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Vorwort.

Angeregt durch den Erfolg meiner beiden in dem gleichen Verlage
erschienenen Handbiicher ,,Fabrikative Obstverwertung® und ,,Getrinke-In-
dustrie, Getrénke-Fabriken und der Getrinke-GroBbetrieb®, und ermutigt
durch Aufforderungen zahlreicher, fithrender Persénlichkeiten der Konser-
venindustrie, mit denen ich in stindigem, regem Meinungsaustausch stehe,
habe ich es unternommen, das vorliegende umfassende Werk der ge-
samten Konserven- und Feinkostindustrie zu schreiben. Zwar ist eine
ganze Anzahl Fachbiicher vor und nach dem Kriege erschienen, die sich
mit dem einen oder anderen Zweige dieser Konservenindustrie befassen,
doch ist bisher noch keine zusammenfassende Darstellung erschienen,
und wenn ich auch in diesem Werke die einzelnen Gebiete der Industrie
logischerweise getrennt habe, so bin ich doch bewult immer bestrebt
gewesen, das Gemeinsame und Allgemeingiiltige fir die
gesamte Konserven- und Feinkostindustrie hervorzuheben, die Ver-
bindung herzustellen nicht nur zwischen den einzelnen Industriezweigen,
ihren Fabrikanlagen, ihren Organisationen usw., sondern auch zwischen
Erzeugung und Fabrikation, so dafl das ganze Werk dem aufmerksamen
Leser trotz seiner Vielseitigkeit als eine Einheit erscheinen wird.

Die Einteilung habe ich derart vorgenommen, dafl der Praktiker sich
leicht zurechtfinden kann. Die Reihenfolge der einzelnen Abhandlungen
ergab sich dabei aus der naturgemiflen Verwandtschaft der Betriebe. Die
Tatsache, dafl z. B. eine Gemiisekonservenfabrik mit Leichtigkeit Obst-
fabrikate, unter Umstiinden auch Fleischkonserven und andere Neben-
betriebe aufnehmen kann, ist in der Praxis vielfach erwiesen. Auch reine
Obstkonservenfabriken konnen u. U. durch geringe Uminderungen ihren
Betrieb umstellen und erginzen. Nach dieser Richtung hin habe ich ver-
sucht, die verschiedenen Betriebs- und Fabrikationsarten so zu gestalten,
dall sie verstindlich dargestellt und leicht auf diesen oder ienen Betrieb
iibertragen werden konnen.

Neben den verschiedenen technischen Anleitungen und einer aus-
fiihrlichen Rezeptur war es meine Hauptaufgabe, hier wie frither auch
in anderen Werken (vgl. ,Handbuch der fabrikativen Obstverwertung*
ITI. Auflage, und ,,Handbuch der Getrinke- Industrie, Getrinke- I‘abnken
und der Getrinke-GroBbetrieb®) verschiedenartige Fabrikbetriebe und ins-
besondere die Musteranlage eines gemischten Konservenbetriches mit
seiner vielseitigen und umfangreichen Maschinerie und Arbeitsweise dem




VI Vorwort.

Leser recht anschaulich vor Augen zu fithren. Diese Arbeit erschien mir
besonders wichtig, weil die bisher erschienene Literatur iiber Konseryen-
fabriken und deren Einrichtungen m. E. so liicken- bzw. mangelhaft ist,
daf} sie iiber die Bedeutung von Katalogen kaum hinausragt.

Der Inhalt sei im folgenden ganz kurz skizziert:

Der Abschnitt A (allgemeiner Tei 1) behandelt u. a. die Ent-
wicklung der Konservenindustrien, der Konservierungsmethoden, Handels-
gebrduche sowie Ein- und Ausfuhrbestimmungen u. dgl. der gesamten Kon-
servenindustrie.

Abschnitt B ist der Gemiiseverwertun g gewidmet. Besondere
Aufmerksamkeit habe ich dabei neben der Verwertung auch dem Anbau
zuteil werden lassen.

Ebenso habe ich es mit Abschnitt C, Obstverwertung, ge-
halten. Die industrielle Obstverwertung bildet zwar hier nur einen
Auszug aus meinem hbedeutend umfangreicheren Werk , Handbuch der
fabrikativen Obstverwertung®, aber dieser Auszug enthilt sehr viel
Neues, wesentliche Ergénzungen unter besonderer Beriicksichtigung einer
groflen Reihe neuzeitlicher Betriebsprojekte, Obstplantagen, Sorten u. dgl.
mehr. Die Tatsache, dafl Gemiise- und Obstzucht einerseits und Gemiise-
und Obstverwertung andererseits zusammengehoren, kann trotz aller
Gegensiitze, die sich besonders aus den wirtschaftspolitischen Ansichten
ergeben, nicht abgestritten werden. Deshalb ist es bei der Abfassyng
dieses Buches mein Bestreben gewesen, durch die verschiedenen An-
regungen auch das Interesse der Gemiise- und Obstziichter, soweit
sie besonders fiir die Verwertungsindustrie in Betracht kommen, zu
wecken.

Die Abschnitte D und E sind in ausfiihrlicher Weise der Fleisch -
und Fischverwertung gewidmet. Die Rezepte und technischen
+ Anleitungen entstammen ausschliefllich der Praxis.

Abschnitt F behandelt in aller Kiirze die G ebiick - Milch- und
Eikonserven und G die Feinkos t fabrikate, soweit sie nicht unter D
und E Fleisch- und Fischverwertung erwihnt sind.

Der Abschnitt H ist dhnlich wie in dem Werk »Getrianke-Industrie®,
eine Neuschopfung. Es wird hier jedoch weniger ein FabrikgroQbetrieb,
sondern mehr die Musteranlage eines kombinierten Kon-
servenbetriebes mit allen dazu notigen Maschinen und Einrich-
tungsgegenstinden, nebst anschlieRendem Arbeitsgang gezeigt. Diese
Musteranlage, umfassend die fabrikative Herstellung von Konserven aus
Gemiise, Obst, Fleisch, Fisch, Gefliigel sowie die Bereitung von Feinkost-
konserven jeder Art ist kein theoretischer Versuch, sondern die mit offener

Kritik begleitete Losung der heut mehr denn ie zuvor aktuellen Aufgabe:

welche Konservenarten lassen sich in einer Fabrik herstellen, oder wie
1aBt sich ein Normalkonservenbetrieb zweckméfig umstellen?




Vorwort. VII

Die zahlreichen den Text begleitenden Abbildungen, inshesondere
die Entwiirfe und Darstellungen sollen das Werk als Lehr-, und im
besten Sinne als Handbuch fiir die gesamte Konserven-
und Feinkostindustrie und die ihr verwandten Be-
triebe geeignet machen. Ich lege den allergrofiten Wert auf die Fest-
stellung, dafl ich als Praktiker aus meiner vielseitigen jahrzehnte-
langen Praxis meine Erfahrungen fiir die gleichfalls in der Praxis stehen-
den Konservenfachleute hier niedergelegt habe.

Von der bisher erschienenen einschligigen Literatur unterscheidet sich
das vorliegende Werk in folgenden wesentlichen Punkten:

1. Durch die einheitliche Zusammenfassung aller fiir die Konserven-

und Feinkostindustrie wichtigen Fragen.

2. Durch die Beriicksichtigung der Anzucht und des Anbaues der Roh-
produkte, soweit die Gemiise- und Obstkonservenindustrie in
Betracht kommt.

3. Durch die eingehende Behandlung des gesamten maschinen-
technischen Teils (auch unter Beriicksichtigung der auslindischen
Maschinenindustrie) .

