegt werden wie in Mulden mit mangelhafter Regen-
wasserabfuhr. Zwischen den Mieten ist zur Erméglichung 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 Entnahme im Winter ver-
ringert und das Abfahren und Sortieren beschleunigt wird. Wegen der
Gefahr des Eindringens von Regenwasser ist ein Ausheben der Mieten-
sohle insbesondere bei lehmigem Boden nicht zweckmiBig. Die Sohlen-
breite soll 1,2—1,5 m, die Hohe 1 m, hochstens 1,2 m sein.

In der Regenzeit geerntete Kartoffeln sollen in einem Schuppen in
etwa 30 cm Hohe bei guter Durchliiftung vor dem Einmieten abtrock-
nen. Die Kartoffeln miissen unbedingt mdoglichst trocken in die Miete
gelangen. Da die Kartoffeln trotzdem meist etwas feucht in die Mieten
gelangen, ist es zweckméiBig, zur Beliiftung einen dreieckigen Lattenrost
von 30—35 cm Breite und 20—25 cm Héhe in der Mitte der Mietensohle
anzulegen. Die Abstdnde der Latten diirfen nicht so groB sein, daB
die Kartoffeln hindurchfallen. Die beiden Enden des Rostes miissen
aus der Miete herausragen. Die Kartoffeln werden nach dem Aufschiitten
zunichst mit einer 20 cm starken Schicht aus glattem, trockenem
Roggenlangstroh eingedeckt (ca. 60 kg Stroh fiir 1 t Kartoffeln). Das
Auflegen des Strohes erfolgt so, daB die Halme vom First der Miete
zum Boden zeigen und am Full der Miete nicht mit den Kartoffeln
abschneiden, sondern auf den Boden gezogen werden. Bei Mangel an
Stroh konnen auch Wacholder-, Kiefern- oder Fichtenzweige — aber
kein Kartoffelkraut — verwendet werden. Das Abdecken soll moglichst
frithmorgens bei kalter Witterung an trockenen Tagen erfolgen. Auf
den First der Miete wird nach Auflage von etwa 5 cm Stroh ein Ernte-
balken gelegt, den man ebenfalls mit Stroh abdeckt. Auf die gesamte
Strohdecke mit Einschlul des Firstes legt man eine 10—15 cm starke
Erdschicht. Dabei ist die Verwendung von sandigem, trockenem Erd-
reich besonders giinstig. Bei Vorhandensein von trockenem Sand kommt
auch in Betracht, dafl die Kartoffeln unmittelbar mit Sand bedeckt wer-
den (Abb. 7), anschlieend Roggen-, Raps- oder Erbsenstroh und darauf
Erde gelegt wird. Durch Abdecken mit reinem, trockenem Sand kann
Stroh eingespart werden. Die Erde ist mit einer Schaufel oder einem
Brett zu glitten, damit das Ablaufen des Regenwassers erleichtert wird.
Mit der laufenden Verlingerung der Miete wird der Erntebalken nach
vorn gezogen. Besser als diese Firstentliftung, die bei stirkerer Erd-
bedeckung leicht zusammensackt, ist die Verwendung eines Stranges von
Drénagerohren von etwa 10 cm lichterWeite. Mieten, mit deren Entleerung
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wihrend der Frostperiode zu rechnen ist, sollen nur so lang gebaut wer-
den, daB sie in wenigen Stunden véllig entleert werden kénnen. Man
rechnet auf 1 m Mietenlinge 0,3—0,35 t/m. Die Entliiftungséffnungen
werden nunmehr mit Stroh verstopft, die Enden kann man dabei aus
Abfillen von Tonrohren ausfithren. Bei trockenem, geniigend kaltem
Wetter sollen:die Strohstopfen geoffnet werden bis der Inhalt +4°
hat und mit seiner gentigenden Abtrocknung zu rechnen ist. Daraufhin
sollen die Offnungen verstopft werden. Senkrechte Firstliftung (Dunst-
schlote) ergibt Kondenswasserbildung und ist deshalb abwegig.

Bei schirferem Frost und Innentemperaturen unter +2° wird die
Winterdecke aufgebracht, die aus Stroh, Kartoffelkraut, Spargellaub,
Spreu, Laub, Sidgespanen, Pferdedung oder dgl. bestehen kann und je
nach dem Klima eine Stirke von 10—25 cm besitzen soll. Strohbedarf
ca. 15 kg/lfm. Es folgt dann eine vierte Schicht mit 15—20 cm Erde,
die ebenfalls zu glitten ist. Auch die Liiftungséffnungen miissen dabei
verdeckt werden. (25 Leute sollen tiglich 60 t Kartoffeln einmieten
konnen, einschlieBlich Ausladen und Antransport.)

Um ein Bedecken und Abdecken der Miete im richtigen Zeitpunkt
vornehmen zu kénnen, miissen in Absténden von héchstens einer Woche
die Temperaturen gemessen werden. Am besten baut man in 1—2 Mie-
ten waagerecht ein Mietenthermometer fest ein. Das Ende des Thermo-
meters soll sich von der Sohle der Miete in etwa 2/; der Hohe der Kar-
toffeln befinden. Bei Uberschreitung einer Temperatur von --5° im
Frithjahr mufl die Winterdecke entfernt werden. Bei héheren Tem-
peraturen als +8 bis 10° ist es zweckmiBig, die Miete zu entleeren,
durchzusortieren und den Inhalt in kiihlen Kellern einzulagern.

Zur Vermeidung des Eindringens von Médusen muB in einer fiir
Haustiere nicht zugénglichen Form Giftgetreide ausgelegt werden.
Wird ein Einsinken der Deckschicht beobachtet, so kann ein gréferer
Féulnisherd angenommen werden. Die Miete ist dann sofort zu 6ffnen,
der Inhalt zu verbrauchen.

Gesamtverluste bis Mitte April etwa 5—7% des Einlagergewichtes,
bis Mitte Juni aber — insbesondere als Folge des Keimens — etwa 20%.

Ist im Winter eine Entnahme aus einer Miete erforderlich, so muf3
die Offnung an einer windgeschiitzten Stelle moglichst an der Siidseite
liegen und so klein wie mdéglich sein. Bei strengem Frost mufl unter
Beriicksichtigung der Windrichtung in der Néhe der Offnung ein Holz-
oder Strohfeuer entziindet werden. Beim Entnehmen aus der Miete
am Kopfende beginnen und nur soweit abdecken, als zur Entnahme
erforderlich. Kann man das Offnen nicht bei mildem Wetter vornehmen,
so werden die entstandenen Locher sofort wieder mit einer starken Stroh-
schicht bedeckt, worauf zuerst Sand und dann Laub oder Stallmist ge-
breitet wird. Auch die Transportmittel miissen mit Stroh oder mit Holz-
wolle ausgeschlagen sein und die oberste Lage mit Stroh u. dgl. iiber-
schichtet werden.

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



78 Gemiise (einschl. Kartoffeln).

Anhang. Kartoffeln eignen sich auch zum Gefrieren. Voraussetzung
dafiir ist, dal die Verlagerung bei Temperaturen iiber 5° erfolgt ist,
die Kartoffel also nicht schon sifl war. Gefriert dann die Kartoffel
schnell, so wird sie nicht siiB, leidet aber beim Stehen nach dem Auf-
tauen. Sicherer ist daher das Blanchieren der ganzen ungeschilten
Knollen in kochendem Wasser vor dem Gefrieren, dann' muf8 das Ge-
frieren auch nicht allzu schnell erfolgen.

Angefrorene oder sii8 gewordene Kartoffeln legt man einige Stun-
den vor dem Kochen in kaltes Essigwasser. Durch Dampfen und Ein-
sduerung konnen erfrorene Kartoffeln der Wirtschaft erhalten bleiben.

Trockengemiisel
(einschliellich Trockenkartoffel).

Hauptverdinderungen. Verlust an Aromastoffen. Auftreten eines
Heugeschmacks. Farbinderung durch Einwirkung von Sonnenlicht und
Verlust an Vitamin A ; Auftreten von MiBfarben bei héherer Temperatur,
auch bei dunkler Lagerung. Befall durch Dérrobstmotte, Heu- oder
Kakaomotte, Kornmotte (Pilze), Brotkifer, Samenmotte, Samenziinsler,
Dattelmotte. Besonders stark werden Weikohl, Wirsingkohl, Karotten
und Pilze von der Dorrobst- und der Kakaomotte befallen. Aufnahme
von Feuchtigkeit und dadurch Geruchsverschlechterung und Befall
durch Schimmelpilze. Getrocknete Zwiebeln werden besonders leicht
feucht und dumpfig. EinbuBle an Quellungsvermdégen. Verlust an Vitamin
C. Der Wassergehalt bei der Verpackung soll héchstens 12—13%, bei
Trockenkartoffeln 14% betragen. Gefihrdung des Geschmacks benach-
barter Lebensmittel durch Zwiebeln, Sauerkraut und getrocknete
Kiichenkriuter.

Einflu der Herstellung. Sowohl die Schmackhaftigkeit wie auch
die Haltbarkeit héngen stark ab von der Qualitit des verarbeiteten Er-
zeugnisses, insbesondere von dessen Frischezustand, der Geschwindig-
keit der Verarbeitung, von der einwandfreien Durchfiihrung des Blan-
chierprozesses, vom verwendeten Trocknungsverfahren, insbesondere
davon, dal im zweiten Abschnitt der Trocknung keinesfalls héhere
Lufttemperaturen als 60° angewandt werden, und vom Endwasser-
gehalt. Feuchte Stellen diirfen nicht mitverpackt werden. Hiufig
kann in den Fabriken die Rohware nicht rasch genug verarbeitet wer-
den. Vor allem mull der Fabrikationsbetrieb frei von tierischen Schid-
lingen gehalten werden.

Verpackung. Giinstige Verpackungen sind dicht schliefende Blech-
kanister, Gléser mit eingeschliffenem Deckel oder aber viereckige Pref3-
packungen. Verpackung derselben mit Aluminiumfolie 0,01 mm ein-
seitig mit 22 g/qm weichem Pergamentpapier kaschiert, beiderseits mit
Hermeta-Uberzug versehen. Als zweite Hiille wird siegelfihiges wetter-
festes Zellglas verwendet. Die &uBerste Umhiillung bildet weiches

1 Hzsss, R., u. J. Worr, Uber die Qualititsverbesserung und -erhaltung von
Trockengemiise. Vorratspflege u. Lebensmittelforsch. 4, 141 (1941). — SCHIEFER-
DECKER, H., Das Trocknen von Obst und Gemiise. Verlag Serger & Hempel, Braun-
schweig 1942.
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Pergamentpapier. AuBerdem kommt in Frage: Aluminiumfolie einseitig
mit Pergamin, andere Seite mit Zellulosepapier kaschiert, sowie siegel-
fahiges wetterfestes Zellglas mit Pergament-Auflenumhiillung. Es geniigt,
die Wiirfel in festen Kartons zu verpacken.

Bei stark riechenden Substanzen wie Zwiebeln, Sauerkraut, Sellerie,
Lauch, Petersilie und dgl. empfiehlt sich die Anwendung einer doppelten
Zellglasumhiillung, wobei die Siegelndhte auf gegeniiberliegenden
Seiten senkrecht zueinander stehen. Lagerung lose in Papierséicken
ist ungiinstiger, auch in bezug auf die Festigkeit, aber fiir Trocken-
kartoffel die einzige Moglichkeit. Der Papiersack soll moglichst mit
einer wasserdampfdichten Zwischenschicht und einem dichten Ver-
schluB3 (Flachfalzverschlu an Stelle von Rosenverschluf3) versehen sein.

Giinstigste Lagerbedingungen und Vorratspflege. Lagerung bei Um-
gebungstemperatur soll wegen der dabei auftretenden EinbuBle an
Quellungsvermégen und an Vitamin C nur angewandt werden, wenn
es sich um kurze Haltbarkeitszeiten handelt. Fiir lingere Haltbar-
keitszeiten verwendet man am besten PreBlpackungen. Am giinstigsten
ist eine Gefrierlagerung bei Temperaturen unter —10°, weil hierbei
das Quellungsvermdgen und der Vitamin C-Gehalt, Farbe und Ge-
schmack auch bei sehr langer Lagerung nur wenig beeinfluBt werden.
Gefrierlagerung ist unter allen Umstdnden bei den Kohlarten empfeh-
lenswert. Bei den iibrigen Trockengemiisearten reicht auch 0° und eine
relative Feuchtigkeit von 75%, wenn die Lagerung 1 Jahr nicht iiber-
schreitet. Dunkle Lagerung ist stets anzustreben. Die Kisten miissen
moglichst dicht gestapelt werden; bei Vorhandensein eines Steinbodens
muBl die unterste Lage auf einem Rost oder auf Stapellatten stehen.

Bei Lagerung bei Umgebungstemperatur miissen die Pre8packungen
im Frithsommer und im Spédtherbst durchgesehen werden. Dabei sind
die einzelnen Pakete mittels einer Biirste iiber einem mit Wasser gefiillten
Eimer zu reinigen und auf Ungezieferbefall zu priifen. Befallene Pak-
kungen sind auszuscheiden. Auch Sicke miissen regelméfig auf Un-
gezieferbefall, auf Frafl von Nagetieren und auf Schimmelpilze hin
durchgesehen werden. Dies gilt auch fiir Trockenspeisekartoffeln.

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

Stapelfiihigkeit. PreBpackung: 2,0 m hoch gestapelt 1,5 t/qm.
Lose in Sécken: Bohnen (25 kg-Sicke) liegend, 10 Lagen 2,6 m hoch,
0,50 t/qm, Wirsing (15 kg-Sécke) liegend, 10 Lagen 2,2m hoch, 0,30 t/qm.

Anhang. Gemiise- und Obstpulver sind sehr hygroskopisch und miissen
in absolut wasserdampfdichten sowie auch in lichtdichten GeféaBen gelagert
werden, wenn die relative Feuchtigkeit 50% iibersteigt (Eco-Packung).
Bei Tomatenpulver soll 3%, Wassergehalt nicht tiberschritten werden.

Salzgurken (Essiggurken).
Hauptverinderungen. Die Verinderungen werden in erster Linie
durch den Zutritt von Sauerstoff ausgelost; die ohne Bedarf an Sauer-
stoff stattfindende Milchssuregdrung wird dann durch Hefen und
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Schimmelpilze und deren Stoffwechselprodukte iiberlagert, wodurch
die Salzgurken bis zur Ungeniefbarkeit verdorben und weich werden.
Deshalb muB dauernd darauf geachtet werden, daBl die Gurken smmer
mit Lake iiberdeckt sind und dafl zur Vermeidung sog. Fehlgirungen
die Entwicklung der Milchsidurebakterien moglichst rasch vor sich geht.
Gurken diirfen bei der Lagerung nicht gefrieren, weil sie hierdurch weich
werden und einen Beigeschmack erhalten. Befall durch Essigfliege.

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

Lagerpflege. Salzgurken miissen stets unter dem Flissigkeitsspiegel
gehalten werden. Am besten werden die Féasser aufrecht mit dem Deckel
nach oben aufgestellt, im oberen Deckel wird ein Zapfloch eingebohrt,
das mit einem Stopfen zu verschlieBen ist und zur dauernden Kon-
trolle des Fliissigkeitsspiegels dient. Etwa 14tdgig muB 5prozentige
Salzlake (50 g Salz auf 1 1 Wasser) nachgefiillt werden. Eine iibersicht-
liche' Aufstellung der Fisser, am besten in Doppelreihen mit einem
1 m breiten Zwischengang, ist zweckméafig, um rechtzeitig rinnende
Fisser erkennen zu kénnen. Beim Offnen muf der Deckel nach dem
Lockern der beiden oberen Reifen vorsichtig herausgenommen werden
und beim FaB verbleiben. Geéffnete Tonnen miisgen mit einem sauberen
Tuch oder mit Echtpergament bedeckt und mit einem durch einen Stein
beschwerten Brett unter Fliissigkeit gehalten werden. Das Brett mul
von Zeit zu Zeit abgebriiht werden. Ahnliche Gesichtspunkte gelten
fiir die Lagerung von Pfeffergurken und von Mixed Pickles.

Lagertemperatur. So niedrig wie méglich, jedoch nicht unter --0°.
Die relative Feuchtigkeit kann bei FaBlagerung zur Verringerung von
Verdunstungsverlusten hoch liegen.

Haltbarkeit. Mindestens 2 Monate, im Mittel bei guter Herstellung
und kalter Lagerung 6—8 Monate, hichstens 1 Jahr. Gedffnete Tonnen
miissen nach 3—4 Wochen entleert sein. Gurken in vernierten Weil3-
blechdosen bei kiihler Lagerung bis zu 2 Jahren, allerdings unter Voraus-
setzung einer mit gréfiter Sauberkeit erfolgten Herstellung.

Stapelfihigkeit. In Tonnen senkrecht 300 kg/qm, waagerecht
225 kg/qm ; mehrere Reihen konnen nicht iibereinander gelagert werden.

Anmerkung. Ein wesentlicher Unterschied in der Lagerung von
Salz- und von Essiggurken besteht nicht; im ersten Fall handelt es sich
um eine Lagerung im milchsauren, im zweiten Fall im essigsauren
Milieu. Da Essigsdure leicht fliichtig ist, ist hier eine regelméBige Nach-
prifung des Sduregehalts wichtig. Mischungsverhdltnis beim Nach-
fullen 6 1 Essig (5% Saure) auf 10 1 Wasser.

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

Yorbehandlung. Dichtheit des FaBmaterials ist fiir die Haltbarkeit
des Sauerkrautes ausschlaggebend. Priifung durch Wasserprobe, gege-
benenfalls Anziehen der FaBreifen. Das Fa8 muB voll gefiillt werden,
die Fiillung muB so fest eingestampft werden, dal die Krautlake
iiber dem Kraut steht. Dichter Verschlul des Fasses durch einen
Deckel. ZweckmiBig sind FaBdeckel mit Spund zur Priifung der
Fliissigkeitshéhe.

Lagerung und Pflege. Moglichst lange Erhaltung des GenuBwertes
und Vermeidung fehlerhafter Nachgirungen durch Anwenden tiefer
Lagertemperaturen. Keinesfalls héhere Lagertemperaturen als 10°,
(untere Grenze 0°); wihrend der Gérung darf die Temperatur hoher sein.
Durch Gefrieren leidet Sauerkraut nicht, doch werden zu stark gefiillte
Fisser zersprengt und leidet. die Nachlagerungsfihigkeit. Die zweite
Hauptforderung ist die Vermeidung von Luftzutritt.

Bei lingerer Lagerung kénnen die Fasser auch gelegt werden. Eine
andere Moglichkeit bei dicht verschlossenen Fissern besteht darin, die
Fisser abwechselnd mit dem Boden nach oben und unten zu drehen.
Wichtiger als die Lage ist aber, daB die Fasser immer spundvoll gehalten
werden und stets der Stand der Fliissigkeit unter Kontrolle bleibt. Ist
die obere Schicht schleimig, so ist diese abzuheben, bis sich wieder gute
Ware zeigt. Auch iibelriechende bzw. kahmige Lake ist abzuschopfen;
ihr Auftreten ist ein Zeichen dafiir, daB die Luft Zutritt zur Lake hatte,
was vermieden werden muf.

Ist Lake abgeflossen, dann ist das Sauerkraut mit einem sauberen
Tuch abzudecken und mit einem beschwerten Deckel solange zu be-
lasten, bis sich erneut Lake bildet. Dies gilt vor allem auch wihrend
des Entleerens eines Fasses. Ist das Kraut zu trocken, dann kann als
Ersatz fiir die abgelaufene Lake 2prozentige Salzlésung nachgefiillt
werden. Besser ist bei Einlagerung einer gréBeren Zahl von Kraut-
fassern, ein FaBl Krautlake zum Nachfiillen zu lagern (von Kraut-
fabriken zu beziehen).

