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Bei der Konservierung der Eier kommt- es nicht nur darauf an, ihren Inhalt
vor dem Verderben zu schiitzen, sondern auch ihr gutes Aussehen, ihren normalen
Geruch und ihren Wohlgeschmack zu erhalten. Ein Ei in véllig unverindertem Zu-
stande lingere Zeit zu erhalten, diirfte kaum méglich sein, da, selbst wenn alle duBeren
Einfliisse fern gehalten werden, doch im Innern des Eies Umsetzungen der Eiweif3stoffe
stattfinden. Unter den Einfliissen, welche eine Verinderung des Eies beim Aufbe-
wahren hervorrufen kénnen, spielen der Feuchtigkeitsgehalt und die Temperatur der
Umgebung  sowie die Mikroorganismen die Hauptrolle. Je nach dem Feuchtigkeits-
grade und der Temperatur der Umgebung trocknet das Ei mehr oder weniger ein,
aber nicht nur an Gewicht verliert es durch Abgabe von Wasser, sondern auch an Wohl-
geschmack. Die Umgebung kann das Ei auch beeinflussen und seinen GenuBwert
herabsetzen, wenn in ihr fliichtige Stoffe vorhanden sind, deren Geruch und Geschmack
in das Ei iibergehen konnen. Eier sind viel empfindlicher gegen Riechstoffe als die
meisten anderen Nahrungsmittel.

Unter den Mikroorganismen, welche den Eiinhalt nur verindern oder ihn
verderben bezw. zum ,Faulen® bringen, sind sowohl die Schimmelpilze als auch Bak-
terien beteiligt. Vielfach sind beide Arten nebeneinander in den faulenden Eiern vor-
handen; wenn Schimmelpilze eingedrungen sind, folgen Bakterien bald nach. Uber
die Arten der Schimmel- und Spaltpilze, sowie iiber den Weg, auf welchem sie ins
Ei gelangen, liegt eine Reihe von Abhandlungen vor.

Zimmermann!) ist der Ansicht, daf die Eier vielfach schon wihrend des Durchganges
durch den Eileiter oder in der Kloake der Henne infiziert werden, und daf die Keime, welche
das sogenannte spontane Verderben der Eier hervorrufen, hauptséchlich beim Begattungsakt in
den Eileiter gelangen. Vielleicht hat hierin die Erfahrung ihre Begriindung, daB befruchtete
Eier ofter verderben als unbefruchtete. Schrank? nimmt dagegen auf Grund seiner Unter-
suchungen an, daB die Infektion der Eier in der Regel erst spiter von aufien her durch die
Eierschale erfolgt. Eigentlich sollte man, wie auch Zérkendorfer?) schreibt, annehmen, die
Kalkschale des Eies und noch mehr die mehrschichtige Eihaut wiirden das Eindringen von
Fiulniserregern verhindern und gleichsam als Filter wirken; dies ist aber nicht der Fall, wie
die Praxis lehrt, und auch durch Versuche festgestellt ist. Besonders stark herabgesetzt wird

1 Landw. Jahrbiicher 1878, 7, 755; vergl. J. Kénig, Chemie der menschlichen Nah-
rungs- und GenuBmittel. 4. Auflage. 2, 578. )

2) J. Schrank: Untérsuchungen iiber den im Hiihnerei die stinkende Fdulnis hervor-
rufenden Bacillus. — Wiener med. Jahrbiicher 1888, 303.

3 Zorkendorfer: Uber die im Hithnerei vorkommenden Bakterienarten nebst Vor-
schlsigen zu rationellen Verfahren der Eierkonservierung. — Archiv fir Hygiene 1893, 16, 369.
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der Widerstand, welchen die Kalkschale und die Eihaut den Mikroorganismen entgegenstellen,
durch Feuchtigkeit.

Nach Drechsler!?) gehoren die Schimmelpilze, welche in Eiern vorkommen, ver-
schiedenen Gattungen an, inshesondere den Gattungen Mucor, Penicillium und Aspergillus.
Thre Anwesenheit im Ei zeigt sich in der Regel durch dunkle Flecken beim Durchleuchten des
Eies an. Die Bildung der Flecken geht derart vor sich, daB zuerst kleine farblose, bezw.
weifie, etwa stecknadelkopfgrofie Vegetationen auftreten, die allméhlich das umgehende Eiweif
geradezu verfilzen konnen. Wenn die Vegetationen grofier werden, firben sie sich dunkler
und sind dann von auBien leicht zu erkennen. Die Fruktifikationsformen entwickeln sich nur
im Luftraum der Eier. Wihrend das dunkelgefirbte Mycel sich nur in der Nihe der Schale
ausbreitet, durchdringt das helle Mycel das ganze Ei und bildet mit dem Eiweif eine zihe
gallertartige Masse; daneben bleibt das nicht durchwucherte Eiweif meist flissig. Allmihlich
wird auch die Dotterhaut vom Mycel angegriffen und der Dotter bis zu wachsweicher Konsistenz
verdickt. Ahnlich schreibt auch Oertl?) ither das Verhalten der Schimmelpilze in Eiern.

Auch iiber die in verderbenden Fiern vorkommenden Bakterien ist eine ganze Reihe
von Angaben in der Literatur enthalten, von denen einige erwihnt seien. Schrank fand in
faulen Eiern stets zwei Arten von Bakterien, von denen die eine fiir sich allein nur geringe
Zersetzung, aber keine stinkende Fiulnis hervorrief, wihrend die andere, welche er fir eine
Abart von Proteus vulgaris ansah, dies tat. Zérkendorfer konnte in dhnlicher Weise unter
den Arten des Verderbens der Eier, abgesehen von der durch Schimmelpilze hervorgerufenen
Art, zwei Typen unterscheiden. Von &0 untersuchten Eiern waren — aufier 5 mit Schimmelpilzen
durchsetzten, davon 2 ohne Bakterien — nach dem ersten Typus, der wegen des durch Schwefel-
wasserstoffverbindungen hervorgerufenen Geruchs allgemein als Typus der ,faulen Eier“ be-
kannt ist, 38 Eier verdorben; nach dem zweiten Typus, bei dem sich ein Geruch éhnlich dem von
menschlichen Fices bemerkbar machte, waren 20 Eier unbrauchbar geworden. Bei den nach
dem ersten Typus verderbenden Eiern wurde das Eiweifi zuerst diinnfliissiger, triibte sich und
wurde weifilichgrau und allmihlich ging die Farbe in Graugriin iiber; der Dotter wurde miffarbig
und bildete spiter eine scbmutzig olivengriine, schmierige Masse; schlieBlich wurde der ganze
Eiinhalt eine gleichmissig dickfliissige, dunkelgriine Masse, welche manchmal breiig oder auch
beinahe fest wurde. Die zweite Art der verderbenden Eier glich zu Anfang der Zersetzung
der ersten, doch ging die Farbe nicht in Griin iiber, sondern wurde in verschiedenen Abstu-
fungen ockergelb. Dotter und Eiweif schienen sich frither vermischt zu haben, denn sie waren
immer gemischt, wenn das Ei typisch verindert war. Der Eiinhalt war anfangs diinnflissig,
spiiter bildete er eine breiige Masse und haftete, wie meist bei verdorbenen Eiern, an den
Wanderungen der Schale. Keins dieser verderbenden Eier trocknete ganz ein. Ferner fand
Zérkendorfer bisweilen in Eiern kaum merkliche, durch Bakterien hervorgerufene Verinde-
rungen, welche auch nach vielen Wochen nicht in typische Faulnis iibergingen. Die Bakterien,
welche in faulenden Fiern hiiufig vorkommen, teilt Z6rkendorfer in zwei Hauptgruppen
ein, von denen die eine Schwefelwasserstoft bildet, bisweilen so viel, daf die Eier platzen, und
die andere sich durch Bildung eines griinen, blau fluoreszierendeu Farbstoffs auszeichnet. Er
beschreibt eine ganze Reihe von Bakterienarten aus Eiern, die séimtlich zu ihrem Fortkommen
Sauerstoff gebrauchen, der ihnen im Ei in der durch die Poren der Schale eintretenden atmo-
sphiirischen Luft reichlich zugefiibrt wird, falls nicht etwa die Eier in Kohlensiure aufbewahrt,
oder die Poren durch besondere Mittel villig verschlossen werden. Manche der von Zorken-
dorfer beschriebenen Bakterienarten waren sebhr empfindlich gegen Erhitzung und wurden
schon bei etwa 50° abgetétet.

Auch pathogene Bakterien vermogen in das Ei einzudringen und dort zersetzend

) Drechsler: Uber Untersuchung von Eiern. — Zeitschr. f. Fleisch- und Milchhygiene

1896, 6, 184.
%) Anton Oertl: Schimmelpilze im Innern von Eiern. — Zeitschr. f. Nahrungsmittel-

Untersuchung, Hygiene und Warenkunde 1895, 9, 173.
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auf den Inhalt einzuwirken. Unter anderen stelllen Wilm') und Dénitz?) dies durch
Versuche fiir Choleravibrionen fest. W ilm ist nach seinen Versuchen, die er auf Bacterium
coli und einige Wasserbakterienarten ausdehnte, der Ansicht, daB8 eine gewisse Beweglichkeit
und GroBe der Bakterien notig ist, wenn sie die unverletzte Schale und Eihaut durchdringen
sollen. Mit Typhusbacillen stellte Piorkowski?®) Versuche an und fand, daB auch sie unter
geeigneten Bedingungen in unverletzte Eier einzuwandern und den Inhalt zu verderben imstande
sind. FEine Ubertragung von Typhus und Cholera durch infizierte Eier ist sonach méglich, aber
diese Gefahr ist nur gering, da die infizierten Eier in der Regel auch verdorben sind und des-
wegen nicht genossen werden. Aus demselben Grunde ist auch die Gefahr einer Vergiftung durch
Toxine'), welche in faulen Eiern entstehen kénnen, praktisch so gut wie ohne Bedeutung.

Aber nicht nur Mikroorganismen, wie Schimmel- und Spaltpilze, finden sich in den
Eiern, sondern es kommen auch grofiere Lebewesen und Fremdkorper, allerdings recht selten,
darin vor, So schreibt Krabbe?), daf er gelegentlich Eingeweidewiirmer in Eiern gefunden
habe und daf kleine Gewebsteile, Federn, Steinchen u. dergl. aus dem Eileiter und der Kloake
der Henne ins Ei gelangen und es unappetitlich machen kénnen,

Nachdem die Ursachen des Verderbens und der Herabsetzung des GenuBwertes
der Eier besprochen sind, sei kurz auf die Erkennung der Minderwertigkeit
eingegangen. Um alte und verdorbene Eier von frischen zu unterscheiden, gibt es
verschiedene Anhaltspunkte. Schon das Aussehen der Eier und ihr Geruch geben
manchmal Fingerzeige fiir ihre Beurteilung. Ein frisches Ei soll eine glatte Schale
ohne Flecken und frischen Geruch besitzen. Besser als durch bloBes Aussehen lassen
sich die Eier beim Durchleuchten beurteilen. Das Durchleuchten, ,,Schieren® ge-
nannt, kann entweder mit dem ,,Ovoskop®, einem Eierspiegel oder einer Eierlampe, aber
auch mit ganz einfachen, selbst hergestellten Apparaten geschehen. In einem Kasten
aus Holz, Pappe oder Blech schneidet man ein rundes Loch von etwa 4 cm Durch-
messer oder von der Form und GroBe eines Eies aus, stellt ein moglichst helles und
weiBes Licht von auBen vor die Offnung und halt das zu priifende Ei im Innern
des Kastens vor die Offnung gegen das Licht. Man kann sich auch damit behelfen,
daB man das Ei mit der hohlen Hand umschlieBt und dicht vor dem beschatteten
Auge gegen helles Licht hilt. Frische Eier sind beim Durchleuchten durchscheinend
und hell, ohne Flecken und Streifen im Innern, alte und verdorbene Eier dagegen
erscheinen tritbe und dunkel. Der Luftraum hat in frischen Eiern nur den Umfang
eines 5 bis 10 Pfennigstiickes, bei alten ist er meist viel grofier.

Ein anderer Faktor, der bei der Beurteilung von Eiern sich benutzen liBt, ist
ihr spezifisches Gewicht. Dieses setzt sich zusammen aus dem spezifischen Ge-
wicht der Schale, des EiweiBes, des Dotters und des Luftraumes. Durch die beim
Aufbewahren im Trockenen stattfindende Verdunstung von Wasser aus dem Ei erhalten
alle diese Teile mit Ausnahme des Luftraumes ein hoheres spezifisches Gewicht, ab-

1) Wilm: Uber die Einwanderung von Choleravibrionen in das Hihnerei. — Archiv fiir
Hygiene 1895, 23, 145 und Hygien. Rundschau 1894, 4, 1009.

?) W, Donitz: Uber das Verhalten der Choleravibrionen im Hihnerei. — Zeitschr. f.
Hygiene und Infektionskrankh. 1895, 20, 31.

3) Piorkowski: Uber die Einwanderung der Typhusbacillen in das Hiihnerci. — Archiv
fir Hygiene 1895, 25, 145.

Y A. W. Grigorjeff: Vergleichende Studien iiber die Zersetzung des HiihnereiweiBes
durch Vibrionen. — Archiv fiir Hygiene 1894, 21, 142 und Bohnhoff: Untersuchungen iiber
Giftbildung verschiedener Vibrionen in Hiihnereiern. — Archiv fiir Hygiene 1894, 22, 351.

5) Krabbe: Uber das Vorkommen fremder Korper im Vogelei. — Archiv fiir wissensch.
und praktische Tierheilk, 1876. 2, 65.
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gesehen von der Einwirkung etwaiger Zersetzung. Der Luftraum wird allmihlich
grofer und setzt dadurch das spezifische Gewicht des ganzen Kies herab. Drechsler
hat eingehende Untersuchungen iiber die GrioBe der Eier, ihr spezifisches Gewicht in
frischem Zustande und beim Aufbewahren, sowie iiber die GroBe des Luftraumes an-
gestellt. Er stellte das spezifische Gewicht véllig frischer Eier auf 1,0845 fest. Fiir
die Feststellung des spezifischen Gewichtes der Eier werden in der Regel verschieden
starke Kochsalzlosungen benutzt und beobachtet, ob die Eier darin untersinken bezw.
welche Stellung sie darin einnehmen.

Das Durchleuchten der Eier ist die zuverlissigere und schnellere Art der Eier-
untersuchung, eine vollig sichere Prifung 148t sich naturgemiB nur bei gedffneten
Eiern vornehmen, indem man das Aussehen, den Geruch und eventuell den Geschmack
des Eiinhalts priift. Bei einem guten Ei soll die Innenfliche der Schale rein weiB,
das Eiwei8 hell und klar, nicht wolkig getriibt, die Dotterhaut nicht zerrissen,
der Dotter lebhaft gelb gefirbt und der Geruch des ganzen Eiinhaltes ein frischer
sein. Der Geschmack 148t sich am besten bei weichgekochten Eiern beurteilen, besser
als bei rohen, bei gebratenen und in Speisen verrithrten Eiern.

Die Eier, welche aufbewahrt werden sollen, miissen von gut gefiitterten Hithnern
stammen; von der Art des Futters hangt aber nicht nur ihre Haltbarkeit, sondern
auch ihr Wohlgeschmack ab. Am besten halten sich Eier von Hiihnern, die fast
nur mit Getreide gefiittert werden. Von der Jahreszeit, in der die Eier gelegt werden,
diirfte ihre Haltbarkeit kaum abhéngen. Dal bisweilen gesagt wird, die im Spit-
sommer oder Herbst gelegten Eier lassen sich besser aufbewahren, als die im Friih-
jahr gelegten, wird wohl darin seinen Grund haben, daB8 die Hiithner, wenn sie im
Frithjahr aus dem Stall herauskommen, beim freien Umherlaufen manches fressen,
was ungiinstig auf die Qualitdt der Eier einwirkt, wihrend ihnen im Herbst nach
der Ernte mehr Kornerfutter geboten wird. Auflerdem ist zu beriicksichtigen, dafl
im Spétsommer in der Regel das Brutgeschéft der Hiithner erledigt ist und angebriitete
Eier, die sich schlecht halten, dann viel seltener vorkommen als im Friihjahr, in der
Hauptbrutzeit.

Die zum Aufbewabren bestimmten Eier sollen besonders sauber gehalten werden.
Schon beim Aufstellen der Nester muf man darauf Riicksicht nehmen, daB die Eier
nicht beschmutzt werden kénnen. Das Einsammeln der Eier erfolgt zweckmifBiger-
weise mindestens zweimal am Tage, damit sie nicht schon im Hiihnerstall infiziert
werden. Sind die Eier beschmutzt, so werden sie mdoglichst von der Konservierung
ausgeschlossen oder sorgfiltig gereinigt. Hierzu eignet sich 50- bis 60 °/o-iger Alkohol?)
recht gut, da er den Schmutz leicht ablost und gut desinfiziert. GroBes Gewicht ist
darauf zu legen, daf die Eier sofort wieder gut getrocknet werden.

Wer nicht selbst Hithner hat und die zu konservierenden Eier anderweitig be-
ziehen muB, soll sie nur aus zuverlissiger Quelle entnehmen und sie vor dem Kon-
servieren mittels Durchleuchtens priifen, um verdorbene und &ltere Eier sicher auszu-
schlieBen. Ein verdorbenes Ei kann leicht die Féulniserreger oder iiblen Geruch auf
andere Eier iibertragen. Da Feuchtigkeit das Eindringen und das Wachstum von
Schimmelpilzen und Bakterien fordert, andererseits niedrige Temperatur dem Gedeihen
der Mikroorganismen hinderlich ist, sollen die Eier, bis sie einem Konservierungs-
verfahren unterworfen werden, vor Feuchtigkeit geschiitzt, in guter Luft und bei

') Vergl. Pharm. Ztg. 1899, 44, 499 und 1902, 47, 449.
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niedriger Temperatur aufbewahrt werden, jedoch nicht bei unter —1° weil sie dann
platzen konuen,

Es gibt eine groBe Zahl von Eierkonservierungsverfahren, die man in drei Haupt-
gruppen einteilen kann:

I. Trockene Aufbewahrung in unpripariertem Zustand,
IL TrockeneAufbewahrung nach vorhergegangener Umhiillung
oder Imprégnierung,

III. Aufbewahrung in Fliissigkeiten ohne oder mit Vorbehand-

lung.

Bei den beiden ersten Gruppen werden die Eier gegen das Eindringen von
Mikroorganismen aus der sie umgebenden Luft geschiitzt, wahrend bei der dritten
Gruppe die Eier meist in antiseptischen Ldsungen aufbewahrt werden.

Die verschiedenen Eierkonservierungsverfahren sind héufiger auf ihren Wert ge-
priift, so hat u. a. Drechsler Versuche angestellt; eine groBere Zahl von Verfahren
hat R. Strauch?) nachgepriift. Am zahlreichsten erprobt sind aber die Verfahren bei
den Konkurrenzen fiir Eierkonservierungsmittel?), welche 1897 und 1899 vom Ver-
bande der Gefliigelziichtervereine der Provinz Sachsen und der angrenzenden L#nder
veranstaltet sind. Bei dem ersten Wettbewerb wurde der Schwerpunkt bei der Be-
urteilung der konservierten Eier auf die Beschaffenheit des Innern gelegt, wihrend
bei der zweiten Konkurrenz auch auf das AuBere der Eier Gewicht gelegt wurde.
Bei der ersten Konkurrenz wurden die Eier nur auf 4 Monate, vom September ab,
aufbewahrt, bei der zweiten wurden hohere Anforderungen an die Haltbarkeit der
Eier gestellt; die Aufbewahrungszeit dauerte von April bis Oktober, also die Sommer-
monate hindurch. Es wurde in den Wettbewerben, bei denen Sachverstindige die
Eier priiften, auch auf die Kosten der einzelnen Verfahren Riicksicht genommen:
die Kosten fiir die Konservierung von 1 Schock — 60 Eiern durften nicht mehr als
25 Pfennige betragen. Bei den meisten Verfahren wurde dieser Betrag nicht einmal
erreicht. Bei der ersten Konkurrenz erfolgten 29 Einsendungen, wihrend bei der
zweiten von 34 Interessenten, die konservierte Eier zur Priifung angemeldet hatten,
nur 13 Proben schickten. Neue Konservierungsmittel sind bei den beiden séchsischen
Wetthewerbern nicht bekannt geworden, aber diese Wetthewerbe haben insofern doch
Wert, daB die Anwendung von Konservierungsmitteln Verbesserungen erfahren hat.
Einzelheiten iiber die sfichsischen Wetthewerbe werden gelegentlich erwihnt werden
bei der Besprechung der verschiedenen Eierkonservierungsverfahren, welche im An-
schluB an die Beschreibung der von mir angestellten Versuche erfolgen soll. Diese
Versuche, die schon im Jahre 1903 und 1904 ausgefiihrt sind, deren Verdffentlichung
aber aus #uBeren Griinden bisher nicht erfolgen konnte, sollen keinen Anspruch auf
Vollstandigkeit der Nachpriifung der Konservierungsmethoden machen, sondern es
sind aus der groBen Zahl der bekannten Verfahren nur einzelne herausgegriffen.
Die meisten Versuche wurden ldnger ausgedehnt, als es sonst iblich ist, Eier aufzu-
bewahren.