4. Durch die planmifige Wiedergabe einer grofen Reihe von

Konservenbetrieben (fast ausschlieBlich Originale z T. mit
Kostenanschlidgen).
Durch ein ausfiihrliches und besonders sorgfiltic zusammen-
gestelltes Inhaltsverzeichnis und Sachregister, das auch dem mit
der Materie wenig vertrauten Leser das Arbeiten erleichtern
wird.

(S23

Die Abfassung eines so grofd angelegten Werkes ist, wie ich mir
voll bewult bin, ein auBerordentliches Wagnis, und wenn sich, wie
ich zuversichtlich erwarte, das Buch als niitzlich und praktisch erweist,
so verdanke ich das an erster Stelle der gar nicht hoch genug anzu-
schlagenden Mitarbeit des Verlages Paul Parey, dessen Senior-Inhaber,
Herrn Dr. Dr.h.c. Arthur Georgi, ich das Werk gewidmet habe, sowie
meinen getreuen Mitarbeitern, die ich an anderer Stelle namhaft gemacht
habe. Fiir meinen Teil suche ich den Dank fiir meine Arbeit bei denen,
fiir deren werktitiges Schaffen das Buch bestimmt ist. Wenn es mir, wie
ich es hoffe, gelungen ist, der gesamten Konserven- und Feinkostindustrie
ein Handbuch im eigentlichen Sinne des Wortes zu schaffen, nimlich
ein Buch, das man zur Hand nimmt, um sich daraus zuverlissigen Rat
und sachverstindige Auskunft zu holen, dann haben ich und mein Buch
unser Ziel erreicht.




VIII Vorwort.

Ein so umfangreiches Werk erforderte die Mitarbeit einer groferen
Anzahl Spezialisten. Soweit als moglich habe ich diese Herren, Manner
der Wissenschaft und der Praxis, denen ich an dieser Stelle nochmals
meinen Dank abstatten mochte, im Text namhaft gemacht. Bei ver-
schiedenen Abhandlungen war es jedoch notig, ganze Abschnitte von
Spezialisten gewissermaflen verantwortlich iiberarbeiten zu lassen, wes-
halb ich es nicht unterlassen mochte, diese Mitarbeiter hier noch besonders
aufzufithren. Mitgearbeitet haben u. a.:

Im gemiise- und obstbautechnischen Teil:

Gartenbaudirektor Henry Liibben, Dircktor der Giéirtnerlehranstalt
(Obst-, Wein- und Gartenbauschule), Freyburg a. Unstrut.

Im Fleischkonserventeil:

Dr. Hanns Eckart, Miinchen und Dr. Paul Wuttke, Berlin.
Im Fischkonserventeil:

Allgemeiner Teil: X

Dr. Hans Lengerich, Leiter des Forschungsinstituts fiir die Fisch-
industrie, e. V., Altona.

Praktischer Teil:

Peter Biegler, Altona, ehemaliger Leiter des Forschungsinstituts fiir
die Fischindustrie, Liibeck, derzeit technischer Leiter eines Fisch-
mdustne,g.,ro[&betnebes

Im bautechnischen und zeichnerischen Teil:

Architekt Johannes Gode, Hamburg und Architekt Heinrich John,
Altona.

Im maschinentechnischen Teil:

Oberingenieur Berthold Block, Charlottenburg und Direktor Richard
Born, Liibeck.

Hamburg, August 1926.

Eduard Jacobsen.
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A. Allgemeines.

1. Die Entwicklung und Gestaltung der Konservenindustrie.

a. Im allgemeinen.

Alles, was die Natur hervorbringt, ist nur von beschrinkter Lebens-
dauer, es entsteht und vergeht. Der Keim des Wechsels, des Todes, ist
in jeden unorganischen und organischen Stoff gelegt und bedingt seine
Verdnderung, sein Verderben.

Der denkende Mensch ist von jeher bestrebt gewesen, fiir die seiner
Nahrung dienenden Mittel diesen natiirlichen Prozel zu unterbrechen, zu
verlangsamen oder zeitweilig ganz auszuschalten. Man kann daher, ohne
zu iibertreiben, sagen, dal} das Bediirfnis, Lebensmittel haltbar zu machen,
sie zu ,konservieren®, ebenso alt ist wie die Bereitung der Nahrungsstoffe
aus pflanzlichen und tierischen Rohprodukten. Die Natur selbst gab die
ersten Fingerzeige fiir die einzuschlagenden Wege, denn wir finden bei
allen Naturvolkern dieselben einfachen Methoden des Trocknens, Dérrens,
Vergirenlassens, Pokelns oder Riucherns usw. wieder.

Allgemein bekannt ist die Tatsache, daB die alten Naturvélker, und
zwar sowohl die alten Agypter wie die Griechen und Romer, es nicht nur
verstanden haben, mit einer Geschicklichkeit und Kunstfertigkeit, die uns
noch heute die allergrofite Bewunderung abnétigt, den menschlichen Korper
nach seinem Tode ,frisch® zu erhalten, indem sie ihn einbalsamierten,
sondern dafl sie auch eine grofle Anzahl von Nahrungsmittel-Konser-
vierungsmethoden kannten. So fand man z B. in dem Grabe .des Pharao
Tutenchamon — die Mitteilungen iiber die Ausgrabungen und die Verdffent-
lichungen iiber die dort gefundenen Schitze hielten withrend der Jahre 1923
bis 1925 die ganze Welt in Spannung —, d. h. also aus einer Zeit vor mehr
als 3200 Jahren, Nahrungsmittelkonserven, und zwar in eiférmig vers
schlossenen Gefillen. Man hat einige von diesen gedffnet und festgestellt,
dal &s tatsichlich konservierte Nahrungsmittel waren, deren Genulifihig-
keit noch vollstiindig erhalten war.

Die Ausgestaltung und Verfeinerung der technischen Hilfsmittel zu-
sammen mit der wissenschaftlichen Erforschung der einzelnen physika-
lischen und chemischen Vorginge hat dann in iahrhundertelanger Ent-
wicklung immer neue Wege gesucht und gefunden. Dennoch haben auch
wir, wenngleich auf einer hohen Stufe der Entwicklung angelangt, das End-
ziel noch keineswegs erreicht.

b. Begriffsbestimmungen.

Das Wort ,,Konserve kommt aus dem Lateinischen und heilt wort-
lich: zusammen-erhalten, zusammen-haltbarmachen, so dafl man der Be-
deutung des Wortes nach unter Konserve ein in grolerer Menge haltbar
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2 A. Allgemeines,

gemachtes Nahrungsmittel zu verstehen hiitte. Im Volksmunde wird unter
Konserven vieles verstanden, was in Fachkreisen diese Bezeichnung nicht
trigt und umgekehrt. Eine B e griffsfestlegun g erfolgte erstmalig
im Jahre 1909 auf dem Genfer Internationalen Kongref3 gegen Nahrungs-
mittelfilschung. Nach den dort festgelegten Bestimmungen sind Kon-
serven Nahrungs- und GenuBmittel, die durch geeignete Behandlung ihre
spezifischen Eigenschaften lingere Zeit, als dieses ohne Vorbehandlung
moglich wiire, behalten. Der weit gefalite Begriff Konserve deckt sich in
vielen Stiicken mit dem deutschen Begriff ,,Dauerware. Man unterscheidet
auch zwischen Priserven und Konserven und ordnet zur ersten Gattung
Nahrungsmittel, denen durch Trocknung, Salzung usw. eine iiber ihren
natiirlichen Zustand hinausgehende, aber zeitlich begrenzte Haltbarkeit
verliehen ist (z. B. Erbswurst, Dorrgemiise, Salzfleisch und -fisch usw.),
wihrend man unter , Konserven im engeren Sinne* nur jene Dauerwaren
versteht, die durch einen Sterilisationsprozel in fest verschlossenen Ge-
fallen theoretisch unbeschrinkt haltbar gemacht sind. Man spricht dann
wohl auch von Biichsenkonserven und unterscheidet dabei in der Haupt-
sache Frucht-, Gemiise-, I leisch-, Wurst-, Fisch- und Mischkonserven.