Lagerungsfihigkeit. Bei Friihlingssauerkraut geringer als bei Herbst-
sauerkraut. Mittlere Haltbarkeit 2—3 Monate. Bei pfleglicher Be-
handlung und kalter Lagerung 6—9 Monate. Der Schwundverlust kann
in heiBem, trockenem Klima betrichtlich sein (bis zu 25%). Sauer-
kraut in goldvernierten Weillblechdosen bei sauberer Herstellung und
kiihler Lagerung bis zu 3 Jahren. Sauerkraut in Dosen auf Luke, mit
dem Deckel nach unten stapeln.

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

HeiB, Frischhalten der Lebensmittel. 6
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Anhang. Ahnlich wie Salzgurken und wie Sauerkraut ist auch jedes
andere eingelegte Gemiise zu behandeln. Salzbohnen benétigen eine
10prozentige Salzlake (1 kg Speisesalz auf 9 1 Wasser kalt 16sen).

Die Haltbarkeit dieser Gemiise erstreckt sich etwa bis zum Februar,
und zwar lassen sich lagern!: Bis Dezember: Spargel, Zuckererbse;
bis Januar: Blumenkohl, Kohlrabi, Kohlriitbe, Mangold, Speiseriibe,
Spinat, Zuckermais; bis Februar: Griine Erbsen, .Pilze, Puffbohne,
Schwarzwurzel, Tomate, Wachsbohne; bis Mirz: Mohre, Pastinake,
Sellerie, Porree; bis Juli: Zwiebel.

Tomatenmark mit 38% Trockenmasse, mit 10% Salz und 1°/,, Na-
triumbenzoat ist im mitteleuropdischen Klima 1/, Jahr haltbar; mit
nur 3% Salz ist es in kithlem Klima auch monatelang lagerfihig, mit
nur 36% Trockenmasse ohne Salz dagegen nur in Kaltlagerrdumen.

Getreide:z.

Hauptverdnderungen. Das Getreide atmet, wobei neben Kohlen-
dioxyd Wasser entsteht und eine Temperatursteigerung auftritt: Die
Folge davon sind Substanzverluste und in ungiinstigen Fillen eine
Selbsterwirmung des Getreides, wobei auf der kiihleren Oberfliche
des Haufens eine Schwitzwasserbildung auftritt, schlieflich Dumpf-
und Muffigwerden sowie duBerlich sichtbares Wachstum von Schimmel-
pilzen. Bei sehr feuchtem Getreide infolge bakterieller Umsetzungen,
saurer, giriger Geruch. Die Atmung wird ausschlaggebend vom Wasser-
gehalt und in zweiter Linie von der Lagertemperatur beeinflut. Trocke-
nes Getreide atmet nur wenig, insbesondere wenn die Lagertemperatur
tief liegt. Getreide mit einem Wassergehalt unter 13,5% ist lagerfest,
mit einem Wassergehalt unter 16% lagerféhig.

Weiterhin wird Getreide leicht von tierischen Schidlingen: Korn-
kifer, Reiskifer, Getreideplattkifer, Leistenplattkopfkifer, Reismehl-
kifer, Brotkifer, Diebkéifer, Dorrobstmotte, Getreidemotte, Heumotte,
Kornmotte, Mehlmotte, Samenziinsler, Mehlmilben, Staubliusen, Rat-
ten und Méusen angegriffen.

Bemerkenswert ist auch das Adsorptionsvermégen fir fremde
Geriiche, daher ist mit geruchabgebenden Substanzen Vorsicht geboten.

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

Fiir Getreide, welches noch feucht ist sowie allgemein fiir kleinere
und mittlere Mengen kommt die Bodenlagerung in Betracht. Eine héhere
Schichtung und eine Einschrinkung des Umschaufelns ist dabei durch
Verwendung von Liiftungsréhren (nach Raxk, GRONERT, HERING) mog-
lich, auBerdem durch Verwendung von Siebbdden. Zur besseren Raum-
ausnutzung sind in den Verpflegungsdienststellen der Wehrmacht die

1 REINHOLD, J., u. H. MirTELSTAEDT, Die biologische Gemiisekonservierung.

Verlag R. Bechthold & Co., Wiesbaden 1941.
2 Bearbeitet unter Verwendung des ausfithrlichen RKTL.-H. 58 von K. SEIDEL:

»»Getreidelagerung®, 1939.
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Bodenspeicher mit Boxen ausgeriistet, die als Durchgang einen Abstand
von 80 cm haben. Fiir gréBere Getreidemassen kommen in der land-
wirtschaftlichen Praxis zur Einschrénkung von Arbeitskréften Riesel-
speicher (wenig Sorten mit geringem Umschlag) sowie Kastenlagerung
und Trichterbéden (gréBere Zahl kleinerer Posten) in Betracht.

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

Vorratspflege. Der Trockenheitsgrad des Getreides ist von grund-
legender Bedeutung. Da das Getreide meist nicht mit ausreichendem
Trockenheitsgrad eingelagert wird, mufl es vor allem anfangs hiufig,
z. B. durch Umschaufeln, durchgearbeitet werden, womit eine Beliiftung
und eine Vermischung der trockenen Randschichten mit den feuchten
Innenschichten und damit eine Senkung des Wassergehaltes bezweckt
wird. Bei Durchfithrung von Getreidebewegungen mufl eine Verstau-
bung der iibrigen Partien vermieden werden. Getreide mit mehr als 16
bis 17% Wassergehalt muf kiinstlich getrocknet werden. Insbesondere
gilt dies fiir feuchtes Getreide mit einer Anfangstemperatur tber 20°
(Abb. 3). :

Soll das Getreide lagerfest bleiben, so darf die relative Feuchtigkeit
im Innern 65% nicht tberschreiten; einem Wassergehalt von 15,5%
entspricht eine relative Feuchtigkeit von 75%. Die %berwachung darf
_daher keine gefiihlsméfige sein, sondern mull téglich zweimal durch
Einstechthermometer an jeweils verschiedenen Stellen im Innern des
Getreides und durch Messung der Temperatur und relativen Feuchtig-
keit der AuBenluft unterstiitzt werden. Fir das Beliiften gilt folgender
Grundsatz: Ist die Luft von der Temperatur des Getreidekorns unter
Zugrundelegung einer relativen Feuchtigkeit von 75% niedriger als der
Taupunkt der Raum- bzw. AuBenluft, so darf nicht beliiftet werden,
wenn ein Feuchterwerden des Getreides vermieden werden soll. Die
Beantwortung der Frage, ob beliiftet werden darf oder nicht, wird
durch Anwendung der Beliiftungstabelle von KurT SEIDEL (Sonderdruck
Allgem. Dtsch. Miihlenzeitung, Charlottenburg 4) oder durch Anwendung
von Abb. 4 besonders einfach gemacht.

Als Hauptregel gilt, daf im Herbst, also wihrend des Abkiihlens,
im allgemeinen (ausgenommen bei Nebel und Regen) eine Beliiftung
immer zulassig ist, da kéltere Luft nicht nur eine Abkiihlung, sondern
auch eine Trocknung des wérmeren Getreides hervorruft. Sobald das
Getreide trocken und durchgekiihlt ist, ist es, insbesondere im Friihjahr,
von der wirmeren AuBenluft abzuschlieBen, vor allem, wenn deren
Feuchtigkeitsgehalt hoch ist. Feuchtes Getreide mufl moglichst niedrig
und luftig gelagert werden. Die Schiitthéhe bei Bodenlagerung richtet
sich nach dem Wassergehalt und der Jahreszeit, sie schwankt zwischen

6*
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1—1,5 m bei Getreide unter 15% Wassergehalt in der Zeit vom
September bis April und zwischen 0,2—0,3 m bei Getreide von mehr
als 17% Wassergehalt in der Zeit vom Mai bis August.

Durch Anwendung der Bodenliiftung und bei Trichterbéden ist eine
wesentlich bessere Raumausniitzung moéglich (iiblicherweise 50—60% ).
In Silos, in welchen das Getreide 10—15 m hoch lagert, ist die Raum-
ausniitzung nahezu 100prozentig. Bei Eisensilos besteht die Gefahr,
daB sich auch bei Filllung mit lagerfestem Getreide innen an der Silo-
wand Tau niederschligt.

Es muB stets versucht werden, das Getreide kalt zu bekommen und
kalt zu erhalten; die GréBe der Temperatursenkung ist allerdings da-
durch beschrinkt, daf es méglich sein muBl, das Getreide im Frithjahr
und Sommer so anzuwérmen, daf die Temperaturdifferenz zwischen
Luft und Getreide nicht zu hoch wird. Gefrieren von Getreide soll ver-
mieden werden; in frostgeschidigtem Getreide ist die diastatische Kraft
erhoht, die Menge und Qualitit des Klebers erniedrigt. Ist es not-
wendig, Getreide in Sdcken zu lagern, dann muf} die Lagerung auf
Holzrosten erfolgen und eine Beriihrung der Stapel mit feuchten
Auflenwinden vermieden werden. Die Sacke sollen zur Erreichung
eines guten Luftdurchzuges kreuzweise iibereinandergelegt werden,
und zwar nicht mehr als 4 Sack iibereinander. Bei ausreichender
Tragfihigkeit des Bodens kann man auch folgendes Stapelschema
anwenden : 2 Sicke senkrecht, darauf ein Sack waagerecht, darauf
wieder 2 Sidcke senkrecht, und schlieflich der 6. Sack waagerecht.
Je nach dem Feuchtigkeitsgehalt ist alle 1—4 Wochen eine Umstapelung
erforderlich. Die Sicke miissen, um ein gutes Durchmischen zu erreichen,
lang gebunden sein.

Zur Lagerpflege gehort ferner die Reinigung des Getreides bei der
Anlieferung mittels Windfege oder dgl. sowie auch eine stéindige Beobach-
tung des Getreides, damit Kornkéiferbefall rechtzeitig erkannt wird und
eine peinliche Sauberhaltung des Speichers, der Fordereinrichtungen
und des Sackmaterials sowie eine Priifung des Geruches des Getreides.
Fiir die téglichen Kontrollgéinge sind Probestecher, Musterschalen und
Kifersiebe erforderlich.

Ergiinzung: Gerstengraupen.

Graupen werden leicht durch Kornkéfer, Mehlmotten, Brotkifer,
Diebkifer, Reiskifer, Reismehlkéifer, Vierhornkifer, Getreideschmal-
kifer, Mehlmilben, Silberfischchen und durch Staubliuse befallen.
Wassergehalt hochstens 16%, iiblicherweise 13—14%. Haltbarkeits-
zeit mindestens !/, Jahr, meist 1 Jahr. Lagerung wie bei gesacktem
Getreide. Graupen, GrieB, Griitze und dgl. werden fiir Seetransporte
in gewebten Doppelsicken oder in Kisten verpackt, die mit wasser-
dichtem Papier ausgelegt sind.

Ergiinzung : Hafernihrmittel
(Haferflocken, Hafergriitze).

Hauptverinderungen sind insbesondere bei warmer Lagerung und
bei LichteinfluB Ranzig- und Bitterwerden des im Hafer in Mengen
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von 6—7% enthaltenen Fettes bei lingeren Lagerzeiten. Der Wasser-
gehalt der Haferflocken soll 11—12% nicht iiberschreiten; bei einem
Wassergehalt von 14% ist die Gefahr des Muffigwerdens und von
Schimmelpilzwachstum schon recht groB. Befall durch Brotkifer,
Diebkifer, Mehlkifer, Reismehlkifer, Vierhornkifer, Mehlmotte, Mehl-
milbe, Staublduse. Starke Empfindlichkeit fiir fremde Geriiche. Ver-
packung im Jutesack oder Papiergewebesack innen mit Papiersack;
kleinere Mengen auch in Kartons. Die lagertechnisch giinstigste Ver-
packung wire bei einem geniigend trockenen Erzeugnis dicht schlie-
Bende Behilter. Lagertemperatur nicht iiber 20°. Hohe Stapelung
wegen Schwierigkeit der Uberpriifung des Schiidlingsbefalls nicht er-
wiinscht, etwa 6 Sack iibereinander; gelegentliche Umstapelung ist
zweckmiBig. Hafernihrmittel lassen sich nicht sieben. Haltbarkeit
12 Monate.
Erginzung: Reis.

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

Haltbarkeitszeit 2 Jahre, wenn folgende Bedingungen herrschen:
bei 14% Wassergehalt und 20° oder bei 16% Wassergehalt und 10°
oder bei 18,6% Wassergehalt und 5°. Ublicher Wassergehalt bei der
Lagerung 14—15%, ungefihre Hochstgrenze bei Umgebungstemperatur
17—18%. Bei den in Deutschland herrschenden atmosphérischen
Bedingungen kann man bei harten glasierten Typen mit einer Halt-
barkeit von 1—2 Jahre, bei anderen Sorten von 1/,—1 Jahr rechnen.

Erginzung: Hiilsenfriichte
(Erbsen, Bohnen, Linsen).

Hauptveréinderungen.. Verschlechterung des Quellungsvermégens
(Kochfahigkeit) und der Farbe. AuBerdem neigen Hiilsenfriichte zu
Stockfleckigkeit, zum Muffigwerden und zum Verschimmeln. Linsen
werden unter dem EinfluBl des Lichtes dunkler, Bohnen grau bis grau-
schwarz, Erbsen fahlgrau. Hiilsenfriichte sollen deshalb moglichst
dunkel gelagert werden. Befall durch Kleistermotte, Reiskéifer, Brot-
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kifer, Diebkéfer, Bohnenkifer, Linsenkéifer, Samenziinsler, Vierhorn-
kéfer.

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

Die durchschnittlich zweckméBigste relative Feuchtigkeit fiir die
Lagerung von Hiilsenfriichten betridgt 55—60%, hierbei iiberschreitet
ihr Wassergehalt 12—14% nicht. Lediglich bei Erbsen liegt der zulissige
Wassergehalt etwas tiefer, ndmlich bei 10%, bei Linsen betrégt er 12 bis
13%, bei Bohnen 14—15%. Hiilsenfriichte mit einem Wassergehalt von
16,5—17,5% sind schon geféhrdet.

Bei lingerer Vorratshaltung (mehr als 3 Monate) ist eine offene
Lagerung von Hiilsenfriichten in gut durchliifteten Réumen und hiu-
figes Umschaufeln je nach der Wetterlage (vgl. Getreide) empfehlens-
wert. Schiitthéhe etwa 1 m. Bei Schidlingsbefall 6fters umschiitten,
aussieben und bald verbrauchen.

YVerpackung und Stapelfihigkeit. Harttrockene Linsen werden in
Sécken zu 75—100 kg, Bohnen je nach Herkunft in Sicken zu 46 bis
100 kg verpackt. Gelegentliches Umstapeln oder besser Umsacken bei
Sackware. Stapelfahigkeit fiir Sackware bei 1,4 m Hohe 0,75—1,2 t/qm
je nach Stapelart.

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

Mehl.

Hauptverinderungen. Gefihrdung durch tierische Schidlinge, ins-
besondere durch Mehlmotte, Mehlmilbe, Reismehlkifer, Leistenplatt-
kopfkifer, Mehlkdfer, Brotkifer, Diebkifer, Vierhornkifer, Silber-
fischchen, Staublduse, Verunreinigung durch Méause.

Zunahme an Feuchtigkeit und damit Gefahr des Sauer- und Klum-
pigwerdens, insbesondere bei dunkleren Mehlen mit steigendem Gehalt
an Schalenteilen und Aleuronzellen; Auftreten eines muffigen Geruches
und schlieBlich sichtbarer Befall durch Schimmelpilze. Oxydation des
im dunkleren Mehl enthaltenen Fettes und damit Ranzig- und Kratzig-
werden (insbesondere bei Nachmehlen und bei Kleie).

Aufnahme fremder Geriiche, insbesondere Teergeruch, ist gefdhrlich.

Bei langer Lagerung kann sich eine Verschlechterung der Back-
fahigkeit ergeben, die vom Ausmahlungsgrad, der Sorte und den Lage-
rungsbedingungen abhéngt. ,,Harte* Mehle sollen moglichst kurz und
kiihl aufbewahrt werden. Mehle mit reichem Kleber kénnen trocken
lange aufbewahrt werden; durch die Lagerung nimmt hierbei der
Kleber an Elastizitdt und Festigkeit zu, wird also besser, nur darf die
Lagerung nicht so lange dauern, daB ein Ranzigwerden des Mehlfettes
eintritt.
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Einflu8 der Vorbehandlung. Kein feuchtes Mehl einlagern, fiir lange
Lagerung Grenzwert 13,5% Wassergehalt. Einschleppung tierischer
Schadlinge durch gebrauchte Sicke und aus verseuchten Miihlen. Da-
mit sich das Mehl bei der Bearbeltung lockern kann, soll der Sack nicht
prall, sondern lang gebunden sein.

Giinstigste Lagerbedingungen!. Giinstigste relative Feuchtigkeit der
Luft des Lagerraumes 55—65%, bei 70—75% betrigt der Wassergehalt
des Mehles bereits 15—15,5%. Bei héheren Feuchtigkeitsgraden Gefahr
des Befalls durch Schimmelpilze, bei 12% langsame, bei 13% schnelle
Entwicklung von Milben moglich. Im Hinblick auf die Verringerung
der Entwicklungsgeschwindigkeit tierischer Schidlinge sollte die Lager-
temperatur an sich moglichst tief gewihlt werden, anderseits ist die
zulissige tiefste Lagertemperatur jedoch durch den Unterschied im
Wasserdampfgehalt zwischen AuBenluft und Mehl beim voraussicht-
lichen Auslagerungspunkt gegeben. Bei langen Lagerzeiten und lang-
samer Anwirmung des Lagergutes im Lagerraum mit zunehmender
Jahreszeit sind tiefe Mehltemperaturen im Winter zuléssig und empfeh-
lenswert, allerdings muf} ein Gefrieren des Mehles vermieden werden,
da sich hierdurch seine Backfihigkeit verschlechtern kann. Sowohl bei
der Beliiftung wie auch bei der Auslagerung ist darauf zu achten, dafl
das Meh! bei der Temperatur der AuBenluft hiochstens zu 75% mit
Wasserdampf geséttigt ist, d. h. daB die AuBenluft den gleichen oder
einen niedrigeren Taupunkt haben muB als Luft von der Temperatur
des Lagergutes mit einer relativen Feuchtigkeit von 75% (vgl. Abb. 4).

Aus den obengenannten Griinden scheiden feuchte Lagerriume
(Kellerrdume) und Rédume mit starken Temperaturschwankungen aus,
auBerdem diirfen Mehlsiicke nicht auf SteinfuBbioden gestapelt und an
AuBenmauern und Pfeilern angelehnt werden. Lagerung auf hohen
Bodenrosten ist am besten. Die Holzbdden sollen glatt und ohne Risse
sein. Eine dunkle Lagerung der Mehle ist empfehlenswert. Alle geruch-
abgebende sowie feuchte Lagergiiter mriiissen von Mehllagerrdumen
ferngehalten werden.