Die Eier, die fiir die Versuche benutzt wurden, stammten von Hiihnern, welche
auf einem gut eingerichteten, gerfumigen Hiihnerhof untergebracht waren und meist

1) R. Strauch: Das Hihnerei als Nahrungsmittel und die Konservierung der Eier.
Auf Grund eigener Versuche dargestellt. Bremen 1896.

?) Deutsche Landw. Presse 1897, 24, 519 und 1899, 26, 294 und 1011, sowie Westpreu§.
Landw. Mitteil. 1900, 5, 23.
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mit Getreide gefiittert wurden; bisweilen erhielten sie auch Griinfutter und gekochte
Kartoffeln sowie Fleischabfille. Die Hiithner waren keine Rassetiere, sondern gewdhn-
liche Landhiithner; ihre Eier wurden mindestens zweimal am Tage eingesammelt, sofort
mit Datum versehen und entweder sogleich in den Versuch genommen oder einstweilen
im Keller auf einem Eierbrett oder im Eisschrank aufbewahrt. Die beschmutzten Eier
wurden mit 50- bis 60 /o-igem Alkohol abgewaschen, mit einem trockenen, sauberen
Tuch abgetupft und auf einem Eierbrett getrocknet. Von sémtlichen Eiern wurde, ehe
sie in den Versuch kamen, das Gewicht genau festgestellt und dies geschah auch, wenn
sie aus dem Versuch herausgenommen wurden. Es sei schon hier bemerkt, -daBl die
Gewichtsabnahme der Eier wihrend der Dauer der einzelnen Versuche, bei denen sie
eintrocknen konnten, naturgemif sehr ungleichmiBig erfolgte, und daher auch den
berechneten Durchschnittszahlen kein allzugroBer Wert beigemessen werden darf. Es
sind aber doch bei einigen Versuchen die Zahlen ausfiihrlich in Tabellen angegeben.
da dhnliches Zahlenmaterial anderweitig kaum vorliegen dirfte. Die Verschiedenheit
des Gewichtsverlustes durch Verdunsten bei gleichen Versuchsverhiltnissen ist bedingt
durch die verschiedene Beschaffenheit der Eischalen; im allgemeinen haben die Eier
von dunklerer Farbe eine dickere und undurchlissigere Schale, als die mit rein weiBer
Schale.

Die Priifung der aufbewahrten Eier erfolgte nach Ablauf einiger Monate in der
Regel monatlich einmal, hierbei wurde ihr Aussehen und ihr Geruch gepriift, dann
wurden sie durchleuchtet; ein Teil der aus dem Versuch genommenen Eier wurde
weich gekocht, ein anderer Teil wurde gedffnet und ihr Inhalt mit guter Butter ge-
braten, um zu sehen, inwieweit der bei der Aufbewahrung etwa herabgeminderte Wohl-
geschmack der Eier durch das Braten sich wieder heben lieB.

I. Trockene Aufbewahrung der Eier in unpriipariertem Zustande.

Bei der trockenen Aufbewahrung der Eier in unpripariertem Zustande kommt
es, da die Luft nicht abgeschlossen wird, darauf an, diese frei von Féaulniserregern
zu halten, oder, weil dies kaum méglich ist, die Lebensbedingungen fiir Schimmel-
pilze und Bakterien in der Umgebung des Eies moglichst ungiinstiz zu gestalten,
ferner die Eier vor dem Eintrocknen und vor dem Eindringen fremder Riechstoffe
zu schiitzen. Von besonderer Wichtigkeit ist der Feuchtigkeitsgehalt der Luft; er
darf einerseits nicht zu hoch sein, da er sonst dem Wachstum der Mikroorganismen
Vorschub leistet und andererseits muf die das Ei umgebende Luft geniigend feucht
sein, damit das Austrocknen der Eier nach Moglichkeit verhindert wird. Die Tem-
peratur, in der die Eier aufbewahrt werden, soll niedrig sein, denn bei niedriger
Temperatur (bis etwa —}-15°) gedeihen die in Betracht kommenden Fiulniserreger
schlechter und verlieren die Eier weniger an Fliissigkeit durch Verdampfen, als bei
mittleren Temperaturen, von 15 bis 30% Die Temperatur darf jedoch nicht unter
—19 sinken, da sonst die Eier gefrieren und platzen konnen.

Es seien zunichst einige eigene Versuche angefiihrt, bei denen die Eier nur in
guter Luft bei niedriger Temperatur aufbewahrt wurden, ohne daf die Eier in einem
Einbettungsstoff, wie Spreu, Sand oder dergl. lagen.

Versuch 1. Eier im Keller aufbewahrt, auf Eierbrett mit der
‘Spitze nach unten hin aufgestellt. Ende Mai 1903 wurden 23 Eier mit
dem spitzen Ende nach unten auf einem Eierbrett aufgestellt, das in Abstinden von
etwa 2,5 cm so weite, runde Locher hatte, daB die Eier geniigend fest standen und
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unten an den Enden so hohe Querleisten als FiiBe besaB, daf die Luft auch von
unten her die Eier geniigend bestreichen konnte. Das Eierbrett stand in einem nach
Norden gelegenen, luftigen, hellen Keller, in dem alle Versuchseier aufhewahrt wurden.
Die Temperatur dieses Raumes lag wiithrend der Versuchsdauer bei 12 bis 15° die
hochste Temperatur betrug 20,69, die niedrigste 7,5°; die relative Feuchtigkeit schwankte
im ganzen nur zwischen 60 und 80°/o, sie iiberschritt selten 80°/o, Der Keller wurde
sauber gehalten, aber trotzdem kam doch etwas Staub hinein beim Betreten des Rau-
mes und beim Offnen des Fensters, was tiiglich geschah, falls es draulen nicht zu
heil oder zu feucht war.

Am 27. XI. 03 wurden einige Eier gepriift; sie hatten gutes Aussehen und
guten Geruch. Ihr Geschmack war in gekochtem Zustande leidlich gut, wenn auch
trocken, auch bei den gebratenen Eiern machte sich das Alter der Eier zwar bemerk-
bar, aber sie waren recht gut genieBbar. Die Priffung wurde am 8. L. 04, 12. IL 04
und am 17. III. 04 wiederholt. Am 17. IIL. 04 waren die Eier noch gut erhalten
und durchaus genieBbar, wenn sie auch trocken schmeckten.

Schon dieser Versuch zeigt, daf sich Eier, wenn sie sauber gesammelt sind, in
guter, nicht zu warmer Luft viele Monate lang (in diesem Falle fast 10 Monate lang)
halten konnen, ohne ihren Gebrauchswert zu verlieren.

Tabelle 1.

. Das Ei X ) . Gewichtsabnahme Abnahme

Eies am bt Eies Eies such genom- | Versuch suchsdauer der Ver-

gebracht am men am — hsdauer

1903 1903 Tage g Tage g % %

1 25. V. 26. V. 1 43,34 | 27. XI. 03 185 7,2¢ 16,71 0,0903
2 25. V. 26. V. 1 44,60 | 27. XI. 03 185 7,34 16,46 | 0,0890
3 25. V. 26. V. 1 51,96 | 27. XI. 03 185 7,20 13,86 0,0767
4 25. V. 26. V. 1 49,37 | 27. XI. 03 185 5,44 11,02 | 0,0596
5 25. V. 26. V. 1 49,10 8 I 04 227 10,19 20,75 | 0,0914
6 25. V. 26. V. 1 54,25 8. 1. 04 227 9,36 17,25 | 0,0760
7 25. V. 26. V. 1 56,09 8. 1. 04 227 9,78 17,44 | 0,0768
8 26. V. 27. V. 1 38,98 8. 1. 04 226 5,63 14,08 | 0,0623
10 26. V. 27. V. 1 53,58 & L 04 226 7,68 14,32 | 0,0634
11 26. V. 27. V. 1 52,41 8 1. 04 226 8,04 15,35 0,0679
9 26. V. 27. V. 1 48,21 | 12. II. 04 261 9,78 16,12 | 0,0618
12 26 V. 27. V. 1 54,84 | 12. 1. 04 261 10,58 19,30 | 0,0739
13 26. V. 27. V. 1 59,62 | 12. IL. 04 261 9,34 15,66 | 0,0600
14 26. V. 27. V. 1 56,79 | 12, 1I. 04 261 12,59 22,17 0,0850
17 1 27. V. 28. V. 1 4749 | 12. 1I. 04 260 9,09 19,14 | 0,0736
15 27. V. 28. V. 1 41,18 | 17. 1IL. 0¢ 294 7,73 18,76 | 0,0638
16 27. V. 28. V. 1 42,69 | 17. I1I. 04 294 7,56 17,70 | 0,0602
18 27. V. 28. V. 1 61,72 | 17. IIL. 04 294 8,66 16,75 | 0,0570
19 21.V. | 28. V. 1 44,08 | 17. TII. 04 294 9,68 21,96 | 0,0747
20 21. V. 28. V. 1 58,23 | 17. 1IL. 04 294 8,12 13,95 0,0474
21 27. V. 28. V. 1 52,69 | 17. IIL. 04 294 9,90 18,82 | 0,0640
22 27. V. 28. V. 1 52,37 | 17. III. 04 294 11,64 22,23 | 0,0756
23 27. V. 28. V. 1 53,56 | 17. 1II. 04 294 7,70 14,38 | 0,0489

Mittel 0,0695
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Ein anderes Verfahren besteht darin, die Eier von Zeit zu Zeit auf dem Eier-
brett umzudrehen.

Diese Art der Aufbewahrung ist von verschiedenen Seiten empfohlen, damit der Dotter
sich nicht ganz nach einem Ende des Eies hinziehen und mit der Eischale und der AuBenluft
in Bertihrung kommen kann, denn er verdirbt leichter als das Eiweis. So schreibt Donger?)
vor, dak die Eier genau senkrecht stehen und alle paar Wochen umgedreht werden miissen.
Von anderer Seite?) wird empfohlen, die Eierbretter nicht mit runden, sondern mit eckigen
Lochern zu versehen, damit die Eier noch weniger mit dem Holz in Beriihrung kommen, so-
wie sie alle 8 Tage umzukehren. C.J. Burmeister?) sagt, das Umstellen der Eier sei alle 8
bis 10 Tage nétig, da der Eidotter auf alle Fille von der Eischale und damit von der Aufien-
Iuft fern gehalten werden miifite; die Eier konnten dabei sowohl auf Eierbrettern wie auch
in Kisten mit gutem Packungsmaterial aufbewahrt werden. Nach einem d#nischen Patent
No. 63594 werden die Eier nicht dann und wann umgestellt, sondern fortwihrend in einem
kiihlen Raum bei rotem Licht in drehender Bewegung gehalten, bei diesen Mafinahmen sollen
sich die Eier gut halten. .

Versuch 2. Eier im Keller aufbewahrt, auf dem Eierbrett aufge-
stellt, jede Woche einmal umgekehrt. 24 Eier wurden anfangs Juni 1903
in gleicher Weise wie die Eier bei Versuch 1 neben diesen aufgestellt, zunichst mit
der Spitze nach unten, dann aber alle 7 Tage umgekehrt, soda eine Woche lang
die Spitze nach unten, die andere Woche lang nach oben stand. Die Eier wurden
am 27, XI. 03, 8. I. 04, 12. IL. 04 und 17. IIL. 04 gepriifft. Das Resultat der
Priifungen war denen bei Versuch 1 gleich., Das oftere Umdrehen der Eier hatte
in diesem Falle keinen Vorteil ergeben; die Eier bei Versuch 1, welche ruhig ge-
standen hatten, waren ebenso gut erhalten als die in Versuch 2.

Tabelle II.

Das Ei D“Z Bl 1 Atter | Gewicht | Das Ei wurde | Das Ei g::;gi?i‘:al{,';e AI;Z";‘:"’
No. des | war gelegt d:;u‘;e:s:::h des des aus dem Ver- | war im suchsdauer ;)er Vef—
Eies am Eies Eies such genom- | Versuch Lo
gebracht am men am uer
1903 1903 Tage g Tage g N %
1 2. VL 3. VL 1 44,82 | 27, XI. 03 177 6,32 14,10 0,0798
2 2. VL. 3. VL. 1 45,25 | 27. XI. 03 177 5,39 11,91 0,0673
3 2. VL. 3. VL 1 4477 | 27, XI1. 03 177 7,06 15,78 | 0,0892
4 2. VL. 3. VL. 1 45,30 | 27. XI. 03 177 7,11 15,70 | 0,0887
5 2. VL. 3. VL 1 51,90 8. 1. 04 219 9,56 18,42 | 0,0848
6 2. VL 3. VL 1 52,77 8. L. 0% 219 11,59 21,96 0,1003
7 2. VL. 3. VL 1 55,95 8. I 04 219 8,05 14,39 0,0657
9 2. VL 3. VL 1 58,97 8. 1. 04 219 8,08 13,70 | 0,0626
10 3. VI 4, VL 1 42,63 8. 1. 04 218 6,49 15,22 0,0705
11 3. VL. 4. VI 1 45,36 8. 1. 04 218 6,26 13,80 | 0,0633
8 2. VL. 3. VL. 1 53,35 | 12, II. 04 253 8,50 15,93 0,0630
12 3. VL. 4. VL 1 4493 | 12, 1L 04 252 11,78 26,22 | 0,1040
13 3. VL 4. VI 1 4437 | 12. II. 04 252 10,88 2452 | 0,0973

') Braunschweig. Landw. Ztg. 68, No. 48; Referat in Deutsche Landw. Presse 1902, 29, 463.
%) Pharm. Ztg. 1902, 47, 449.

3) Amtsbl. d. Landwirtschaftskammer f. d. Reg.-Bez. Wiesbaden 1901, 2.

%) Vergl. Chemiker-Ztg. 1904, 28, 308.



Das Ei W?ltf‘f‘;“ Alter | Gewicht | Das Ei wurde | Das Ei v‘i;{,’:ﬁﬂfﬁ,‘;ﬁ*‘i‘,’:‘f ‘:};:a;::
gebracht am 1es S“:nes :;m- T suchsdauer
1903 1903 Tage g Tage g % %
14 3. VL. 4, VI. 1 52,22 | 12, II. 0t 252 9,04 17,711 0,0703
17 3. VL. 4, VI 1 53,60 | 12. II. 04 252 11,97 23,33 0,0886
15 3. VL. 4. VI 1 57,59 | 17. III. 041)| 252 18,72 23,81 0,0833
16 3. VL. 4. VI 1 52,90 | 17, III. 04 286 8,36 15,80 | 0,0553
18 3. VI 4. VI 1 59,21 | 17. IIL 04 286 9,86 16,65 0,0582
19 3. VL 4, VL. 1 62,21 | 17. I1II. 04 286 11,45 14,81 0,0644
20 4, VI. 4 VL 0 4891 | 17. 1II. 04 286 9,13 18,67 0,0652
21 4, VI. 4, VI. 0 54,65 | 17. IIL 04 | 286 8,84 16,18 0,0565
22 4. VI 4. VI 0 54,11 | 17. III. 04 236 14,38 26,58 0,0929
23 4. VL. 4. VI, 0 52,33 | 17. Ill. 04 286 12,42 23,73 0,0830
24 4, VI 4. VI 0 52,19 | 17. III. 04 286 7,94 15,18 0,0530

Mittel 0,0753

Versuch 3. Eier im Eisschrank auf dem Eierbrett aufbewahrt.
Withrend bei den Versuchen 1 und 2 die Eier anf Eierbrettern frei im Kellerraum auf-
gestellt waren, wurden die 18 Eier in Versuch 3 auf einem Eierbrett im Eisschrank
aufbewahrt, der im gleichen Keller stand. In dem Eisschrank betrug die Temperatur
wenige Grad {iber Null, der Feuchtigkeitsgrad der Luft darin war hoch, da die von
auBen aus dem Kellerraum mit 60 bis 80°/o eintretende Luft beim Abkiihlen im
Eisschrank eine hohere relative Feuchtigkeit annahm. Der Eisschrank wurde ofter
gedffnet, da darin neben den Eiern noch andere Sachen aufbewahrt wurden, die je-
doch keinen besonderen Geruch oder Geschmack an die Eier abgeben konnten. Die
Ende Mai 1903 in den Versuch genommenen Eier wurden zuerst nach 6 Monaten, am
26. XI. 03, genauer gepriift; alle sahen gut aus. Der Geschmack der Eier in ge-
kochtem und gebratenem Zustande war recht gut, nicht gerade frisch, aber bedeutend
besser als der von den gleich lange Zeit offen im Keller aufbewahrten Eiern der
Versuche 1 und 2. Am 7. I 04 und 17. IIL 04 wurde die Prifung der Eier
wiederholt; der Rest der Eier wurde am 28. IV. 04, also nach 11 Monaten, aus dem
Versuch genommen. Ein Ei zeigte beim Durchleuchten einen dunklen Fleck und
war gedffnet kaum noch geniefbar, die anderen Eier waren noch gut brauchbar. Sie
schmeckten besser als die frei im Keller oder in Hicksel und in Sand (Versuch 6
und 7) aufbewahrten Eier, jedoch hatten die gleich lange Zeit in Wasserglaslosung
aufbewahrten Eier in gebratenem Zustande einen viel angenehmeren Geschmack, da
sie nicht so trocken waren,

Die Einzelergebnisse waren folgende:

1) Kaum noch genieBbar.
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Tabelle III.

' Das B | P2 P | Alter | Gewicht | Das Ei wurde bD::af(; f’v::;zﬁ?iﬁa]‘}';e ‘;‘;g",ﬁ“;
I\o..des war gelegt den Versuch dfas dfes aus dem Ver- sich im suchsdauer der Ver-
Eies am Eies Eies such genom-
gebracht am men am Versuch suchsdauer
1903 1903 Tage g Tage g % %
3 22. V. 23. V. 1 43,94 | 26. XI. 03 187 4,62 10,52 | 0,0562
8 23. V. 25. V. 2 50,38 | 26. XI. 03 185 3,65 7,25 | 0,0392
16 24. V. 25. V. 1 52,03 | 26. XL 03 185 4,26 8,19 0,0443
7 23. V. 25. V. 2 47,20 8. 1. 04 228 5,56 11,78 0,0517
9 23. V. 25. V. 2 51,82 8 I 04 228 5,06 9,77 | 0,0428
17 24. V. 25. V. 1 57,67 8 L 04 228 6,13 10,63 0,0466
12 24. V. 25. V. 1 47,65 | 12. II. 04 263 4,97 10,43 | 0,0397
13 24. V. 25. V. 1 45,71 | 12. IL. 04 263 6,42 14,05 0,0534
14 24. V. 25. V. 1 45,92 | 12, 1. 04 263 6,78 14,76 | 0,0561
15 24. V. 25. V. 1 49,92 | 12. II. 04 263 6,23 12,95 0,0473
1 22. V. 23. V. 1 4486 | 17. IIL. 04 299 6,48 14,44 | 0,0483
5 22. V. 23. V. 1 56,80 | 17. III. 04 299 8,22 14,47 0,0484
10 24. V. 25. V. 1 4726 | 17. IIL 04 297 7,20 15,24 | 0,0513
11 24. V. 25. V. 1 45,50 | 17. IIL. 04 297 6,40 14,07 0,0474
2 22. V. 23. V. 1 43,28 | 28. 1V. 04 341Y 8,89 20,54 | 0,0602
4 22. V. 23. V. 1 50,11 | 28, IV. 04 341 6,50 12,97 0,0380
6 23. V. 25. V. 2 46,59 | 28. IV. 04 339 5,17 11,36 0,0335
18 24, V. 25. V. 1 58,01 | 28. IV. 04 339 8,15 14,06 0,0415

Mittel 0,0470

Die Eier im Eisschrank waren gegeniiber den frei im Keller aufbewahrten Eiern
wenig eingetrocknet, weil ja einmal die Temperatur im Eisschrank niedriger war und
andererseits die Luftfeuchtigkeit in dem Schrank wohl meist nahezu 100°/o betrug.
Diese hohe Luftfeuchtigkeit schloB aber fiir die Eier eine grofe Gefahr in sich, da
sie dem Eindringen von Fiulniserregern Vorschub leistet. Dies zeigte sich bei 24 Eiern,
die etwa 2 Monate lang in einer flachen Glasschale in einem anderen Eisschrank
lagen und sich dort gut zu halten schienen; als dann eines Tages durch einige
Tropfen Wasser ein Ei naB geworden war und verdarb, waren in wenigen Tagen alle
Eier verdorben. Vielleicht wire dies nicht geschehen, wenn die Eier auf einem Kier-
brett getrennt voneinander gestanden hitten. Einige Eier wurden recht lange Zeit
im Eisschrank aufbewahrt; 8 Eier, die Mitte Mirz 1903 gelegt und im Eisschrank
mit der Spitze nach unten aufgestellt waren, hatten sich bis Anfang Oktober 1904
mit Ausnahme von einem Ei noch gut gehalten. Das eine verdorbene Ei war schon
duBerlich als solches erkennbar, da es bldulich aussah. Beim Durchleuchten wiesen
die Eier einen grofen Luftraum auf, zeigten aber im Innern keine Flecken, gedffnet
hatten sie einen durchaus guten Geruch. Die Eidotter hafteten an der Schale, 15sten
sich aber bei vorsichtiger Behandlung von ihr ab, ohne dabei zu zerfallen. Das Ei-
weil war fast vollig klar, jedoch etwas dunkler gefirbt und zihflissiger als frisches.
Fiir Speisen waren die Eier gut brauchbar. In ihnlicher Weise erhalten waren
10 Eier, die 1 Jahr 3 Monate, von Juli 1903 an, im Eisschrank aufbewahrt waren.