Dr. Serger fithrt in Nr. 48 der »Konserven-Industrie®, Jahrg. 25
folgendes aus:

3

,»Um einen einwandfreien Begriff zu haben, mul man zunichst einmal
die Herstellungsweise der einzelnen in Frage kommenden Erzeugnisse
klassifizieren.

1. Gemiisekonserven.
A. Sterilisation in Dosen (oder Gliisern),
B. Einsduern bzw. Salzen,
C. Trocknen.
2. Obstkonserven.
A. Sterilisation in Dosen (oder Glisern),
B. Einkochen mit Zucker; Vorkonservieren mit chemischen Kon-
servierungsmitteln,
C. Trocknen,
3. Fleischkonserven,
A. Sterilisation in Dosen (oder Glisern),
B. Salzen, Pokeln, Réauchern, Einsiiuern,
C. Trocknen.
4. Fischkonserven.
A. Sterilisation in Dosen (oder Glisern),
B. Salzen, Einséuern, Zusatz chemischer Konservierungsmittel,
C. Trocknen.
5. Molkereikonserven.
A. Sterilisation in Dosen (oder Glédsern),
B. Fermentieren, Salzen (bei Kise),
C. Trocknen.

‘l
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6. Eierwarenkonserven.

ALl s

B. Salzen; Zusatz chemischer Konservierungsmittel,
C. Trocknen.

Backwarenkonserven.

A. Sterilisation in Dosen (oder Glisern),

C. Trocknen.

Aus dieser Aufstellung ergibt sich, dafl nur drei Gruppen von
Methoden zur Herstellung mehr oder weniger haltbarer Lebensmittel in
Frage kommen, die mit A, B und C bezeichnet sind. Der Ubersicht wegen
ist bei den Lebensmitteln, bei denen die eine oder die andere Methode nicht
vorkommt, die Position zwar aufgefiihrt, aber nicht ausgefiillt. Ist bei
einem Lebensmittel eine kombinierte Methode angewendet, so ist diese
Methode als die von geringerem Wert anzusehen. Wird also z. B. ein
Lebensmittel mit chemischen Konservierungsmitteln versetzt und sterili-
siert, wére eben die Sterilisation zur wirklichen Haltbarmachung allein
nicht ausreichend, so gilt das Lebensmittel als durch Zusiitze haltbar ge-
macht.

GruppeA. Die Sterilisation von Lebensmitteln wird vorgenommen,
um die Mikroorganismen (Sporen und vegetabile Formen) abzutoten. Um
eine Nachinfektion zu verhindern, wird das Lebensmittel in einem luftdicht
schliefenden Behilter aus Blech oder (Glas eingeschlossen. Durch diese
Methode wird nach dem augenblicklichen Standpunkt von Wissenschaft und
Technik eine theoretisch unbegrenzte, praktisch begrenzte, aber immerhin
sehr lange Haltbarkeit gewiihrleistet. Nur durch die Methode A her-
gestellte halthare Lebensmittel sind Konserven im eigentlichen Sinne und
als Vollkonserven anzusehen.

Gruppe B. Die Haltharmachung erfolgt durch Zusiitze, die konser-
vierend wirken. Diese Zusiitze gehoren zur Gruppe der zubereitenden tind
gleichzeitig konservierenden Mittel (1.) und zur Gruppe der eigentlichefi
chemischen Konservierungsmittel (2.). Unter 1. sind zu rechnen: Kochsalz,
Essig (und andere Siuren), Zucker, Alkohol, Bestandteile des Rauches
(Réiuchern) sowie Ole und Fette. Die Konservierungsmittel der Gruppe 2,
die den Charakter des Lebensmittels nicht einschneidend veréindern und nur
in geringen Mengen zugesetzt werden, sind: Benzoate, Ameisensiure und
schweflige Sidure als allgemein zulissig (bei Beachtung der Deklarations-
vorschriften) sowie Borsidure fiir Krabben und Urotropin fiir Kaviar und
Krebsteile. — Durch den Zusatz dieser Mittel wird mit Sicherheit eine Ab-
totung der Mikroorganismen nicht erreicht, auch ist bei den Methoden dieser
Gruppe ein VerschluR der Lebensmittel in hermetisch schlieBenden Be-
héiltern nicht unbedingt nétig. Da eine Gewohnung der Mikroorganismen
an die Konservierungsmittel stattfinden kann und der Einfluf von Licht,
Luft und Feuchtigkeit nicht unbedingt ausgeschaltet ist, so handelt es sich
nur um bedingt haltbare Lebensmittel, also um Halbkonser ven.

1*




A. Allgemeines.

Gruppe C. Entzieht man einem Lebensmittel bis zu einem gewissen
Grade Wasser, so verlieren die Mikroorganismen ihre Lebensbedingungen,
ohne indessen mit Sicherheit zugrunde zu gehen. Bei getrockneten Lebens-
mitteln ist eine Iuftdichte Umhiillung nicht erforderlich. AuBeninfektion,
Feuchtwerden usw. kionnen dabei ein Verderben hervorrufen. Die durch
Trocknen hergestellten Lebensmittel sind also ebenfalls zu den bedingt
haltbaren zu rechnen und werden am besten als Trockenkonserven
bezeichnet.

Es ist zundchst wiinschenswert, dall die drei Begriffe fiir haltbare
Lebensmittel:

A. Vollkonserven,

B. Halbkonserven, .

C. Trockenkonserven

festgelegt werden. Was aber unter diese Gruppen zu rechnen ist, ergibt
sich aus der eingangs aufgestellten Klassifikation. Um von vornherein
Irrtiimer und Streitigkeiten zu vermeiden, wire ein Verzeichnis aufzu-
stellen, aus dem ersichtlich ist, in welche Gruppe ein haltbar gemachtes
Lebensmittel einzureihen ist. Besonders mit Riicksicht auf die Lebens-
mittel, die durch Kombination zweier Verfahren haltbar gemacht sind, er-
scheint die Aufstellung eines Verzeichnisses notwendig. Gelegentlich des
Verhandlungstages des Bundes Deutscher Nahrungsmittelfabrikanten und
-hindler am 30. November 1925 wurde beschlossen, dafl die in der Ver-
sammlung vertretenen Organisationen der Gemiise-, Obst-, Fleisch-, Fisch-
und Molkereiwaren-Konservenindustrie spitestens bis zum 1. Mirz 1926
die erforderliche Begriffshestimmung festzustellen haben. — Es entzieht
sich meiner Beurteilung, ob die Begriffshestimmung vor Drucklegung
dieses Werkes herauskommt, und deshalb mul} ich mich einstweilen auf
die obigen Ausfithrungen beschrinken.

c. Die Konservenindustrie in aulereuropdischen Landern.