Stapelfihigkeit. Hohe der Stapelung rlchtet sich nach dem Trocken-
gehalt 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. Umlagerung alle 2—4 Wochen. Sehr
trockenes Mehl (12%) darf 5—6 Sicke hoch gestapelt werden, hier
empfiehlt sich auch eine mdoglichst dichte Stapelung. Meist ist senk-
rechte Lagerung in 2 Schichten auf Luke oder waagerechte Lagerung
(kreuzweise) in 4 Schichten zweckmiBig. In 3 senkrechten Sacklagen
in 75 kg Sicken etwa 760 kg/qm, in 7 waagerechten Sacklagen 620 kg/qm.
Bei Raummangel empfiehlt sich eine Stapelung wie bei gesacktem Ge-
treide. Mit Ausnahme einer geringeren Festigkeit sind Papiersicke fiir
Mehllagerung keinesfalls ungeeigneter als Jutesicke.

Lagerkontrolle. Priifung des Geruches und Geschmackes des Mehles,
Kontrolltétigkeit in bezug auf Vorratsschidlinge, Kontrolle des Siure-

1 SeipEL, K., Getreidelagerung. RKTL.-H. 58 (1939). — ScHULERUD, A., Mehl-
lagerung. Leipzig: M. Schifer 1940.
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grades, Priifung des Wassergehaltes, und zwar sowohl am Rand wie auch
in der Mitte des Stapels. Hierfiir Génge freilassen. Zu den regelméBigen
Messungen fiir eine richtige Beliiftung gehoren Mehltemperatur, Tempe-
ratur und relative Feuchtigkeit der AuBenluft (im Schatten gemessen).

Mehl muB in gewissen Zeitabstdnden umgestapelt und dabei mit
der Hand durchgeknetet und gerollt werden, im- Winter seltener als im
Sommer, am haufigsten im Frithjahr. Dabei mul auch eine Umstape-
lung stattfinden in der Weise, dafl unten gelegene Sidcke nach oben
kommen. Nicht mehr lagerfihiges Mehl muf8 auf Grund einer Probe-
backung gegebenenfalls mit gesundem Mehl vermischt werden. Mehl
mit Dumpfgeruch 148t sich durch Durchsieben und Liiften manchmal
noch retten. Zum schnellen Durcharbeiten der Mehlbestéinde sind in
den Verpflegungsdienststellen der Wehrmacht Mehlsieb- und Mehl-
mischmaschinen vorhanden.

Von Mehlmotten befallenes Mehl kann nach Abtéten der Schiad-
linge noch fiir Futterzwecke verwendet werden. Vermilbtes Mehl ist
dagegen auch fiir tierische Erndhrung ungeeignet und kann nur noch
industriell (Kleister) verwendet werden. Als Einzelwesen sind Milben
kaum erkennbar. Zur Feststellung von Milbenbefall streicht man das
Mehl glatt und liBt es an einem warmen Ort stehen; bei Milbenbefall
bilden sich dann kleine Haufchen. Auch wenn man Mehl zwischen
2 Glasplatten legt, zeigen sich schnell die Génge.

Haltharkeit. Roggenhandelsmehle kénnen nach 4—6 Monaten an
Backfihigkeit einbiiflen, eine Lagerung bis zu einem Jahr (bei deutschem
KommifBmehl) ist bei guten Lagerungsbedingungen zuldssig. Auch die
weniger empfindlichen Weizenmehle bleiben héchstens 3 Jahre gesund.
Bei einem Wassergehalt von 15,5% ist aber Mehl im allgemeinen nur
2—6 Monate haltbar, erst bei 14,5% iiberschreitet die Haltbarkeit ein
Jahr, falls die Temperatur nicht hoher als 20° ist. Fiir Seetransport ge-
niigen doppelte Gewebesécke oder ein Papiersack mit duBerem Gewebe-
sack; nur fiir Sonderfille (lange Nachschubwege in den Tropen) Blech-
kanister zu 50 kg, die mit Holzkisten umgeben sind oder Fisser mit
Blecheinsatz und Druckdeckeln.

Fiir Sonderzwecke, insbesondere fiir Lagerung bei tropischen Be-
dingungen, Mehl, das auf mindestens 11% Wassergehalt im Vakuum
heruntergetrocknet und in wasserdampfdichte Behilter eingefiillt
wurde.

Erginzung: Sojamehl.

Hauptverinderungen durch die Kakaomotte. AuBerdem rasche Ent-
wicklung von Schimmelpilzen, wenn der Wassergehalt 12% iiberschrei-
tet (normaler Wassergehalt 9%). Auch eine Sauerung sowie Seifigwer-
den und Bitterwerden von Vollsoja kann dann erfolgen. Feucht gewor-
dene Sicke miissen sofort verbraucht werden, da Nachtrocknen schwierig
ist. Obwohl Vollsoja 20% Ol enthilt, scheint es bei trockener Lagerung
auch bei mehrjéhriger Lagerung nicht ranzig zu werden. Wegen seines
hohen Olgehaltes zieht Vollsoja noch stirker Fremdgeriiche an als
Getreidemehl. AufBlerdem nimmt der Vitamingehalt von Vollsoja bei
der Lagerung ab.
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ZweckmiBigerweise wird Vollsoja mit 9% Wassergehalt nicht langer
als 1 Jahr aufbewahrt, bei 12% Wassergehalt hochstens 3 Monate.
Vollsoja darf nicht wirmer als bei 25° gelagert werden, weil sonst Ol,
insbesondere in den unten liegenden Sécken, austritt und weil die Ge-
fihrdung durch die Kakaomotte stark ansteigt. Im Hinblick darauf
ist Umstapeln ebenso wie bei Mehl zweckmifig. Aus den genannten
Griinden muB} eine Lagerung in feuchter Atmosphére vermieden werden.
Wegen des hohen . Olgehaltes ist eine dunkle Lagerung anzustreben.
Héchste Stapelfdhigkeit zur Vermeidung von Klumpenbildung und von
Olaustritt 2 m, d. h. etwa 1,4 t/qm. Bei Mottenbefall Verwendung eines
Feinsiebes von 0,22 mm Maschenweite.

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

Gewiirze.

Hauptverinderungen. Durch feuchte Lagerung konnen Gewiirze
muffig werden und verschimmeln. AuBlerdem treten mit dem Ver-
mahlungsgrad zunehmende Verluste an #therischen Olen auf, die eine
Qualitdtsverringerung der Gewiirze selbst sowie eine Gefahr fiir im
gleichen Raum lagernde geruchsempfindliche Lebensmittel bilden. Be-
fall durch Brotkifer, Buckelkifer, Diebkifer, Dorrobstmotte, Heumotte,
Messingkéifer. Auch die Gewichtsverluste kénnen bei Kiimmel, Dill,
Majoran, Pfeffer, Bohnenkraut, Thymian betrdchtlich sein.

Verpackung. Heute ist es iiblich, Pfeffer, Piment, Nelken in Jutesicke
bzw. in Matten, Muskatniisse, Kardamon usw. in Kisten zu verpacken,
gemahlene Gewiirze in Holzfisser oder in Holzkisten. Die Jutesicke
sollen mindestens mit dichtem, starkem Papier ausgelegt werden, ge-
legentlich ist das Papier angeklebt. Dies gilt auch fiir Féasser. Sicke,
die zwischen Jute und Papier eine moglichst dampfdichte Zwischen-
schicht haben, sind besonders giinstig. Natiirlich muB8 auch der Ver-
schlufl dicht sein. Kleinere Mengen gemahlener Gewiirze werden zweck-
méBigerweise in lackierten Schwarzblechdosen mit Papierauskleidung
und Eindruckdeckel oder ersatzweise in moglichst wasserdampfdicht
imprégnierten Hartpapiergefilen oder in dampfdicht verschlossenen
Beuteln aus Pergamin oder besser aus Igelitfolie aufbewahrt. Nelken,
Macis und Muskatniisse sollen nicht unmittelbar in Metall verpackt
werden. Angebrochene Kisten und Fésser mit gemahlenen Gewiir-
zen sollen nicht offenstehen, sondern in Kleinpackungen abgefiillt
werden.

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

Haltbarkeit. Die Qualititseinbule durch Aromaverluste hingt von
der Aromadichtheit der Verpackung ab; sie ist groll insbesondere bei
Paprika (merkliche QualitdtseinbuBe schon nach 3 Monaten, starke
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nach 1—2 Jahren), bei Kiimmel (nach 2 Jahren), bei Anis, Dill, Korian-
der, Nelken (nach etwa 3 Jahren). Majoran, Pfeffer- und Bohnenkraut,
Thymian und dhnliche Kiichenkriduter sollen moglichst nicht linger als
1 Jahr aufbewahrt werden. Alle. tibrigen Gewiirze (Pfeffer, Piment,
Zimmt, Kardamon, Ingwer, Muskatniisse und Muskatbliite) halten sich
bei trockener Lagerung etwa 5 Jahre, doch ist ein mdoglichst dampf-
dichter AbschluB insbesondere bei gemahlener Ware wichtig.

Stapeltihigkeit. Schwarzer Pfeffer und Piment 1,2—1,3 t/qm.
WeiBler Pfeffer 1,5 t/qm.

Honig.

Hauptveréinderungen. Honig zieht Feuchtigkeit an (mit gréBerem
Lavulosegehalt zunehmend) und neigt zur Hefegidrung. Besondere Nei-
gung zum Géren hat der Heidehonig. Nur ,reifer’ Honig ist lager-
fahig, sein Wassergehalt darf 22% nicht iiberschreiten (ausgenommen
Heidehonig bis 256% ). Honig ist weiterhin gegen fremde Geriiche emp-
findlich. 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 Akazien-
honig. Die Kristallstruktur kann schmalzartig bis grobkdrnig, ja sogar
blittrig sein je nach der Erndhrung der Bienen. Der Gehalt an Glukose
und Fruktose ist fiir die Kristallisation wesentlich. Bei Erwirmung
bei zu hohen Temperaturen werden Duftstoffe abgeschwéicht bzw.
kénnen vollig zerstért werden.

Verpackung. Gefille aus verzinntem Blech, Emaille, Steingut,
Aluminium. Luftdichter AbschluB der GefiBe, z. B. durch Gummi-
ringe oder dgl., gegen Einwirkung von Feuchtigkeit und von Fremd-
geriichen ist wichtig. Ungeeignet sind Eisengefifle und verzinkte Ge-
faBe. Auch grofere GlasgefiBle sind wegen der Gefahr des Zerspringens
beim Kandieren ungiinstig.

Lagerung. Je tiefer die Lagertemperatur ist, um so langsamer ist
die Geschwindigkeit der Zersetzungsvorginge. Am besten wihlt man
Lagertemperaturen zwischen 0 und 10°, tiefere Temperaturen als —2°
sind nicht geeignet. Temperaturen von 15 bis 18° begiinstigen die Ent-
wicklung von Hefen. Gliser miissen dunkel gelagert werden. Kan-
dierter Honig kann durch Erwéirmen bei Temperaturen nicht iiber 40°
wieder verfliissigt werden. Man kann das Auskristallisieren vermeiden,
wenn man den Honig voriibergehend bei einer Temperatur von 40°
hélt; bei einer Einwirkungsdauer dieser Temperatur von 9 Tagen kri-
stallisiert er z. B. 1 Jahr nicht. Gérender Honig muf} rasch verbraucht
werden, sofern die Gérung noch nicht so stark ist, dafl er ungenie8bar
geworden ist.

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

Stapelfihigkeit. In Kiibeln etwa 0,35 t/qm, hochstens 4—5 Kiibel
hoch.
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Kakaopulver, Kakaoerzeugnisse (Schokolade)
und kakaopulverhaltige Mischungen.

Hauptverinderungen. Gefihrdung durch Kakaomotte und Mehl-
motte. Bei Nufischokolade auBerdem Reismehlkifer, Dérrobstmotte
und Mehlmotte. Aufnahme von Fremdgeriichen durch die Kakaobutter;
bei feuchter Lagerung von Kakaopulver bzw. von kakaopulverhaltigen
Mischungen Klumpenbildung evtl. sogar Schimmelpilzwachstum. Bei
feuchter Lagerung (itber 80%) bzw. rascher Temperatursteigerung auf
Schokolade, sog. Zuckerreif; hierbei erstarrt aus den Trépfchen an der
Oberfliche Zucker in kleinen Kristallen (Schénheitsfehler), in ungiin-
stigen Fillen Wachstum von Schimmelpilzen. Bei zu warmer Lagerung
insbesondere bei nachheriger Abkiithlung grauer Belag, sog. Fettreif
(Schénheitsfehler). Fettreif insbesondere auch bei Pralinen mit Fiil-
lungen aus Nougat, Marzipan und dgl.; Niisse in Nufischokolade werden
ranzig, auBerdem ist Mandel- und NuBschokolade durch die Kakao-
motte besonders gefihrdet. Kakaobutter ist lichtempfindlich, kurze
Besonnung macht sie talgig schmeckend ; Milchschokolade und Pralinen
sind gegen Licht und Wiarme besonders empfindlich. Verdunstung tritt
bei Pralinen mit Alkoholfiillungen stérker in Erscheinung, Gérung bei
Fiillungen mit Fruchtpasten bei warmer Lagerung. Kakaohaltige
Mischungen, die Mehl und Milchpulver enthalten, sind einem rascheren
Verderb (Muffigwerden) ausgesetzt als reiner Kakao.

Verpackung. Kakaopulver und kakaopulverhaltige Mischungen ab-
gepfundet in Tiiten zu 21/,—10 kg, die mit Zellulosepapier ausgeschlagen
sind oder in Schachteln mit Beuteln aus innenlackiertem Zellulosepapier.
Beides fiir Dauerlagerung wenig geeignet, besser Schwarzblechdosen
mit dichtem Deckel und Leukoplastverschlufi.

Schokolade in Aluminiumfolie und Pergamin, getrennt gewickelt
oder ersatzweise in Zellglas, dann in Wellpappekarton. Weitgehender
Schutz gegen tierische Schidlinge durch Metallfolie und zwei Bogen
Pergamentpapier, wobei der erste Bogen auf der einen, der zweite Bogen
auf der anderen Seite schlieBt. Bei vereinfachter Verpackung ist bei
der Lagerung besondere Vorsicht am Platz. Tropenpackung in Schwarz-
blechdosén oder in handelsiiblichen Packungen in Kisteneinsitze ein-
gelotet. Tropenschokolade auflerdem geringer Kakaobuttergehalt.

Lagerung. Keine hoheren Temperaturen als +18°, besser -+ 14 bis 16°.
Schutz vor Sonnenbestrahlung. Keine schroffen Temperaturschwan-
kungen, da sonst Fett- bzw. Zuckerreif entsteht. Relative Feuchtig-
keit 60%, hochstens 70%. Dichte Stapelung vorteilhaft, aber zahl-
reiche Ginge zur Uberpriifung der Einzelstapel. Bei SteinfuBboden
Lagerung auf Holzrosten.

Vorratspflege. SchutzmafBnahmen gegen tierische Schidlinge, die
mit Rohkakao, Mandeln und Niissen in Schokoladenfabriken ein-
geschleppt werden, wie haufiges Kalken der Wénde, Verschmieren von
Ritzen. Bei Kakaopulver bzw. kakaopulverhaltigen Mischungen : Durch-
sicht der Bestinde, Absieben der Gespinnste, Verbrennen stark ver-
sponnener Packungen, griindliche S&uberung, Ausspritzen von Boden
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und Winden mit geruchlosen, abtétenden Mitteln wie z. B. ,,Littacid
Neu“ oder ,,Wolkusol- A“. Bei Schokolade regelmifBige Durchsicht,
Sauberung der Tafeln, bei beginnendem Befall sofortiger Verbrauch
und Ausspritzen der Rédume. Im Einzelhandel Verschluf in Glas-
schrinken mit dicht schlieBenden Metallrahmen zur Sicherung gegen
die Kakaomotte.

Haltbarkeit. Tafelschokolade, die nur aus Kakaomasse, Kakao-
butter und Zucker besteht (sog. Speiseschokolade mit 40% Kakao-
bestandteilen) 1—2 Jahre. Milch-, Sahne-, Nufl-, Mandelschokolade,
Pralinen und Kremschokolade, kakaopulverhaltige Mischungen bei sach-
gemiBer Lagerung 1/, Jahr. Kakaopulver ohne Zusétze 1 Jahr in Papier-
verpackung, 2 Jahre und linger luftdicht verschlossen; nach einem
Jahr aber beginnende Aromaeinbufle. Schokolade in Blechdosen 3 Jahre.

Stapelfdhigkeit. Schokolade 2 m hoch in Kisten (dicht gestapelt)
1,2—1,3 t/qm. Kakaopulver in Tiiten 2 m hoch in Kisten (dicht gesta-
pelt) 1,1—1,2 t/qm.

Kise.
Harte und halbharte Labkise.
(Emmentaler, Alpkise, Gouda bzw. Edamer, Tilsiter.)

Hauptverinderungen. Bei zu trockener Lagerung starke Schwund-
verluste, Rissigwerden, EinbuBle an Geschmackswert. Bei zu feuchter
Lagerung Gefahr des Verschimmelns, Bildung von Faulstellen. Bei zu
warmer Lagerung besteht die Gefahr von Blihungen als Folge ungleich-
mifiger oder fehlerhafter Girung (Bact. aerogenes, coli), gelegentlich
ergeben sich auch Risse und Spalten im Innern (Glasigwerden). Auch zu
tiefe Temperaturen sind schidlich, insbesondere wenn der Reifungs-
proze8 noch nicht abgeschlossen ist, Neigung zum Seifigwerden. Die
Gefahr des Befalls durch die Maden der gemeinen Kisefliege (Piophila
casei) besteht in besonders hohem MaBle bei Weichkéise sowie bei Kédsen
mit RiBstellen. Emmentaler und Tilsiterkdse vertragen Aufeinander-
legen nicht, es ergeben sich hierdurch Rindenschiden (Faulstellen).
Rindenschiden kénnen auBlerdem durch unsaubere Stellagenbretter
hervorgerufen werden. Risse ergeben sich nicht nur durch zu trockene
Lagerung, sondern auch durch unachtsame Behandlung (Werfen, Rollen,
StoBen, zu starke Pressung). Insoweit die Haltbarkeit durch die Rei-
fungsgeschwindigkeit begrenzt wird, ist folgendes noch wichtig: Je
magerer eine Késesorte ist, desto schneller erfolgt ihre Reifung ; je fetter
ein Kise, desto besser ist seine Haltbarkeit. Gleichzeitig steigt auch die
Haltbarkeit mit sinkendem Wassergehalt (Tilsiter 42%, Hollinder
38—42%, Emmentaler 32%).

EinfluB der Herstellung. Nur Kise, die keine Herstellungsfehler
aufweisen, sind zur Lagerung geeignet. Die meisten Késefehler (unreiner,
sauerer, bitterer, ranziger, seifiger, fauliger, jauchiger Geschmack) haben
bakteriologische Ursachen. Der wirtschaftlich schwerwiegendste Kése-
fehler ist die ,,Blihung, eine iibermaBig starke oder falsche Loch-
bildung. Hollinder Kise kann -,,weiBrandig werden (Salzfehler),
»Stinker® sind Emmentaler-Kase mit Buttersiuregirung. Es ist nicht
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moglich, die Herstellungsfehler, zu welchem die einzelnen Kisesorten
neigen, in diesem Zusammenhang im einzelnen aufzufiithrenl. Aus-
schlaggebend fiir die Qualitit der Kise ist die sorgfiltige Gewinnung
und Behandlung der Milch beim Erzeuger, die Reinlichkeit und
Gewissenhaftigkeit bei der Verarbeitung der Milech in der Kiserei
(bakteriologische Betriebskontrolle).