') Kaum noch genief3bar.
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Ein Ei war verdorben, die anderen Eier waren zwar stark eingetrocknet, eigneten sich
aber zum Verbrauch in Backwerk recht gut.

Kaltlagerung von Eiern. Diese kleinen Versuche mit der Aufbewahrung
von Eiern im Eisschrank bestiitigten die anderweitige Erfahrung, daB gute Eier sich
in guter Luft und bei niedriger Temperatur lange Zeit halten. Von dieser Erfah-
rung ist besonders im letaten Jahrzehnt, in welchem die Einrichtungen von Kiihl-
anlagen so gewaltige Fortschritte gemacht haben, Nutzen gezogen bei der Aufbe-
wahrung von groBen Eiermengen. Zuerst sind Versuche im groBen in Nordamerika
angestellt worden und zwar mit so gutem Erfolge, daB 1902 in den Vereinigten
Staaten schon ungefihr 1000 Millionen Eier kalt gelagert wurden?). Unabhingig von
den amerikanischen Versuchen wurden in Neusiidwales?) in Kiihlhéusern, welche dem
Ackerbauministerium unterstellt waren, unter dessen Aufsicht 1897/98 Versuche mit
der Kaltlagerung von Eiern gemacht, die recht ginstig verliefen. In Deutschland
wurden Eier wohl zuerst in Hamburg versuchsweise in groferen Massen kiihl gelagert,
jetzt gibt es schon etliche Kiihlhausanlagen im Deutschen Reich, in denen man sich
mit der Eierlagerung befaBt. Die in Kisten verpackten Eier werden in besonders
eingerichteten Kiihlriumen untergebracht, weil die Temperatur und der Feuchtigkeits-
grad der Luft, sowie die Luftzirkulation in ihnen anders geregelt werden miissen, als
in Kihlriumen fiir andere Lebensmittel. Auch schon deshalb werden die Eier von
anderen Lebensmitteln getrennt konserviert, weil sie leicht den Geruch und den Ge-
schmack von anderen Stoffen, wie Wildbret, Fischen und Kéisen, annehmen.

Uber die Kaltlagerung von Eiern im allgemeinen und iiber die Art, wie die Eier in den
Kiihlhdiusern behandelt werden, ist in den letzten Jahren eine groBere Zahl von Mitteilungen
in der Fachpresse erschienen, so in den landwirtschaftlichen Zeitschriften, in den fiir Lebens-
mittelhédndler bestimmten Zeitungen und in den technischen Zeitschriften, welche sich mit der
Kilteindustrie befassen. Zollikofer®) beschreibt in zwei Aufsitzen, wie die Kaltlagerung
von Eiern in Hamburg ausgefiibrt wird, und spricht den Wunsch aus, daf auch die Eierver-
kaufsgenossenschaften selbst mit dem Kaltlagern Versuche machen und sich zu diesem Zweck
entweder mit Schlachthofverwaltungen oder Meiereien, die iiber Kiihlriume verfiigen, in Ver-
bindung setzen. Die Molkereigenossenschaft in Oldendorf*) im Rgierungsbezirk Stade hat
1903 bereits im Anschluf an die dortige Meierei eine Kiihlanlage fiir Eier herstellen lassen,
welche der Hamburger Kiiblanlage #hnlich eingerichtet ist und zunichst fir 90000 Eier aus-
reicht. In der Zeitschrift ,Eis- und Kilteindustrie* setzt Constanz Schmitz% einem Eier-
hindler, dem durch falsche Behandlung eine gréBere Menge Eier im Kiihlraum verdorben bezw.
weniger schmackhaft geworden war, die Faktoren auseinander, die bei der Kaltlagerung von
Eiern in Betracht kommen. Zunichst muf schon bei der Auswahl der Eier, die durch Kalt-
lagerung konserviert werden sollen, vorsichtig verfahren werden; sie miissen moglichst frisch
und sauber, sowie die befruchteten unbebriitet sein. Letzteres spielt besonders bei den Eiern
eine Rolle, welche im heilen Sommer vom Ausland kommen und wihrend des Transports lingere
Zeit einer ,Bruthitze ausgesetzt sind; diese Eier verderben spiter sehr leicht. Die Eier diirfen
nicht ohne weiteres in den Kisten, in denen sie lingere Zeit transportiert sind, in den Kiihl-
raum gebracht werden, sondern die Kisten, das Packungsmaterial und die Eier selbst miissen

!) Deutsche Landw. Presse 1902, 29, Handelsbeilage 54.

?) Eis- und Kélteindustrie 1900, 2, 76.

%) E. Zollikofer: Die Eierkonservierung in Kiihlrdiumen. — Hannow. Land- und Forst-
wirtsch. Ztg. 1902, 244 und Landw. Wochenblatt f. Schleswig-Holstein 1902, 425.

%) Deutsche Landw. Presse 1903, 80, 142.

®) Constanz Schmitz: Kaltlagerung von Eiern. — Eis- und Kéilteindustrie 1908, 5,
65 und 82.
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zunichst gepriift werden. Die Kisten und das Packungsmaterial werden untersucht, ob sie
etwa auf dem Transport feucht geworden sind oder fremden Geruch angenommen haben; fiir
die Untersuchung der Eier werden in der Regel nur Stichproben ans den einzelnen Kisten
entnommen und mit der Eierlampe gepriift. Sind die Kisten, das Packungsmaterial und die
Stichproben der Eier tadellos befunden, so kann die Sendung sofort in den Kiihlraum eingebracht
werden, anderenfalls miissen alle Eier mit der Eierlampe gepriift und die nicht fehlerfreien aus-
gesondert werden. Die guten Eier werden in vollig trockne Kisten und einwandfreies Packungs-
material neu verpackt und erst dann in den Kithlraum gestellt. Als Packungsmaterial dient
in der Regel Holzwolle; kleinere Mengeu von Eiern lassen sich gut in Kisten mit Well-
pappeneinsiitzen verpacken, jedes Ei liegt darin, in einem Fach fiir sich und dadurch werden
Feuchtigkeitsansammlungen an den Beriihiungsflichen zweier Eicr, die dem Eindringen von
Fiulniserregern Vorschub leisten konnten, vollig vermieden. Beim Verpacken der Eier und
beim Aufstellen der Kisten ist besonders darauf zu achten, daB die Luft die Eier von allen
Seiten umspiilen kann; die Kisten diirfen daher nicht fest aufeinander gesetzt werden. Die
Luft im Kiihlraum muf méglichst konstant auf 0° gehalten werden; die Temperatur soll héch-
stens um 1° rach oben und nach unten schwanken; unter —1° darf sie keinesfalls sinken, da
sonst die Gefahr des Gefrierens und Platzens fiir die Eier entsteht. Der Feuchtigkeitsgehalt
der Luft soll moglichst in der Mitte von 75—80%o der moglichen Feuchtigkeit liegen, sodaB
die Eier noch verdunstendes Wasser abgeben konnen, aber vor starkem Eintrocknen geschiitzt
sind. Da nun die Eier einen so genau inne zu haltenden Grad von Wirme und Feuchtigkeit
der Luft erfordern und sie, wie schon erwihnt, leicht Geruch urd Geschmack von fremden
Stoffen annehmen, ist es zweckmiifig keine anderen Lebensmittel mit den Kiern zusammen in
einem Kithlraum unterzubringen. Um gleichmiBig kalte und gleich feuchte, frische Luft bei
den Eiern zu erhalten, ist neben der Kiihlung des Lagerraums umfassende Ventilation darin
notig. Kiihlung und Ventilation kénnten beide zusammen durch reichliche Zufuhr kalter Luft
bewirkt werden, nach den Erfahrungen der Praxis ist aber das getrennte System zweckmiBiger,
d. h. die richtige Temperatur im Lagerraum wird mittels Kihlrshren aufrecht erhalten und
die zugefithrte Luft ausserhalb des Lagerraums abgekiihlt und getrocknet.

Beim Herausnehmen aus dem Kihlraum diirfen die Eier nicht ohne Vorsichtsmafiregeln
in hohere Temperatur gebracht werden. Der Taupunkt der Luft, in die die Eier hineinkommen,
mub unter der Temperatur des Kiihlraums liegen, d. h. die Luft muf so trocken sein, daB sie
sich unter die Temperatur des Kiihlraums und also auch der Eier abkithlen mifite, ehe sich
Wasser aus ihr niederschligt. Liegt der Taupunkt hoher, so schligt sich sofort Luftfeuch-
tigkeit auf die Eier nieder und kann Veranlassung zu ihrem baldigen Verderben geben. Die
Eier werden daher zweckmiBigerweise, ehe sie ins Freie gelangen, in einem trocknen Vor-
raum des Kithlhauses vorgewsirmt. Nach einem patentamtlich geschiitzten Verfahren wird
meist die Luft des Vorraums in der Weise getrocknet, daf sie auch unter ihren Taupunkt
abgekiihlt und dann wieder bis zur gewiinschten Temperatur angewérmt wird. Da die Durch-
wirmung der Eier im Vorraum einige Zeit in Anspruch nimmt, konnen die Eier dort ohne
Zeitverlust gepriift sowie notigen Falls sortiert und neu verpackt werden. Es empfiehlt sich,
die Eier moglichst bis kurz vor dem Verbrauch im Kiihlraum zu belassen.

Die Kosten der Kaltlagerung der Eier sollen?) etwa 1590 ihres Wertes
betragen. In Deutschland werden im allgemeinen nur Eier aus Rufland und den
Donauléindern in Kiihlriumen gelagert, da der Uberschuf der in Deutschland wih-
rend der Hauptlegezeit der Hithner produzierten Eier gegeniiber dem Verbrauch in
dieser Zeit nicht groB ist und die einheimischen Eier vielfach in kleineren Mengen
von den Produzenten selbst und von in der Nihe wohnenden Kiufern konserviert
werden, AuBerdem sind die ausléndischen Eier billiger im Einkauf und sollen sich
zum Aufbewahren in Kiihlriumen besonders eignen, weil ihre dicke und dichte Schale
den Eiinhalt gut vor dem Eintrocknen schiitat.

1) Vergl. Deutsche Landw. Presse 1901, 28, 84.
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Nach Schiitzungen von sachverstindiger Seite sind in Deutschland im Jahre 1904
etwa 100 Millionen Eier in Kiihlriumen kalt gelagert worden.

Durch das Entgegenkommen der Gesellschaft fiir Markt- und Kihl-
hallen in Berlin war mir Gelegenheit gegeben, eine Anlage fiir Kaltlagerung von
Eiern bei dieser Gesellschaft eingehend zu besichtigen. Die Gesellschaft erklirte
sich auch in dankenswerter Weise bereit, eine Anzahl Eier zu Versuchszwecken in
ihren Kiihlriumen zwischen anderen Eiern aufzubewahren.

Versuch 4. Eier im Eierkithlraum der Gesellschaft fiir Markt-
und Kihlhallen in Berlin aufbewahrt.

45 zwei bis neun Tage alte Eier wurden in eine Eierversandkiste, in der die
Eier in Féchern aus Stroh, jedes fiir sich, lagen, gepackt, nachdem kurz vorher noch-
mals ihr Gewicht festgestellt war, um zu sehen, wieviel die Eier vorher durch Ein-
trocknen an Gewicht verloren hatten. Die Kiste wurde am 27. VI. 03 versiegelt
und in einem Kiihlraum der Gesellschaft fiir Markt- und Kithlhallen auf einer groBen
Eierkiste hingestellt. Nach etwa 5 Monaten, am 25. XI. 08, wurden die Eier zum
ersten Male nachgesehen und einige davon zwecks weiterer Priifung entnommen. Die
Eier sahen gut aus und hatten guten Geruch. Einige Eier davon wurden sogleich
gekocht; ihr Geschmack war gut, etwa wie der von 3 Wochen alten Eiern; einige
andere Eier wurden noch eine Woche lang bei Zimmertemperatur aufbewahrt, um zu
sehen, ob sie nach der Herausnahme aus dem Kiihlraum schneller an Giite einbiiBen
wiirden; dies war nicht der Fall. Am 8. I. 04 wurden wieder 8 Eier gepriift; sie
waren bis auf eines, dessen Eiweifl etwas gelblich gefirbt war, gut erhalten. Am
2. II. 04 und 10. III. 04 wurde die Priifung der Eier mit #hnlich gutem Resultat
wiederholt; nur ein Ei war mangelhaft geworden, es wies beim Durchleuchten einen
etwa erbsengroBen dunklen Fleck auf, sein Inhalt war jedoch zu Speisen noch gut
verwertbar, Da am 16. IIL 04 der betreffende Eierkithlraum auBer Betrieb kam,
wurde auch der Rest der Eier aus dem Versuch genommen. Alle Eier erwiesen sich
beim Durchleuchten als unverdorben; ihr Geschmack war gekocht zwar nicht frisch,
aber ziemlich gut, auch gebraten batten die Eier noch guten, wenn auch etwas
trockenen Geschmack. Die Eier hatten jedoch an Wohlgeschmack weniger verloren
als die offen im Keller und im Eisschrank aufbewahrten. Dieses gute Resultat bei
der Aufbewahrung der Eier im Kiihlraum ist um so bemerkenswerter, als die Eier
fast 9 Monate lang im Kiihlraum gelagert hatten, wihrend sie sonst kaum iiber 6
bis 7 Monate dort aufbewahrt werden., Die Einzelergebnisse waren folgende:

Tabelle IV.
Gewichts-
3 ?1‘;2“%?;: Gewichtsabnahme Abnahme
. . . T Das Ei wurde | Das Ei| des Eies wihrend
0. | o st worae g | e g us dom Kibl-|war | dor Autbowatiung | [ (25
des algn y wogen im Eieess v‘zrﬁﬁlu%ginb-ls raum genom- | Kith- im Kiihlraum wahrung im
Eies bri i men und ge- aum . !
Gon KAnL | wogen sm | Kblraun
raum am
1903 1903 g |0 Tage e % o
1| 18 VL | 19. VL. | 48,58 0,38 25. XI. 03 | 151 2,49 5,76 | 0,0382
2 [ 18. VL. | 19. VL. | 40,15 0,33 25. XI. 03 | 151 2,47 6,20 | 0,0411
3| 18 VL. | 19. VL. | 41,09 0,36 25. XI. 03 | 151 2,66 528 | 0,0350
6 | 19. VI. | 20. VL. | 43,72 0,38 25. XI. 03 | 151 3,44 7,94 | 0,0526
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!) Das Ei war unbrauchbar.

?) Das Ei war zerschlagen; der Tnhalt war brauchbar.

Gewichts-
abnabme gew;;:htsab::hmz Abnabme
. . . i y i es Eies wihren
No. ws]x)rasgj; ot w]z:ﬁeEle- Ge‘::ht Zg;n et?sat%; zzsdlzmwll{li‘j:‘]). v]::: f:l der Aufbewahrung pro Tag
des | = wogen " Ei Wzrtz:igr:“}::ginb-ls raum genom- | Kiihl- im Kihlraum der Aufbe-
Eies gen am 168 bringen in | men und ge- | raum |__ w;:;?ng m
o | "oEen am -
1903 1903 g 2. YZI' % Tage g %io %l
7 1 19. VL. | 20. VL. | 43,58 0,30 25. XI. 03 | 151 2,37 548 0,0363
11 19. VI. | 20. VL. | 54,07 0,38 25. XI. 03 | 151 3,40 6,33 | 0,0419
212 1 20. VI. | 20. VL. | 40,86 0,35 25. XI. 03 | 151 3,04 7,50 | 0,0497
4 | 18. VL. | 19. VL. | 42,87 0,30 6. I. 04 193 2,52 592 | 0,0307
5 | 19. VL. | 20. VI. | 43,66 0,30 6. I. 04 193 3,02 6,97 0,0361
8 1 19. VL. | 20. VL. | 49,35 0,32 6. I. 04 193 2,98 6,08 | 0,0315
9| 19. VL | 20. VL | 51,35 0,31 6. I. 04 193 3,05 597 | 0,0310
10 | 19. VL. | 20. VL. | 54,69 0,29 6. 1. 04 193 2,89 5,31 0,0275
13 | 20. VI. | 20. VI. | 42,29 0,30 6. I. 04 193 3,08 7,01 0,0363
14 | 20. VL. | 20. VL. | 50,61 0,49- 6. . 04 193 2,40 4,79 0,0248
15 | 21. VL. | 22. VL. | 46,13 0,20 6. [. 04 193 3,19 6,95 0,0360
17 | 21. VI. | 22. VL. | 4572 0,24 2. II. 04 220 3,75 8,24 0,0375
18 | 21. VL. | 22. VL. | 52,90 0,30 2. II. 04 220 4,98 9,74 | 0,0430
19 | 21. VL. | 22. VI. | 52,00 0,34 2. II. 04 220 5,38 10,38 | 10,0472
20 | 21. VL. | 22. VL. | 55,58 0,22 2. II. 04 220 3,42 6,18 | 0,0281
23 | 22. VL. | 23. VL. | 44,55 0,27 2. II. 04 220 5,42 12,24 0,0556
24 | 22. VL. | 23 VI | 4892 0,22 2. 1I. 04 220 4,18 9,57 0,0435
25 | 22. VI. | 23.VI. | 46,26 0,31 2. I1. 04Y)| 220 6,00 13,06 | 0,0594
26 | 22. VI. | 23. VL. | 5840 0,18 2. 1. 04 220 3,60 6,77 | 0,0308
16 | 21. VL | 22. VL. | 46,88 0,21 10. IIL. 04 | 257 3,80 8,14 | 0,0317
21 | 22. VL. | 23. VL. | 38,00 0,22 10. ITI. 04 | 257 5,52 14,63 | 0,0570
22 | 22. VL. | 23. VL. | 42,92 0,16 10. IIL. 04 | 257 3,48 8,14 0,0317
27 | 28. VL. | 24. VL. | 42,14 0,14 10. III. 04 | 257 4,19 9,98 | 0,0388
28 § 23.VI. | 24. VI. | 4548 0,12 10. III. 04 | 257 3,27 7,21 0,0280
29 | 23. VL. | 24. VL. | 49,01 0,12 10. IIT. 04 | 257 3,41 6,98 | 0,0271
30 | 23. VL. | 24. VI. | 44,65 0,13 10. ITI. 04 | 257 3,74 8,40 0,0327
33 | 28. VL. | 24. VI. | 54,76 0,15 10. II1. 04 | 257 3,57 6,54 | 0,0254
34 | 28. VL. | 24. VL. | 52,28 0,16 10. IIL. 04 | 257 3,97 7,62 0,0297
35 | 24. VL | 25. VL | 41,12 0,13 10. III. 04 | 257 4,49 10,95 0,0426
37 | 24.VI. | 25. VL | 47,38 0,10 10. III. 04 | 257 3,79 8,02 | 0,0312
38 | 24. VI. | 25. VL. | 44,24 0,10 10. III. 04%)| 257 — — —
40 | 24. VI. | 25. VL. | 50,45 0,13 10. I1I. 04 | 257 4,64 9,22 0,0359
41 | 24. VI | 25. VL. | 55,72 0,11 10. IIL. 04 | 257 3,84 6,90 | 0,0269
42 | 24.VL | 25 VI | 53,34 0,11 10. III. 04 | 257 3,92 7,87 0,0287
31 | 28. VL. | 24. VL. | 50,65 0,19 16. IIL. 04 | 263 5,22 10,35 | 0,0393
32 | 28. VL. | 24. VL. | 54,25 0,17 16. III. 04 | 263 4,66 8,62 0,0328
36 | 24. VL. | 25. VL | 45,58 0,09 16. III. 04 | 263 6,07 14,44 | 0,0549
39 | 24. VI | 25. VI. | 4831 0,16 16. III. 04 | 263 6,17 12,28 | 0,0487
43 | 24.VI. | 25. VL. | 56,63 0,13 16. IIL 04 | 263 4,41 7,81 | 0,0297
44 | 24. VL | 25. VL. | 53,73 0,13 16. III. 04 | 263 3,40 6,42 0,0244
45 | 25, VL. | 25. VL | 5321 0,16 16. IIL. 04 | 263 4,47 8,40 | 38,0320

Mittel 0,0369



— 15 —

Versuch 5. Eier in einem gewdéhnlichen Kiihlraum aufbe-
wahrt.