1. In Amerika ist zuerst in Kanada und Neufundland die Kon-
servenindustrie zu einem groflen wirtschaftlichen Faktor geworden. Der
Reichtum dieser Lénder an Rohstoffen hat die Entwicklung der Konserven-
industrie fiir Fleisch, Fische, Friichte und Gemiise so begiinstigt, dafl Kanada
grolle Mengen ausfithren kann, die zum groflten Teil nach England gehen.
Die gleichen Verhiltnisse liegen fiir die Vereinigten Staaten von Amerika
vor, deren Gesamtkonservenindustrie die nmfangreichste und bedeutendste
in jeder Hinsicht ist. Die Zahl der Fabriken hat sich in den letzten dreillig
Jahren um 150 % vermehrt, der Wert der verarbeiteten Rohprodukte, der
vor diesem Zeitpunkt 50 Mill. Dollar jahrlich betrug, ist im Jahre 1924 auf
450 Mill. angewachsen. Waren 1890 etwa 25 Mill. Dollar in der Kon-
servenindustrie investiert, so betrug das 1924 in der Industrie arbeitende
Kapital iiber 300 Mill. Dollar. Der Umsatz an Fertigprodukten, 1890 noch
30 Mill. Dollar betragend, war im Jahre 1924 auf 300 Mill. Dollar an-
gewachsen. Amerikas Export an konservierten und getrockneten Friich-
ten zeigte im Jahre 1924 eine bedeutende Zunahme. Der Gesamtexport an
Konserven betrug im Jahre 1924 (die Zahlen fiir 1923 in Klammern):
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Fleischkonserven fiir 4 451 480 (5190466) Dollar, Gemiisekonserven fiir
5620240 (5175 458) Dollar, Obstkonserven fiir 22 652 680 (15076 085)
Dollar, kondensierte gezuckerte Mileh fiir 12884 705 (8 422 208) Dollar,
evaporierte ungezuckerte Milch fiir 12884 705 (13 533 608) Dollar, Lachs
fiir 9 667 126 (9 154 711) Dollar, Sardinen fiir 4 278 547 (2 919 767) Dollar.
Von den Obstkonserven waren Aprikosen fiir 3110 626 (2184 400) Dollar,
Pfirsiche fiir 6 212 222 (3 642 507) Dollar, Birnen fiir 6 823 996 (4 571 475)
Dollar und Ananas fiir 3320221 (2053893) Dollar in der Ausfuhr ver-
treten. Deutschland ist mit dem grofen Umfange seiner Obstkdufe seit
Jahren der beste Abnehmer. Es kaufte im Jahre 1924 iiber 40 % der ge-
samten Ausfuhr von Trockenobst. Von der Apfelausfuhr gingen 47 %, von
Pfirsichen 43 % und von Aprikosen 32 % nach Deutschland.

Die Lachs- und Fruchtkonservenindustrie Kaliforniens und die grofien
Fleischkonservenfabriken der Vereinigten Staaten sind welt-
bekannt. In den Staaten Mittel- und Siidamerikas, die iiber einen ge-
waltigen Viehreichtum verfiigen, hat sich die Konservenindustrie mehr auf
die Verwertung von Fleisch als von Friichten und Gemiisen ausgedehnt.
Fleisch in gesalzenem, getrocknetem oder in gefrorenem Zustande ist dort
ein besonders in neuer Zeit bedeutender Handels- und Ausfuhrartikel ge-
worden. Die Fischerei ist fiir Siidamerika im allgemeinen von geringer
Bedeutung gegeniiber dem Robbenschlag und dem Hummerfang. Zahl-
reiche Industrien Mittel- und Siidamerikas sind noch in der Entwicklung
begriffen, und zwar wird die der Konservierung von Friichten und Ge-
miisen der Fleischkonservenfabrikation in ihrem Ausbau folgen. In stéindig
wachsendem MafRe werden diese Produkte iiberall eingefiihrt, in allererster
Linie Fleisch- und Fettprodukte, ohne deren Einfuhr z. B. England nicht
mehr leben kénnte. Doch auch simtliche anderen europiischen Linder,
nicht zuletzt Deutschland, sind auf die Fleischtopfe Amerikas, vor allem
Argentiniens, angewiesen. Bemerkenswert ist, daf} seit Beendigung des
Weltkrieges auf diesem Gebiete des Weltmarktes ein erheblicher Um-
schwung eingetreten ist, dahingehend, den wachsenden Fleischbedarf
Europas mit dem Uberflull Amerikas zu decken.

2. In Afrika befinden sich Konservenfabriken in den grofleren Stidten
derjenigen Kolonien, die sich bereits einer lingeren Kulturentwicklung er-
freuen. Alle diese Unternehmungen sind jedoch nicht in der Lage, den
Bedarf zu decken, weshalb Afrika noch auf lange Zeit hinaus auf die Ein-
fuhr angewiesen sein wird. Von den Eingeborenen werden verschiedene
primitive Konservierungsmethoden angewandt, so vermdgen namentlich
die Abessinier Rindfleisch in gepfeffertem wund getrocknetem Zustande
lingere Zeit genubBfihig zu erhalten. Afrika liefert grofle Mengen an
rohen Nahrungsmitteln, deren Konservierung sich wohl lohnen wiirde. Der
Reichtum an Vieh in Siidafrika begiinstigt die Fleischkonservenindustrie,
die dort auch bereits ziemlich festen Full gefalt hat. An die Fleisch-
industrie Siidamerikas reicht sie aber natiirlich nicht im entferntesten
heran. Die Fischerei, mit der oft eine Fischindustrie zur Konservierung
des leicht verderblichen Fanges verbunden ist, hat einige Bedeutung an
der Kiiste von Tunis, und auch an den Buchten der Nordkiiste und an der
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algerischen Kiiste wird viel Fischerei getrieben. Besonders reich ist der
Fischfang an der siidlichen marokkanischen Kiiste und an den saharischen
Kiisten zwischen Marokko und Sudan, ebenso an der Guinea-Kiiste. Die
Kamerun-, Gabun-, Ogome-, Kongobucht sowie ausgedehnte Gebiete der
Westkiiste von Siidafrika sind fischreich.