Verpackung. Emmentaler Kise wird in Holzkiibeln verpackt. Eine
lingere, tiber 14 Tage hinausgehende Lagerung darin ist aber nicht zu
empfehlen. Edamer Kise (ebenso Gouda) wird zur Rindenschimmel-
bekdmpfung wiederholt gewaschen, abgeschabt und im trockenen Zu-
stand mit Leindl oder Paraffin abgerieben. Zum Teil kommt er aller-
dings auch ohne Paraffin zum Versand. Tilsiter Kése ist in runder
und in rechteckiger Form handelsiiblich. Die runden Kise gelangen
entweder ,,nackt oder in Pergamentpapier eingeschlagen, in Latten-
verschligen in Rollenform zu 10—12 Stiick zum Versand; nach je
3—4 Laiben werden Zwischenlagen aus Holzfournier in die Packrolle
gelegt. Tilsiter Kése in rechteckiger Form wird in Pergamentpapier
eingeschlagen zu 11—12 Stiick in Kisten verpackt. Zwischen die ein-
zelnen Kiselaibe (zumeist nach 3—4 Laiben) miissen zur Vermeidung
des sog. ,Brennens®, einer abnormalen Reifung, Zwischenlagen aus
Holzfournier gelegt werden. Keinesfalls darf Tilsiter Kése luft- bzw.
dampfdicht in wetterfestem Zellglas oder dgl. verpackt werden. Parme-
sankése ohne Verpackung.

Giinstigste Lagerbedingungen. Entscheidend fiir die Wahl der Lager-
bedingungen ist, ob der Kése bereits gereift ist oder nicht. Gereifter
Kise kann wesentlich kélter gelagert und enger gestapelt werden als
in der Reife befindlicher Kise. Je fettirmer ein Kise ist, um so kiihler
ist er aufzubewahren, damit der Reifungsprozef moglichst gehemmt
wird. Emmentaler Kdse soll bei +8 bis 12 ° einzeln in Holzregalen gelagert
werden, die stets rein zu halten sind. Keinesfalls darf er auf Stein-
boden gelegt werden. Bei zu feuchter Lagerung kann Emmentaler
Kaise ,,hautlos* werden. Solche Laibe mit zersetzter Rinde verschimmeln
schnell. Auch wenn sie zu selten gewendet werden, konnen sie Schaden
leiden (Durchliegen). Edamer Kdse soll wihrend der Reifung Tem-
peraturen von 412 bis 14° ausgesetzt werden. Die ausgereiften paraffi-
nierten Kise werden bei +4° gelagert. Vollfetter T%lsiter kann in der
Reife bei 4-0°, ausgereift bei —1° gelagert werden, wobei allerdings bei
lingerer Lagerhaltung mit einem starken Austrocknen der Kise zu
rechnen ist. Soll gereifter, in Pergament verpackter Tilsiter bei hoherer
Temperatur, bei 8 bis 10° gelagert werden, so wird man die Lagerungszeit
zweckmaBig nicht iiber 14 Tage ausdehnen. Fiir lingere Lagerung
bestimmter Tilsiter Kése mufl unbedingt ohne Verpackung lagern, da
bei feuchter Lagerung das Einwickelpapier mit der Kiserinde verfilzt
und Schimmelpilzbildung auftritt. Verpackungen aus Aluminiumfolie
bzw. aus wetterfestem Zellglas sind fiir lingere Lagerzeiten ungeeignet.

1 HenNEBERG, W., Bakteriologie der Milch, S. 483 ; Handbuch der Lebensmittel-

chemie Bd. 2. Berlin 1936, vgl. insbes. S.413. — HENNEBERG, W., Die wichtigsten
Kasesorten. Milchwirtschaftlicher Verlag. Hildesheim 1929.
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Am lingsten hélt sich Tilsiter Kése, wenn er einzeln auf Bretterstellagen
gelegt und laufend behandelt wird. Fiir nicht allzulange Lagerzeiten
(8—10 Tage) kommt aber auch eine Lagerung unverpackt mit Zwischen-
lagen in Késerollen in Betracht. Die Rollen miissen gelegt (nicht gestellt)
werden, da sonst mit zunehmender Reifung die Gefahr des Zerquetschens
besteht.

Die relative Feuchtigkeit der Lagerrdume soll zwischen 85 und
95% liegen, und zwar bei ausgereiftem Kése héher, bei angereiftem Kése
niedriger. Die Luftzirkulation darf nicht iiberméBig stark sein, damit
der Kise nicht austrocknet und reiBt. Eine gute Liiftungsmoglichkeit
muB aber gegeben sein. Lagerriume iiber der Erde sind im Sommer
zu warm, im Winter zu kalt und stets zu trocken. Kellerrdume sind
wesentlich besser geeignet. Eine vollige Beherrschung des Luftzustandes
in jeder Jahreszeit ist im allgemeinen nur mittels kiinstlicher Kiihlung
moglich. Die hohe relative Feuchtigkeit, die eingehalten werden muB,
bringt es mit sich, da Temperaturschwankungen, wie sie z. B. im
Sommer durch Einbringen grofler Mengen warmer Ware auftreten, zur
Kondensation von Feuchtigkeit auf der Kiseoberfliche fithren und
daher vermieden werden miissen.

In Réumen, in welchen sich Temperaturen iiber 8° ergeben kénnen,
miissen die Fenster durch Fliegengitter geschiitzt und in ihrer Néhe
Leimstreifen aufgehingt werden (Abb. 5). Kiselagerrdume miissen ab-
gedunkelt sein. Die Winde und die Decke miissen gekalkt der Fuf3-
boden soll mit Klinker- oder Backsteinen ausgelegt sein.

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

Emmentaler Kdse 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 Kése mit einer Biirste abgerieben.
Nach der doppelten Zeit wird er entsprechend behandelt, worauf man
die nun auf der Oberfliche gut verteilte Fliissigkeit trocknen 148t, was
3—4 Tage beansprucht. Daraufhin wird die andere Seite behandelt,
so daB jede Seite einmal wichentlich bearbeitet wird. Kise, die bereits
saftig sind, brauchen nur einmal wéchentlich auf jeder Seite sowie an
den Seitenflichen mit 20 prozentigem Salzwasser abgerieben zu werden.
Laibe, die an der Oberfliche Vertiefungen zeigen und gespaltene Laibe
miissen rasch zum Verbrauch.

Tilsiter Kdise wird zweimal wochentlich gewendet und mit 10 bis
15prozentiger Salzlésung eingerieben. Auf der Rinde mufl eine leichte
Schmiere erhalten bleiben. Ohne Behandlung wird Tilsiter Kise bei
langer Lagerung ,krebsig* (weille, breiige Stellen, die immer tiefer in
die Rinde eindringen). Bei unreinen Brettern und bei Verwendung
frischer Fichtenholzbretter entsteht Rotfiule.

Gouda.und Edamer werden mit leichtem Salzwasser abgewaschen,
abgetrocknet und wieder auf trockene Stellagenbretter verbracht.
Bildung von Schmiere muBl vermieden werden.
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Bei Parmesankise Bekampfung des Rindenschimmels durch Trocken-
halten, Abschaben und Einreiben mit Lein6l oder Paraffin.

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

Bei angeschnittenen Laiben soll zur Verhinderung des Austrocknens
bzw. des Verschimmelns die Schnittfliche mit einem in Salzwasser
eingetauchten Pergamentpapier oder mit Aluminiumfolie oder mit
wetterfestem Zellglas bedeckt werden. Schnittflichen sind zusammen-
zulegen. Angeschnittener Hartkése, der auszutrocknen Gelegenheit
hatte, schmeckt herb. Kése mit beschddigter bzw. nicht geniigend
ausgebildeter Rinde ist rasch zu verbrauchen, da jede Verletzung der
Rinde einen Verderb im Kiseinnern herbeizufiihren vermag.

Lagerungsfihigkeit. Reifezeiten: Emmentaler Kése und Alpkése
3 Monate, Gouda- und Edamer Kise 4—5 Wochen, Tilsiter Kise 4
bis 6 Wochen, in allen Fillen je nach Fettgehalt (20—45%).
Haltbarkeit. Emmentaler- und Alpkise kiihlgelagert 6—8 Monate,
Edamer- und Goudakése kaltgelagert 5—6 Monate, Tilsiter Kase kalt-
gelagert in Rollen 4—6 Monate, in Regalen 6—9 Monate. Parmesan-
kise und Provolone mehrere Jahre. Lagerschwund. Emmentaler
1—29%, Tilsiter 2—3 %, in heiem, trockenem Klima bis zu 7%.
Versand. Emmentaler, Alp- und Tilsiter Kése sollen mdoglichst in
Verschlédgen verladen werden. Rollen mit Tilsiter miissen gelegt werden.
Tilsiter Kése kann bei langen Transporten in der heilen Jahreszeit
Schaden leiden, so daB die Verwendung von Kiihlwagen erforderlich sein
kann. Emmentaler Kése kann wihrend des Transportes Risse erhalten,
wenn mehr als 4 Laibe iibereinander liegen. ‘
Stapelfihigkeit. Emmentaler Kése (2 m hohe Stellagen) 600 bis
800 kg/qm (ohne Génge). — Tilsiter, Edamer, Gouda in Stellagen
350—550 kg/qm. — Tilsiter in Rollen 750 kg/qm, und zwar in 3 Lagen
kreuzweise iibereinandergelegt. Holzroste und Zwischenlatten.

Ergiéinzung: Weiche Labkiise und Sauermilehkiise.

Diese Kasesorten sind keine Dauerwaren. Die Haltbarkeit ist hierbei
vom ReifungsprozeB nicht zu trennen, dieser gehort aber vorwiegend
zum Herstellungsgang. Verpackung und Versand kénnen erst zu einem
bestimmten Zeitpunkt des Herstellungsprozesses erfolgen, nicht zu friih
und nicht zu spéit, meist bei 1/, Reife. Wenn Limburger Kése oder dgl.
zu friith verpackt wird, ist es leicht moglich, dal die dulere Schicht
,,reif, der Kern aber noch ,,unreif‘‘ ist.

Wenn man von den zahlreichen mdglichen durch die Herstellung
bedingten Késefehlern absieht, ist die Haltbarkeit durch folgende
Faktoren bedingt: ,,Reifung von innen und auflen, damit verbunden
ein EiweiBabbau, schlieBlich Uberreife. , Ablaufen‘ der Labweichkése
und Sauermilchkéise im Sommer als Folge zu raschen Reifens, weiter-
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hin Auftreten eines widerlich fauligen Geruchs (insbesondere bei Lim-
burger). Als Folge fehlerhafter Gérung treten ,,geblihte Kise® auf.
Entwicklung von Maden, insbesondere durch Eierablage der gemei-
nen Kisefliege auf dem Kise.
Zu starker “Wasserverlust bedingt Austrocknen der Kise und im
weiteren Verlauf Hart- und Runzeligwerden der Ware (insbesondere
bei nicht verpackten, offen gelagerten Weichkiisen).

Verpackung. Fir Sauermilchkise hat sich wetterfestes Zellglas be-

wihrt, bei Limburger fithrt die Verwendung gasundurchlissiger Folien
zu Fehlgirungen, bewihrt hat sich paraffiniertes Pergamentpapier.
Camembert nur in lackierter Aluminiumfolie. Als AuBenverpackung
Pappschachteln und trockene Holzkisten. Lagerung in Originalver-
packung.
v + Lagerung und Haltbarkeit. Wegen der Nachreifung und der damit
verbundenen Wiarme- und evtl. Gasbildung ist lockere Stapelung und
Einlegen von Lattenrosten zwischen den Kisten mit Weichkise er-
forderlich.

Bei 3/, Reife sollten die Kise ausgegeben oder in das Kiihlhaus ver-
bracht werden. Eine Lagertemperatur von 0° bei 90% relativer Feuch-
tigkeit erlaubt eine Lagerhaltung von 3/, reifer Ware bei Stangenkise
von etwa 3—4 Monaten, bei Romadur von etwa 6 Wochen, bei Weich-
kisen kleinen Formats bis zu 3 Wochen. Bei kiirzerer Lagerung reichen
2 bis 4° aus. Bei lingerer Lagerung von Schmierkiise (Stangenkise,
Romadur, Steinbuscher, Miinsterkése usw.) ist es angezeigt, die Kisten
einmal wochentlich zu wenden. Bei Kaltlagerung wird eine Entwick-
lung von Fliegen vermieden. Bei hoheren Temperaturen miissen Fliegen-
gitter an Fenstern und Tiiren der Lagerriume angebracht werden
(vgl. Abb.5). Gegen Temperaturschwankungen sind Limburger sehr
empfindlich.

Sauermilchkése (Harzkase, Mainzer Handkdse und dgl.) ist keine
Dauerware. Bei hoheren Temperaturen und Feuchtigkeitsgraden
»laufen® sie, bei lingerer Kaltlagerung trocknen sie aus und neigen
zum Schwarzwerden.

Stapelfahigkeit 0,3—0,6 t/qm. Nach je 2 oder 3 Kisten Weichkise
ein Zwischenraum von etwa 2—3 cm durch Dazwischenlegen von Holz-
latten, damit Auskiihlen der Ware erméglicht und Wirmeentwicklung
vermieden wird.

Schmelzkise®.

EinfluB der Herstellung. Nur aus guter Rohware kann einwandfreier
Schmelzkise hergestellt werden! Ausschwitzen von Fett aus dem fertigen
Schmelzkise ist teilweise eine Folge unrichtiger Mischung der zum
Schmelzen verwendeten Kéisesorten, meist aber Anwendung falscher
Emulgiermittel. Ebenfalls auf fabrikatorische Fehler kann das sog.
Ndssen des Schmelzkises nach lingerer oder kiirzerer Lagerzeit als
Folge mangelnden Wasserbindungsvermogens zuriickzufiihren sein.
Hierbei tritt ,,Kédseserum* aus dem Innern aus, durchni8t die Packung,

1 KieFERLE, F., u. J. UMBRECHT, Die Schmelzkiseindustrie. Kempten 1939.
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ergibt auf der Unterlage braune Flecken und verstdrkt infolge seiner
Klebewirkung die Gefahr der Beschidigung der Folie und damit der
Bildung von Schimmelpilzen. Im ibrigen kénnen Schimmelpilze auch
bei normalem Schmelzkise an den Falzstellen und Uberschligen auf-
treten, wenn der VerschluB3 nicht absolut luftdicht ist bzw. wenn die
Folie durch Werfen beim Transport und dgl. verletzt wurde. Da Schmelz-
kise selbst einen ausgezeichneten Néhrboden fiir Schimmelpilze dar-
stellt, muBl darauf geachtet werden, daf die Herstellungsriume nicht
durch Schimmelpilze verseucht und das Packmaterial trocken ist. Der
unangenehmste Fehler ist das sog. T'reiben des Schmelzkises, der vor-
wiegend auf die Titigkeit sehr hitzeresistenter anaerober Buttersiure-
bakterien zuriickzufiihren ist, welche sich bereits im Rohkise befinden
und beim SchmelzprozeB nicht abgetotet werden kénnen. Getriebener
Schmelzkise ist in der Regel ungenieBbar. Haupterkennungsmerkmal
ist Blihen bzw. Bombieren, Spaltenbildung, iibler Geruch und stark
riechende Fliissigkeitsausscheidung, siBlich-fauliger Geschmack. Ge-
legentlich wird beim Lagern von Block-Schmelzkise ein Rissigwerden
und Aufspalten in einzelne Schichten beobachtet; diese Erscheinungen
sind auf UngleichméBigkeiten beim Abfiilllen der Schmelzkisemasse
zuriickzufithren. Metallgeschmack bei Schmelzkise kann eine Folge bak-
terieller Einwirkung sein oder einer mangelhaften Verzinnung der Her-
stellungsapparate.

Hauptverinderungen. Ein grofer Teil der angefiihrten Herstellungs-
fehler wirkt sich insbesondere bei lingerer Lagerung aus. Als eigent-
liche Lagerveridnderungen sind nur das Auftreten eines muffigen Geruchs
bei Lagerung in schlecht geliifteten und feuchten Riumen anzusehen
sowie das Auftreten von Schimmelpilzen auf der Packung und Uber-
greifen auf den Inhalt, wenn die Packung nicht geniigend dicht ist,
insbesondere aber das Bldhen bei zu warmer Lagerung. Durch Ge-
frieren kann Schmelzkise brocklig werden.

Verpackung. Normale Handelsware in Aluminiumfolie in gezogenen
Schachteln oder in Aluminiumfolie in Blockform mit einem Schutze
aus Tannenholz oder aus Pappe. Die Schachteln werden in Holz- oder
in Wellpappekisten zu je 100 Stiick gepackt, die Blocke mittels Draht
zu 8—10 Stiick gebiindelt. AuBerdem Lagerung in Aluminiumtuben
und in WeiBblechdosen. Bei Lagerung in nicht gekiihlten Riumen soll
bei Weichschmelzkése im Sommer und im Winter die Lagerhaltung
nicht linger als 6—8 Wochen dauern. Die Haltbarkeit fiir Emmentaler
Schmelzkise betrigt 4—5 Monate. Die Haltbarkeitszeit von halb-
fettem Schmelzkise (20% F.i. Tr.) betrdgt etwa 2/, derjenigen von
vollfettem Schmelzkise (45% F.i. Tr.). Bei Lagerung in Dosen ist die
Gefahr des Blidhens geringer, die Haltbarkeit betréigt hierbei mindestens
1 Jahr evtl. 2 Jahre, sorgfiltig kontrollierte Sterilisation vorausgesetzt.

Giinstigste Lagerbedingungen. Hiufig wird die Auffassung vertreten.
daB Schmelzkise nicht bei tieferen Temperaturen als 4-5° lagern soll,
da ‘sonst die Gefahr des Nissens auftritt. Insbesondere bei schnitt-
festem Blockkédse besteht bei Gefriertemperaturen die Gefahr des
Rissig- bzw. Brockligwerdens. Wegen der gréBeren Gefihrdung durch

HeiB, Frischhalten der Lebensmittel. 7
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Schimmelpilze infolge des Beschlagens der Verpackung beim Auslagern
soll Schmelzkése nicht in Kaltlagerrdumen aufbewahrt werden. Bei
héheren Lagertemperaturen als --15° vergréBert sich die Gefahr, daB
der Kise stark blaht. --20° soll niicht iiberschritten werden. Schmelz-
kise in Normalverpackung soll demnach bei 45 bis 10° und einer rela-
tiven Feuchtigkeit von 70—80% gelagert werden. Unmittelbare Lage-
rung auf Zementfulbéden mul vermieden werden, Stapellatten sind
erforderlich.

Stapelfihigkeit. Schmelzkise im Block oder in Kisten kann dicht,
ohne Luftzwischenrdume gestapelt werden. In Blockform 2,1 m hoch
etwa 1,7 t/qm; bei Stapelung auf Luke etwa 1,45 t/gm. Schmelzkise
in Dosen zu 0,5 kg, 39 Stiick je Kiste und 2 m hoch gestapelt etwa
1,45 t/qm. Schmelzkése in Normalverpackung kann nur 1,4 m hoch
gestapelt werden, da sonst die Gefahr des Austritts von Feuchtigkeit
sehr grof} ist. Stapelgewicht bei 500—62,5 g-Stiicke dabei 1,0—0,8 t/qm.
Bei der Stapelung ist zu beachten, daf die 500—62,5 g-Packungen,
die in Versandkartons geliefert werden, auf die KartonverschluBklappen
zu stellen sind.

Anhang. Schmelzkiise in Pulverform, lose oder geprefit, in wasser-
dampfdichter Verpackung (z. B. Ecopackung) 1 bis 2 Jahre lagerfihig.

Mileh.