Zum Vergleich mit dem Versuch 4 wurden 45 Eier, in gleicher Weise verpackt
wie in Versuch 4, in einem kleineren Kiihlraum, der nicht der Gesellschaft fiir Markt-
und Kiihlhallen gehorte und auch zur Aufbewahrung von Butter und dergleichen
Nahrungsmitteln diente, gelagert. Die Temperatur dieses Kiihlraumes wurde auf
—+1 bis 5% gehalten; sie war deswegen nicht so konstant, weil die Kiihlmaschine
nicht dauernd in Betrieb war, sondern nur einmal des Tages einige Stunden lief.
Der Feuchtigkeitsgrad der Luft war niedriger und die Durchliftung stérker als im
Eierkithlraum der Gesellschaft fir Markt- und Kiihlhallen, denn die Kiihlung wurde
nicht fiir sich durch Kiihlréhren bewirkt, sondern Kiihlung und Ventilation erfolgten
beide durch Zufiihrung kalter Luft. Wie zu erwarten war, trockneten die am 14. VIL 04
in den Kiihlraum gebrachten Eier viel stirker ein, als die im Kiihlraum der Gesell-
schaft fir Markt- und Kiihlhallen,

Am 11, XIL 03, also nach 5 Monaten, wurden die Eier nachgesehen und
duBerlich fir gut befunden, einige Eier wurden entnommen und gekocht bezw. ge-
braten. Der Geschmack der gekochten Eier war gut bis auf einen geringen, an Teer
erinnernden Beigeschmack, den die Eier von der neueingebauten Isoliermasse des Kiihl-
raumes angenommen hatten; ein eigenartiger Geruch war in dem Kiihlraum selbst
schwach vorhanden, an den Eiern jedoch nicht wahrzunehmen. Es zeigte sich hier,
wie auBerordentlich empfindlich Eier gegen fremde Geschmacksstoffe sind. Bei den
gebratenen Eiern war der Beigeschmack durch das Braten mit Butter fast vollig ver-
deckt worden. Die Priifung der Eier wurde am 14. I. 04 und 13. IL. 04 wiederholt;
sie waren noch gut erhalten, wenn auch schon ziemlich stark eingetrocknet, was sich
auch am Geschmack der gekochten und gebratenen Eier deutlich ausprigte. Am
8. VI. 04 wurde der Rest der Eier aus dem Versuch genommen; beim Durchleuchten
der Eier machte sich ihre starke Austrocknung durch die GréBe des Luftraumes be-
merkbar. Das Eiwei der Eier war dunkler und dickfliissiger geworden, aber klar
geblieben. Der Geschmack war noch ziemlich gut, wenn auch trocken; der friiher
bemerkte Beigeschmack war noch vorhanden, aber nicht stéirker geworden. Einige
Eier blieben nach der Herausnahme aus dem Kiihlraume noch 14 Tage bei Zimmer-
temperatur liegen; eine Verinderung wihrend dieser Zeit konnte an ihnen nicht
festgestellt werden.

Die Eier hatten wihrend der 9 Monate langen Aufbewahrungszeit beinahe ebenso-
viel durch Eintrocknen und dadurch auch an Wohlgeschmack verloren, als die frei
im Keller aufgestellten Eier der Versuche 1 und 2. Der Verlust bei diesen betrug
bei den drei Versuchen etwa 20°/o des Gewichtes der Eier, wihrend die im Eisschrank
aufbewahrten Eier (Versuch 3) in 11 Monaten kaum 15%bo und die im Kiihlraum der
Gesellschaft fiir Markt- und Kiihlhallen aufbewahrten Eier in rund 9 Monaten kaum
109%o ihres Gewichts durch Eintrocknen eingebiit hatten; dementsprechend war auch
der Geschmack der zuletzt erwihnten Eier der beste.

Die Einzelergebnisse waren folgende:
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Tabelle V.

Gewichts-
abnahme
des Eies

Gewichtsabnahme

Abnahme

o. Das Ei Das Ei | Gewicht ggf‘eiﬁz ;)“:S df;]‘%‘;ii VI::i f; ::: 1]\31112% ev:il;r;;t:ig pro Tag
des war gelegt | wurde ge- d.es Wigung bis raum genom- | Kihl- im Kiihlraum der Aufee-
Eies an Wogen am Eies fﬁ,’?gg",}l men und ge- | raum Wa.brung im
den Kiihl- wogen am Kiihlraum
raum am
1908 1903 g | VRO Tage g o, o,
1 4. VII. | 6. VILI. | 89,19 0,47 11. XII. 03 | 150 4,80 12,40 | 0,0826
2 4. VII. | 6. VII. | 40,90 0,39 11. XII. 03 | 150 5,02 12,39 | 0,0826
6 5. VIE. | 6. VIL | 48,09 0,62 11. XII. 03 | 150 6,30 18,27 | 0,0885
7 5. VII. | 6. VIL | 43,31 0,16 11. XII. 03 | 150 5,65 13,09 0,0873
11 6. VII. | 6. VIL. | 43,47 0,51 11. XIL 03 | 150 4,85 11,28 | 0,0758
12 6. VIL. | 6. VIL. | 42,27 0,46 11. XII. 08 | 150 4,53 10,83 0,0722
3 4. VIL. | 6. VIL. | 50,70 0,40 14. 1. 04 184 4,78 9,560 | 0,0516
5 5. VIL. | 6. VIL. | 52,57 0,32 14. 1. 04Y) 184 6,59 12,61 0,0686
8 5. VIL | 6. VII. | 44,39 0,40 14. 1. 04 184 4,67 10,62 | 0,0577
9 5. VIL. | 6. VIL | 89,22 0,65 14. 1. 04 184 7,79 20,20 | 0,1097
13 6. VII. | 6. VIL | 51,63 0,47 14. 1. 04 184 5,07 9,91 0,0539
14 6. VII. | 6. VIL. | 58,68 0,50 14. 1. 04 184 5,83 10,02 | 0,0545
4 4. VII. | 6. VIL. | 50,77 0,51 13. II. 04 214 7,66 15,24 | 0,0712
10 6. VIL 6. VIL. | 40,81 0,77 13. II. 04 214 11,64 29,08 0,1359
15 6. VII. | 8. VIL. | 43,80 0,31 13. II. 04 214 4,61 10,60 | 0,0495
16 6. VII. | 8 VII. | 58,60 0,38 13. II. 04 214 8,13 13,96 0,0653
17 7. VII. | 8. VIL | 58,97 0,30 13. 1L 04 214 6,32 11,77 0,0550
18 7. VIL. | 8. VIL | 46,41 0,28 13. II. 04 214 5,31 11,51 0,0538
19 7. VIL. | 8. VIL. | 50,82 0,39 13. II. 04 214 6,81 13,50 0,0631
30 8 VILI. | 8. VIL. | 49,28 0,36 13. II. 04 214 7,24 14,80 | 0,0692
20 7. VIL. | 8. VIL. | 45,30 0,35 8. 1IV. 04 | 269 9,47 21,07 0,0783
21 7. VIL. | 8. VIL | 41,04 0,24 8. IV. 04 | 269 6,62 16,23 | 0,0603
22 7. VII. | 8. VIL. | 40,08 0,23 8. 1V. 04 | 269 6,56 16,46 | 0,0612
23 7. VII. | 8. VII. | 3882 0,30 8. IV. 04 | 269 7,12 18,49 0,0687
24 8. VII. | 9. VIL. | 89,45 0,46 8. IV. 04 | 269 11,84 30,37 0,1128
25 8. VIL. | 8. VIL | 42,08 0,33 8. 1IV. 04 | 269 8,31 19,92 | 0,0741
26 8 VIL. | 9. VII. | 4385 0,55 8 IV. 04 | 269 15,43 35,68 | 0,1355
27 8 VIL. | 9. VIL | 48,52 0,38 8. IV. 04 | 269 9,45 21,90 | 0,0814
28 8. VIL. | 9. VIL | 46,21 0,48 8. IV. 04 | 269 9,77 21,36 | 0,0794
29 8 VIL. | 9. VIL. | 48,08 0,38 8. 1IV. 04 | 269 9,46 19,82 0,0737
31 | 10. VIL | 11. VIL | 42.20 0,35 8. IV. 04 | 269 7,35 17,57 | 0,0653
82 | 10. VIL | 11. VII. | 43,35 0,22 8. IV. 04 | 269 9,40 21,79 | 0,0810
33 | 10. VIL | 11. VII. | 47,50 0,24 8 IV. 04 | 269 8,44 17,86 | 0,0664
34 | 10. VIL | 11. VIL | 49,55 0,20 8. IV. 04 | 269 8,89 18,01 0,0670
35 | 10. VIL. | 11. VIL | 54,55 0,22 8. IV. 04 | 269 10,03 18,46 0,0686
36 | 12. VIL | 18. VIL | 47,20 0,10 8. 1IV. 04 | 269 11,25 23,89 0,0888
87 | 12. VIL. | 18. VIL | 51,33 0,07 8 1IV. 04 | 269 7,46 14,55 0,0542
38 | 12. VIL | 18. VIL. | 50,78 0,07 8. 1V. 04 | 269 8,45 16,68 | 0,0620
39 | 12. VIL | 18. VIL. | 54,81 0,08 8. IV. 04 | 269 12,05 22,01 0,0818
40 | 12. VIL | 13. VIL | 52,88 0,07 8. IV. 04 | 269 10,77 20,40 | 0,0758

') Das Ei war unbrauchbar.
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= Gewichts-
%2‘;“%;‘;: Gewichtsabnahme Abnah
. . . vom Tage | Das Ei wurde | Das Ei | des Eies wihrend naime
Das Ei Das Ei Gewicht 3 | pro Tag
No. der ersten | aus dem Kiihl- | war im| der Aufbewahrung
des war gelegt | wurde ge- d.es Wiigung bis raum genom- | Kihl- [ im Kihlraum der Aufbfa-
. am wogen am Eies zum Ein- wahrung im
Eies bringen in | men und ge- | raum Kiihlraum
den Kithl- | wogen am u
1mum am
1903 1903 g + VgH’ i Tage g % %

41 | 12. VIL. | 13. VIL. | 47,91 0,08 8. IV. 04 | 269 9,40 19,66 | 0,0580

42 | 18. VIL | 14. VIL | 47,62 — 8. 1V. 04 | 269 8,10 17,01 | 0,0632
43 | 13. VIL | 14. VIL | 49,65 — 8. IV. 04 | 269 12,91 26,00 | 0,0966
44 | 13. VIL | 14. VIL | 53,74 — 8 IV. 04 | 269 11,90 22,14 | 0,0823
45 | 13. VIL | 14. VIL | 55,33 — 8. 1V. 04 | 269 12,10 21,87 | 0,0813

Mittel 0,0726

Betrachtet man die in den Tabellen 1 bis 5 angegebenen, in Prozenten ausge-
driickten Mittelzahlen fiir die tégliche Gewichtsabnahme der Eier, so zeigt sich das-
selbe Verhéltnis. Die im Kithlraum der Gesellschaft fiir Markt- und Kiihlhallen
konservierten Eier sind bei weitem am wenigsten leichter geworden; sie haben durch-
schnittlich nur 0,0369 /o pro Tag der Versuchsdauer verloren, withrend die im Keller
offen aufbewahrten Eier 0,0695 bezw. 0,0753 %0, die im Eisschrank untergebrachten
Eier 0,0470 %o und die im kleineren Kiihlraum (Versuch 5) aufbewahrten Eier 0,0726 %o
pro Tag an Gewicht eingebiBt hatten.

Alle diese 5 Versuchsreihen zeigen, daf sauber gehaltene Eier
in guter, kithler Luft viele Monate lang genie8bar bleiben, und daB
fiir die Erhaltung des Wohlgeschmacks der Eier der Feuchtigkeits-
grad der Luft und die Luftbewegung im Aufbewahrungsraum von
grofier Bedeutung sind.

Bei den vorhergehenden Versuchen wurden die Eier von der Luft frei umspiilt,
sie waren nicht in Stoffe eingebettet, die den Luftzutritt abhalten, wie dies bei vielen
Eierkonservierungsverfahren geschieht. Die verschiedenartigsten Stoffe werden zum
Einlegen der Eier benutzt, so z. B. Kochsalz, Kohlenpulver, Holzasche, Holzwolle,
Stigemehl, Papier, Hicksel, Spreu, Kleie, Olsamen, Sand. Bei allen diesen Stoffen
kommt es darauf an, daB sie gut trocken sind und keinen Geruch oder Geschmack
an die Eier abgeben. Der Raum, in welchem die Eier aufbewahrt werden, muf kiihl
aber frostfrel und so trocken sein, daBl er keine Feuchtigkeit an das Packungsmaterial
und die Eier selbst abgibt, sondern noch imstande ist, das von den Eiern verdunstende
Wasser aufzunehmen. Andererseits darf der Raum nicht zu trocken sein, weil sonst
die Eier darin zu sehr eintrocknen. XEs ist ratsam, beim Einbetten die Eier so zu
legen, daB die Eiwandungen sich nicht berithren, weil an den Beriihrungspunkten
zweier Eier sich Feuchtigkeit ansammeln und dadurch eine Zersetzung durch Schimmel-
pilze und Bakterien begiinstigt werden kann.

Es wurden von mir ferner Versuche mit Héicksel und mit Sand gemacht, d. i. mit
einem lockeren und einem dichteren Einbettungsmaterial.

Versuch 6. Eier in flacher Holzkiste aufbewahrt, in Hacksel
eingebettet.

Ende Mai 1903 wurden 21 Eier in trockenem Hicksel mit der Spitze nach
2*



— 18 —

unten hin aufgestellt und die Kiste mit den Eiern zur Aufbewahrung in den Keller
gebracht. Nach 6 Monaten, am 27. XI. 03, wurden einige Eier gepriift; sie waren
dem Aussehen nach gut erhalten, etwas haftete ihnen aber der Geruch von frischem
Hicksel an. Ihr Geschmack war leidlich gut, nicht frisch. Die am 8. I. 04 und
11. II. 04 wiederholte Priifung der Eier hatte im wesentlichen das gleiche Ergebnis,
nur schmeckten die Eier entsprechend &alter. Am 17. IIL. 04 wurde der Rest der
Eier aus dem Hicksel herausgenommen; ein Ei erwies sich als verdorben, die anderen
Eier waren noch gut brauchbar fiir Backzwecke, da man dabei das starke Eintrocknen
der Eier kaum bemerkte. Das Eigelb haftete teilweise an den Winden der Eischale,
das Eiweil war etwas verfirbt. Die Einzelergebnisse waren folgende:

Tabelle VI.
Das Ei Da;si El Alter | Gewicht | Das Ei wurde Das }.Si WGﬁ;v:;:]};ts;:: 1}:::_ Abnaﬁme
No. des | war gelegt d::ge:s:::h des des aus dem Ver- IYairk:;I rung in Hicksel ;):: V:f—
Eies am Eies Eies such genom-
gebracht am gebettet suchsdauer
men am
1903 1903 Tage g Tage g % %

1 18. V. | 20. V. 2 38,67 | 27. X. 03 191 4,23 10,94 | 0,0573
2 18. V. | 20. V. 2 40,38 | 27. XI. 03 191 6,80 16,84 | 0,0882
16 20. V. 22. V. 2 49,73 | 27. XI. 08 189 6,44 12,95 | 0,0685
18 20. V. 22. V. 2 50,48 | 27. XI. 03 189 9,66 19,19 0,1014
6 18. V. 20. V. 2 61,65 8. 1. 04 234 8,62 18,97 | 0,0597
8 19. V. 20. V. 1 43,50 8. I. 04 234 6,55 15,06 | 0,0643
11 19. V. 20. V. 1 47,56 8. 1. 04 234 8,25 17,35 | 0,0742
12 19. V. | 20. V. 1 50,15 8. 1. 04 234 6,99 18,94 | 0,0569
17 20. V. | 22.V. 2 56,19 8. I 04 232 8,90 15,85 | 0,0683
19 20. V. 22. V. 2 56,75 8. I. 04 232 8,47 14,66 | 0,0632
4 18. V. 20. V. 2 48,13 | 11. 1I. 04 268 6,82 14,17 | 0,0529
5 18. V. 20. V. 2 56,27 | 11. II. 04 268 7,93 14,10 | 0,0526
9 19. V. 20. V. 1 42,40 | 11. IT. 04 268 8,28 19,52 | 0,0729
20 21. V. 22. V. 1 46,59 | 11. IL. 04 266 6,86 14,72 | 0,0554
3 18. V. | 20. V. 2 46,91 | 17. IIL. 04)] 303 9,43 20,10 | 0,0663
7 19. V. 20. V. 1 43,04 | 17. IIL. 04 303 6,52 15,15 | 0,0500
10 19. V. | 20. V. 1 47,21 | 17. 1II. 04 303 8,23 17,44 | 0,0575
13 20. V. 22. V. 2 41,84 | 17. IIL. 04 301 9,08 21,70 | 0,0721
14 20. V. 22. V. 2 43,24 | 17. III. 04 301 10,00 23,12 | 0,0768
15 20. V. 22. V. 2 43,47 | 17. IIL. 04 301 8,68 19,73 | 0,0656
21 21. V. 22. V. 1 40,60 | 17. III. 04 301 6,43 15,84 | 0,0526

Mittel 0,0657

Versuch 7. Eier in flacher Holzkiste aufbewahrt, in Sand ein-
gebettet. 18 Eier, von denen die Hilfte vorher 14 Tage im Eisschrank aufbewahrt
war, wurden Mitte Mai 1903 aufrecht stebhend in einer Kiste mit trockenem Glassand
bedeckt und in den Keller gestellt. Die Eier wurden am 26. XI. 03, 7. I. 04 und
17. IIL. 04 gepriift; das Ergebnis der Priifungen war #hnlich dem von Versuch 6.

1) Das Ei war unbrauchbar.
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Die Eier waren brauchbar geblieben, aber stark eingetrocknet. Am Ende des Ver-
suchs waren die Eier in gekochtem Zustand sehr trocken, lieBen sich jedoch fiir Back-
zwecke noch gut verwenden. Die Einzelergebnisse waren folgende:

Tabelle VII.