3. Die Konservenindustrie Asiens hat sich bisher nur an einigen be-
stimmten Kulturzentren entwickelt. Fiir Vorderasien kommen fast
nur Friichte als Konservierungsartikel in Betracht, wenn es auch
hin und wieder einzelne Fabriken gibt, die sich mit anderen Produkten be-
fagsen. Von den Fellachen oder den Bauern wird eine besondere Milch-
konserve aus Ziegenmilch oder aus Schafmilch bereitet. In Kleinasien
und auf Cypern trifft man die Korinthen- und Olivenkonservierung, in
Armenien und Tirkisch-Turkestan die Feigentrocknung und in Mesopo-
tamien sowie Syrien und Paldstina die Herstellung von Aprikosenteig. Um
Damaskus, Jaffa, Sidon, Tripolis, wo sich grofle Fruchtgirten von Orangen,
Aprikosen, Zitronen, Pfirsichen, Granatipfeln, Quitten und dergl. befinden,
werden deren Ertrégnisse in neuerer Zeit zur Konservenfabrikation ver-
wendet. In Arabien werden bei Medina, auf dem Hochlande Nedschd, in
den verschiedenen Oasen, am Persischen Golf, den Bahrein-Inseln und in
Oman ungeheure Mengen von Datteln gewonnen, die getrocknet zur Aus-
fuhr kommen. Im iranischen Hochland und in Siidpersien ist bei dem
Uberflull an Friichten aller Art das Trocknen als Konservierungsmethode
iiblich. Konservenindustrien im eigentlichen Sinne des Wortes gibt es nur
in der Nédhe der sibirischen Bahn und an den groflen sibirischen Fliissen.
An der sibirischen Bahn hat sich seit deren Bestehen eine Export-
schlachterei entwickelt, welche jdhrlich gegen 60 000 t Fleisch nach Ruf}-
land versendet. Gleichzeitig ist die Konservierung von Fleisch-
waren in einfacher Art groll geworden. Weiter wird hier die Butter-
industrie in groflen Genossenschaftsmolkereien betrieben, deren Versand
sich jahrlich auf 50 000 t belduft. Fiir diese Industrien kommen vornehmni-
lich die Gouvernements Tomsk, Tobolsk und Akmolingk in Betracht. In
den groBeren an Fliissen gelegenen Stddten sind Fabriken fiir die Kon-
servierung des Fischfleisches, des Kaviars usw. entstanden. Der Versand
erfolgt entweder im Schiff, Wagen oder Schlitten zur sibirischen Bahn.
Die Konserven und frischen Waren gehen in gewdéhnlichen oder Kiihl-
waggons nach Rullland, zum Teil iiber Riga oder Archangelsk nach Eng-
land, und iiber Rostow und Wladiwostok nach China und Japan. Ebenso
sind Russisch-Zentralasien und die turkmenischen Gebiete der Entwicklung
einer Konservenindustrie aullerordentlich giinstig gewesen. Die Re-
volution hat natiirlich der seitherigen Entwicklung zunichst Einhalt
geboten, und es bleibt abzuwarten, welche Stellung die russische Kon-
servenindustrie kiinftig auf dem Weltmarkt einnehmen wird. Ahnliche
Verhélinisse herrschen in Transkaukasien. Besonders am Araxes und am
Daghestan hat die Konservenindustrie in den letzten Jahren aullerordent-
liche Fortschritte gemacht. Im Westen wie im Osten laden grofle
Distrikte zum Gartenbau ein und hohe Rente ist dem Gartenfleil sicher.
Meist sind es Friichte, die sich zur Konservierung eignen, aber auch Ge-
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miise wird bereits in grofen Mengen verarbeitet. Der Verarbeitung der
SiiRholzwurzel widmen sich vier Fabriken, die in der Provinz Jelisawetpol
gelegen sind. Sie produzierten vor dem Kriege eine Jahresmenge von
400 000 kg Teigmasse, die den europiischen Mirkten zuging. Ferner
wurden etwa 7000t getrockneter Wurzeln nach Nordamerika verladen.
Am Araxes sind noch weite Flichen, auf denen das vorhandene Siilholz
bisher nicht genutzt wird. Die Verarbeitung liegt fast ausschlieflich in
den Hinden englischer Unternehmer. Die Konservenindustrie von Siid-
und Ostasgien erstreckt sich im wesentlichen auf die Herstellung von
Nahrungs- und Genufimitteln aus dem Pflanzenreich, weniger aus dem Tier-
reich und ist noch nicht von besonderer Bedeutung. In Vorderindien ist die
Herstellung von ,,Ghi“ wichtig, einer Art Butterschmalz, das einen sehr be-
deutenden Handelsartikel darstellt. Eine dhnliche Lage nimmt die Kon-
servenindustrie in Hinterindien, dem australischen Archipel, Sumatra,
Celebes, Borneo, Philippinen, Molukken ein. In China ist ein Industrie-
zweig von Bedeutung, der in Hankow bzw. in dessen benachbarten Distrik-
ten die denkbar giinstigsten Lebensbedingungen findet, und zwar die Kon-
sorvierung von frischen Eiern und die Fabrikation von Albumin, fiis
das man als Rohmaterial Hiithner-, Enten- und Génseeier zu dullerst
billigen Preisen an Ort und Stelle bezieht. In Hankong gibt es grofie
Albuminfabriken und Konservierungsanlagen. Die Konservierung von
Eiern geschieht im allgemeinen durch Zusatz von 1,5% Borsiure. Die
Durchschnittsexportziffern pro Jahr beliefen sich vor dem Kriege auf
rund 3000 ¢ Albumin trocken und 300t Albumin fliissig, 2000t Eidotter
und 60 Millionen Stiick Eier. In Korea findet sich noch keine Konserven-
industrie, dagegen hat in den grofleren Stidten Japans die Konservierung
von Fleisch, Fischen, Krebstieren und Friichten einen Anlauf genommen.
Die Fischerei in Siid- und Ostasien bietet in den kiistenreichen Gegenden,
z. B. im australischen Mittelmeer, bei Japan und an der buchtenreichen
chinesischen Kiiste zum Teil den Haupterwerb der Kiistenbevolkerung.
Die Fischerei Japans ist sehr umfangreich; die Produkte entsprechen jéhr-
lich einem Werte von 200 Millionen M. Die Fische werden zu einem
groBen Teil konserviert. Meist wird die Konservierung hausindustriell
durchgefiithrt, aber sowohl in China wie in Japan gibt es dafiir auch groQe
Konservenfabriken, die zum Teil Aktienunternehmen sind.

4. TIn Australien hat die Konservenindustrie schon frith eingesetzt,
zunéichst um die Fleischmengen fiir die Ausfuhr haltbar zu machen. Austra-
lisches Dorsch- und Gefrierfleisch sind Hauptausfuhrartikel. Daneben
befalit sich diese Industrie aber auch mit der Konservierung von Friichten
und Gemiisen, der Herstellung von Konserven fiir den heimischen Bedarf,
und zwar in solchem Umfange, daBl die Einfuhr von Konserven sich nur
auf solche Produkte bezieht, die in Australien nicht zu erhalten sind.
Der Anbau von Obst macht in Australien bedeutende Fortschritte. Fiir
den Anbau kommen je nach Lage Zitrusfriichte, Apfel, Birnen, Pfirsiche,
Pflaumen, Bananen, Aprikosen, Weintrauben, Orangen, Ananas, Kokos-
niisse, Oliven, Feigen und Kirschen in Betracht. Ertrag und Ausfuhr
nehmen von Jahr zu Jahr zu. Die ErschlieBung neuer Absatzgebiete ist
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fiir die Friichteindustrie Australiens eine wichtige Lebensfrage, ein
weiterer Aushau der Obstkonservierung wird angestrebt. Das Aufblithen der
australischen Konservenindustrie ist dem Umstande zu verdanken, daf das
Land iiber eine grofle Menge billiger Rohstoffe verfiigt und guten Absatz
nach England findet. Neuseeland fithrt grofe Mengen Rind- und Schaf-
fleisch aus. Zu diesem Zwecke sind hier riesige Kiihlspeicher errichtet
worden. Wihrend Neuseeland im Jahre 1911 3539 Fabriken zéhlte, betrug
diese Zahl im Jahre 1924 4408. Von diesen 4408 Fabriken waren 46
Fleischgefrieranlagen usw. mit 7002 Angestellten, mit der Ohbhstver-
wertung beschéiftigten sich 7 Fabriken mit 269 Angestellten und mit
Zuckerbickerei und der Herstellung von Biskuits 59 Betriebe mit 2064 An-
gestellten. Die Fischerei spielt iiberall eine grofle Rolle, doch ist die
Fischkonservenindustrie im Verhiiltnis zu den Fangergebnissen un-
bedeutend. ~Auf den iibrigen Inseln, teils amerikanischen und fran-
zosischen Besitzes, ist von einer Konservenindustrie, abgesehen von
einigen Aufbewahrungsarten der Eingeborenen, noch keine Rede.