Frischmileh! (Dosenmilch).

Hauptveréinderungen. Saueres Gerinnen durch Streptococcus lactis
als tibliche Verdnderung. Frische Milch hat einen Sduregrad von 6 bis
7, schon mit einem Siuregrad von 12 gerinnt sie beim Kochen. Weiter-
hin gibt es siiigerinnende Milch durch die Wirkung labbildender Bak-
terienarten, verursacht durch Unsauberkeit, gelegentlich auch epide-
misch auftretend, schleimige Milch meist durch Unsauberkeit von
Leitungsrohren, Kiihlern und dgl. Bitter kann Milch bei kiihler Lage-
rung werden, bei Mangel an Milchsiurebakterien, geférdert durch alka-
lische Beschaffenheit, wie sie als Begleiterscheinung von Euterentziin-
dungen auftritt; auch die Geschmacksfehler: seifig, siiBlich, ¢lig, girig,
faulig, brenzlich und dgl. sind eine Folge abnormaler bakteriologischer
bzw. chemischer Beschaffenheit der Milch.

Milch ist stark empfindlich gegen fremde Geriiche (Stallgeruch,
Tabakrauch und dgl.), aulerdem nimmt sie bei Beriihrung mit Eisen
bzw. Kupfer einen Metallgeschmack und durch Belichtung einen Talg-
geschmack an. Befall durch Stubenfliege und Essigfliege.

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

Einfluf der Erzeugung und Verarbeitung auf die Haltbarkeit. Die
bakteriologischen Verdinderungen werden ausschlaggebend durch die
Sauberkeit des Stalles, des Melkens, des Betriebswassers und der Appa-

1 Handbuch der Milchwirtschaft, Bd. 1, Teil 1. Die Milch. Berlin: Springer
1930.
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rate beeinfluBt. Allerdings ist auch steril gemolkene Milch beim Ver-
lassen des Euters keimhaltig. Nach dem Melken erfolgt eine gewisse
Zeit keine Anderung des Siuregehaltes, und zwar wihrt dieses Zeit-
intervall etwa 6 Stunden bei 37° und 48—52 Stunden bei 10°, dann
erfolgt je nach der Lagertemperatur und dem Anfangsgehalt an Milch-
sdurebakterien entweder eine starkere Zunahme der eiweiabbauenden
Bakterien oder ein lebhaftes Wachstum der Milchsdurebakterien, weiter-
hin ein Wachstum von Schimmelpilzen und Hefen und schlieBlich
stinkende Fdulnis. Bei einer lingeren Lagerung bei 0 bis +5° ist das
Wachstum der Milchsdurebakterien gehemmt, so daB3 eine lingere Halt-
barkeit als 10 Tage ohne Geschmacksverschlechterung nicht moglich
ist. Bei 10—12° setzt bereits ein gutes Wachstum der Milchsiurebak-
terien ein, welches bei 10° nach 100 Stunden, bei 20° nach 48 Stun-
den, bei 25° nach 24 Stunden und bei 37° nach 12 Stunden ein Ge-
rinnen der Milch zur Folge hat. Bei 17 bis 20° ist Milch nach 12 Stun-
den, bei 14 bis 15° nach 24 Stunden noch kochfihig.

Durch Tanklagerung in Sauerstoff bei einem Druck von 10(—12) atii
(sog. Hofiusverfahren) kann frische Milch bei 4 bis 5 ° ohne besondere Ver-
dnderungen 4 Wochen haltbar gemacht werden.

Abkochen der Milch totet alle Mikroorganismen mit Ausnahme der
sporenbildenden Bazillen; gekochte Milch kann beim Warmstehen in
Zersetzung iibergehen und sogar gesundheitsschédlich werden, in jedem
Fall wird der Néhrwert und die Verdaulichkeit vermindert. Damit
die gefihrliche Zone zwischen 30 und 40° rasch passiert wird, muB
gekochte Milch rasch in Wasser abgekiihlt werden. Gekochte Milch
erleidet bei der Lagerung dhnliche Verdnderungen wie Rohmilch, nur
tritt die Sduerung spéter ein, dafiir ist die Gefahr der Entwicklung von
Buttersiurebakterien, der EiweiBfiulnis, des Siilgerinnens und dgl.
grofer.

In pasteurisierter Milch sind die nicht hitzebesténdigen Mikroorganis-
men abgetitet, die iiberlebenden wirmeliebenden Bakterien kommen
bei kiihler Lagerung nicht zur Entwicklung. Nach dem Pasteurisieren
muB} die Milch sofort abgekiihlt werden. Pasteurisierte Milch ist linger
haltbar als Rohmilch. Entrahmte Frischmilch ist, wenn sie gut pasteuri-
siert und gekiihlt wird, ebenso haltbar wie entsprechend behandelte
Vollmilch. Sie brennt aber beim Kochen leicht an, wenn sie nicht bis
zum Kochen langsam erhitzt und dabei nicht am Boden sorgfiltig
gerithrt wird.

Durch Sterilisieren von Flaschenmilch 148t sich eine relative Keim-
freiheit erreichen. Die sterilisierte Flaschenmilch, die sich bei einwand-
freiem VerschluB8 '/, Jahr hilt, mull unbedingt vor zerstreutem oder
vor direktem Tageslicht geschiitzt werden. Kondensmilch wird bei
jahrelanger Lagerung mehr oder weniger dickfliissig, sie kann sogar
fest werden. Die Ursachen stehen noch nicht eindeutig fest. Monatlich
einmaliges Durchschiitteln ist giinstig. Bei warmer Lagerung (in 6 Mo-
naten bei 30 bis 35°) wird Kondensmilch auBerdem infolge Karameli-
sierens des Milchzuckers dunkler, Nach dem Offnen Haltbarkeit 2 bis
3 Tage.

T*



100 Milch.

Gezuckerte eingedickte Magermilch ist in wverschlossenen Fissern bei
Temperaturen zwischen 5 bis 15° 3—4 Monate haltbar. Die Fisser miissen
liegend aufbewahrt und von Zeit.zu Zeit gewendet werden. Verderb
vorwiegend durch Schimmelpilze und durch Gérung. Gedfinete Fasser
miissen binnen 5—6 Tagen verbraucht werden. Der Inhalt ist dabei
gegen Fliegen, Staub und dgl. zu schiitzen. In kleinen Féssern sind
die Transportschidden geringer als bei den iiblichen 250 kg Fassern.

Das Einfrieren von Milch wirkt sich auf die Fettemulsion nach-
teiliger aus als auf das Milcheiweil; nach dem Auftauen 148t sich die
urspriingliche Fettverteilung nicht mehr voll erreichen. Bei —8 bis
—18° ist die Haltbarkeit von voreingedickter gefrorener Vollmilch etwa
1 Monat. Magermilch kann bei einer Voreindickung von 1:2 bei —15
bis —18° 4—6 Monate lagern, ohne daB irreversible Ausflockungen ent-
stiinden. Bei noch lingerer Lagerung oder stirkerer Voreindickung
I6sen sich aber auftretende Flocken beim Kochen nicht mehr.

Milchpulver.

- Hauptveriinderungen. Am schwierigsten sind die Zersetzungen des
Fettes von Vollmilchpulver zu verhindern, und zwar das Ranzigwerden
des Fettes besonders bei hoher relativer Feuchtigkeit (bei in Zerstiu-
bungstrocknern hergestellter Milch beschleunigt); weiterhin talgiger Ge-
schmack durch Oxydation des Fettes, mit steigender Temperatur be-
schleunigt. Durch das Trocknen -— insbesondere im Zerstdubungs-
trockner — wird der Milchzucker, der in der Milch als Hydrat vorkommt,
in das stark hygroskopische Anhydrit iibergefiihrt, das bei Beriihrung
mit Feuchtigkeit wieder in das Hydrat iibergeht. Im vorgeschrittenen
Stadium dieser Riickbildung éndert 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 dndert auch bei langer Lagerung seine Loslichkeit
nicht, schon bei 5% Wassergehalt kann nach einem Jahr das Kasein
unloslich geworden sein. Dies ist fiir den Gebrauch in der Schokoladen-
industrie weniger nachteilig als beim Gebrauch im Haushalt. Muffiger
Geschmack und Wachstum von Schimmelpilzen, Klumpenbildung bei
starker Feuchtigkeitsaufnahme. Der Wassergehalt darf bei der Lagerung
5—6% nicht tberschreiten, was einer 40 bis hochstens 50 prozentigen
relativen Raumfeuchtigkeit entspricht.

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

Verpackung. Der Verpackung kommt eine ausschlaggebende Rolle
in bezug auf die Lagerungsfdhigkeit von Trockenmilchpulver zu, weil
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die Veranderungen weitestgehend durch den Zutritt von Sauerstoff und
Wasserdampf verursacht werden. Ublich ist die Lagerung in mit wasser-
dampfdichtem Papier ausgeschlagenen Kisten und gelegentlich auch in
Blechbiichsen.

Sowohl mit Riicksicht auf den Platzbedarf beim Lagern wie auch
um die eingeschlossene Sauerstoffmenge auf ein Mindestmall zu ver-
ringern und die Feuchtigkeitsaufnahme zu verzégern, ist eine Lagerung
als PreBkuchen vorteilhaft. Dabei scheinen PreBdriicke von 50 bis
60 atm am giinstigsten zu sein. Aber auch der PreBkuchen mul} gegen
Sauerstoff und Wasserdampfzutritt durch eine wasserdampfdichte Hiille
(Al-Folie, Blechdose evtl. wasserdampfdichtes Zellglas) geschiitzt werden.

Giinstigste Lagerbedingungen. Bei vollig wasserdampfdichtem Ab-
schluf} des Pulvers ist die relative Feuchtigkeit des Lagerraumes sekundér
Bei jeder anderen Verpackungsform soll sie 50% nicht tiberschreiten.
Die Loslichkeitsbeeinflussung geht mit steigender relativer Feuchtig-
keit parallel. Die Lagertemperatur scheint auf die Qualitdtsverminde-
rung nicht so entscheidend zu sein wie die relative Feuchtigkeit, doch
ist zu bedenken, daB bei gegebener Raumfeuchtigkeit das Wasserdampf-
druckgefille bei héheren Temperaturen groBer ist als bei niedrigen
Temperaturen. Bei Magermilchpulver kann sich eine geringe Aufheizung
der Lagerrdume empfehlen. Beste Lagertemperatur fiir Vollmilchpulver
0 bis +2° Die Lagerrdume miissen bei Vollmilchpulver dunkel ge-
halten werden. Dichte Stapelung ist empfehlenswert. Die Kisten sollen
mit wasserdampfdichten Beuteln ausgelegt sein. Es ist Vorsorge zu
treffen, daB immer das dlteste Gut zuerst verbraucht wird.

Lagerungsfihigkeit. Vollmilchpulver in Kisten bei Umgebungs-
temperatur 2 hochstens 3 Monate, PreBkuchen bei Umgebungstem-
peratur etwa 5 Monate; stark von den atmosphirischen Bedingungen
abhéngig, im Frithjahr kiirzer als im Winter.

Vollmilchpulver lose in Blechdosen etwa 6—8 Monate bei Zimmer-
temperatur, hochstens 3 Monate bei 37°.

PreBkuchen mit Al-Folie oder in Biichsen bis zu 1 Jahr. — Vollmilch-
pulver lose in evakuierten Dosen mindestens 1 Jahr.

Stapelfiihigkeit. Vollmilchpulver in Kisten zu 50 kg 350 kg/cbm,
Magermilchpulver in Kisten zu 50 kg 390 kg/cbm, Magermilchpulver
in Sicken zu 50 kg 410 kg/cbm.

Obst.
Frischobst

(ausgenommen Kernobst)®.

Hauptverinderungen. Fiulnis durch Schimmelpilze, ansteigend mit
Erhohung der relativen Feuchtigkeit, der Dichtheit der Verpackung

1 Hesss, R., Die Aufgaben der Kiltetechnik bei der Bewirtschaftung Deutsch-
lands mit Lebensmitteln. RKTL.-H. 77, Bd. D, S. 36. Berlin 1938. — Hzi1ss, R.,
Versuche iiber Transportkithlung von Weichobst. Landwirtsch. Jb. 88, H. 6,
Nr 68. — Haas, Obst- u. Gemiise-Verwert.-Ind. 3, Nr 7 (1939). — KruMBHOLZ, G.,
Hochste Qualititsanforderung an die Kithlhausware. Obst- u. Gemiise-Verwert.-
Ind. 3, H. 12 (1939).
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und mit steigender Temperatur. Anderseits kann Schwund durch Ver-
dunstung bei niedrigen Feuchtigkeitsgraden, bei starker Luftbewegung
und hohen Temperaturen ebenfalls einen erheblichen Qualitétsabfall be-
dingen. Infolge der natiirlichen Lebensvorgéinge Veratmung der Kohle-
hydrate, Abgabe von Kohlendioxyd, Reifung, schlieBlich Uberreife;
Atmungsgeschwindigkeit und damit die Selbsterwirmung mit wachsen-
der Temperatur rasch ansteigend. In seltenen Fillen (Steinobst) abnor-
male Reife bei unrichtigen Reifungstemperaturen méglich.
Verpackung. Fiir Lagerzwecke am besten in Einheitssteigen, aber
auch Spankérbe sind notfalls zuldssig. Bei besonders empfindlicher
Qualitdtsware Polsterung mit Papierwolle und Seidenpapier.
Qualitdt. Nur Weichobst héchster Qualitit, das nicht iiberdiingt,
sorgfaltig gepfliickt und ohne Beschidigungen raschestens nach der
Ernte trocken eingeliefert wird, eignet sich fiir Lagerzwecke. Reife-
zustand im allgemeinen knapp vor der Vollreife (z. B. Tomaten, Pfir-
siche) oder vollreif, aber nicht iiberreif. Uberstindige Marktware lohnt
nur in seltensten Fillen die Kiihlkosten. Bei den empfindlichen weichen
Obstarten diirfen die Friichte beim Pfliicken nicht beriihrt und gedriickt,
sondern miissen am Stiel vorsichtig abgeschnitten bzw. mit Stiel ab-
gepfliickt werden. Bei Pfirsichen, Etdbeeren und dgl. fithrt jede Druck-
stelle zu einem Faulfleck. Geplatzte Friichte eignen sich nicht. Mit
wenig Ausnahmen sind alle festen Sorten fiir die Kaltlagerung geeignet.
Lagerbedingungen. Stets Anwendung der tiefstméglichen Lager-
temperaturen, d. h. knapp iiber dem Gefrierbeginn des Zellsaftes, im
allgemeinen Lagerung bei 0° bis —1°. Relative Feuchtigkeit im Lager-
raum 90%, schwache Luftbewegung erwiinscht.
Nachlagerung. Bei Pfirsichen, die gelbgriin eingelagert werden
miissen, besteht nach zu langer Lagerung die Gefahr, daf3 sie nicht mehr
nachreifen. Die Nachreifung muf} bei 18 bis 20° vorgenommen werden.

Haltbarkeit bei 0°.

Zwetschgen . . . . . . . . . . .. 4—6 Wochen
Reineclauden. . . . . . . . . . .. 3—4 .
Pfirsiche . . . . . . . . . . . .. 4—6 .
Aprikosen . . . .0, . . . ... L. 3—4 ’,
Mirabellen . . . . . . . . . . . .. 4—6 ’
Erdbeeren . . . . . . . . . .. Lo 1Y—2
Stachelbeeren . . . . . . . . . .. 4—6 '
Johannisbeeren rot . . . . . . . .. 4 v ®
Johannisbeeren schwarz . . . . . . . 1/, »
SiiBkirschen . . . . . . . . . . . . 3—4
Preielbeeren . . . . . . . . . .. 3 Monate
Heidelbeeren . . . . . . . . . . .. 2 Wochen
Himbeeren und Brombeeren . . . . . 2 .
Quitten . . . . . . . .. ... .. 3—4 Monate
Sauerkirschen . . . . . . . . . .. 2—3 Wochen
Deutsche Trauben . . . . . . . . . 4—6 v
Niisse . . . . .« . v o v v v v 1—2 Jahre evtl. langer

Nach einer den angegebenen Zeiten entsprechenden Kaltlagerung
ist der biologische Gesundheitszustand des Obstes immer geschwiicht,
die Nachlagerfahigkeit ist demnach nur beschrinkt und es empfiehlt
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sich nach der Auslagerung ein Verbrauch binnen 1—2 Tagen. Meist
wird aber zur Behebung von Absatzschwierigkeiten eine sehr vie] kiir-
zere Kaltlagerung ausreichen, dann ist auch die Nachlagerungsfahigkeit
langer.

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

Anmerkung. Fir den Kiihltransport eignen sich nur véllig durch-
gekiihlte Friichte. Die Vorkiihlung muB im Kiihlhaus oder mittels
Sondereinrichtungen im Waggon vorgenommen werden (vgl. S. 18).
Ein Versand nicht vorgekiihlter Friichte im beeisten Waggon ist nicht
ausreichend. Auch die empfindlichsten Friichte (Erdbeeren, Himbeeren)
kénnen, wenn sie durchgekiihlt in einem beeisten Waggon eingeladen
werden, 3 Tage ohne Schaden transportiert werden. Das Beschlagen
der Ware nach dem Auslagern ist nicht schédlich, sofern die Stapel
so luftig aufgebaut werden, daB eine rasche Verdunstung des nieder-
geschlagenen Wasserdampfes moglich ist.

Kernobst?.

Hauptveridnderungen. Die natiirlichen Stoffwechselvorginge, deren
Ausdruck die Atmung der Frucht ist, gehen wéhrend der Lagerung
weiter, die Frucht reift und altert. Bei Apfeln in stirkerem MaBe als
bei Birnen Faulnis durch Schimmelpilze, Gefihrdung mit sinkender
Temperatur abnehmend. Zu tiefe Lagertemperaturen haben bei vielen
Apfelsorten zur Folge, dafl sie ihre Aromastoffe ungeniigend ausbilden.
Viel schwerwiegender ist jedoch die bei zu tiefen Temperaturen bei ver-
schiedenen Sorten auftretende Fleischbriune, eine Krankheit, bei der
das Fruchtfleisch teilweise oder ganz braun und weich wird, was man
den Friichten nicht immer von auflen ansehen kann. Birnen, die zu
lange bei 0° gelagert werden, verlieren ihre Reifungsfihigkeit und blei-
ben, wenn man sie spiter bei hoherer Temperatur reifen will, hart und
riibig. Bringt man Birnen in einem zu weit fortgeschrittenen Reifezustand
in den Kiihlraum, so werden sie leicht um das Kernhaus herum braun
und weich; sie fiihlen sich dann von aullen wie ein Gummiball an.