Das Ei w?i;f;ﬂ Alter | Gewicht | Das Ei warde ‘I’)V:i ]Eli w(i?::;}:; s:glil:;:_ ‘;,;ona;f:'ge

No.'des war gelegt den Versuch d?s d,es aus dem Ver- Sand rung in Sand der Ver-

Eies am gebracht am Eies Eies S“f]}:e f e:]:lm- gebettet suchsdauer

1903 1903 Tage g Tage g %, %

1 9. V, 12. V. 3 48,80 | 26. XI. 03 198 6,71 13,75 0,0694
7 9. V. 12. V. 3 55,80 | 26. XI. 03 198 7,49 13,44 | 0,0678
13 27. 1V 12. V. 16 49,36 | 26. XIL. 03 198 6,33 12,82 | 0,0648
14 27. 1V. 12. V. 16 46,95 | 26. XI. 03 198 5,14 10,95 | 0,0553
2 9. V. 12. V. 3 49,61 7. 1. 04 241 8,69 17,51 0,0727
3 9. V. 12. V. 3 47,87 7. 1. 04 241 7,10 14,83 0,0615
8 9.V 12. V. 3 55,84 7. 1. 04 241 7,56 13,54 | 0,0562
17 25. IV. 12. V. 18 50,80 7. 1. 04 241 7,49 14,75 | 0,0612
18 | 25. 1V. 12. 'V, 18 40,79 7. 1. 04 241 8,83 22,67 0,0898
4 9. V. 12. V. 3 53,34 | 11. II. 04 276 9,35 17,58 | 0,0635
5 9. V. 12. V. 3 57,06 | 11. II. 04 276 12,25 21,46 | 0,0778
6 9. V. 12. V. 3 54,19 | 11. IL. 04 276 10,50 19,38 | 0,0702
9 9. V. 12. V. 3 63,64 | 11. II. 04 276 12,85 20,19 | 0,0732
15 27. IV. | 12. 'V, 16 39,28 | 11. II. 04 276 11,39 29,00 | 0,1051
10 26. 1V. 12. V. 17 47,97 | 17. II1. 04 311 10,47 21,83 0,0702
11 26. 1V. 12. V. 17 51,33 | 17. III. 04 311 10,57 20,59 0,0662
12 26. 1V, 12. V. 17 50,28 | 17. III. 04 311 8,77 17,45 | 0,0561
16 25. 1V, | 12. V. 18 47,02 | 17. III. 04 311 7,87 16,74 | 0,0538

Mittel 0,0686

Versuch 8. Eier in nahezu fest verschlossenem Glasgefif auf-
bewahrt, in Sand eingebettet. Bei einem zweiten Versuch mit Sand wurden
18 frische, moglichst sauber gehaltene Eier Mitte Mai 1903 in ein GlasgefiB mit
sterilisiertem, vollig trockenem Sand gebracht. Die Eier beriihrten sich gegenseitig
nicht und waren mindestens 5 em hoch mit Sand bedeckt. Der Deckel des Glas-
gefifles wurde nicht fest aufgelegt, sondern lose und etwas schrig, sodaB an einer
Seite zwischen Gefi und Deckel ein Spalt von 0,5 cm Breite vorhanden war, um
etwas Luft- und Gasaustausch zu gestatten. Nach etwa 6 Monaten, am 26. XI. 03,
wurden 3 Eier aus dem Sand herausgenommen; sie zeigten beim Durchleuchten einzelne
kleine dunkle Flecken. Gekocht waren sie kaum noch genieBbar wegen ihres dumpfen
Geruches. Als am 8. I. 04 die Eier wieder nachgesehen wurden, war der Rest der
Eier verdorben; sie sahen bliulich aus und hatten gebffnet schlechten Geruch.

Die Abgeschlossenheit der Luft hatte den Eiern, wie zu erwarten war, geschadet;
das von den Eiern abgegebene Wasser hatte nicht entweichen koénnen und in dem
feuchten Sand waren die Eier bald von Fiulniserregern befallen, obgleich im Sand
selbst vorher alle Keime abgetétet waren. Dieser Versuch zeigt, wie nétig hiureichende
Ventilation bei der trockenen Aufhewahrung von Eiern ist,
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Bei dem Aufbewahren in Hicksel und Sand waren die Eier nahezu ebenso
stark eingetrocknet, als die im Keller auf Eierbrettern stehenden Eier (vergl. die
Mittelzahlen der Tabellen); an Wohlgeschmack hatten die im Sand liegenden Eier
am meisten eingebiift. Es erscheint nach diesen Versuchen fraglich, ob es zweck-
méBiger ist, in einem kiihlen, aber frostfreien, luftigen Raum die Eier zur Konservie-
rung in Packungsmaterial einzubetten, oder sie frei auf Eierbrettern stehen zu lassen.
Die Gefahr, daB durch das Einbettungsmaterial Faulniserreger auf die Eier iibertragen
werden, diirfte mindestens ebenso grof sein, als die einer Infektion aus der Luft.
Wenn eine plotzliche Abkithlung der Luft im Lagerraum unter den Taupunkt eintritt,
so schiitzt zwar das Packungsmaterial die Eier vor dem Niederschlagen vou Feuchtig-
keit aus der Luft, aber die Feuchtigkeit wird leicht von dem Packungsmaterial fest-
gehalten, es kann dumpfig werden und schon durch Ubertragung des iiblen Geruchs
die Eier minderwertig machen. Stehen dagegen die Eier frei, dann konnen sie
beschlagen, aber trocknen auch nachher bald wieder. Einen Vorteil gewédhren die
Packungsstoffe insofern, als sie meist schlechte Wirmeleiter sind und daher die Eier
bei gelindem Frost vor dem Gefrieren und Platzen zu schiitzen vermdgen.

Unter den Stoffen, welche zum Einbetten von Eiern dienen, wird auch frische
Holzasche empfohlen, so hilt Konig!) dies Mittel fiir gut zum Eierkonservieren.
Strauch, der einen Versuch mit Holzasche machte und 20 Eier darin etwa
8 Monate lang aufbewahrte, ist mit dem Ergebnis des Versuches zufrieden, indes
waren von den 20 Eiern nur 16 gut geblieben. Svoboda?2) hat dagegen schlechte
Erfahrungen mit der Holzasche gemacht. Er untersuchte Eier, die mehrere Monate
in frisch gewonnener Holzasche gelegen hatten, und fand, daB der Eiinhalt durch
Eindringen von Alkali nahezu fest geworden war., Der Eiinhalt roch stark laugen-
haft und bldute rotes Lackmuspapier stark. Sein Aschengehalt war gegen den nor-
malen um 1°o gestiegen und betrug 2,01%0 bei 3 Monate, 3,0°0 bei 4 Monate
gelagerten Eiern. Beim Kochen trat Zersetzung der EiweiBsubstanzen durch das
Alkali ein, die sich durch Braunfirbung sowie unangenehmen Geruch bemerkbar
machte. Durch Feuchtigkeit aus der Luft oder durch Wasser, das von den Eiern
verdunstete, waren die alkalisch reagierenden Salze in der Holzasche gelost worden
und in das Eiinnere diffundiert. Svoboda rit entschieden von der Benutzung von
Holzasche zur Konservierung von Eiern ab.

Es sei hier auch der Versuch erwihnt, die sauerstoffhaltige Luft vollig von den
Eiern abzuschlieBen und sie in einer Kohlensiureatmosphére zu lagern. Nach der
Berliner Markthallenzeitung 3) werden gut gesiiuberte Eier in luftdicht schlieBende
GefiBle gebracht, die atmosphérische Luft durch Kohlenséure verdriingt und dies Ver-
fahren nach je 24 Stunden mehrmals wiederholt, bis auch die in den Eiern vorhandene
Luft durch Kohlensiiure ersetzt ist. Theoretisch mag dieses Eierkonservierungsverfahren
etwas fiir sich haben, praktisch scheint es keine Bedeutung gewonnen zu haben.

') J. K6nig: Chemie der menschlichen Nahrungs- und GenuBmittel. 4. Auflage, 1904,
2, S. 580.

%) Svoboda: Das Verderben von Hiihnereiern durch Aufbewahren in Holzasche., —
Osterr. Chem.-Ztg. 1902, 5, 483.

3) Uber eine andere Art der Konservierung von Nutzeiern. — Berliner Markthallen-Ztg.
1891, 6, No. 105,
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II. Trockene Aufbewahrung der Eier nach vorhergegangener Umhiillung
oder Imprignierung.

Bei den zahlreichen Verfahren der Eierkonservierung, die fiir diesen Abschnitt
in Betracht kommen, wird entweder die Eischale durch eine Umhiillung mehr oder
minder gegen die AuBenluft abgeschlossen, oder die Schale selbst wird verindert
durch chemische, teilweise desinfizierende Substanzen, oder es wird durch kurzes Er-
hitzen des Eies die &uBerste Schicht des EiweiBes zum Gerinnen gebracht und so
versucht, den Eiinhalt vor dem Eindringen von Fiulniserregern und der iibermiBigen
Abgabe von Wasser zu schiitzen. Eine ganze Reihe von Stoffen wird zum Umhiillen
der Eier benutzt. Die Eier werden mit Vaseline oder Speckschwarte einge-
rieben, in geschmolzenes Fett, Paraffin oder Wachs getaucht, mit Kol-
lodium, Leinél, Firnis, EiweiB, mit Losungen von Gummi, Dextrin,
l6slicher Stirke, Leim, Schellack, Kolophonium, Kautschuk und
Sulfit-Celluloseablauge bestrichen; sie werden in Papier eingewickelt oder
auch mit einer fest anliegenden Gummihiille versehen. Zu den Stoffen, welche
die Eischale desinfizieren und sie durch chemische Verinderung weniger durchléssig
machen, gehdren Salicylsiure, Borsiiure, ibermangansaures Kali, Wasser-
glas, Kieselfluorwasserstoffsiure und Schwefelsédure.

Das Umbhiillen und Imprignieren ist fiir die Konservierung groBer Elermengen
im allgemeinen zu umsténdlich. DaB auch bei groBer Sorgfalt eine luftdichte Um-
hilllung nicht immer gelingt, sowie daB trotz der Umhiillung Eintrocknen und Faulen
der Eier stattfindet, mogen einige meiner Versuche zeigen.

Versuch 9. Eier mit Paraffin iberzogen. Am 14. V. 03 waren
20 Eier durch mehrfaches Eintauchen in geschmolzenes, etwa 60° warmes Paraffin
mit einem Uberzug versehen und dann auf einem Eierbrett im Keller aufgestellt
worden. Schon nach 6 Wochen zeigten sich Schimmelpilzkolonien in und unter der
Paraffinschicht, nach weiteren 2 Wochen waren alle Eier fleckig geworden. 2 Eier
wurden gekocht, Eiwei und Dotter sahen noch gut aus, da die Schimmelpilze noch
nicht in den Eiinhalt eingedrungen waren; der Geruch der Eier war jedoch muffig.
Nach abermals 2 Wochen waren die Fiulniserreger auch in das Innere der Eier
vorgedrungen, wie sich beim Offnen einiger Eier ergab; alle Eier waren verdorben.
Dieser Versuch mit Paraffin war véllig miBlungen und es wurden daher noch zwei
weitere Versuche damit angestellt.

Versuch 10. Eier mit Paraffin iiberzogen. Diesmal wurde das Paraffin
vor dem Gebrauch 5 Stunden lang auf 110 bis 120° erhitzt und die Eier in das
auf etwa 900 abgekiihlte Paraffin mehrmals eingetaucht. Der Paraffiniiberzug wurde
nicht gleichmiéBig dick auf den einzelnen Eiern, die an einem Ei haftende Paraffin-
menge schwankte zwischen 0,568 g und 2,66 g. Die am 5. VIIL 03 im Keller auf-
gestellten Eier waren schon am 9. XIL 03 nicht mehr brauchbar, da zahlreiche
Schimmelpilzkolonien sich in und unter der Paraffinschicht entwickelt hatten und die
Eier dumpfig und teilweise faulig geworden waren. In diesem Falle wird es ausge-
schlossen sein, daB die Schimmelpilze aus dem Paraffin stammen, weil nach Fliigge?)
Schimmelpilzporen durch 1 !/s -stiindiges Erhitzen auf 110 bis 115° abgetitet werden,
withrend das benutzte Paraffin sogar 5 Stunden einer so hohen Temperatur ausgesetzt
war. Die Schimmelpilze miissen demnach entweder von vorneherein auf der Eischale

) C. Fligge: Die Mikroorganismen 1896, 1, 457.
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vorhanden oder durch die Paraffinhiille hindurchgewachsen sein. Fiir letztere Annahme,
daB namlich die Paraffinschicht durchlissig war, spricht der Umstand, daB die Eier
wihrend der Versuchsdauer alle an Gewicht verloren hatten, teilweise sogar mehr als
2 g; es muB ein Gasaustausch durch Poren in der Paraffinschicht stattgefunden
haben. ‘

Versuch 11. Eier mit in Ligroin geléstem Paraffin iiberzogen.
Daf} es schwer ist, mit Paraffin auf Eiern einen luftdichten Uberzug zu erzielen und
durch eine Paraffinschicht die Eier vor dem Verderhen zu schiitzen, zeigte auch dieser
Versuch. Es wurden am 24. VIL 03 zehn Eier mit einer moglichst konzentrierten
Lésung von Paraffin in Ligroin bepinselt. Beim Trocknen entstanden in der Paraf-
finschicht kleine Bléschen auf den Eiern, da Ligroin durch die Kalkschale hindurch-
ging und Luft aus dem Ei verdringte. Die Blischen wurden durch Blasen und vor-
sichtiges Reiben beseitigt. Nach dreimaligem Bepinseln sahen die Eier gleichméBig
tiberzogen aus; das Gewicht der Paraffinschicht betrug bei den einzelnen Eiern 0,317
bis 1,08 g.

Die Eier wurden, auf einem Brett aufgestell;, im Keller aufbewahrt. Am
9. XIL. 03 wiesen 4 Eier Schimmelpilzkolonien in der Paraffinschicht auf; beim
Durchleuchten der Eier zeigten sich erbsengrofe, dunkle Flecken im Eiinnern. Die
Eier hatten so stark dumpfen Geruch, daB sie kaum noch verwendbar waren. Die
iibrigen Eier erschienen beim Durchleuchten noch gut und wurden daher weiter auf-
bewahrt. Zwei am 9. I. 04 gepriifte Eier zeigten beim Durchleuchten dunkle Flecken
und waren dumpfig von Geruch und Geschmack. Der Rest der Eier wurde am
18. II. 04 und 18. IIL 04 gepriift. AuBerlich sahen die Eier gut aus, aber gedffnet
hatten sie einen etwas dumpfen Geruch und Geschmack.

Auch Strauch erzielte bei dem Uberziehen von Eiern mit Paraffin wenig
gute Resultate, denn von 20 Eiern blieben nur 6 brauchbar. Das Verfahren des
Uberziehens mit Paraffin kann demnach fir die Konservierung von Eiern nicht
empfohlen werden.

Weniger umstandlich ist das Uberziehen der Eier mit Vaseline oder Schweine-
fett. Die Vaseline kann mit einem Lappen aufgetragen werden, ebenso das Fett
durch Einreiben mit einem Stiick Speckschwarte, oder die Eier werden in die ge-
schmolzene Vaseline bezw. das erwidrmte Schmalz getaucht. Dies wird besonders
empfohlen, wenn die Eier spiiter in Wasserglaslosung oder Kalkwasser hineingelegt
werden sollen. Vor dem Schweinefeit verdient die Vaseline den Vorzug, da sie sich
kaum veréindert, wihrend das Schweinefett leicht ranzig und durch das Kalkwasser
verseift wird.

Strauch hat bei einem Konservierungsversuch eine diinne Schicht Vaseline
mit einem Lappen auf die Eier gebracht und sie dann in trockenen Hécksel gepackt;
die Eier haben sich ohne Ausnahme etwa 8 Monate lang gut gehalten.

Versuch 12. Eier mit Schellack iiberzogen. Besser als das Umhiillen
mit Paraffin erwies sich das Uberziehen mit Schellack. Am 6. V. 03 wurden 18 Eier
mit einer Losung von 10 g Schellack in 100 cem Alkohol und 100 ccm Ather drei-
bis viermal bepinselt, bis der Uberzug der Eier dicht und gleichmiBig erschien. Am
27. XI. 03 sahen alle Eier gut aus, beim Offnen machte ihr Inhalt einen guten
Eindruck, Geruch und Geschmack waren jedoch ein wenig eigenartig, an Lack und
Ather erinnernd. Die Eier wurden weiter mit gutem Resultat gepriift am 7. I. 04,
11. IL 04 und 10. III. 04. Sie hatten zwar an Gewicht verloren (von 0,007



bis zu 0,0326°0, im Mittel 0,0161%0 pro Tag der Versuchsdauer) und hatten den
etwas eigenartigen Beigeschmack behalten, waren aber sonst gut geblieben.

Zorkendorfer hat bei seinen Versuchen ebenfalls Eier mit Lack und Firnis
iiberzogen und gefunden, daB sie sich mehr als 2 Monate gut gehalten und weder in
Geruch noch Geschmack verindert hatten. Drechsler hatte Eier mit Schellack
iiberzogen und in feuchtem Hiicksel aufbewahrt; trotzdem waren die Eier nach 66 Tagen
noch unverdorben und hatten gekocht noch normalen Geruch und Geschmack, wihrend
uniiberzogene Eier in dem feuchten Hicksel schon in kurzer Zeit faul geworden waren.

Lack- und Firnisiiberziige bleiben beim Kochen an den Eiern haften, bringen
sie daher leicht zum Platzen und konnen ihnen einen Beigeschmack geben, wihrend
die wasserldslichen Umbhiillungsstoffe, wie EiweiB,, Leim, Gummi, Dextrin und l6sliche
Stiirke sich beim Kochen von den Eiern ablésen und keine Spuren auf den Eiern
zuriicklassen. Diese Stoffe haben aber gegenitber dem Lack und dem Firnis den
Nachteil, daB sie beim Feuchtwerdeu selbst ein guter Nahrboden fiir Mikroorganismen
sind und diese auf die Eier iibertragen konnen.

Das Einhiillen der Eier mit fett- oder gummiartigen Substanzen beansprucht
viel Sorgfalt und Zeit, da ein einmaliges Uberziehen meist nicht geniigt. Beim
Trocknen oder Erstarren des Uberzuges miissen die Eier in der Regel aufgestellt
werden, bei Verwendung von klebenden Stoffen soll dies besser nicht auf Eierbrettern
geschehen, sondern auf Drahtgestellen, da von dem klebrigen Uberzug leichter etwas
an dem Holz haften bleibt als an einem Drahtgestell. Durch Ankleben an dem
Holz kann die Umhiilllung der Eier Liicken bekommen und sogar eine Verletzung
der Eischalen verursacht werden.

Ein einfaches, oft empfohlenes Verfahren, Eier zu konservieren, ist das Ein-
wickeln in sauberes, dichtes Papier. Fr. Bockmann?) teilt dariiber seine
im eigenen Haushalt gemachten Erfahrungen mit. Etliche Jahre hindurch sind in
seinem Haushalt die Eier in vollig frischem Zustande in sauberes Zeitungspapier gut
eingewickelt und zu je 400 Stiick in flache Kisten gepackt worden, die mit Deckeln
lose verschlossen waren. Die Kisten waren durch Querwinde in vier Abteilungen
zerlegt, die je 100 Eier faften, dadurch wurde die Ubersicht iiber die Eiervorriite er-
leichtert und konnten die Eier bequem ihrem Alter nach verbraucht werden. Béck-
mann sind auch bei monatelangem Aufbewahren niemals Eier verdorben, ebenso
war er auch mit dem Geschmack der Eier zufrieden. Strauch hat 20 vorher
gewaschene Eier in weiches Papier eingewickelt und 6 bis 8 Monate lang aufgehoben.
Bei der Priifung erwiesen sich nur 4 als genieBbar. Auch bei meinen Versuchen
sind Eier in Papier eingewickelt aufbewahrt worden, nachdem sie vorher mit Kalium-
permanganatlosung behandelt waren. Die Resultate dieses Versuches werden spéter
bei Versuch 16 angefithrt werden.

AuBer den soeben besprochenen Eierkonservierungsverfahren, bei denen die Eier,
abgesehen von der desinfizierenden Wirkung des Losungsmittels fiir die Umhiillungs-
stoffe, wie sie z. B. beim Bestreichen der Eier mit alkoholischer Schellacklésung in
Betracht kommt, nur mechanisch umhiillt werden, gibt es, wie schon erwihnt, Me-
thoden, bei denen die Schale oder ein Teil des EiweiBes verindert wird, um das
Eindringen von Mikroorganismen und das Eintrocknen der Eier zu verhindern. Die
Schale 148t sich durch chemische Mittel dichter machen oder sie wird durch Imprig-

) Fr. Béckmann: Die Methoden zur Konservierung der Eier und ihr praktischer
Wert. — Neuste Erfindungen und Erfahrungen 1890, 17, 196 und 245,
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nierung mit desinfizierenden Stoffen zu einem besseren Schutz des Eiinhaltes gegen
Fiulniserreger; ebenso kann die duBerste Schicht des EiweiBies durch kurzes Erhitzen
des Eies zu einer Schutzhiille fiir den iibrigen Eiinhalt werden.