*  d. Die Konservenindustrie in Europa (aufler Deutschland).

Wir beginnen mit Ost- und Nordeuropa:

Hochentwickelt ist in Norwegen und Schweden die Fisch-
konservenindustrie. An der norwegischen Kiiste werden Schellfischarten
zu Stock- und Klippfisch verarbeitet, withrend die Abfille Futtermehl und
Fischguano, die Lebern Lebertran und der Rogen Sardinenkéder ergeben.
Neben dieser historisch sehr alten Industrie sind etwa seit Beginn dieges
Jahrhunderts grofle Betriebe fiir Verarbeitung von Sprotten zu Olkon-
serven entstanden. Aullerdem besitzt die Verwertung der Herings-, Ma-
krelen- und Lachsféinge eine grofle Bedeutung. In Schweden ist die Fisch-
konservenindustrie allerdings weniger bedeutend als in Norwegen. Beide
Lénder besitzen aber noch eine sehr ausgedehnte Milchwirtschaft, die
stindig an Ausdehnung zunimmt und sich vornehmlich mit der Herstellung
kondensierter Milch befaBit, die in grolien Mengen ausgefiihrt wird.

Im europidischen RuBland ist die Konservenindustrie trotz
des Vorkommens grofler Mengen vorziiglicher Rohstoffe wenig entwickelt,
aullerdem durch Krieg und Revolution z. Zt. stark zuriickgeblieben und
fiir den Export bis auf weiteres fast unbeachtlich. Die Konservierung von
Fischen wird in nennenswertem Umfang in Estland und Livland betrieben,
weniger in Kurland, dann im Gouvernement St. Petersburg, die Kon-
servierung von Friichten in den baltischen Provinzen, den Gouvernements
Olonez, Nowgorod, Petersburg, Pskow, Kiew, Wolhynien und Podolien,
Bellarabien sowie hauptsichlich im Siiden der Krim. Die dortigen
Fabriken verarbeiten auch Gemiise; Fleischkonserven werden vornehmlich
in staatlichen oder unter staatlicher Aufsicht stehenden Fabriken fiir
Heeresbedarf, offentliche Anstalten u. dgl. hergestellt. Obwohl vor dem
Kriege noch die russischen Eier bei der Ausfuhr eine grofe Rolle spielten,
ist man an die Herstellung von Eipriiparaten in RufBland noch kaum
herangegangen. Finnland produziert an Fischkonserven: Stromling,
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gesalzen, Sprotten, gerdiuchert oder als Anchovis, sowie Lachs und Lachs-
verwandte gepokelt, fithrt aber auch sehr viel Dosenfleisch ein.

In Mitteleuropa kann Didnemark eine bliihende Konserven-
industrie aufweisen, die sich infolge der hochentwickelten Viehzucht stark
mit Fleischkonserven befalit, worunter namentlich Speck u. dgl. Raucher-
waren einen IHauptausfuhrartikel bilden. Weiter ist die kondensierte
Mileh eine besondere Spezialitiit, wihrend die Fischkonservenindustrie
vor allem an der Nordspitze Jiitlands bei Skagen, im Limfjord und vor
allem im Kattegat heimisch ist.

Es folgt die Konservenindustrie Siid- und Westeuropas:

Im Gebiet des fritheren Osterreich-Ungarn ist im Verhdltnis
zu den Rohprodukten die Konservenindustrie noch in der Anfangs-
entwicklung. Fiir Fleischkonserven, gerducherten Speck und Schinken, sind
inUngarnund Siebenbiirgen Fabriken entstanden, wihrend die Ver-
wertung von Friichten sich in Bé6hmen, Mdhren, Ungarn, Bosnien
und in vielen Alpentilern, besonders in Stidtirol vollzieht. Die See-
fischerei ist auf die dalmatinische Kiiste beschrénkt, hier aber sehr ertrag-
reich, dementsprechend ist auch die Fischkonservenindustrie entwickelt.
Sardellen und Makrelen werden besonders bei den Inseln Lissa, Lesina und
Brazza gefangen. In der Sch w eiz beschiiftigt sich die dortige Industrie
hauptsichlich mit Milchkonserven bzw. Sduglingsnahrung. Diese Kon-
servenindustrie ist besonders entwickelt in Vivis, Payerne, Cham und
Diidingen.

In den Niederlanden ist eine Konservenindustrie in
nennenswertem Umfang nicht vorhanden; die Ursache hierfiir ist
wohl in dem Umstande zu suchen, dall die bequeme Lage Hol-
lands die schnelle Ausfuhr frischer Produkte sowohl iiber See
nach England und anderen Staaten, wie auch nach Deutschland und
Belgien begiinstigt. Belgien dagegen hat wiederum eine leb-
haftere Konservenindustrie, die sich hauptsichlich auf Friichte gelegt
hat. Aber auch die Konservierung von Gemiise und Fleisch wird hier
betrieben. Eines gewissen Ansehens erfreuen sich die sogenannten Ar-
denner Schinken. Besonders begiinstigt ist in ihrer Entwicklung die
Konservenindustrie auf den Britischen Inseln, sowohl durch die
giinstigen Verkehrsverhiltnisse des Landes als auch durch seine kolonialen
Beziehungen, welche die stetige und andauernd zunehmende Einfuhr von
Rohstoffen jeglicher Art gestatteten. Anderseits ist der Absatz von
Konserven im Lande selbst sehr groB und findet umfangreiche Ver-
wendung bei der Verproviantierung von Schiffen. So umfangreich die
englische Konservenindustrie auch ist, so ist sie doch nicht imstande, den
heimischen Bedarf zu decken. Es miissen noch ganz erhebliche Mengen an
Konserven aller Art eingefiithrt werden. Insgesamt belief sich diese
Einfuhr jihrlich vor dem Kriege auf etwa 52 Millionen Pfund Sterling;
darunter spielen die Fleischkonserven eine sehr groBe Rolle. Von der
einheimischen Konservenindustrie ist die bedeutendste diejenige der
Fruchikonservierung und der Marmeladenherstellung. Fiir die letztere
arbeiten allein iiber 300 Fabriken, darunter eine ganze Anzahl grofler
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Unternehmungen, die iiber riesige eigene Obstpflanzungen verfiigen.
Auch die Fischkongervenindustrie Englands ist bedeutend. Besonders in
Schottland und an der Ostkiiste Englands bis zum Humber gibt der Fisch-
fang einem Teil der Kiistenbevolkerung Nahrung und Unterhalt. Fraser-
burgh, Peterhead und Wick, Grimsby, Hull, Yarmouth und Lowestoft sind
bedeutende Fischereihifen und Fischindustrieplitze. Wertvoller noch als
die Heringsfischerei ist der Fang der Schellfische, nichst dem sind Gold-
butt, Kabeljau, besonders an der Doggerbank, und Seezungen wichtig.
Dunden und Peterhead sind aullerdem an der Eismeerfischerei beteiligt,
die Gronwale, Weil-, Narwale, Walro und Seehunde einbringt. Be-
giinstigt durch ihre Lage (geschiitzt durch das Meer, in der Mitte
der Landhalbkugel, in dem bisher verkehrsreichsten Ozean und in
der unmittelbaren Nidhe der bevilkertsten und kultiviertesten Staaten)
und die rege Schiffahrt, haben die Britischen Inseln allen anderen
Teilen der Erde gegeniiber einen Vorsprung, der ihnen eine Monopol-
stellung gab, die erst nach dem Kriege beseitigt wurde. Frankreich
mit seinem Reichtum an Naturprodukten aller Art hat erst in der Neuzeit
der Konservenindustrie die ihr gebiihrende Aufmerksamkeit zugewandt.
Whurden {rither fast nur Iruchtkonserven hergestellt, so hat sich doch seit
dem Anfang dieses Jahrhunderts die Herstellung von Fleischkonserven
namenitlich durch die Verarbeitung von Gelrierfleisch zu ungeahnter Aus-
deimung entwickelt. Die Fleischkonservenindustrie rief eine grole Anzahl
von Fabriken ins Leben. Der Sardinenfang ist eine Haupterwerbsquelle
der Bewohner der Bretagne und wird am ganzen Golf von Biscaya aus-
geiibt. Der Sardinenfang und der Thunfischfang ist an der franzésischen
Mittelmeerkiiste lebhaft. Boulogne-sur-Mer betreibt den Heringsfang.
Von den kleinen Inseln St. Pierre und Miquelon bei Neufundland,
den besten des kanadischen franzésischen Besitzes, wird Kabeljaufang be-
trieben, und dieser nach Cette in Siidfrankreich gebracht, wo er in grof3en
Konservenfabriken verarbeitet wird.