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

Qualitiit. Fiir eine langfristige Kaltlagerung ist nur beste Qualitit
ohne Druck- und Schlagstellen geeignet (Giiteklasse A oder I A). Kalt-

1 Anleitung zum Bau von Obstlagerkellern in béuerlichen Betrieben. Aus:
Zeitgem. Obstbaufragen. Wien 1936. — TILGNER, O. J., Z. ges. Kalte-Ind. 44, 136
(1937). — KRUMBHOLZ, G., Einiges iiber Kaltlagerung von Birnen. Der Obst- u.
Gemiisebau 1939, Septemberheft 136. — RKTL.-Merkblatt iiber die Lagerung
von Apfeln; entsprechendes Merkblatt iiber Birnen. Herausgegeben von der
Hauptvereinigung der Deutschen Gartenbauwirtschaft. (Bearbeitet von R. HE1iss
u..G. KrumsHoLZ). — TRENKLE, R., Obstbaulehrbuch, Bd. II, Ernte, Lagerung und
Verwertung des Obstes; vgl. Bechthold Wiesbaden 1935. ———HEISS,R Aufgaben
der Kaltetechnik bei der Bewirtschaftung Deutschlands mit Lebensmitteln. RKTL.
H. 77, Bd. D (1938).
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lagerung stérker mit Schorf befallener Friichte ist sinnlos; eine gute
Schadlingsbekéimpfung, vor allem Spétspritzung, ist deshalb dringend
notwendig. Einseitige Stickstoffdiingung wihrend der Entwicklungs-
zeit, insbesondere Jauchediingung, verursacht stirkere Anfilligkeit fiir
Fleischbriune. Zur Vermeidung von Verletzungen und Druckstellen
miissen gepolsterte Pfliickkérbe und gut gefederte gummibereifte Fahr-
zeuge verwendet werden. Die Lagerkisten miissen abgeschrigte Seiten-
bretter besitzen. Umpacken ist zu vermeiden. Noch besser sind zur
Lagerung Einheitssteigen geeignet. Die Friichte miissen baumreif
(leichtes Ablésen vom Fruchtholz), diirfen aber noch.nicht genuBreif
sein. Da eine Zwischenlagerung zwischen Ernte und Kaltlagerung die
- Gefahr einer Entwicklung von Fruchtfleischbréune 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 zulissig. Bei
Apfeln kann eine 14 tigige Vorlagerung eine Verkiirzung der Haltbarkeit
im Kaltlager um 2 Monate und eine starkere Anfalligkeit fiir Fleisch-
braune zur Folge haben. Da eine einmal eingeleitete Reifung auf keine
Weise mehr aufgehalten werden kann, sind linger vorgelagerte Birnen
fiir eine lingere Lagerung ungeeignet, auch wenn sie noch griin und hart
sind. Die Verdunstungsverluste sind bei rauhschaligen Sorten grofer
als bei glattschaligen.

Lagerung und Haltbarkeit. Giinstigste Lagertemperatur fiir Birnen
—0,5 bis 0°, fiir Apfel zwischen 0 und +5° je nach ihrer Anfilligkeit fiir
Kaltlagerkrankheiten. Gewichtsschwund in 6—7 Monaten 2—6% bei
Apfeln. Bei Birnen in 4 Monaten 2—4%.

Apfel entwickeln bei 2 bis 3° ihr sortentypisches Aroma sowie ihre
Farbe besser als bei 0 bis 1°, doch ist bei einer Reihe von Sorten bei 0°
die Haltbarkeit linger, z. B. bei: Adersleber Kalvill, Altlinder Pfann-
kuchenapfel, Ananasrenette, Baumanns Renette, Berner Rosenapfel,
Geflammter XKardinal, Gelber Bellefleur, Gestreifter Herrenapfel,
Glockenapfel, Goldrenette Frhr. von Berlepsch, Griiner Stettiner, Horne-
burger Pfannkuchenapfel, Krummstiel, Landsberger Renette, Minister
von Hammerstein, Prinzenapfel, Rote Sternrenette, Schurapfel, Signe
Tillisch, Wiltshire, Zuccalmaglios Renette (die kursiv gedruckten
Sorten sind etwa 8 Monate haltbar, die tibrigen durchschnittlich 6 Mo-
nate). Alle nicht genannten Sorten sollen vorsichtshalber bei -3 bis
-+4° gelagert werden. Fiir eine lingere Kaltlagerung ungeeignet sind:
Apfel aus Croncels, Coulons Renette, Goldparmane, Osnabriicker
Renette, Ontario Renette. Relative Feuchtigkeit im Lagerraum 88
bis 90% bei méaBiger Luftbewegung. Zwischen den einzelnen Stapeln
sollen Zwischenrdume von 2—3 cm frei bleiben. Von den Winden und
der Decke ist ebenfalls Abstand zu halten. Unter den Druckkanilen
miissen die Stapel durch Papier abgedeckt werden. Die unterste Lage
steht auf Stapelhélzern, bei Lagerung in Kisten sind auBlerdem Zwischen-
stapellatten erforderlich. Frithsorten und Spétsorten sollen nicht in
ein und demselben Lagerraum lagern, da Stoffwechselprodukte der
Frithsorten die Haltbarkeit der Spétsorten verringern kénnen.



Kernobst. 105

Bei Birnen spielt die richtige Reifungstemperatur eine sehr groBe
Rolle. Sommerbirnen reifen am besten bei etwa 15 bis 20°. Vor allem
.die verbreiteten Sorten Williams Christbirne und Clapps Liebling reifen
unterhalb von 10 bis 12° iiberhaupt nicht normal aus; Herbstbirnen,
z. B. die Doppelte Philippsbirne, aber auch Boscs Flaschenbirne reifen
am besten bei 8 bis 10°. Winterbirnen verlangen z. T. noch etwas nied-
rigere Temperaturen, sollen jedenfalls nicht iiber 8 bis 10° gelagert
werden. Wenn man nun aber Birnen bei etwa 0° kaltlagert, mu8l man
zwischen Lager- und Reifungstemperatur streng unterscheiden. Da nach
zu langer Kaltlagerung die Birnen nicht mehr normal reifen und mehlig
bzw. riibig bleiben und kein normales Aroma mehr entwickeln, empfiehlt
es sich, Zwischenauslagerungen vorzunehmen. Man muB die Birnen
nach Herausnahme aus dem Kaltlagerraum bei bestimmten héheren
Temperaturen nachreifen, und zwar wird man dabei im Durchschnitt
das Richtige treffen, wenn man die Birnen nach einer miBig langen
Kaltlagerung bei 14 bis 18° und nach langer Kaltlagerung bei 18 bis 20°
anreift und dann bei Kellertemperaturen nachreift.

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

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

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

Haltbarkeit 2—2/, Monate. Clairgeaus Butterbirne, Clapps Liebling,
Doppelte Philippsbirne, Frithe aus Trevoux, Williams Christbirne
(letztere nicht zu lange kaltlagern!).

Stapelfihigkeit. Apfel in Kisten etwa 300—350 kg/cbm. Birnen in
Kisten etwa 350—380 kg/cbm.

Lagerung von Apfeln in Kellern und Scheunen. Die angegebenen giin-
stigsten Lagerbedingungen lassen sich in Erdkellern und Scheunen nicht
dauernd einstellen. Vor allem ist eine gesonderte Regelung von Tem-
peratur und relativer Feuchtigkeit nicht méglich. Bei sinngeméiBer
Ubertragung der fiir den Bau von Kohlscheunen angegebenen Beliif-
tungsrichtlinien 188t sich aber bei Apfeln eine gute Haltbarkeit bis weit
in das Frithjahr hinein erreichen (vgl. Abb.9). Besonders einfach ist
die Aufrechterhaltung des erwiinschten Luftzustandes und die Ver-
meidung von Frost in Felsenkellern, wihrend gewdhnliche Keller hiufig
zu warm und zu trocken sind. In Gegenden mit hohem Grundwasser-
stand muf} an Stelle des Kellers eine entsprechend gebaute Obstscheune
treten. An Stelle des Lehmestrichs kann bei hohem Grundwasserstand
nach dem Vorbild der Altlinder Obstscheune auch eine Ziegelschicht
treten, die in Sand eingelegt wird. Apfel diirfen dabei nur 80 cm hoch
geschiittet werden. In Lattengestellen mit einem Lagenabstand von
25—35 cm lassen sich 350—500 kg/qm unterbringen.
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Gefrierobst und Gefriergemiise®

(Apfelmus, Blumenkohl, Bohnen, Erbsen, Gurken, Karotten, Kohlrabi,
Paprika; Pilze, Rosenkohl, Rote Riiben, Sellerie, Spargel, Spinat,
geschillte Tomaten (San Marzano), Tomatenmark, Aprikosen, Birnen,
Brombeeren, Erdbeeren, Heidelbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren,
Melonen, Mirabellen, Pfirsiche, Preiflelbeeren, Rhabarber, Stachel-
beeren, Sauerkirschen, dunkle und rote Siifkirschen, Zwetschgen).

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

Damit gleichlaufend Verluste an Vitamin C. Schwundverluste durch
Verdunstung sog. ,,store burn® (Schénheitsfehler); bei lockerer Ver-
packung Ausscheidung von Eiskristallen an der Verpackung. Aroma-
verluste sind in erster Linie fiir damit zusammenlagernde geruchs-
empfindliche Gefriergiiter (Fleisch, Fette und dgl.) nachteilig; bei guter
Verpackung sind sie nicht zu befiirchten.

YVerpackung. Sie mufl weitgehend dampf- und aromadicht, wasser-
dicht, sdurefest sein und eine geniigende Geschmeidigkeit und mecha-
nische Festigkeit bei ausreichender Preiswiirdigkeit besitzen. Bewihrt
haben sich: fiir Obst in Zuckerlosung sowie Tomatenmark, Apfelmus Beu-
tel aus wetterfestem Zellglas, Offnung hei versiegelt, in Faltkarton
oder Stiilpschachtel; aussichtsreich erscheint die sog. Ecopackung; ge-
wachste Pappbecher mit Metallklammerverschlul als Kleinpackung.
Fir Gemiise innenseitig und auBenseitig gewachste Stiilpschachteln,
Umbhiillung mit wetterfestem Zellglas oder mit dampfdichtem Per-
gament (Spewa-Pergament); aullerdem wasserdampfdichte Beutel. Als
Umkartons werden Wellpappekartons verwendet, die am besten mit
Metallbandern verschlossen werden. Die Entwicklung von Gefrier-
packungen fiir Obst und Gemiise ist noch voéllig im FluB. Nach Ent-
nahme aus dem Lagerraum mufl die Packung vor Sonnenschein und’
Nésse geschiitzt werden.

EinfluB der Herstellung. Nur Frischobst und Frischgemiise hochster
Qualitit ist fiir die Herstellung von Gefrierwaren geeignet. Die Ver-
arbeitung muB méglichst rasch erfolgen. Vollreife, jedoch nicht Uber-
reife. Die Art des Gefrierverfahrens ist fiir die Qualitit sekundir, doch
soll das Gefrieren méglichst nicht ldnger als 3 bis 5 Stunden dauern, aufler-
dem sollen zur Verzdgerung von Oxydationserscheinungen (Farbe,
Geschmack) folgende Obstarten grundsitzlich in Zuckerlgsungen
geeigneter Konzentration gefroren werden und vollig eingetaucht sein:
Pfirsich, Aprikose, Erdbeere, Brombeere, SiiBkirsche, Mirabelle. Vor-
teilhaft ist ein Gefrieren in Zuckerlosung fiir Obst stets; notwendig, wenn
Gefahr besteht, daB es vor dem Verbrauch auftaut. Gemiise mit Aus-

1 Heiss, R., Untersuchungen iiber das Gefrieren von Obst und Gemiise. Obst-
u. Gemiise-Verwert.-Ind. 2%, 75 (1940). — Hziss, R., Gefrieren von Obst und Ge-
miise. Z. ges. Kialte-Ind. 47, 58 (1940). — Gefriertaschenbuch, S. 107. VDI-Ver-
lag 1940. — PaEcH, K., und E. LoEser, Die Gefrierkonservierung von Gemiise,
Obst und Fruchtsiften (1941), Verlag P. Parey.
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nahme von Gurken und Tomaten muB vor dem Gefrieren so lange
abgebriiht werden, wie zur Zerstorung der wirksamen Fermente eben
erforderlich ist. Das gleiche gilt fiir Apfel- und Birnenschnitten. Eine
moglichst weitgehende Vorkithlung vor dem Verpacken (mdglichst 0°)
ist wichtig. Dies gilt auch fiir die Zuckerlosung. Das Gefrieren mufl
im unmittelbaren Anschlufl an das Verpacken stattfinden. Alle salat-
artigen Gemiise sind fiir das Gefrieren nicht geeignet.

Stapelfihigkeit.
kg/cbm (kg verpacktes Gut bezogen auf die AuBlenmafie des Umkartons ohne
Zwischenrdume)?!.
Stapeldichte
Gef: f
Gefroren in Platten-Gefrierapparaten | Lose gefroren .in f{ﬁgﬁs Z.g;]t ﬁig“g'e_
‘ im Luftraum friergemiise
Blumenkohl Bohnen — 320
Himbeeren, Kiirbis Himbeeren, — 390—400
Erdbeeren,
Karotten,
Blumenkohl
Gurken, Erdbeeren ungezuckert, Stachel-| Spargel, Apfelmus 450
beeren ungezuckert, Bohnen Erbsen, in Perga-
Kirschen, |mentbechern
Zwetschgen
Brechspargel, Spargelképfe, Erbsen, Kleine Obst in 480—520
Schnittbohnen, Rosenkohl, Erdbeeren| Erbsen, Trocken-
in Zuckerlésung, Kirschen ungezuckert, | Zwetschgen, zucker
Zwetschgen mit Stein ungezuckert,| Johannis-
Heidelbeeren beeren |
Stangenspargel, Karotten, Steinpilze, | Ubriges Obst — 520—560
Johannisbeeren in Zuckerlésung und|und Gemiise
ungezuckert, Preiselbeeren ungezuckert
Kohlrabi in Scheiben, Spinat, Erdbeer- — — 560—620
mark, Kirschen in Zuckerlosung,
Zwetschgen und Pfirsiche halbiert in
Zuckerlosung, Himbeer-, Erdbeermark
Tomatenpiiree, Apfelmus — Gemiise 620—660
Tomatenmark, Mirabellen in Zucker- — Obst in 750
l6sung Zuckerlosung

Unter Beriicksichtigung von Géngen rechnet man bei Gefrierobst
und Gefriergemiise, das in Plattengefrierapparaten gefroren wurde, im
Durchschnitt bei 21/, m Stapelhohe einschlieflich Génge mit 800 kg/qm.

Lagerung und Haltbarkeit. Von besonderer Bedeutung ist, daf
Gefrierobst und Gefriergemiise nicht bereits beim Transport von der
Erzeugungsstitte zum Kiihlhaus auf- bzw. antaut. Die Transportfahr-
zeuge miissen so stark isoliert sein bzw. eine so groBe Menge Kilte-
mittel (Trockeneis, eutektisches Eis) besitzen, daf sich auch die Rand-
schichten nicht iiber —12° anwirmen.

Gefrierobst und Gefriergemiise darf auch kurzzeitig nicht bei héheren
Temperaturen als —15° gelagert werden. Folgende Arten sollen, wenn

" 10hne Gewihr nach den Angaben einiger Gefrierunternehmungen.
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moglich, bei Temperaturen von —18 bis 20° lagern: Spinat, Bohnen,
Paprika, Tomaten, Erdbeeren, Zwetschgen. Lediglich gefrorenes Apfel-
mus und Tomatenmark kann auch bei —8 bis 10° 1 Jahr lagern.
Unter den angegebenen Bedingungen lassen sich die Erzeugnisse min-
destens von Ernte zu Ernte frischhalten. Die Stapelung mufl so eng
wie moglich erfolgen, lediglich am Boden sind Stapellatten erforder-
lich. Gegen unberohrte Auflenwandungen und unter Luftkanilen ist
ein Abdecken der Stapel durch Papier oder dgl. wiinschenswert.
Besondere Anweisungen. Gefriergemiise soll zur Erhaltung des
vollen Geschmacks- und Néhrwertes moglichst im gefrorenen Zustand
in kochendes Wasser gegeben werden. Gefrierobst in Zuckerldsung
soll nicht linger als 1 Tag bei Zimmertemperatur stehen. Auftauen
am besten in der geschlossenen Packung. Gefrierobst ohne Zucker-
16sung muB in Zuckerlésung von Zimmertemperatur so aufgetaut
werden, daf3 die Beeren in der Losung untergetaucht sind (Beschweren
mit einer Schale oder dgl.). Die Kochdauer von Gefriergemiise ist durch-
schnittlich etwa. die Hélfte derjenigen von Frischgemiise. Aufgetautes
Gefrierobst und Gefriergemiise darf nicht wieder eingefroren werden.

Fruchtsirup.

Hauptveriinderungen. Bei Fruchtsirupen (Himbeer, Erdbeer, Kirsch
usw.) mit 65% Zucker ist die Gefahr der Garung gering, wenn die Her-
stellung sauber erfolgt ist. Eine gewisse Aromaabflachung und eine
Verfarbung der natiirlichen roten Farbe ins Briunliche 148t sich ins-
besondere unter Lichteinflufl bei mehr als einjihriger Lagerung fest-
stellen. Zitronen- und Orangesirupe enthalten nur 60% Zucker und
miissen rascher verbraucht werden, da die darin enthaltenen Ole leicht
einen terpentinartigen Geschmack annehmen. Mit Eisen diirfen Frucht-
sirupe nicht in Berithrung kommen.

EinfluB der Herstellung. Beim Einkochen mit Zucker muf3 min-
destens eine Temperatur von 90 bis 92° eingehalten und die beim Koch-
vorgang sich auf die Oberfliche ansammelnden Schleimstoffe ab-
geschopft werden. Das Abfiillen muBl in heiBem Zustand in die sorg-
faltig gereinigten und keimfrei gemachten Versandbehilter erfolgen.
Auch die Verschliisse miissen sterilisiert sein.

Verpackung. Am giinstigsten Flaschen, diese unterliegen aber beim
Transport grofien Bruchgefahren, wenn sie grofier als 1 1 sind. Fésser
sind auf die Dauer nicht dicht zu bekommen, da die hochkonzentrierte
Zuckerlosung dem Holz Wasser entzieht. Giinstiger sind emaillierte
Eisenfisser. Auch lackierte WeiBblechkanister sind iiblich, Verande-
rungen als Folge von Korrosionserscheinungen sind jedoch hierin nicht
ausgeschlossen. AuBlerdem verbeulen sie leicht.

Lagertemperatur. Diese ist sekundér, Temperaturen iiber 25° sollen
jedoch moéglichst vermieden werden. Um das Auskristallisieren von
Zucker zu vermeiden, sollen auch zu tiefe Temperaturen vermieden
werden. Fisser diirfen nicht trocken gelagert werden. Flaschen miissen
vor unmittelbarem Sonnenlicht geschiitzt und unbedingt stehend
gelagert werden.
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Haltharkeit. In Flaschen mehrere Jahre, in Fissern 1 Jahr, in Ka-
nistern etwa 1/, Jahr. Zitrussifte sollen méglichst kurz gelagert werden.

SiiBmoste (Fruchtsifte)

(Apfelsaft, Birnensaft, Traubensaft, Johannisbeer-SiiBmost rot, Jo-
hannisbeer-, Erdbeer-, Stachelbeer-, Sauerkirsch-, Hollunder-, Heidel-
beer-, Brombeer-, Rhabarber-SiiBmost und dgl.).

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

Hauptverinderung abgefiillter SiiBmoste. Bei einer vorschrifts-
méfigen SiiBmostherstellung werden die durch das Obst hineingelangen-
den Keime entweder durch Pasteurisieren abgetdtet oder durch Ent-
keimungsfilter restlos entfernt bzw. durch Gefrierlagerung im Wachs-
tum gehemmt. Gérungen in der Flasche sowie Schimmelpilzbildung
in der Flasche sind auf Fabrikationsfehler zuriickzufiithren. Siifimost
unmittelbar nach der Einlagerung auf Flaschen zu fiillen, soll méglichst
nicht geschehen. Frisch abgefiillte Flaschen sollen nicht in den Handel
kommen, sondern erst nach einer etwa 4wochigen Lagerung und Be-
obachtung. ApfelsiiBmoste kommen ,keltertriib* bzw. ,,blank® in den
Handel.