Zu den Stoffen, welche die Schale chemisch veriindern und auch kurze oder
lingere Zeit desinfizierend wirken, gehoren die Schwefelsiure, das Wasserglas
und die Kieselfluorwasserstoffsiure. Durch die Behandlung mit Schwefel-
siure wird ein Teil des kohlensauren Kalks der Schale in schwefelsauren Kalk um-
gewandelt und die Schale dabei dichter, auBerdem wirkt die Schwefelséiure auch in
verdiinntem Zustande stark keimtotend auf die etwa auf oder in der Schale des
Eies vorhandenen Mikroorganismen. Erfahrungen iiber die Brauchbarkeit der Schwefel-
siuremethode werden in der Literatur kaum mitgeteilt. C. Reinhard ist unter
No. 104909 am 1. Februar 1898 ein Patent im Deutschen Reich auf ein Verfahren
fir Eierkonservierung mit Schwefelsdure erteilt worden. Eigene Versuche mit Schwefel-
sdure stellte ich nicht an, dagegen habe ich Wasserglas und Kieselfluorwasserstoff-
siure als Imprédgnierungsmittel fiir Eier probiert.

Versuch 13. Eier mit Wasserglas iiberzogen. Anfang Mai 1903
wurden 20 Eier, von denen die Hilfte schon einige Wochen im Eisschrank gelegen
hatte, wihrend die andere Halfte der Eier ganz frisch war, mit kauflicher Natrium-
wasserglaslosung dreimal hepinselt. Die Eier standen auf einem Eierbrett, es wurde
zuerst die obere Hilfte der Eier bestrichen, nach dem Trocknen wurden die Eier
umgekehrt und die andere Hélfte impriigniert. Nachdem dieses Verfahren dreimal
wiederholt war, sahen die Eier gleichm#Big iiberzogen aus. KEs wire zwar einfacher
gewesen, die Eier auf einem Sieb in die Wasserglaslosung einzutauchen, aber dann
wire der Uberzug wohl kaum so gut gelungen. Die Eier wurden auf einem Eierbrett
im Keller aufbewahrt.

Am 25. XI. 03 sahen alle Eier gut, aber etwas rauh aus, da an manchen
Stellen der Wasserglasiiberzug abgeblittert war. Beim Durchleuchten erschienen die
Luftriume in den Eiern ziemlich groB, dementsprechend war auch das Gewicht der
Eier betrichtlich heruntergegangen. Von 5 aus dem Versuch genommenen Eiern
waren 4 gut und hatten guten Geschmack, ein Ei war nicht mehr genieBbar. Bei
der Priifung der Eier am 7. I. 04 erwiesen sich 2 Eier als verdorben. Am 11.IIL 04
war das Aussehen der Eier dasselbe wie frither, der Geschmack einiger gekochter bezw.
gebratener Eier war ziemlich gut. Der Rest der Eier wurde am 10. IIL. 04 aus
dem Versuch genommen und eingehend gepriift. Ihr Geschmack war noch ziemlich
gut, aber trocken.

Der Verlust der Eier durch Eintrocknen war nicht ganz so hoch geworden, als
bei den ohne Impriignierung offen im Keller stehenden Eiern; er betrug von 0,0200
bis 0,0972 %o, im Mittel 0,0584 90 pro Tag der Versuchsdauer. Der Schutz, den der
Wasserglasiiberzug gegen Eintrocknen gewihrt hatte, war aber doch gering, auch
waren einige Eier trotz der Umbhiillung verdorben. Daf das Uberziehen mit Wasser-
glas fir das Konservieren der Eier wenig Wert besitzt, hat auch Strauch erfabren,
der 20 Eier mit Wasserglaslosung imprignierte; nach einigen Monaten waren nur 12
davon brauchbar geblieben. Eine andere Art der Verwendung von Wasserglaslosung
gibt bessere Resultate, wie spiter bei den Versuchen mit dem Einlegen von Eiern in
Wasserglaslosungen gezeigt werden wird.

Versuch 14 und 15. Eier mit Montanin (Kieselfluorwasserstoff-
siure) impragniert. Von den Kieselfluorwasserstoffpriparaten, welche zum Impriig-



nieren von Eiern dienen koénnen, benutzte ich das Montanin. Es war mir von der
Gesellschaft fiir Montaninindustrie in Strehla a./Elbe eine grofere Probe fiir anderweitige
Versuchszwecke zur Verfiigung gestellt worden. Das Montanin wird hauptsiichlich
zum Trockenlegen feuchter Wiinde und zum Desinfizieren verwendet. Unter No. 125458
vom 3. Mirz 1900 war ein deutsches Patent auf die Verwendung von Kieselfluor-
wasserstoffsiiure und deren Verbindungen als Konservierungsmittel fiir Eier erteilt
worden. Diese Priiparate sollen die Eischale durch Bildung von Siliclumdioxyd und
Fluorcalcium dichter und damit undurchlissiger fiir Gase machen. Weil sie auBer-
dem gut desinfizieren und auch das in der Kalkschale entstehende Fluorcalcium ent-
wickelungshemmend auf die Mikroorganismen wirken kann, lieB sich erwarten, daB die
Eier durch die Behandlung mit Montanin besonders gut haltbar werden wiirden. Dies
war jedoch nicht der Fall.

Im Versuch 14 wurden 19 Eier am 12. V. 03 mit einer 20 %/o-igen Montaninldsung
dreimal bepinselt, nachdem durch Vorversuche sich ergeben hatte, dal stéirkere Losungen
die Eischale zu sehr angreifen; durch 20°9/0-ige Losung geschah dies nur wenig. Beim
ersten und zweiten Anstrich fand etwas Kohlensiureentwickelung durch die Zersetzung
von kohlensaurem Kalk der Schale statt, beim dritten Anstrich war das Aufbrausen
kaum noch bemerkbar. Die Eier wurden nach dem Trocknen in den Keller gebracht
und auf einem Eierbrett stchend aufbewabrt. Schon am 20. VII. 03 war ein Ei an
der bldulich-grauen Farbe als verdorben zu erkennen. Die anderen Eier schienen
noch gut zu sein; einige Eier, die gekocht wurden, waren noch gut erhalten, hatten
aber einen etwas eigenartigen Geruch und Geschmack von dem Montanin angenommen,
Bei der am 28. XI. 03 und 8. I. 04 wiederholten Priifung zeigte sich wieder ein
Ei verdorben; die gekochten Eier schmeckten trocken und besaBen den eigenartigen
Beigeschmack. Einige gebratene Eier hatten einen etwas besseren Geschmack, keinen-
falls war aber dieser besser als der von Eiern, die gleich lange Zeit ohne Vor-
behandlung offen im Keller aufbewahrt waren. Die Schale der Eier nahm allméhlich
eine gelbe Farbe an, daneben entstanden noch dunklere Streifen auf den Eiern. Vier
am 11. IT. 04 gepriifte Eier zeigten duBerlich sonst nichts Auffallendes, gedffnet erwies
sich jedoch ihr Inhalt als unbrauchbar fiir Speisen, da er etwas fauligen Geruch
batte, Am 17. IIL. 04 war der Rest der Eier duBerlich nicht weiter veriindert; die
Eier waren zwar noch genieBbar, aber recht trocken von Geschmack. Bei zwei
Eiern war die #uBerste Schicht des Eigelbs eingeschrumpft, so daf ihr Inhalt
wenig appetitlich aussah. Die Behandlung mit Montanin hatte die Eier keineswegs
vor dem Eintrocknen geschiitzt, denn sie hatten wihrend der Versuchsdauer durch-
schnittlich pro Tag 0,0805°0 ihres Gewichtes verloren. Da auBerdem die Eier von
dem Montanin einen Beigeschmack angenommen hatten und etliche Eier trotz der
Montaninbehandlung verdorben waren, wird man dem Montanin keinen Wert als
Eierkonservierungsmittel beimessen konnen.

Ein in gleicher Weise angestellter Versuch 15 bestitigte dieses Urteil von
Versuch 14. Es wurden bei Versuch 15 die Eier vor und nach der Behandlung mit
Montarin gewogen, die Gewichtsdifferenz war sehr gering.

Es sei schon hier mitgeteilt, daB Versuche, Eier durch Einlegen in verdiinnte
Montaninldsungen zu konservieren, ebenfalls schlechte Ergebnisse lieferten. Es wurden
Eier in 20-, 5- und 19o-ige Liosung eingelegt. In der 20°/o-igen Lésung waren
die Eischalen schon in drei Tagen erweicht, in der 5%bo-igen Losung wurde die
Schale nicht zerstdrt, aber in einigen Monaten so angegriffen, da sie beim Kochen
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der Eier sofort zersprang. Das Eiweil wurde durch das Montanin rétlich gefiirbt.
Der Inhalt der Eier war ungenieBbar durch einen sehr starken Beigeschmack, sie
schmeckten eigentiimlich trocken. In der 19/o-igen Montaninlésung hielten sich die
Eier nicht, sondern wurden darin bald faul.

Versuch 16. Eier mit ibermangansaurem Kalium behandelt, in
Papier eingewickelt. Von den Desinfektionsmitteln, mit welchen Eier behandelt
werden, um die auf der Schale und in ihren Poren . vorhandenen Mikroorganismen
abzutéten, ist das gebriuchlichste das iibermangansaure Kalium. Die Vorschrift fiir
das Konservieren von Eiern mit diesem Priparat wird in der Literatur iiberall gleich
angegeben. Am ausfiihrlichsten berichtet Koller?) iiber diese Methode, die nicht
allzu umsténdlich ist; er selbst hat sehr gute Erfahrungen mit ihr gemacht. Strauch
hat 20 Eier in der von Koller angegebenen Weise mit iibermangansaurem Kalium
behandelt und etwa 8 Monate lang aufbewahrt; 4 Eier hatten einen dumpfen Geschmack
angenommen ; die anderen waren gut erhalten.

Geméf der Vorschrift von Koller wurden Anfang Juni 1903 29 Eier fiir eine
Stunde lang in eine Losung von 3—4 g (eine Messerspitze voll) iibermangansaurem
Kalium in 2 Liter Wasser gelegt. Die Eier tropften dann auf einem Sieb ab und
trockneten véllig auf einem Eierbrett. In etwa 20 Minuten waren die braun aus-
sehenden Eier trocken und wurden in reines Papier, in diesem Fall Seidenpapier,
doppelt eingewickelt. Zum Aufbewahren wurden die Eier in eine flache Glasschale
gelegt und im Keller frei hingestellt. Am 26. XI. 03 wurden einige Eier gepriift.
Ibre Schale war dunkelbraun gefirbt, die Firbung wirkte indes nicht stérend. Die
Poren der Schale erschienen kleiner als bei nichtpriparierten Eiern. 2 Eier wurden
gekocht, sie schmeckten gut, aber nicht frisch. Ein Ei, das gebffnet wurde, zeigte
im Innern der Schale einige dunkle Flecke, war aber sonst gut brauchbar geblieben.
Am 9. L. 04 wurden 6 Eier gepriift; Aussehen und Geruch waren gut, die Farbe
der Schale war noch etwas dunkler als frither. Der Geschmack der gekochten Eier
war leidlich gut, aber nicht besser als der von den gleich lange Zeit auf Eierbrettern
aufbewahrten Eiern der Versuche 1 und 2. Bei der Priifung einiger Eier am 13,
II. 04 und 11. III. 04 erwies sich je ein Ei als verdorben, wihrend eins nur noch
eben brauchbar war; die anderen Eier waren gut erhalten. Am 28. IV. 04 wurden
die letzten 6 KEier untersucht; sie sahen gut aus und waren unverdorben. Der Ge-
schmack von 3 gekochten Eiern war noch ziemlich gut, aber trocken, ebenso war es
bei drei gebratenen Eiern.

Die Eier hatten sich im allgemeinen gut gehalten, aber doch kaum besser als
die Eier der Versuche 1 und 2, die ohne Vorbehandlung frei auf Eierbrettern im
Keller aufgestellt waren. Dem Umstande bei Versuch 16, daf einige Eier verdorben
waren, lege ich weiter keine Bedeutung bei, da Zufille daran schuld sein kénnen;
sondern ich habe bei meinem Urteil mehr Wert auf die Qualitit der brauchbar ge-
bliebenen Eier gelegt. Diese war in den 3 Versuchen ziemlich gleich. Ein Unter-
schied in der Gewichtsabnahme durch Eintrocknen war kaum zu konstatieren, denn
bei Versuch 16 hatten die Eier durchschnittlich pro Tag 0,0647°/o ihres Gewichtes
verloren, gegen 0,0695 bezw. 0,0753 bei den Versuchen 1 und 2. Ebensowenig war

) Theodor Koller: Die Konservierung der Nahrungsmittel und die Konservierung
in der Girungstechnik. — Sammlung chem. u. chem,techn. Vortrige von Felix B, Ahrens
3, 415,
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der Geschmack der Eier bei dem Versuch 16 besser geblieben als der der Eier von
den Versuchen 1 und 2. Das Verfahren mit iibermangansaurem Kalium scheint mir
nur dort von Vorteil zu sein, wo weniger saubere Eier zur Verfiigung stehen, deren
Oberfliache durch das einstiindige Eintauchen in die Losung desinfiziert wird, und
das Einwickeln der Eier in Papier wird wohl nur von Nutzen sein, wenn der Auf-
enthaltsraum nicht geniigend vor Staub und Niederschligen von Wasser aus der Luft
geschiitzt ist; das Papier kann dann als Schutzhiille dienen.

AuBer dem tibermangansauren Kalium werden noch Salicylsiure und Borsiure
als desinfizierende Mittel bei der Eierkonservierung benutzt. Ihre Losungen werden &hn-
lich wie die von Kaliumpermanganat angewendet. Die Salicylsiure wird auch in Kollo-
dium gelést und dann werden mit der Losung die Eier iiberzogen, oder sie wird mit
Vaseline verrieben und mit einem Lappen oder Pinsel auf die Eier aufgetragen. Ver-
suche mit Salicylséure und Borsiure habe ich nicht angestellt.

Versuch 17. Eier nach dem Verfahren von Hanika behandelt und
in Hicksel eingebettet. Von den Verfahren, die &uBerste Schicht des EiweiBes
der Eier durch kurzes Erhitzen zum Gerinnen zu bringen, ist das von Hanikal)
angegebene wohl das gebriuchlichste. Nach diesem werden die sauberen Eier in lau-
warmem Wasser etwas angewirmt und dann 5 Sekunden lang in kochendes Wasser
getaucht; aus diesem kommen sie sofort in kaltes Wasser, um die Wirme nicht nach-
wirken zu lassen. Hanika bemerkt, daB dieses kurze Erhitzen der Eier vollkommen
geniige, um die auf und unter der Kalkschale vorhandenen Organismen zu vernichten und
aus den in der Kalkschale und in der Eihaut vorhandenen EiweiBstoffen, sowie aus der
duBersten Schicht des EiweiBes selbst eine feste schiitzende Hiille zu bilden. Es erscheint
sehr fraglich, ob durch das kurze Erwirmen der Eier in kochendem Wasser alle in
Betracht kommenden Mikroorganismen abgettet werden; etwa vorhandene Schimmelpilz-
sporen werden durch so kurzes Erhitzen kaum vernichtet werden. Vor dem Verpacken in
Hicksel, Streu oder dergl. 146t Hanika daher die Eier noch mit absolutem Alkohol
oder Wasserstoffsuperoxydlésung abwaschen. Von anderer Seite wird empfohlen, die
Eier 10 bis 15 Sekunden lang in kochendes Wasser zu tauchen; diese Zeit gibt auch
J. K6nig? als zweckmiiBig an. Das Eintauchen liBt sich auch durch UbergieSen
mit kochendem Wasser ersetzen, hierbei liegen die Eier in einem Korb oder auf einem
Sieb. Statt in kochendes Wasser kinnen die Eier auch mit heiBem Fett oder dergl.
von etwa 100° behandelt werden.

Am 6. VL. 03 wurden 22 Eier fiir /4 Stunde in ausgekochtes Wasser von 40
bis 45° gelegt, dann 10 Sekunden lang auf einem kleinen Sieb in kochendes Wasser
getaucht und hiernach sofort in kaltes Wasser gebracht. Die abgekiihlten Eier wurden
dann mit absolutem Alkohol abgewaschen und auf Eierbrettern getrocknet. In trock-
nen, frischen Hiicksel eingebettet, wurden die Eier in einer Kiste im Keller aufbe-
wahrt. Am 28. XI. 03 wurden 4 Eier untersucht. Sie sahen gut aus und rochen etwas
nach frischem Stroh. Beim Offnen zeigte sich das Eiwei in 1—2 mm dicker Schicht
geronnen.  Der Geschmack der Eier war recht gut. Die Priifung der Eier wurde
am 8.1 04, am 13. IL 04 und zuletzt am 18. III. 04 wiederholt. Nur ein Ei war

) N. Hanika: Eine erprobte Eierkonservierungs-Methode. — Wochenbl. d. landw.
Vereins in Bayern. 1900, 957.

?) J. Konig: Chemie der menschlichen Nahrungs- und GenuBmittel. — 4. Aufl. 1904,
2, 579.
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unbrauchbar geworden, die anderen waren gut erhalten. Sie schmeckten leidlich gut,
etwas weniger trocken als die gleich lange Zeit offen im Keller oder in Hicksel auf-
bewahrten Eier. Die geronnene Eiweifischicht hatte die Eier etwas vor dem Eintrock-
nen geschiitat, aber doch nicht betriichtlich, da sie pro Tag noch 0,0645°/0 ihres Ge-
wichtes verloren hatten. Weniger gute Resultate hat Bujard) mit dem Hanika’schen
Verfahren erzielt, als er sich iiber die Leistungen verschiedener neuerer Eierkonservie-
rungsverfahren orientieren wollte. Er machte einige Versuche mit 500 Eiern; einen
Teil behandelte er mit iibermangansaurem Kalium, einen anderen versuchte er nach
der Hanika’schen Methode zu konservieren, einen dritten Teil legte er in Wasser-
glaslosung. Nur dieser dritte Teil blieb gut, wihrend alle anderen Eier in der Zeit
von Juli bis Dezember véllig verdarben.

Eier werden ferner noch konserviert durch Erhitzen nicht nur der #uBersten
EiweiBschicht, sondern auch weiterer Teile. Nach dem deutschen Patent No. 136353
vom 22. Juni 1900 werden Eier gut gereinigt und ohne Anwendung von Packungs-
material in trockene, nicht rostende Biichsen gelegt und darin luftdicht verschlossen.
Die Biichsen werden dann kiirzere oder lingere Zeit in kochendes Wasser gelegt.

Von den Verfahren, bei welchen die Eier bei gewdhnlicher Temperatur, d. h. in
nicht kiinstlich abgekiihlten Riéumen aufbewahrt werden, lieferte das Hanika’sche
Verfahren die besten Resultate; von allen trocken aufgehobenen Eiern hatten die
Eier in den Kiihlriumen der Gesellschaft fiir Markt- und Kihlhallen am
wenigsten an Wohlgeschmack eingebiift. Die Hanika’sche Methode ist ziemlich
umstindlich und der Gebrauch der Eier, welche nicht gekocht werden, ist etwas un-
bequem, weil die duBerste geronnene Schicht des EiweiBes von der Schale abgeschabt
werden muB, wenn alles ausgenutzt werden soll. Fiir kleinere Mengen Eier, welche
gekocht genossen werden sollen, mag das Verfahren gut sein, aber fiir Eier, die zu
Back- und #hnlichen Zwecken verbraucht werden sollen, sind die Konservierungsver-
fahren besser, bei denen die Eier in Kalkwasser oder Wasserglaslosung eingelegt
werden, da bei ihnen die Eier nicht durch Eintrocknen an Wohlgeschmack verlieren,
wie im néchsten Abschnitt gezeigt werden wird.