So sehr sich in Siideuropa die Natur der mittellindischen Halbinseln
einer [ritheren Kulturentwicklung giinstig erwiesen hat, so sind in neuerer
Zeit die hier belegenen Linder teils infolge des Mangels an Industrie-
kohlen, teils und hauptsichlich aber durch die Schuld der Beviélkerung
zuriickgeblieben. Erst in den letzten 10 Jahren haben sich bemerkens-
werte Fortschritte gezeigt. Auf der Pyreniiischen Halbinsel gibt es fast
gar keine Konservenindustrie aufler der in Spanien und Portugal
sehr entwickelten Olsardinenfabrikation. Erwiihnenswert wire allerdings
noch die Konservierung von Oliven, die fiir Andalusien einigermallen von
Bedeutung ist. Portugal besifzt, kaum nennenswerte Konservierungs-
betriebe fiir vegetabilische Nahrungsmittel, obwohl gerade hier der
Gemiisereichtum zur Einrichtung solcher herausfordert. In Italien
wird die Konservierung der reichen Fruchtbestinde geradezu vernachlissigt.
Die bequeme Gartenkultur ist bis zur Uberproduktion gesteigert, konnte
aber durch eine weitgehende Fabrikation von Konserven, Gelees und
Marmeladen in hohem Grade nutzbar gemacht werden. Oliven in Salz-
wasser eingelegt, sind ein vielverwendetes und hochgeschitztes Nahrungs-
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mittel, aber die Konservierung von Oliven wird nur in geringem Umfange
und dann noch ldssig und moglichst unpraktisch betrieben. Fleisch-
konservenfabriken finden sich zerstreut im Lande. Norditalien ist das
Hauptgebiet der Rinderzucht. Hier ist auch die Herstellung von Dauer-
wurstwaren bemerkenswert, die in Mailand, Bologna und Verona her-
gestellt werden, Italien befriedigt seinen groflen durch héiufiges Fasten
stark cesteigerten Bedarf an Fischen trotz der bedeutenden Ausdehnung
seiner Kiisten nur in geringem Umiang selbst, sondern fithrt noch Fische
ein. Im Jahre 1924 fithrte Italien fiir 660 Millionen landwirtschaftliche
Produkte nach Deutschland aus. Davon entfallen 145 Millionen auf ge-
trocknete Friichte, 110 Mill. auf Siidfriichte, 30 Mill. auf Gemiise, 20 Mill.
auf frische Tomaten, 10% Mill. auf kondensierte Milch. Thunfische werden
in grofen Mengen an der felsigen Nordkiiste Siziliens, am Kap Passero
im Siiden und an der Siidwestkiiste Sardiniens gefangen, Sardellen auf den
Biinken des toskanischen Archipels, namentlich bei Gorgona und im Westen
und Siidwesten von Silizien. Hier sind auch iiberall die Konserven-
fabriken ansissig. Bedeutend ist die Aalfischerei in den Lagunen von
Comacchio. Die Konservierung erfolgt durch Salzen, Riuchern, Trocknen,
Binlegen in Weinessig oder in Ol. Von den Staaten der Balkanhalb-
inselsind es eigentlich nur Ruménienund Bulgarien, zum Teil
auchJugoslawien?®),diesich einer beachtlichen Konservenindustrie bei
einem groflen Reichtum von Rohstoffen aller Art erfreuen. Gutes Vieh und
Fleisch, Friichte und Gemiise aller Art sind vorhanden, deren Uberschufs
in den drei genannten Staaten viel verarbeitet wird. Die gesamte In-
dustrie arbeitet nur fiir den einheimischen Bedarf, den zu decken sie noch
nicht einmal in der Lage ist. Fischkonserven werden in erwéhnens-
wertem Umfange in den Konservenfabriken an der Miindung der Donau in
Ruménien hergestellt. Die zahlreichen Seen und Haffe, namentlich an der
Westkiiste der Balkanhalbinsel, bieten eintrigliche Aalfischereien. Im See
von Skutari fingt man einen sardelleniihnlichen Fisch in groflen Mengen,
der getrocknet wird und auch zur Ausfuhr gelangt. Mit der Kiistenfischerei
ist mitunter eine Fischkonservenindustrie, wenn auch nicht von besonders
grofer Ausdehnung, verbunden. Sonstige Konserven sind die einge-
machten Oliven und namentlich in Griechenland die Korinthen. In
Rumiinien, Bulgarien und Serbien ist die Gewinnung von getrockneten
PHaumen und Pflaumenmus im GrofBbetrieb noch zu erwahnen, weiter in
der europiischen Tiirkei die Herstellung von Aprikosen-
marmelade. Konserven aller Art werden in die Balkanléinder viel ein-
gefithrt, u. a. auch grofe Mengen von Lachs und anderen Fischkonserven
aus Kanada.

e. Die Konservenindustrie in Deutschland.
Die geschichtliche Entwicklung.
Mittelalter, Neuzeit, industrielle Entwicklung, statistische Angaben.

7 allen Zeiten und in allen Lindern sind die einfachsten Arten der
Konservierung, das Trocknen, Kochen und Vergiren, immer ausgeiibt