Moglich sind Pektin-, Eiwei- und Weinsteinausscheidungen. Vor-
sichtshalber sollen Siilmoste niemals kurz vor dem Abfiillen verschnitten
werden. Zur Verhinderung der Weinsteinausscheidung kénnen Trauben-
moste vor dem Abfiillen auf Flaschen einige Zeit bei —2 bis —3° gekiihlt
werden.

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

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

Lagerbedingungen. Die Lagertemperatur soll méglichst zwischen 7
und 15° liegen; die Temperatur sowie deren Konstanz spielt aber bei
der Lagerung in Flaschen keine so groie Rolle wie bei der vorangehen-
den FaBlagerung. Natiirlich muBl der Lagerraum frostfrei sein. Wegen
der Korkverschimmelungsgefahr soll er auBerdem nicht zu feucht sein.

! MenLitz, A., SiiBmost. Braunschweig: Serger und Hempel 1938.
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Haltbarkeit nach Ablauf der ersten 4 Wochen praktisch unbegrenzt.
Geoffnete Flaschen halten sich nur etwa 3 Tage bei kiihler Lagerung,
weil SiiBmoste einen ausgezeichneten Néhrboden fiir Schimmelpilze und
Hefen aller Art bilden.

Stapelfihigkeit. Flaschen am besten ohne Strohhiilsen in Kisten
bzw. in Harassen, die auch fiir den Transport geeignet sind. Inhalt
zwanzig 0,7 1- oder 16 1-Flaschen. 2,2 m hoch, d.h. 8 Kisten ergibt
1,6 t/gm. Die Flaschen lassen sich aber auch lose zwischen 2 fest-
stehenden Winden aufstapeln, indem man in einer Reihe immer die
Flaschen gegeneinander legt, wobei eine 15—20 Flaschen hohe Stape-
lung méglich- ist.

Anmerkung. Wihrend sich keimarme Moste bei —2 bis —3° 4 Monate
lagern lassen, ist die Lagerung schnellgefrorener Moste bei —15 bis
—18° mindestens 1 Jahr méglich. Geschmacklich besonders hervorzu-
heben sind schnellgefrorene Apfel- und Kirschsifte. Nicht so gut wie
frisch, aber besser als pasteurisiert sind gefrorene Tomaten- und Orangen-
sifte. Gefdhrdung wihrend der Lagerung durch Briunung, bei Orangen-
saft auBerdem bitterer Geschmack. Teilweise Abhilfe durch Luftab-
scheidung (Zentrifugieren, Evakuieren) und Auswahl des richtigen Reife-
grades der Friichte.

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

. ' Trockenobst
(Apfel, Birnen, Pflaumen, Aprikosen, Pfirsiche, Kirschen, Beerenobst,
Feigen, Datteln; Sultaninen, Rosinen, Korinthen und dgl.).

Hauptverinderungen. Bei zu feuchter Lagerung muffiger Geruch,
Gefahr des Befalls durch Schimmelpilze. Héaufig anzutreffender Wasser-
gehalt: Apfel 31%, Zwetschgen 28%, Aprikosen und Pfirsiche 32%,
Heidelbeeren 9%, Birnen 29%. Pflaumen verschimmeln besonders
leicht, ihr Wassergehalt sollte 25% nicht iibersteigen. Auch Aprikosen
verschimmeln leicht, Apfel und Birnen dagegen nicht. Feigen kénnen
girig werden. Bei zu trockener Lagerung Gewichts-, Aroma- und
gegebenenfalls Konsistenzverluste, auch Briichigwerden, allerdings
weniger einschneidend. Auch Zuckerausscheidung bei linger lagernden
Pflaumen, Korinthen und Feigen ist ohne wesentliche Bedeutung
(Schénheitsfehler). Starke Gefihrdung durch Dérrobstmotte, Saft-
kifer, Getreideschmalkifer, Reismehlkifer, Mehlmotte, Heumotte,
Milben. Sultaninen zeigen wenig, Korinthen starken Befall, auch
Apfel, Aprikosen und Pflaumen. Bei lingerer Lagerung Verfirbung
(Braunung) bei Apfeln, Pfirsichen, Aprikosen, Birnen, auch bei Rosinen.

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

Lagerung. EingepreBt in Kisten, ausgelegt mit Pergamentersatz-
papier.

Bei Umgebungstemperatur trockene Ware mdoglichst dicht stapeln,
Temperatur moglichst nicht iiber 12 bis 15°, relative Feuchtigkeit der
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Luft etwa 75%. Verwendung eines Bodenrostes oder von Stapellatten ;
keinesfalls unmittelbar auf dem Steinboden oder zu dicht an Auflen-
winden lagern. Sowohl Kellerlagerung wie auch Lagerung in Dach-
geschossen ist abzulehnen. Besonders fiir Apfelscheiben ist Lagerung bei
Licht nachteilig ; bei allen Trockenobstarten ist dunkle Lagerung ratsam.

Bei langer Lagerung und besonders in der Zeit von Ende April bis
Ende September gehort Trockenobst grundséitzlich ins Kiihlhaus in
eine Temperatur von 0° (Vermeidung von Schimmelpilzwachstum und
der Entwicklung tierischer Schédlinge). Relative Feuchtigkeit der
Raumluft in der angegebenen Verpackung auch hierbei nicht iiber 75
bis 80%. Falls ein Lagern bei hohen AuBentemperaturen notwendig
sein sollte, ist dafiir zu sorgen, dafl der Feuchtigkeitsniederschlag auf
und in den Kisten rasch wieder verdunsten kann, also locker und luftig
stapeln und gelegentliche Kontrolle, ob Schimmelpilzwachstum zu
beobachten ist. Fiir die Kaltlagerung ist es am zweckmiBigsten, die
Kisten mit einem Beutel aus dampfdichtem, wetterfestem Papier aus-
zuschlagen. Vorteilhaft ist eine Lagerung wéihrend der warmen Jahres-
zeit im Kiithlhaus und Auslagerung zu einem Zeitpunkt, an dem die
AufBentemperatur schon wieder gesunken ist evtl. dann frisch verpacken.

Lagerungsfiihigkeit und Vorratspflege. Bei kalter und trockener
Lagerung mindestens 1 Jahr. In der warmen Jahreszeit bei Umgebungs-
temperatur nicht linger als 1/, Jahr; dabei miissen die Bestinde im Som-
mer und Herbst monatlich auf Ungeziefer berpriift werden.

Beim Auftreten von tierischen Schadlingen und beim Wachstum
von Schimmelpilzen miissen die Friichte in warmem Wasser abgewaschen
werden. Ringépfel vertragen Waschen nicht. Pflaumen unterwirft man
am besten einer Behandlung mit heilem Wasser oder Dampf (sog. Dip-
pen), worauf man das anhaftende Wasser durch Schiittelsieb abschleu-
dert, wenn moglich im Backofen kurze Zeit trocknet, die Friichte warm
neu in die Kisten driickt, die gefiillten Kisten im Luftstrom abkiihlt
und zunichst locker stapelt. Stark von Ungeziefer befallenes bzw. mit
Ungezieferkot beschmutztes Trockenobst ist als verdorben anzusehen
und muBl ausgeschieden werden. Verschimmeltes Trockenobst muf
nach dem Waschen rasch verbraucht werden. Die Haltbarkeit von
Mischobst ist geringer als die der einzelnen Friichte, weshalb das Mischen
zweckmé Bigerweise erst vor dem Verbrauch erfolgt. Lagerndes Misch-
obst muB in der warmen Jahreszeit in 2wochigen Absténden mittels
einer Lupe stichprobenweise auf Milbenbefall durchgesehen werden.

Stapelfihigkeit. Bei einer Stapelhéhe von 2 m in Kisten etwa 1,4 t/qm.
Bei Kartonverpackung stiirzen die Stapel leicht ein, daher héchstens
1 t/gm. Sackware (Pflaumen) héchstens 4—5 Sack hoch, je nach Quali-
tat.

Puddingpulver.

Hauptverdinderungen. Puddingpulver sind Gemische von Stirke-
mehlen (Mais-, Weizen-, Reis-, Kartoffelstdrkespeisemehl) mit Gewiirzen
oder natiirlichen bzw. kiinstlichen Aromen und Farbstoffen. Gelegent-
lich Zutaten wie Kakao, Schokolade, Mandeln, Niisse, Rosinen, Soja-
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mehl und dgl. Bei feuchter Lagerung (normaler Wassergehalt etwa
15%, entsprechend einem Wassergehalt der Maisstirke von 13—15%,
der Reisstirke von 10—14 %, der Weizenstirke von 10—15 %, des
Kartoffelspeisemehls von 18—20%) besteht Gefahr des Auftretens eines
modrigen, muffigen Geruchs und schliefilich von Befall durch Schimmel-
pilze. Kartoffelpuder ist wesentlich lagerbestéindiger als Maispuder. Das
meist nur in Spuren vorhandene Maiskeimél kann ranzig werden und ver-
ursacht dann einen kratzenden bitteren Geschmack. Befall durch
tierische Schédlinge, ausgenommen Ratten und Miuse, ist wenig zu
befiirchten, auch nicht bei GrieBzusatz. Stirkemehle absorbieren leicht
und anhaltend Fremdgeriiche. Vanillinartige Aromastoffe bleiben gut
erhalten, wihrend das zur Erzielung des Mandelgeschmacks verwendete
Benzaldehyd oxydiert wird. Die zur Herstellung der Feinkostpuddinge
verwendeten Zusitze wie Mandeln, Niisse, welche ranzig werden, engen
ebenfalls die Haltbarkeit des Erzeugnisses ein, wenn auch infolge eines
gewissen Luftabschlusses die Haltbarkeit dieser Zutaten gegeniiber
offener Lagerung verbessert wird.

Verpackung. In pergamingefiitterten Papierbeuteln, welche in Kar-
tons aus Lederpappe verpackt sind. Giinstiger wire bei feuchtem Klima
die Verwendung von Blechverpackungen oder von weitgehend dampf-
dicht lackierten Hartpapierkartons oder von Beuteln aus dampf-
dichterem Papier, als es Pergamin ist. Fiir die Tropen Verwendung von
Doppel-Papierbeuteln, die in verlstete Blecheinsitze kommen, diese in
Kisten.

Lagerung. Puddingpulver ist moglichst bei einer Temperatur von +8
bis 15° und einer relativen Feuchtigkeit von 40—50% aufzubewahren.
Bei kiirzerer Lagerzeit konnen auch noch 60% zugelassen werden. Es
darf nur in sauberen, gut geliifteten Lagerrdumen bei konstanter Tem-
peratur (vgl. hierzu Getreide und Mehl) gelagert werden. Méiuse und
Ratten miissen ferngehalten werden.

Haltbarkeit. Noch zulissige Haltbarkeitszeit (ausgenommen Pudding-
pulver mit Mandelgeschmack, mit Nissen oder Mandeln) bei kiihler
und trockener Lagerung 6—9 Monate. Vanille-Puddingpulver héchstens
2 Jahre.

Stapelfihigkeit. Etwa 1—1,2 t/qm.

Salz.

Hauptverdnderungen. Ebensowie beiZucker durch Aufnahme von Was-
ser. Ublicher Wassergehalt (0,05 bis) 0,3%. Feinkorniges Salz neigt
starker zur Feuchtigkeitsaufnahme und damit zum Hartwerden als
grobkorniges. Spuren von CaCl, und MgCl, begiinstigen die Wasser-
anziehung. Bei lingerer, insbesondere loser Lagerung, verfirbt sich
Salz infolge der darin noch enthaltenen Eisenverbindungen. Bei Feucht-
werden des Salzes haftet Staub gut und es verschmutzt.

Verpackung. Mollino-, Jute- und Papiergewebesicke zu 50 kg
Inhalt und Kartons zu 1/, kg. Papiersicke zerreiBen leicht, insbesondere
bei Feuchtwerden des Salzes und sind daher ungeeignet. Jute- und
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Papiergewebesicke sind fiir feinkorniges Salz zu grobmaschig. Fiir
Seetransport Gewebesack mit Innensack aus Papier.

Lagerung. Temperatur sekundér, doch keine héhere relative Feuch-
tigkeit als 75%. Keller sind nicht geeignet. Lagerung der Sicke auf
Rosten, nicht an AuBenmauern anlehnend. Loses Salz darf nicht zu
hoch aufgeschichtet werden, da sonst die unteren Partien bis zu 1/, m
zu feucht werden und bei Uberschreitung eines Wassergehaltes von
7% als Speisesalz nicht mehr geeignet sind. Gelegentliche Umstape-
lung.

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

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

Steinsalz neigt weniger. zum Zusammenbacken.

Stapelfihigkeit. 1,8 m hoch (10 Sicke zu 50 kg) etwa 1,3 t/qm, je
nach Tragfahigkeit sind aber bis zu 5 t/qm zuldssig.

Senf.

Hauptverinderungen. Senf trocknet im Lauf der Lagerung ein und
verliert den fiir seinen Geschmack charakteristischen Gehalt an Allyl-
Senfél. Hierdurch wird er immer milder und schlieBlich geschmacklos,
wodurch gleichzeitig die Schutzwirkung gegen die Entwicklung von
"Verderbniserregern abnimmt. Verderb kann durch Mikroorganismen,
insbesondere durch Schimmelpilze und durch Fliegenlarven hervor-
gerufen werden; in dieser Beziehung sind besonders angetrocknete
Réander und Stellen gefdhrdet.

EinfluB der Herstellung. Die Haltbarkeit des Senfs ist wesentlich
durch die Verwendung gesunder, scharfer Senfsaaten mitbedingt.
Sorgfiltige Herstellung und sorgfiltige Reinigung der Lager- und Ver-
sandgefif3e ist besonders wichtig. Kommt bei der Herstellung tierisches
Eiweill (Ungeziefer aus dem Saatgut) in den Senf, so wird er besonders
leicht verderblich.

Verpackung. Goldvernierte Weilblecheimer bzw. -dosen, Email-
eimer, Porzellan- oder Steingutbehilter, GlasgefdBe. Bei Schwarzblech-
gefdBlen mit ungeeigneter Lackierung ist besonders die Wandung im
Luftraum tber der Oberfliche dem Angriff von Essigséiure und Allyl-
Senfol im gasformigen Zustand ausgesetzt; dadurch bilden sich Krusten
von Hisenazetat, die in den Inhalt hineinfallen. Fiir kurze Lagerzeiten
kommen kombinierte Packungen, bestehend aus Papprumpf mit Boden
und Deckel aus Blech mit Speziallacken, in Betracht. Stets ist es giinstig,
bei der Lagerung die freie Oberflédche klein zu halten und am besten aus
Abfiillapparaten vor dem Verbrauch abzufiillen. AuBerdem muB Senf
abgedeckt werden, um Fliegengelege abzuhalten.

Lagerung. Senf soll bei méglichst tiefer Temperatur gelagert werden,
da hierdurch die Verdunstung wie auch die Aufspaltung des Senféles
verlangsamt wird. Gefrieren schadet dem Senf nicht, nach dem Auf-
tauen mul er lediglich verriihrt werden. Vertrockneter Senf kann durch

HeiB, Frischhalten der Lebensmittel. 8
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Verriihren mit 5prozentigem Weinessig wieder aufgefrischt werden.
In nicht lichtdichten GefiBen muB Senf dunkel gelagert werden. Die
relative Feuchtigkeit soll nicht zu hoch (Mikroorganismen) und nicht
zu niedrig (Verdunstung) sein. 70—80% diirfte zweckmafBig sein.

Haltbarkeit. In luftdicht verschlossenen Dosen bis zu 2 Jahren.
In nicht. Iuftdichten Behéltern 2—3 Monate, bei Kaltlagerung bis zu
6 Monaten. In kleinen Pappbechern 1 Monat.

Je Quadratmeter lassen sich etwa 500 kg stapeln.

Sollen gréBere Vorrdte lingere Zeitrdume gespeichert werden, so
ist es zweckmiBiger, an Stelle von Senf Senfsaat zu lagern.

Tabakwaren.

Hauptverdinderungen. Bei zu feuchter Lagerung Muffigwerden und
Schimmelpilzwachstum, gegebenenfalls Warmebildung. Weiterhin Be-
fall durch Mehlkéifer, Diebkifer, Speckkdfer und Heumotte. Bei zu
trockener Lagerung Verlust an Aroma, Strohigwerden von Rauchtabak,
Zigarren und Zigaretten, auBerdem rauchen sich Zigaretten und Zi-
garren bei zu hoher Glutzone zu schnell auf und zeigen einen bitteren,
bei Rauchtabaken beienden Geschmack. Auch bei aromadichter Ver-
packung bei lingerer Lagerung Verlust an Aroma.

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

Verpackung. Zigaretten und Rauchtabak am besten in wasser-
dampf- und aromadichter Verpackung mit gutem Verschlul, wie z.B.
kaschierte Metallfolie, wetterfestes Zellglas, gewachstes Einschlagpapier.
Fiir die Tropen Zigaretten evakuiert, Zigarren und Rauchtabak nicht
evakuiert, in Blechdosen eingelétet. Brasilzigarren am besten in Blech-
packungen, Sumatrazigarren am besten in Zedernholzkisten.

Giinstigstes Lagerklima. Temperaturen moglichst unter 20° halten,
im Mittel bei 16 bis 18°. Giinstigste relative Feuchtigkeit 50—60%.
Wihrend der Heizperiode Wasserverdunster auf Heizkorper aufstellen.
Bei trockenem Wetter hiufiger fiir Durchzug sorgen, an heilen Sommer-
tagen jedoch nur frith und abends durchliiften.

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

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

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

Raumbedarf. Zigaretten am besten in Hartkartons oder Kisten.
Bei Blockstapelung nicht iiber 2 m hoch: etwa 150000 Stiick/qm.
Bei Kreuzstapelung hochstens 2,50 m hoch: etwa 200000 Stiick/qm.

Zigaretten ohne Umkarton (in einzelnen Gebinden). 8—10 Pakete
hoch: etwa 120000 Stiick/gm. Bei Lagerung in Regalen: etwa
240000 Stiick/qm.

Zigarren etwa 20000 Stiick/qm.

Rauchtabak 2 m hoch, etwa 300 kg/qm.

Echter Tee und deutseher Tee.

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

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

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

Prefitee ergiebiger als Blattee, da durch Mahlen aufgeschlossen. In
Pergamentersatzpapier oder besser in wetterfestem Zellglas, Aullen-
packung Kiste oder Wellpappekarton.

Deutscher Tee in groBen Sicken oder in Kartons mit Zellulosepapier-
einlage. Diese Verpackungen eignen sich fiir eine Dauerlagerung nicht
(der Tee wird feucht und fermentiert); besser sind Hartpapierverpackun-
gen mit wasserdampfdichter Lackierung oder Kartons mit wasser-

8*
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dampfdichten, heifl versiegelbaren Einsatzbeuteln oder als gemahlener
PreBitee ungesiegelt.

Lagerung. Bei nicht dampfdichter Verpackung soll die Lagerung
bei niedriger relativer Feuchtigkeit unter 70 % erfolgen. Kiihle Lagerung
ist bei sehr langer Aufbewahrung von echtem Tee empfehlenswert.
Offnung der luftdichten Packung (Blechpackung) zur Vermeidung von
Feuchtigkeitsniederschlag dabei erst nach dem Aufwirmen auf Um-
gebungstemperatur bzw. deren Taupunkt. In geheizten Rdumen darf
echter Tee nicht gelagert werden, da sonst Aroma- und Gewichtsverluste.

Haltbarkeit. Echter Tee in Originalkisten oder in Blechpackungen
ohne wesentliche Aromaeinbufle bis zu 2 Jahren.