III. Aufbewahrung der Eier in Fliissigkeiten.

Die Fliissigkeiten, in denen Eier aufbewahrt werden, sind meist wiisserige
Losungen von mehr oder minder desinfizierend wirkenden Stoffen. Vor dem Trocken-
aufbewahren der Eier hat das Einlegen in Fliissigkeiten den groBen Vorteil, daB die
Eier nicht eintrocknen und daher auch keinen trocknen Geschmack annehmen; andrer-
seits besteht jedoch die Gefahr, daB aus den Konservierungsfliissigkeiten Salze in das
Ei diffundieren, den Eiinhalt verindern und den Wohlgeschmack herabsetzen. Um
die Diffusion einzuschrinken, werden die Eier ofter vor dem Einlegen in die Fliissig-
keiten mit einem wasserunléslichen Mittel tiberzogen z. B. mit Lack, Firnis, Fett,
Vaseline. Als AufbewahrungsgefiBe fiir die Eier dienen in der Regel Steintdpfe, seltener
Holzfasser oder MetallgefiBe. Wenn die Gefifle offen stehen bleiben, muBl bisweilen
das verdunstende Wasser ersetzt oder Konservierungsfliissigkeit nachgegossen werden.
Man kann das Verdunsten des Wassers einschriinken durch Uberschichten der Kon-
servierungsfliissigkeit mit Ol oder Fett, oder durch Zubinden mit Papier und ihnlichen
durchléssigen Stoffen; seltener schlieBt man die GefiBe luftdicht ab.

1) Zeitschr. f. angew. Chem. 1903, 16, 1215.
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Es ist auch versucht worden, Eier in reinem Wasser aufzubewahren, Nach dem
deutschen Patent 102676 vom 15. Dezember 1897 werden z B. Eier auf einem
drehbaren Rad in Wasser gelegt und das Ganze in Bewegung gehalten. Ob das
Verfahren, bei dem die Fiulniserreger durch die Bewegung des Wassers in ihrer
Entwickelung gehemmt werden sollen, praktische Bedeutung erlangt hat, konnte ich
aus der mir zur Verfiigung stehenden Literatur nicht in Erfahrung bringen.

Die bekanntesten und gebrauchlichsten Eierkonservierungsfliissigkeiten sind K alk-
wasser und Wasserglaslésung, ferner werden noch benutzt Ldsungen von
Kochsalz, Borséure und Salicylsdure, sowie Mischungen von Glycerin
mit Wasser. Das Kochsalz wird wohl von diesen Stoffen am frithesten zum Ein-
legen von Eiern gebraucht sein, jetzt wird es selten allein angewandt, sondern mehr
im Verein mit Kalkwasser. Uber den Chlornatriumgehalt von Eiern, welche in Koch-
salzlosungen verschiedener Konzentration aufbewahrt sind, hat W. Hann al) Unter-
suchungen angestellt und dabei gefunden, daf die eingedrungene Menge Kochsalz im
allgemeinen der Konzentration und der Einwirkungszeit der Losung proportional ist,
daB jedoch die Porositit der Kalkschale, sowie die Dicke und Durchdringlichkeit der
Eischale, die bei den einzelnen Kiern sehr verschieden sind, die Diffusion betriicht-
lich beeinflussen. Aus konzentrierten Kochsalzlosungen (etwa 33°/0-igen) waren nach
4 Wochen 1,567% ins Eiwei und 1,110 ins Eigelb iibergegangen. Nach 4 Wochen
langer Einwirkung von 1—5 %-igen Losungen war bei den Eiern kein Salzgeschmack
bemerkbar. Alle Eier hatten sich bei Hanna’s Versuchen in den Kochsalzlésungen
gut gehalten; in der Regel werden jedoch die Eier viel linger als 4 Wochen kon-
serviert, hierbei dringen griBere Mengen Kochsalz in die Eier ein und machen sie fir
manche Zwecke ungeeignet. Strauch bewahrte Eier 6—8 Monate lang in einer
6%0-igen Kochsalzlssung auf. Es war keins der Eier verdorben, aber sie hatten
eiien unangenehm salzigen Geschmack und das Eigelb war durch den EinfluB des

Kochsalzes so hart geworden, daB es mit einem Messer in Scheiben geschnitten
werden konnte.

Ebensowenig Wert, wie die Aufbewahrung von Eiern in Kochsalzlsung,
scheinen mir die Verfahren zu haben, bei denen Borsiiure, Salicylsiure und Glycerin
in der Konservierungsfliissigkeit vorhanden sind. Borsiure und Salicylsdure dringen
wie die Salze in die Eier ein und kénnen nicht nur den Geschmack der Eier be-
einflussen, sondern sie auch bis zu einem gewissen Grade gesundheitsschéidlich machen.
Die Eier scheinen sich in Borsiurelésungen gut zu halten. Bei dem vom Verbande
der Gefligelziichtervereine in der Provinz Sachsen 1897 veranstalteten Wettbewerb
von konservierten Eiern wurden auch in 4%o-iger Borsiurelosung aufbewahrte Eier
gepriift; sie wurden fiir gut erhalten befunden. Salicylséiure 16st sich in Wasser allein
nur sehr wenig; sie wird daher in verdiinntem Alkohol geldst, welchem einige Pro-
zent Glycerin hinzugefiigt sind. Strauch hat in einer derartigen Losung 20 Eier
aufbewahrt, aber mit schlechtem Erfolge, denn 80°/0 der eingelegten Eier waren nach

6—8 Monaten verdorben.
Als gutes Konservierungsmittel fir Eier wird Glycerin, mit Wasser zu gleichen
Teilen verdiinnt, gepriesen; nach Seel2) gehort das Einlegen der Eier in verdiinntes

') Archiv fiir Hygiene 1897, 33, 341.

’) Eugen Seel: Gewinnung und Dastellung der wichtigsten Nahrungs— und Genuf-
mittel S. 177.
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Glycerin zu den besten und einfachsten Konservierungsmethoden. Auch Béckmann
ist dieser Ansicht. Nach einigen von mir gemachten Versuchen schiitzt das Glycerin
die Eier zwar vor dem Verderben, veriindert jedoch ihren Geschmack in unangenehmer
Weise, so da ich das Glycerin zum Einlegen von Eiern nicht gerade empfehlen kann.

Versuch 18. Eier in verdinntem Glycerin aufbewahrt. Am
19. V. 03 wurden 19 Eier in ein Gemisch von gleichen Raumteilen Glycerin und
ausgekochtem Wasser gelegt. Der irdene Topf mit den Eiern wurde in den Keller
gebracht. Schon am 4, VIII. 03 wurden die Eier wieder aus dem Glycerin herausge-
nommen und untersucht, da reichlich Schimmelpilzkolonien auf der Fliissigkeit
schwammen. Auf einzelnen Eiern, die aus dem spezifisch schweren Glycerin hervor-
ragten, hatten sich Schimmelpilzkolonien festgesetat, aber nur bei einem Ei waren sie
durch die Schale hindurchgewachsen und hatten seinen Inhalt etwas dumpfig gemacht.
Einige Eier wurden gekocht, sie sahen innen gut aus, hatten jedoch einen unange-
nehmen siien Gleschmack, der auch etwas trocken war. Die iibrigen Eier wurden
gedffnet; das Eiwei erschien nicht verindert, dagegen hatte der Eidotter etwa
pflaumenweiche Konsistenz angenommen, er fiel nicht mehr in sich zusammen. Ge-
braten schmeckte das Eiweif widerlich sii, das Eigelb dagegen nur wenig siif. Fir
einen Kuchen lieBen sich die Eier gut verwerten, an ihm war nichts Auffallendes zu
bemerken.

Bei dem Versuch 18 waren einige Eier nicht vollig von Glycerin bedeckt, da
sie aus der spezifisch schweren Konservierungsfliissigkeit herausragten, es wurde daher
noch ein Versuch gemacht, bei dem die Eier véllig durch Glycerin bedeckt waren.

Versuch 19. Eier in verdinntem Glycerin aufbewahrt. Am
7. VL. 03 wurden 26 Eier in einen Topf mit Glycerinldsung gelegt, die aus gleichen
Teilen Glycerin und Wasser bestand und vorher 1 Stunde lang im Dampftopf duf
100° erhitzt war. Um das Herausragen der Eier aus der Flissigkeit zu verhindern,
wurde eine Glasschale vorsichtig auf dem Glycerin zum Schwimmen gebracht und so
die Eier untergetaucht, Die Glasschale beriihrte die GefiBwandungen nicht, sondern
es war nach allen Seiten hin ein Zwischenraum von 1 bis 1,5 cm Breite vorhanden.
Die Luft war auf diese Weise nicht vollig abgeschlossen. '

Am 28. XI. 03 war eine dicke Schimmelschicht auf dem Glycerin am Rande
des GefafBles gebildet, sie wurde entfernt. Die Eier sahen gut aus. Vier Eier wurden
herausgenommen und weiter untersucht. Ihr Geruch war ein wenig eigenartig, etwa
nach Apfeln, die ein wenig zu faulen beginnen, der Geruch der aufgeschlagenen Kier
war indes gut. Gebraten hatte besonders das Eiweill einen unangenehm siiien Ge-
schmack; das Eigelb war schon vor dem Erhitzen ziemlich fest. Bei der am 9. I. 04
und 15. IL. 04 vorgenommenen Priifung einiger Eier zeigten sie keine wesentlichen
Veriinderungen, nur das Eigelb war noch etwas fester. Am 17. IIL. 04 wurde der Rest
der Eier untersucht. AuBerlich waren sie gut geblieben, gedffnet sah das Eiweill
etwas dunkler aus als bei frischen Eiern und war diinnfliissiger geworden, das Eigelb
war noch fester geworden. Der Geschmack der gebratenen Eier war wie frither. Zum
Kuchenbacken waren die Eier gut verwendbar.

DaB die Eier betrichtliche Mengen Glycerin aufgenommen haben, zeigte sich
am Gewicht der Eier und an ihrem siiBlichen Geschmack. Nach der folgenden
Tabelle VIII haben die Eier bis zu 7,562°0 Glycerin aufgesogen, im Durchschnitt pro
Tag der Versuchsdauer 0,0253 %b.
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Tabelle VIIL.
Das Ei wlz?ieE;n Alter | Gewicht | Das Ei wurde | Das 'Ei v(:;hw::;x(tlsgl;:axl;?; Zp:l;a;::
No. des | war gelegt den Versuch des des aus dem Gly- | lag in suchsdauer dor Ver-
Eies am Eies Eies |cerin herausge-| Glycerin )
gebracht am suchsdauer
nommen am
1903 1903 Tage g Tage g % N

3 29. V. 9. VI 11 51,25 | 28. XI. 03 172 2,27 4,43 0,0258
18 7. VL | 9. VL. 2 41,78 | 28. XI. 03 172 2,17 5,20 0,0302
21 8 VI. | 9. VL 1 46,71 | 28. XI. 03 172 2,76 591 0,0344
24 8 VL | 9. VL 1 55,64 | 28. XI. 03 172 2,78 5,00 0,0290
10 | 30. V. 9. VL 10 | 44,81 9. I. 04 214 2,90 6,47 00,0381
16 6. VI. | 9. VL 3 53,98 9. 1. 04 214 3,32 6,15 0,0287
17 7. VL. | 9. VL 2 | 58,04 9. 1. 04 214 3,05 5,75 0,0269
20 7. VL. | 9. VL. 2 42,31 9. 1. 04 214 2,85 6,74 0,0315
22 8 VL | 9. VL. 1 49,95 9. I. 04 214 2,59 5,19 0,0242
2 29. V. 9. VL. 11 4243 | 15. 1L 04 251 2,60 6,13 0,0244
4 29. V. 9. VL 11 50,92 | 15. II. 04 251 3,45 6,78 0,0270
5 29. V. 9. VL 11 59,18 | 15. II. 04 251 3,20 5,41 0,0215
15 6. VI 9. VL. 3 56,61 | 15. II. 04 251 2,77 4,89 0,0195
19 7. VI 9. VL 2 40,56 | 15. II. 04 251 2,76 6,81 0,0271
23 8. VI 9. VL. 1 54,34 | 15. II. 04 251 3,16 5,81 0,0232
25 8. VI 9. VL. 1 56,20 | 15. II. 04 251 5,73 6,64 0,0264
1 29. V. 9. VL. 11 41,89 | 18. III. 04 283 2,25 5,37 0,0190
6 30. V. 9. VL 10 55,16 | 18. IIL. 04 283 3,79 6,87 0,0243
7 30. V. 9. VL. 10 55,92 | 18. IIT. 04 283 3,31 5,92 0,0209
8 30. V. 9. VL. 10 53,72 | 18. IIL. 04 283 2,56 4,76 0,0168
9 30. V. 9. VL. 10 52,75 | 18. II1. 04 283 38,50 6,64 0,0235
11 80. V. 9. VL. 10 43,61 | 18. III. 04 283 2,50 5,73 0,0203
12 29. V 9. VL. 11 35,76 | 18. IIL 04 283 2,69 7,52 0,0266
13 6. VI 9. VI 3 | 42,83 | 18. IIL 04 283 2,84 6,05 0,0214
14 6. VI 9. VL. 3 46,66 | 18. III. 04 283 2,94 6,30 0,0223
26 8. VL 9. VL. 1 58,03 | 18. IIL. 04 283 3,79 6,53 | 0,0231
Mittel 0,02563

Versuch 20. Eier in Kalkwasser aufbewahrt. Als Kalkwasser wird
zur Eierkonservierung entweder eine klare Losung von Calciumhydroxyd benutzt oder
es wird ein UberschuB von frisch geloschtem Kalk in Wasser getan und damit zu
einer diinnen Kalkmilch verrithrt. Das Calciumhydroxyd 18st sich nur wenig, nur im
Verhéltnis von etwa 1:700 in Wasser; seine klare Losung biiBt bei Zutritt von
Luft mit der Zeit an Desinfektionskraft ein, weil durch die Kohlensiure der Luft
unlslicher kohlensaurer Kalk gebildet wird, der keinen Desinfektionswert besitzt. Aus
demselben Grunde sind auch gebrannter und geloschter Kalk, die lingere Zeit mit der
atmosphirischen Luft in Berithrung gekommen sind, fir Eierkonservierungszwecke
unbrauchbar. Es darf kein zu groBer UberschuB von geléschtem Kalk genommen
werden, sondern nur soviel, daB fir das durch Kohlensiure zersetzte Calciumhydroxyd
sich wieder etwas ldst und somit die eingelegten Eier immer von einer ziemlich gesdt-
tigten Losung umgeben sind. Ein groBer Uberschuf von geloschtem Kalk fiihrt
auBerdem zu dem Ubelstand, daB er sich zwischen den Eiern zu Boden setzt und
fest wird, und so die darin befindlichen Eier beim Herausnehmen zerbrochen: werden
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konnen. ZweckmiBig ist es, nur dinne Kalkmilch zu verwenden und spéter, wenn
das verdunstete Wasser ersetzt werden muB, mit diinner Kalkmilch wieder aufzufiillen.
Das Kalkwasser 1aBt sich jedoch vor Verdunstung schiitzen und die Kohlensiiure der
Luft kann fern gehalten werden durch Uberschichten des Kalkwassers mit Ol oder einer
anderen fettartigen Substanz.

Wenn Eier lingere Zeit in Kalkwasser liegen, dringen merkliche Mengen von
Calciumhydroxyd in das Innere ein und die Eier nehmen dadurch manchmal, nicht
immer, einen etwas laugenhaften Geruch und Geschmack an, den sogenannten Kalk-
geruch und Kalkgeschmack. Durch Zusatz von Kochsalz oder auch von Weinstein
zum Kalkwasser liBt sich diesem Ubelstand bis zu einem gewissen Grade abhelfen.
Es werden dem Kalkwasser soviel von den Salzen zugesetzt, daB es das spezifische
- Gewicht des Eiinhalts bekommt, dadurch wird die Diffusion durch die Eischale und
die Eihaut aufgehoben oder doch stark vermindert. Der eigentiimliche Geruch und
der Beigeschmack der Kalkeier lassen sich vielfach auch durch Wissern der Eier
fortbringen; manche Hausfrauen legen daher in Kalkwasser aufbewahrte Eier stets
einen Tag vor dem Gebrauch in reines Wasser.

Uber die Mengen Kalk, die aus dem Kalkwasser in die Eier eindringen, hat
Ivan Rézsényil) Untersuchungen angestellt. Er legte im Frithjahr 1901 Eier in
Kalkmilch und beobachtete sie 35 Monate lang, inshesondere stellte er in bestimmten
Zeitabstinden den Kalkgehalt der Asche des Eiweif einzelner Eier fest. Nach
J. Konig?) betriigt der Aschengehalt des Hiihnereiwei durchschnittlich 0,61 %o und
von dieser Gesamtasche wiederum der Kalkgehalt 2,78 /o, Rozsényi fand dagegen
nur 1,83 °/o Kalk in der EiweiBasche. Bei 11 Monate lang in Kalkwasser aufbe-
wahrten Eiern war der Kalkgehalt auf 12,2 /o, in 35 Monaten auf 1521 9%0 der
Asche gestiegen. Ro6zsényi begriindet darauf eine Methode zur Beurteilung des
Alters von Kalkeiern. Er teilt ferner noch mit, daB bei dlteren Kalkeiern das den
Dotter umhiillende Hautchen manchmal zerrissen ist, der Dotter sich ein wenig mit
dem Eiwei8 mischt und dadurch das Eiwei# scheinbar weniger geworden ist, das Ei-
gelb aber zugenommen hat. Andere Ubelstinde, die beim Aufbewahren von Eiern
in Kalkwasser hervortreten, sind, daf die Kalkschale rauh und zerbrechlicher wird
und das Eiweif sich kaum noch zu Schaum schlagen lift. Die Schale wird von
dem Kalkwasser so verindert, daf sie beim Kochen fast immer platzt. Manchmal
gelingt es, durch vorsichtiges Anbohren des Eies vor dem Kochen das Platzen zu ver-
hindern, da dann die Eischale beim Ausdehnen des Eiinhalts durch die Warme
weniger Druck auszuhalten hat, Es ist auch von Nutzen, die Kalkeier mit kaltem
Wasser aufs Feuer zu bringen, dann dehnt sich der Eiinhalt langsamer aus. Im iibrigen
halten sich Eier in Kalkwasser viele Monate lang und bleiben fiir Koch- und Back-
zwecke gut geeignet.:

Die vielen Vorschriften, die es fiir die Bereitung von Kalkwasser zur Eier-
konservierung gibt, lauten recht verschieden, meistens sind keine einigermaBen ge-
nauen Mengenverhiltnisse darin angegeben. Nach Strauch wird frisch gebrannter
Kalk mit einem UberschuB von Wasser geloscht, sodaB eine rahmdicke Fliissig-
keit entsteht. Die Eier werden in einen irdenen Topf getan und mit der erhal-
tenen Kalkmilch vollig bedeckt. Burmeister®) nimmt 1 kg geldschten Kalk zu

Y) Ivan Rozsényi: Uber Kalkeier. — Chemiker-Ztg. 1904, 28, 620.
2) J, Konig: Chemie der menschlichen Nahrungs- und Genufimittel. — 4. Aufl. 1903, 1, 99.
3 a, a. O.
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20 bis 25 1 Wasser, rithrt um, gieit spiter vom Bodensatz ab und fiigt dieser
Menge Kalkwasser eine Hand voll Kochsalz hinzu; er empfiehlt, die Eier nur in
kleinen Portionen einzulegen. Bei dem zweiten Wettbewerb der Gefliigelzuchtvereine
der Provinz Sachsen im Jahre 1899 erwiesen sich Eier als gut erhalten, die in Kalk-
wasser gelegen hatten, zu dem pro Liter 125 g Kochsalz und 2 bis 3 Loffel voll
gebrannter Kalk verwandt waren. Die Eier waren in einem Steintopf mit der Spitze
nach unten aufgestellt und dann mit der Kalkmilch iiberdeckt. Eine vom englischen
Landwirtschaftsministerium im Méarz 1903 empfohlene Vorschrift fiir die Aufbewahrung
von Eiern in Kalkwasser lautet folgendermafBen: 4 Teile geloschter Kalk werden mit
20 Teilen Wasser gemischt und eine Woche lang téglich umgeriihrt, am vierten oder
fiinften Tag wird 1 Teil Kochsalz hinzugefiigt. Die Eier werden in GefiBle gelegt
und diese bis nahe unter den Rand mit dem klar abgegossenen Kalkwasser gefiillt,
das allméhlich verdampfende Wasser wird gelegentlich durch Kalkwasser ersetzt.

Bei meinen drei Versuchen mit Kalkwasser wandte ich es in verschiedener
Weise an.

Versuch 21. Eijer in diinne Kalkmilch gelegt, die Fliussigkeit
mit Olivendl iiberschichtet. Anfang Mai 1903 wurden 20 Eier, die teilweise
schon einige Zeit im Eisschranke aufbewahrt waren, in Kalkmilch gelegt. Diese war
aus frisch geléschtem Kalk hergestellt und war so diinnfliissic wie frische Milch,
nicht wie Sahne. Auf das Kalkwasser wurde eine Schicht von griinem rohen Oliven-
ol gegossen, daB den charakteristischen, aromatischen Geruch besaB. Diese Olsorte
wurde gewihlt, um zu sehen, inwieweit ihr Aroma den Geruch und den Geschmack
der Eier beeinfluft und wieviel durch das Kalkwasser von dem Ol verseift wurde.
Der Steintopf mit den Eiern wurde im Keller aufbewahrt,

Am 6. XI. 03 wurden einige Eier untersucht, sie waren gut erhalten. Mit
Ausnahme von einem Ei, das in die Olschicht hineingeragt hatte, rochen die Eier
wenig nach dem Ol. Das Ol war an der Berithrungsfliche mit dem Kalkwasser
groBtenteils verseift. Der Geschmack der gebratenen Eier war gut, ein Beigeschmack
nach dem Ol war kaum wahrzunehmen. Am 7. I. 04 wurden wieder einige Eier aus
dem Kalkwasser herausgenommen, AuBerlich waren sie alle gut, ihr Geruch nach
dem Ol war nur schwach. Das Ol hatte butterartige Konsistenz angenommen und
war mehr davon verseift als frither. Der Beigeschmack nach dem Ol machte sich in
derselben Weise bemerkbar wie am 6. XI. 03. Am 11. IL 04 war das Aussehen
der Eier unveréindert, in gedffnetem Zustande zeigten einige Eier jedoch etwas diinn-
fliissigeres Eiweill; der Geschmack der Eier war dennoch gut. Die Verseifung des
Oles schritt weiter vor, sodaB am 10. IIL. 04, wo der Rest der Eier untersucht
wurde, fast alles Ol verseift zu sein schien. Die Schale der Eier war allmihlich
etwas rauh geworden. Beim Offnen erwies sich bei einigen Eiern das EiweiB ein
wenig diinnfliissiger und rotlich gefirbt. Gebraten schmeckten die Eier gut, der
Kalkbeigeschmack war ebenso gering als der nach dem Ol

Wihrend des Liegens im Kalkwasser hatten die Eier, wie zu erwarten war,
keinen . Gewichtsverlust durch Eintrocknen erlitten, sondern ihr Gewicht hatte um
0,2 bis 0,4 g zugenommen, hatte sich also nur wenig verindert.

DaBl das Olivendl teilweise verseift werden und den Eiern etwas Beigeschmack
verleihen wiirde, stand von vorneherein fest, aber diese Ubelstinde blieben verhiltnis-
méBig gering. ZweckmiiBiger ist es jedoch, unverseifbares und geruchloses Ol zum
Uberschichten des Kalkwassers zu verwenden, z. B. gutes Paraffinol.

3*
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Versuch 22. Eier in dinne Kalkmilch gelegt, die Fliissigkeit
nicht mit fettartiger Substanz iberschichtet. Am 17. VI. 03 wurden
17 Eier in gleicher Weise wie bei Versuch 21 in Kalkmilch gelegt. Um die Luft
von dem Kalkwasser etwas abzuschlieBen, wurde eine flache Glasschale sorgfiltig auf
der Oberfliche des Kalkwassers zum Schwimmen gebracht. Wéhrend der 9 Monate
langen Versuchsdauer war ein Nachfiillen von Kalkwasser nicht erforderlich. Die
Eier hielten sich gut, am 28. XI. 03, 9. I. 04, 13. II. 04 und 18. III. 04 wurde
eine Anzahl der Eier aus dem Kalkwasser entnommen und untersucht. Bei der
letzten Priifung der Eier sahen sie ziemlich rauh aus und hatten ein wenig den
spezifischen Geruch von Kalkeiern, der sich jedoch durch 48-stiindiges Einlegen der
Eier in frisches Wasser vollig beseitigen lieB. Der Inhalt der Eier verhielt sich wie
bei dem Versuch 21, ihr Geschmack war auch nach 9 Monaten noch recht gut.

Versuch 23. Eier in klares Kalkwasser gelegt, das nach einer
englischen Vorschrift bereitet war. Nach der frither erwihnten Vorschrift
des englischen Landwirtschaftsministeriums wurden am 25. VII. 03 24 Eier in Kalk-
wasser gelegt und im Keller aufbewahrt. Es wurde nicht nétig, Kalkwasser wéhrend
der 9 Monate langen Versuchsdauer nachzufilllen. Die Eier wurden am 12. XIIL 03,
9. I. 04, 15. IL. 04, 12. IIL. 04 und 22. IV. 04 gepriift; sie waren gut erhalten,
wenn auch einige von ihnen mit der Zeit etwas Kalkgeruch angenommen hatten, der
sich jedoch durch Auswissern entfernen lieB. Am 12. IIL 04 wurden - einige Eier
vorsichtig gekocht, aber trotzdem zerrissen ihre Schalen. Ihr Eiweil war gelblicher
gefirbt als bei frischen Eiern, aber sonst waren die Eier recht gut genieBbar.

Die Eier hatten sich bei allen 3 Versuchen in Kalkwasser gut gehalten, es war
kein einziges Ei verdorben oder auch nur minderwertig fiir den Verbrauch in Speisen
geworden. Gegeniiber den im Eisschrank oder in Kiihlriumen aufbewahrten Eiern
hatten die Kalkeier den Vorteil, daB sie nicht eingetrocknet waren, sie hatten viel-
mehr fast alle ein wenig an Gewicht zugenommen. Nach 9 Monate langem Aufbe-
wahren war der Geschmack der Kalkeier in gebratenem Zustande nicht mehr der von
frischen Eiern, aber doch recht gut; ein storender Kalkgeschmack trat nie bei den
Eiern hervor. DaB auBerdem die Kalkeier sich schlecht kochen lassen, weil ihre
Schalen so leicht platzen, und ihr Eiweil sich nicht zu Schaum schlagen lift, ist
unangenehm, aber der groe Wert des Verfahrens, Eier in Kalkwasser zu konservieren,
kann dadurch kaum gemindert werden.

Versuche 24—26. Eier in Wasserglaslésung aufbewahrt. Das Ver-
fahren, Eier in Kalkwasser zu konservieren, wird in den letzten Jahren mehr und
mehr durch das Einlegen der Eier in Wasserglaslosung verdriingt. Sowohl das
Kalium- wie das Natriumwasserglas werden in Ldsungen zum Aufbewahren von
Eiern benutst, letateres aber des geringeren Preises wegen bevorzugt. Die Alkali-
silikate sind in einigermaBen konzentrierten Losungen schlechte Niihrboden fiir
Schimmelpilze und Bakterien, auBierdem beeinflussen die Ldsungen die darin befind-
lichen Eier insofern noch giinstig, als sie durch Bildung von unléslichen Calcium-
silikaten die Poren der Kalkschale dichter machen. Die Haltbarkeit der Eier ist in
Kalkwasser und in Wasserglaslésung ziemlich die gleiche. Da beide stark alkalisch
reagieren, konnen sie dem Eiinhalt einen etwas laugenhaften Geschmack geben.” Dies
ist jedoch weniger der Fall beim Wasserglas als beim Kalkwasser. Ein anderer Vor-
teil bei den in Wasserglaslosung konservierten Eiern ist der, daB sich ihr Eiweif
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meist gut zu Schaum schlagen laBt, Beim Kochen platzten die Schalen der Wasser-
glaseier ebenso wie die der Kalkeier; auch die schon bei den Kalkeiern erwihnte
VorsichtsmaBregel, den starken Druck in den Eiern, welcher beim Erwirmen entsteht,
weil diese Eier durch Aufnahme von Konservierungsfliissigkeit vollig gefillt sind,
durch Anbohren mit einer Nadel zu mildern, hilft diesem Ubelstand nicht immer ab.

Die kiufliche Natriumwasserglaslésung, von der im Folgenden die Rede ist,
enthalt etwa 10°/o Natriumsilikate; sie wird zum Einlegen von Eiern sehr verschieden
siark mit Wasser verdiinnt. In der Regel werden zu 1 Liter Wasserglaslosung 10 Liter
Wasser hinzugefiigt; diese Menge geniigt fiir 140 bis 150 Eier. Es werden aufer-
dem auch stirkere und viel schwichere Losungen (bis zu etwa 3°/o-igen herunter)
benutzt.

Das Einlegen der Eier geschieht in der gleichen Weise wie beim Kalkwasser;
sie werden in die GefiBe gelegt oder mit der Spitze nach unten aufgestellt und so
hoch mit der Wasserglaslosung bedeckt, daB die Flissigkeit einige Centimeter hoch
iiber den Eiern steht. Die GefiBe mit den Eiern werden zugedeckt oder offen in
einem kithlen Raum aufbewahrt. Wenn viel Wasser abdunstet, muB es ersetzt werden,
da die Wasserglaslosung sonst mit der Zeit eine zu dicke Gallerte bildet, die rissig
wird und so Luft an die Eier gelangen kann. Am besten wird das Eindicken der
Wasserglaslosung vermieden, wenn man luftdicht schlieBende Biichsen anwendet. Bei
dem zweiten siichsischen Wettbewerb fiir konservierte Eier wurden Eier eingeliefert,
die, nachdem sie mittels einer Biirste griindlich gereinigt waren, in Blechbiichsen voll
10°/o-iger Wasserglaslosung aufbewahrt waren. Die Blechbiichsen waren mit Gutta-
percha luftdicht verschlossen gewesen. Die Eier hatten sich wihrend der 6 Monate
langen Aufbewahrungszeit sehr gut gehalten, obgleich die Temperatur des Aufbewah-
rungsraumes bis zu 25° betragen hatte. Auch sonst hatte sich bei den beiden siichsi-
schen Wettbewerben von Eierkonservierungsmitteln das Wasserglas als das beste er-
wiesen. Einige Einsender von Eierproben hatten die Eier vor dem Einlegen in die
Wasserglaslosung mit Vaseline oder Schweinefett umhiilll, um das Eindringen von
Wasserglas in die Eier zu verhindern, Die so konservierten Eier wurden von den
Sachverstiindigen fiir vorziiglich erhalten befunden; Eiwei und Eigelb waren bei den
Eiern tadellos geblichen. Das Eindringen von Wasserglas in die Eier und der da-
durch hervorgerufene laugenhafte Geschmack sollen sich auch vermeiden lassen, wenn
man die Eier vor dem Einlegen in die Wasserglaslosung mit einer starken Lidsung
von Magnesium- und Calciumsulfat behandelt. Die Eischale wird hierbei mit den
Maguesium- und Calciumsalzen getrinkt, die sich nachher mit den Natriumsilikaten
zu unloslichen Verbindungen umsetzen und so die Poren der Schalen dichter machen.
Aufsberg?) laBt die Eier 5 Sekunden lang in eine kochend heifle Lésung von 15
bis 20 %o Magnesiumsulfat und 0,5%0 Calciumsulfat tauchen, darauf werden die Eier
sofort in kalte Wasserglaslosung gelegt. Nach einer anderen Mitteilung?) werden
Eier !/2 Stunde lang in konzentrierte Magnesium-Calciumsulfatlésung gelegt und dann
in Wasserglaslosung gebracht; sie sollen, auf diese Weise konserviert, 10 Monate lang
ihren frischen Geschmack behalten.

) Carl Aufsberg: Verfahren zur Konservierung von Eiern mittels kochender Mag-

nesium-Calsiumsulfatldsung und kalter Wasserglaslosung. — Deutsches Patent 128501 vom
16. Januar 1901.

?) Deutsche Landw. Presse 1902, 29, 712.
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Das Wasserglas wird nicht nur in Haushaltungen, Bickereien u.s.w. zum Ein-
legen von Eiern benutzt, sondern auch in gréBeren Mengen werden bisweilen Eier in
Wasserglaslosung aufbewahrt; so hat z. B. die Eierverkaufsgenossenschaft in Bassum
in Hannover!) gute Erfahrungen damit gemacht; die Eier sind im Winter zu guten
Preisen als ,konservierte Eier“ verkauft worden.

Nur selten hat man mit dem Wasserglas als Konservierungsmittel MiBerfolge,
wenn gute Eier eingelegt sind. H. Borntriger?) berichtet iiber einen derartigen
Fall, daB} gute Eier beim Liegen in Wasserglaslosung minderwertig geworden waren.
Die Eier sahen &uferlich gut aus; bheim Offnen zeigten sich das EiweiB und ein Teil
des Eigelbs gelatints; dabei war das Eiweil durchsichtig wie Horn geblieben. Die
Eier lieBen sich trotzdem noch verwenden. Das benutzte Wasserglas erwies sich bei
der chemischen Untersuchung als iiberméBig alkalisch und hatte demnach das freie
Alkali den Inhalt der Eier so stark veriindert.

Mit Wasserglaslosungen machte ich drei Versuche; bei zweien wurden die Eier
in 10%o-ige Losungen gelegt und dabei das eine Mal das AufbewahrungsgefiB offen
stehen gelassen, das andere Mal zugedeckt; bei dem dritten Versuch wurde 39/o-ige
Wasserglaslésung benutat.

Versuch 24. Eier in 10°o-iger Wasserglaslésung in offenem Ge-
fiB aufbewahrt. Am 8. V. 03 wurden 17 Eier, von denen die eine Hilfte ganz
frisch, die andere Hilfte etwa 2 Wochen alt war, in einen Steintopf gelegt und mit
einer 10%0-igen Wasserglaslosung soweit iibergossen, bis die Fliissigkeit etwa drei
Finger breit iber den Eiern stand. Der Topf wurde unbedeckt in den Keller ge-
stellt. Nach etwa 3 Monaten war die Wasserglaslosung zu einer Gallerte erstarrt
und begann Risse zu bekommen; um das weitere Eindunsten einzuschrinken, wurde
der Topf mit einer Glasplatte zugedeckt. Am 26. XI. 03 wurden einige Eier ge-
prift; sie waren gut. Beim Kochen zersprangen die Schalen von einigen Eiern, aber
ihr Geschmack war nicht schlecht. Auch einige gebratene Eier hatten guten Ge-
schmack, Am 7. I. 04 und 11. IL. 04 vorgenommene Priifungen der Eier hatten
im Wesentlichen das gleiche gute Ergebnis, jedoch schmeckten die Eier am 11. II. 04
nicht mehr véllig so frisch, als im November des Vorjahres. Die letzten Eier wurden
am 10. IIL. 04 aus dem Versuch genommen. AuBerlich waren sie gut; beim Offnen
zeigte sich jedoch das Eiwei8 etwas dinnfliissiger als dies bei frischen Eiern der
Fall ist. Gebraten hatten die Eier noch recht guten Geschmack.

Die Gallerte der Wasserglaslosung war seit dem Bedecken des Topfes mit der
Glasplatte kaum fester geworden.

Versuch 25. Eier in 10%-iger Wasserglaslésung in bedecktem
Gefa aufbewahrt. Ende Juli und Anfang August 1903 wurden 32 frisch ge-
legte Eier in 10°/o-ige Wasserglaslésung getan und dann der durch eine Glasplatte
zugedeckte Topf mit den Eiern in den Keller gestellt. Am 11, XIL 03 wurden
6 Eier gepriift; ihr Aussehen und ihr Geruch waren gut, auch ihr Geschmack lief
nichts zu wiinschen iibrig. Anfangs Januar 1904 begann die Wasserglaslésung all-
mihlich von oben her gallertartig zu werden. Einige am 9. I. 04 gepriifte Eier
waren gut erhalten. Am 15. IL. 04 war alle Wasserglaslosung zu Gallerte erstarrt.

1) Gefliigelhof, Beilage der Hannov. Land- u. Forstwirtsch. Ztg. 1903, !3.
?) H. Borntriger: Uber das Konservieren von frischen Eiern. — Osterr, Chem.-Ztg.
1900, 3, 295.
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Einige aus der Gallerte entnommenen Eier erwiesen sich als gut erhalten, jedoch war
ihr EiweiB etwas diinnfliissiger als bei frither gepriiften Eiern. Im Geschmack war
gegen frither ein Unterschied kaum zu bemerken. Am 12. III. 04 gepriifte Kier
hatten schon etwas an frischem Geschmack eingebiift, waren aber sonst recht gut.
Auch der Rest der Eier, der am 22, IV. 04 untersucht wurde, war gut erhalten, wenn
auch ihr Eiwei nicht mehr normal zihfliissig und etwas verfiirbt war.

Versuch 26. Eier in 39%o-iger Wasserglaslésung in offenem
Gefda aufbewahrt. Bei diesem Versuch wurde eine diinne, nur 3 9/o-ige Wasser-
glaslosung benutzt, wie sie in den Vereinigten Staaten von Nordamerika gebriiuchlich
sein soll. 23 Eier wurden am 20. VIL. 03 in die Wasserglaslosung hineingelegt
und im Keller aufbewahrt, Sie wurden am 28. XI. 03, 9. L 04, 13. IL 04,
12. IIL 04 und 22. IV. 04 gepritft. Die Wasserglaslosung wurde wihrend der
ganzen Versuchsdauer nicht gelatinds, erst gegen Ende des Versuchs wurde sie etwas
trilbe. Bei den drei ersten Priifungen waren alle Eier gut erhalten; am 12, IIL. 04
hatte ein Ei einen etwas dumpfen Geruch, war aber noch genieBbar. Bei einigen
Eiern war das EiweiR etwas triilbe und diinnflissiger geworden. Der Geschmack der
Eier in gebratenem Zustande war auch am SchluB des Versuchs noch gut zu nennen,
wenn auch nicht ganz in dem MaBe, als bei den in 10°fo-iger Wasserglaslosung auf-
bewahrten Eiern. Die Eier lieBen sich nicht kochen, ohne daB ihre Schale platzte,
auch wenn sie vor dem Erhitzen vorsichtig angebohrt waren; die gekochten Eier hatten
jedoch keinen Beigeschmack. Das Eiweif lieB sich gut zu Schaum schlagen.

Ein Unterschied in den Ergebnissen der 3 Versuche mit Wasserglaslosung war
kaum wahrzunehmen, sowohl in der 10- wie in der 39/-igen Lisung hatten sich die
Eier 9 Monate gut gehalten. An Gewicht hatten die Eier withrend der Versuchsdauer
im allgemeinen 0,1 bis 0,4 %0 zugenommen, wie dies auch bei den Kalkeiern der Fall
war. Bei gleich langer Aufbewahrungszeit schienen die Eier, welche in den 10 °/o-igen
Wasserglaslosungen aufbewahrt waren, ihren Wohlgeschmack etwas besser behalten
zu haben, als die in der 39/o-igen Lésung konservierten. Der Unterschied war je-
doch gering und konnte zufillige Ursachen haben. Es diirfte aber doch ratsam sein,
zum Einlegen von Eiern 10°/¢-ige Wasserglaslosung zu verwenden, da die konzen-
trierte Ldsung auch stiirkere antiseptische Wirkung ausiibt und daher mehr Gewihr
fiur gute Erhaltung der Eier bietet, auBerdem ist ja das Wasserglas ein recht billiges
Préparat,

Zusammenfassung der Ergebnisse.

Die Hauptergebnisse der vorstehenden Arbeit sind folgende:

1. Frische, sauber gehaltene Eier halten sich frei aufgestellt in kiihlen, aber
frostfreien, nicht zu feuchten Réumen mit guter Ventilation viele Monate lang ebenso
gut brauchbar als in Packungsmaterial (Hiicksel, Sand) eingebettete Eier.

2. Besonders giinstig sind die Verhiltnisse fiir die trockene Aufbewahrung von
Eiern bei der Kaltlagerung in modernen Kiihlhdusern, in denen die Eier auf etwa 00
abgekiihlt gehalten und mit frischer Luft von etwa 80°/o relativer Feuchtigkeit um-
spiilt werden. .

3. Von den Verfahren, bei welchen die Eier in Fliissigkeiten konserviert werden,
ist das Einlegen in etwa 10 %o-ige Wasserglaslésung am meisten zu empfehlen,