Im Kaltlagerraum in Blechpackung mehrere Jahre.

PreBtee mehrere Jahre.

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

Stapelfihigkeit. ‘Echter Tee in Originalpackung zu etwa 50 kg je
nach Kistenstidrke bis zu 2,4 m hoch 0,84 t/qm.

Prefitee 2 m Stapelhohe

Deutscher Tee in Sicken zu 25 kg 1,5 m hoch, etwa 0,3 t/qm.

Teigwaren
(Eierteigware und Wasserware).

Hauptverinderungen. Temperaturbeeinflussung gering, deshalbLage-
rung auch in Rdumen mit héheren Temperaturen zuldssig, allerdings
direkte Sonnenbestrahlung vermeiden, da hierdurch starke Briichig-
keit. Bei warmer Lagerung hiufiger Befall durch tierische Sehidlinge,
insbesondere durch Brotkifer, Diebkéfer, Kornkifer, Mehlmotte, Mehl-
milben, Reiskifer, Leistenplattkopfkifer, Dérrobstmotte sowie Mause-
fraB. Bei feuchter Lagerung modriger Geruch und Geschmack und
schlieBlich sichtbare Schimmelpilzbildung. Mittlerer Wassergehalt 10
bis 13%. Beim Transport feucht gewordene Ware darf nicht weiter-
gelagert werden. Bei Eierteigware Riickgang an Lezithinphosphorsiure,
insbesondere bei hoherem Wassergehalt. Da Teigwaren Geriiche auf-
nehmen, diirfen sie nicht neben Waren mit starkem Geruch gelagert
werden. Kriimligwerden bzw. Bruch durch mangelhafte Sorgfalt beim
Transport, durch ungeeignete Verpackung und durch zu hohe Stapelung

Verpackung. GroBere Mengen in Kisten, Kartons bzw. in Papier-
sicken, Kleinere Mengen in Kartons oder in Beuteln aus wetterfestem
Zellglas (letzteres nicht unbedingt erforderlich). Die Festigkeit der
Papiersicke und Kartons ist gering, bei Versand auf dem Seeweg
empfiehlt sich die Verwendung mindestens von Papiergewebesicken,
besser von Jutesicken. Bei Verwendung von Kartons und bei lingeren
Transportwegen soll das Nettogewicht aus Festigkeitsgriinden nur 10 kg
betragen; Kistenverpackung ist bei stirkerer Beanspruchung am giin-
stigsten. Bei Tropentransporten sind gewebte Doppelsicke oder mit
wasserdichtem Papier ausgelegte Kisten zu verwenden.

Lagerungstiihigkeit. Relative Feuchtigkeit moglichst nicht itber 70%,
Kellerrdume sind deshalb ungeeignet.
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Haltbarkeit bei gleichméBiger Lagertemperatur 1—11/, Jahre, unter
giinstigen Bedingungen auch 2 Jahre.

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

Stapelfihigkeit. Nudeln in 10—15 kg-Kartons, 2—2,3 m hoch, etwa
0,32 t/qm.

Nudeln in Séicken zu 10 kg 1,7 m = 8 Sicke (nicht héher lagern)
0,2 t/qm.

Suppeneinlagen in 15 kg-Kartons, 2 m hoch, 0,66 t/qm.

Wein*.

Hauptveriinderungen. Aufgabe des Weinfachmannes ist es, die Be-
rithrung des Jungweines mit dem Sauerstoff der Luft so zu regeln,
daB sich der Ausbau des Weines normal vollzieht. Dies erfordert sehr
viel Erfahrung und Fachkenntnisse. Fertig ausgebaute Weine auf
Fassern und in Flaschen sind vor jedem unnétigen Luftzutritt auf das
sorgfiltigste zu schiitzen. Luftzutritt filhrt vor allem bei leichteren
Weillweinen (Moselweinen!) zu einem Verlust an Frische, Aromaein-
buBlen und Triitbungen oder Verfirbungen (brauner Bruch). Weiterhin
darf der Wein nicht mit blanken oder gar rostigen Eisenteilen, mit
Kupfer und Zink (giftig!) in Beriihrung kommen, weil diese Metalle
von den Sduren im Wein gelést werden und diesem einen metallischen
Geschmack verleihen oder zu Triibungen fithren kénnen (schwarzer und
weiller Bruch durch Eisen). SchlieBSlich ist auf peinlichste Sauberkeit
aller Gerdte, die mit dem Wein in Berithrung kommen, zu achten. Bei
zu frithem Abfiillen auf Flaschen Hefetriibungen, die auf das Vorhanden-
sein von noch unvergorenem Zucker zuriickzufiithren sind, und Aus-
scheidungen von Weinstein in Kristallen. Letzteres auch bei starken
Temperaturschwankungen (Unléslichwerden der Weinsteinverbindung
in der Kilte). Weinsteinausscheidungen sind nur Schénheitsfehler,
Hefetritbungen fithren zur QualititseinbuBBe, oft ist Riickfiillung in
das FaB notwendig. Im Interesse der Erhaltung des Weines ist bei
Auftreten von Tritbungen die Beiziehung eines Weinfachmannes er-
forderlich.

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

Auskunftsstellen: In Zweifelsfillen, in denen gréBere Mengen Wein
gefihrdet sind, wende man sich an eine der zustindigen Fach-
stellen, z. B. eine der staatlichen Forschungsanstalten fiir Weinbau in
.Geisenheim am Rhein, Freiburg i. Br., Neustadt a.H. oder Kloster-
neuburg bei Wien.

Bei folgenden Temperaturen haben die Weine den besten Geschmack:
Schaumweine 4 bis 6°, Spirituosen, Likore 7 bis 9°, WeiBweine 11°, deut-
sche und Tiroler Rotweine 14 bis 15°, schwere Rotweine und SiiBweine
18 bis 19°.

! NESSLER, VON DER HEIDE u. KROEMER, Die Bereitung, Pflege und Unter-
suchung des Weines, 9. Aufl. Stuttgart: E. Ulmer 1930,
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Lagerung. Giinstigste Lagertemperatur fir Weilweine 47 bis
12°, am besten -8 bis 10°, fiir Rot- und Siidweine 412 bis 14°. Zur
Vermeidung von Verdunstungsverlusten miissen insbesondere Lager-
raume fiir FaBweine feucht gehalten werden. Die Temperaturschwan-
kungen sollen moglichst gering sein, weil bei sinkender Temperatur Luft
eingesaugt und damit die Entwicklung von Kahm bzw. von Essighakte-
rien geférdert wird. Das Gefrieren kann — abgesehen vom Bersten der
Flaschen — qualitativ nachteilig sein. Das Auftauen muf} langsam im
kiihlen Keller erfolgen; wobei die Flaschen aufrecht stehen sollen. Fran-
zosischer Rotwein scheint durch das Gefrieren nicht besonders stark
in der Blume zu leiden.

Yorratsptlege. Da jede Luftberiihrung Triibungen und Qualitits-
verschlechterungen hervorruft, mu bei FaBweinen der Schwundver-
lust je nach Temperatur und Trockenheitsgrade alle 1—4 Wochen mit
artgleichem, gesundem Wein (spundvoll) ersetzt werden. Aus dem
gleichen Grund diirfen Fisser nicht linger als 1—2 Wochen im Anbruch
liegen und miissen Flaschen bis knapp unter den unteren Korkrand
gefiillt werden. Versandfisser miissen einen kleinen Luftraum haben,
damit bei einer Ausdehnung bei Erwirmung nicht die Spunde gelockert
werden.

FaBlagerung. Der Leerraum der im Anbruch liegenden Fasser mufl
mit nichttropfendem Schwefel eingebrannt werden, am besten fiillt
man den Inhalt auf einmal an einem Tag in Flaschen ab. Das volle Fa}
muB so festgelegt werden, daB das Spundloch senkrecht nach oben
und das Zapfloch vorn nach unten zeigt, auBerdem ist es so hoch anzu-
bringen, daB unterhalb des Zapfloches Flaschen angesetzt werden
konnen. Die Fisser werden am besten auf 2 Lingsbalken mit 4 Keilen
so festgelegt, daBl sie nicht schwanken. ZweckméaBig ist, die Féasser
etwas spundschief zu legen, damit der Spund dauernd im Wein liegt
und nicht eintrocknen kann. Bei feuchten Lagerrdumen und jahre-
langer Lagerung ist schlieflich darauf zu achten, daBl die FaBreifen
durch Rost nicht zu stark angegriffen werden, wodurch sie reilen. Vor
dem Abfillen muBl der Wein mindestens 2 Wochen ruhig lagern. Die
Flaschen miissen unmittelbar vor dem Abfiillen sauber gespiilt und
der Zapfkran sorgfiltig gereinigt werden.’

Flaschenlagerung. Flaschenweine miissen liegend aufbewahrt wer-
den, damit der Korken feucht bleibt, andernfalls sind sie dem Verderb
ausgesetzt, weil infolge der Austrocknung des Korkens Luft eindringt.
Bei stehender Lagerung bildet sich auf dem Wein Kahm in Form von
Hautchen. Luftraum nicht iiber 5 mm Ho6he. Leichte Weinsteinaus-
scheidungen bei Siil- und Rotweinen sind belanglos.

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

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

Erginzung: Obst- und Beerenweine!l.

Infolge ihres geringen Sdure- und Alkoholgehaltes neigen die leichten
Apfel- und Birnenweine besonders stark zu allerlei Fehlern und Krank-
heiten wie schwarzem Bruch, Essig- und Milchsdurestich und Kahmig-
werden. Sie miissen deshalb, auch um ihre Frische zu erhalten, beson-
ders sorgfiltig vor Luftzutritt und Beriithrung mit Eisenteilen geschiitzt
werden ; sehr empfehlenswert ist die Verwendung innen luftdicht im-
priagnierter Lagerfisser (z. B. Mammut-Ventur der chemischen Werke
Marienfelde-Berlin). Gér- und Lagertemperatur lieber zu niedrig als
zu hoch.

Die schweren, alkoholreichen und zuckerhaltigen Dessertweine aus
Beeren, Kirschen und Hagebutten, seltener aus Apfeln hergestellt, sind
-viel weniger empfindlich und brauchen zum Ausbau eine gewisse,
fachménnisch durchgefithrte Beriithrung mit Luft. Wéihrend Obstweine
zweckmiBigerweise nicht zu lange lagern sollen, erlangen Beeren-,
Kirsch- und Hagebuttenweine unter Umstdnden erst nach mehrjihriger
Lagerung eine harmonische Abrundung im Geschmack. Zum Ausbau
solcher Weine sind nicht zu groBe Holzfidsser geeignet; nach erlangter
Reife konnen sie in Flaschen oder dgl. abgefiillt werden. Zur Vermei-
dung eines Qualititsabfalles, insbesondere der empfindlichen Obstweine,
dienen die gleichen Vorkehrungen wie beim Traubenwein: Gesundes
Ausgangsmaterial, spundvolle Fasser, liegende Lagerung der Flaschen,
Vermeidung jeder Eisenberiihrung, keine Verwendung neuer Fasser und
dgl., Lagerung von Beeren-, Kirsch- und Hagebuttenweinen bei -8
bis 10°, Obstweine etwas tiefer, Heidelbeerwein +15°. Auf Flaschen
abgefiillte Weine miissen vollig ausgebaut sein und diirfen keinen un-
vergorenen Zucker mehr enthalten; siiBe Weine miissen durch hohen
Alkoholgehalt, Pasteurisieren oder Entkeimen vor einer Nachgéirung
geschiitzt sein. Verwendung von Flaschenabfiillfiltern, Abfillhihnen
mit langen Auslaufréhren.

Die Lagerpflege erstreckt sich auf Sauberhalten des Raumes, der
Fisser und der mit dem Wein in Beriihrung stehenden Gegenstéinde vor
Schimmelpilzen und vor Rost. Obstweine sollen méglichst nicht im

1 KROEMER, K., u. G. KRUMBHOLZ, Obst- und Beerenweine. Braunschwéig 1932.
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Anbruch stehen; 148t sich dies nicht vermeiden, so bietet das Ausschwe-
feln der FaBluft oder die.Verbindung mit einer Kohlensiureflasche
einen gewissen Schutz.

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

Stapelfihigkeit. In Flaschen 1,4 m hoch, etwa 700—750 l/qm. In
Fissern'in einer Lage etwa 300 1/qm.

Zucker.

Hauptverdinderungen. Nur durch Feuchtigkeit; hierdurch bei gemah-
lenem Zucker Zusammenballen und Klumpenbildung, mit zunehmen-
dem Feinheitsgrad (Puderzucker) verstéirkt. Normaler Wassergehalt
schwankt zwischen 0,1 und 0,7%.

Bei stirkerer Durchnéssung Verdnderung durch Tétigkeit von Bak-
terien und Hefen (iibelriechend, unappetitlich) und Bildung von Invert-
zucker. Verschmutzung der Umbhiillung und der Randschichten durch
Staub. Feuchter Zucker wird durch die Stubenfliege beschmutzt; Be-
fall durch Wespen, Ameisen, Silberfischchen.

Verpackung. Jutesicke, Kartons oder Holzkisten. Puderzucker
auch in Stoffbeuteln. Fir Seetransport (Tropen) in Papiersack, der
auBen von einem Jutesack umgeben ist; Wiirfelzucker in Jutesicken
oder ersatzweise ohne diese in mit wasserdichtem Papier ausgeschlagenen
Kisten oder in Kisten mit Blecheinsitzen.

Lagerung. Die relative Feuchtigkeit des Lagerraumes darf nicht
iiber 65% ansteigen, besser wird sie noch etwas tiefer gewihlt. Die
Lagertemperatur ist sekundir, soll aber nicht tiber 30° liegen. Wich-
tiger ist die Vermeidung von groferen Temperaturunterschieden
zwischen Lagergut und Luft, insbesondere im Friihjahr besteht Ge-
fahr, daf warme Luft an die sich nur langsam anwirmenden Sta-
pel gelangt und dort Feuchtigkeit abgibt. Deshalb mufl bei der
Liftung darauf geachtet werden, daBl der Taupunkt der Luft mit Be-
stimmtheit unter der Zuckertemperatur liegt (SErDELsche Beliiftungs-
tabellen oder Abb. 4). Praktisch wird dies durch Beheizung des Lager-
raumes erreicht. Stapelung der Sécke auf Lattenrosten und nicht an
Auflenmauern. Der Lagerraum muf} sauber, geruchlos und frei von
Ratten und Miusen sein. Bei Klumpenbildung trocknen und zer-
kleinern.

Haltbarkeit. Theoretisch unbegrenzt, wenn trockene Ware trocken
und staubfrei lagert. Puderzucker soll méoglichst nicht, anderer Zucker
praktisch nicht linger als 2 Jahre gelagert werden.

Stapelfdhigkeit. Im Stapel 50 Sack hoch, wobei der Stapel alle
6 Lagen um 15 cm zuriickgelegt werden mu8, etwa 8,5 t/qm. In Kisten
oder Kartons etwa 3 t/qm.
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Zuckerwaren
Hart- und Weichkaramellen (Toffees), Komprimate (Drops), Dragees,
Fondant, kandierte Friichte, Kunsthonig.

Hauptveriinderungen. Aufnahme von Wasser bei unzureichender Ver-
packung und feuchter Lagerung. Insbesondere Hartkaramellbonbons,
Weichbonbons und Drops haben Neigung, Feuchtigkeit anzuziehen
und dadurch weich, klebrig und matt zu werden. Auch Kunsthonig
zieht Feuchtigkeit an. Bonbons mit Fruchtséuren wie saure Drops, Eis-
bonbons und dgl. neigen bei Zutritt von Feuchtigkeit zu einer nach-
traglichen Invertierung der darin enthaltenen Saccharose. Bei anderen
Hartbonbons kann die Saccharose (bei Zutritt von Feuchtigkeit be-
schleunigt) auskristallisieren, und die glasige Beschaffenheit geht dabei
in eine kornige und gleichzeitig miirbe Struktur iiber (Absterben).
Damit geht ein schlechtes Ablosen des Wickelpapiers, insbesondere bei
Fehlen von Fett, Hand in Hand.

Das Verhirten von Fondants, Fruchtpasten und dgl. ist anderseits
auf einen Wasserverlust zuriickzufiihren.

Bei Bonbons mit Milch- und Fettzusatz besteht die Gefahr des
Ranzigwerdens. Auch Bonbons mit Absuden und Essenzen (Husten-
bonbons) kénnen sich zersetzen.

Bei zu hoher Lagertemperatur (25 bis 35°) werden die Zuckerwaren
weich. Das Weichwerden von Kunsthonig héingt auBer von der Feuch-
tigkeit der Umgebung wesentlich davon ab, wie weit die Inversion
getrieben wurde; gut invertierter Kunsthonig kann lingere Zeit gege-
benenfalls auch noch bei 35° aufbewahrt werden, ohne daf} sich seine
feste Konsistenz wesentlich &ndert.

Bei Pfefferminz-Drops in Rollen lassen sich Aromaverluste beobach-
ten, womit andere geruchsempfindliche Lebensmittel gefihrdet werden.
Zuckerwaren sind aber wegen ihrer Hygroskopizitit ihrerseits gegen
wasserlosliche fremde Geruchstoffe empfindlich.

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

Verpackung. Bonbons und Dragees werden am besten einzeln in
Wachspapier eingewickelt und kommen dann in Hartkartons oder
in Kisten. Unverpackte Bonbons in Glisern mit eingeschliffenem
Stopfen, die aber nicht immer feuchtigkeitsdicht sind. Drops in
Rollen aus wetterfestem Zellglas, bei Pfefferminzdrops auBerdem
Aluminiumfolie, dann in Umkartons. Fondants in kleine Falt-
schachteln. Kandierte Friichte in Zellglasfaltschachteln oder Papp-
schachteln. Kunsthonig in gewachsten Bechern, insbesondere bei Ver-
arbeitung mit Sirup bzw. ungeniigender Invertierung, weiterhin in
wiirfelformigen Faltschachteln in Pergamentersatzpapier eingewickelt,
ferner in goldlackierten Eimern oder in Holzkiibeln oder in Pappe-
behdltern zu 12,5 kg mit Pergaminbeuteleinlage.

Lagerung. Temperatur nicht iiber 20°, mittlere relative Feuchtig-
keit bei nicht vollig dampfdichter Verpackung méglichst 50 % , héchstens
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60% , Hartkaramellen und Drops konnen auch bei etwas tieferer, Fondants
und Fruchtpasten bei etwas héherer relativer Feuchtigkeit gelagert
werden. Die Packungen diirfen weder in unmittelbarer Nidhe von kalten
AuBenwinden lagern noch ohne Zwischenlage eines Lattenrostes auf
BetonfuBBbéden aufgesetzt werden. SiiBwaren diirfen nicht den Sonnen-
strahlen ausgesetzt werden und nicht in der N&dhe von Heizkérpern
lagern.

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

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

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

Kunsthonig mehrere Jahre.

Stapelfihigkeit. Bonbons lose in Pappkartons zu 6 kg bei 1,3 m Hohe
0,62 t/qm, in Beuteln und Pappkartons 1,8 m Hohe 0,7 t/qm.

Drops in Rollen in Kartons 1,5 m Héhe 0,8—1 t/qm. .

Kunsthonig in Paraffinbechern und Wellpappekartons 1,4 m hoch
0,75 t/qm, in Eimern zu 12,5 kg und in 1,8 m Héhe 1,5 t/qm, in Wiirfeln
zu 0,5 kg und Kartons nicht héher als 1,6 m 1,2 t/qm.
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