#*) Vgl. hierzu die Behandlung des fritheren dsterreichisch-ungarischen Gebietes S.9.
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worden, ohne dall man dabei natiirlich von einer ,Industrie sprechen
konnte. Diese Titigkeit spielte sich ausschlieflich in den Haushalten ab.
Vom Mittelalter bis in das 18. Jahrhundert hinein hat es auch nicht an Ver-
suchen gefehlt, die Konservierung industriell zu entwickeln, doch blieb es
bei Versuchen. Erinnert sei hierbei an die Herstellung eines Fleischmahles
des Regiments-Chirurgs Schmiickert, der es nach dem Zweiten Schlesischen
Kriege unternahm, eine brauchbare Konserve herzustellen. Das von ihm
hergestellte Fleischpulver, das auf Befehl Friedrichs des Groflen lingere
Zeit mit gutem Erfolge bei der Potsdamer Garnison Verwendung fand,
wurde so giinstig beurteilt, dafl dem Erfinder im Jahre 1756 der Rang
eines General-Chirurgen verliehen wurde, doch héren wir im Sieben-
jahrigen Kriege nichts mehr von ihm. Das Fleischpulver geriet in Ver-
gessenheit. Die Geschichte der modernen Konservenindustrie rechnet erst
seit der Erfindung des Denis Papin (1647—1712), bekannt durch den
nach ihm benannten verschlossenen Dampfkochtopf, und seit den Unter-
suchungen des Franzosen Francois Appert (1750—1841), dessen
grundlegendes Werk ,.Le livre de tous les ménages, ou I'art de conserver
pendant plusieurs années toutes les substances animales et végétales™ im
Jahre 1804 in Paris und im Jahre 1822 deutsch iibersetzt in Wien er-
schien. Die franzosische Regierung erteilte damals dem Erfinder einen
Ehrenpreis von 12000 fr.,, nachdem das Verfahren durch Gelehrte ge-
priift und von diesen fiir hochst beachtenswert befunden worden war.
Appert hatte zum ersten Male das Prinzip des Papinschen Topfes zur Nutz-
anwendung in der Konservenindustrie herangezogen und seine praktischen
Erfahrungen und Versuche damit auf die Haltbarmachung sémtlicher
Nahrungsmittel erstreckt. Der Inhalt seines Buches gilt auch heute noch
als das klassische Standardwerk, auf dem sich die ganze moderne Konserven-
industrie aufgebaut hat. Es fehlt in dem Buche nicht an zahlreichen
praktischen Fahrikationsyverfahren und Rezepten, die, wenn sie auch heute
alle als veraltet und iiberholt anzusehen sind, doch den Grundgedanken der
Konservierungsmethode gliicklich erfallt haben. Man ist erstaunt, ein
wie umfangreiches Wissen dieser Mann besall, der es, ohne eigentlich
Vorgiinger in seinem Fach gehabt zu haben, verstand, Gemiise-, Fleisch-,
Wurst- und Fischkonserven ebenso zweckmifig zu bereiten wie Pflanzen-
sifte, Marmeladen und Gelees.

Die bald nach Erscheinen dieses Buches in allen Lindern einsetzende
Entwicklung der Konservenindustrie stellte sich naturgemifl zunédchst in
den Dienst der Verproviantierung von Kriegsheeren, grofleren Expeditionen
und Schiffen, wihrend — und das ist unserer Generation ja noch in bester
Erinnerung — bis vor einem Menschenalter die Versorgung des biirger-
lichen Haushalts mit Konserven ungewohnlich war. Die Hausfrau hatte
gsich die Methode der Konservierung angeeignet und der ,,Einmachefeldzug®,
den die Hausfrau in jedem Herbst fiihrte, ist uns allen noch in frischer
Erinnerung.

Von unbedeutenden Versuchen abgesehen, waren es die Gebriider
Bethmann in Frankfurt a. M. und Daniel Carstens in
Liibeck, die im Jahre 1845 dic ersten gréfleren Konservenfabriken in
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Deutschland begriindeten. Die Entstehung und Entwicklung dieser In-
dustrie war in den einzelnen Teilen Deutschlands eine sehr verschiedene.
Sowohl zufillige Momente wie natiirliche Vorbedingungen haben zu der
Entwicklung beigetragen. Die eigentlichen Anfidnge dieser deutschen
Industrie aber und ihre Weiterentwicklung haben wir in der Stadt
Braunschweig zu suchen, die mit der Geschichte der deutschen Kon-
servenindustrie eng verkniipft ist. Obgleich die Konservenindustrie sich in
allen Teilen Deutschlands ausgebreitet hat, bildet Braunschweig das
Hauptproduktionsgebiet. Die Entwicklung des Spargelanbaues, dessen
Konservierung noch heute den Hauptzweig bildet, und der Konserven-
industrie gingen Hand in Hand. Ein Transport von Frischspargel
war zu damaliger Zeit bei den wenigen und teuren Verkehrsgelegen-
heiten fast unmoglich, und so kam es, dafl man nach einem Er-
haltungsmittel des bereits s. Zt. beriihmten Braunschweiger Spargels
suchte. Nach miindlicher Uberlieferung hat der Klempnermeister J. H.
Pillmann in Braunschweig zuerst den Versuch gemacht, Spargel zu
konservieren. Er wurde anfangs der vierziger Jahre durch den Braun-
schweiger Professor Varrentrapp dazu veranlallt, der das Ein-
machen von Gemiisen in Blechdosen in Frankreich kennen gelernt hatte.
Die Produktion blieb allerdings noch in bescheidenen Grenzen, sie war nur
ein Nebenbetrieb der Klempnerei und ging iiber den Rahmen einer Haus-
industrie nicht hinaus.

In den fiinfziger Jahren wurde dann die Methode des Einmachens
von Gemiise weiter bekannt, doch wurde bis zum Jahre 1860 der Anbau
von Spargel in Braunschweig in ganz geringem Umfange durch einige
Gértner meist zum direkten Verkauf an Konsumenten betrieben.

Erst im Jahre 1861 wurde von Gustav Grahe in Braunschweig
der Versuch gemacht, Spargel in groBeren Mengen zu ziehen, feldmifig
Spargelanbau zu betreiben und bald stellte Grahe auch selbst Spargel-
konserven her und fand fiir seine Produktion reichen Absatz. Grahe ver-
grolerte fortgesetzt seine Spargelanlagen und ermutigte Gértner und
Landwirte zum feldmiiBigen Anbau von Spargel, indem er sich zur Ab-
nahme von Spargel verpflichtete. ‘

Einige Jahre spiter begann auch der Spargelanlagenbesitzer A. W.
Querner einen Teil seiner Ernte zu konservieren. Zu Beginn der sieb-
ziger Jahre entstanden zwei weitere Unternchmungen fiir Spargel-
konservierung. Bald begann man auch in diesen Betrieben, nach der
Spargelernte das Einmachen von Erbsen, Bohnen und anderen Gemiisen in
derselben Weise vorzunehmen. In den sechziger Jahren hatte man fiir die
Konservierung eigene Kiichen eingerichtet, wenn auch in einfachster
Weise. Auf diese Weise stellten die #ltesten Betriebe jdhrlich einige
tausend Dosen her. Dabei wurden hochstens zwei bis drei ménnliche
Arbeiter fiir das Kochen und die Ausfithrung der Klempnerarbeiten, fiir
die Herstellung der Blechdosen, sowie fiir die Verlotung der gefiillten
Dosen bendtigt, wihrend etwa acht bis zehn Frauen das Reinigen und
Herrichten der Rohware besorgten.

Ein bemerkenswerter Umschwung trat im Jahre 1873 ein. Die
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Firma Gebr. Grahe baute in diesem Jahre die erste grolere Fabrik
und bezog gleichzeitig aus Paris einen sogenannten Autoklav, den
iibrigens bereits im Jahre 1874 auch Braunschweiger Fabriken nach ver-
bessertem System zu bauen begannen. Bereits 1875 vergroBerten Gebr.
Grahe ihr Unternehmen und legten Dampfanlagen an. Um dieselbe Zeit
begann die Maschinenfabrik R. Karges mit der Herstellung von
Maschinen fiir Konservenfabriken. Die Aufwendung eines grofleren
Kapitals und die Einfiihrung von Maschinen in Verbindung mit anderen
technischen Anderungen im Betriebe waren der natiirliche Ausdruck fir
die Tatsache, dal die Herstellung von Konserven gich zu einem vollig
selbstiindigen Industriezweig entwickelt hatte und nunmehr im grofen
d. h. fabrikmiiBig betrieben wurde. Die Fabrikation war nun endgiiltig
aus dem Stadium der Entwicklung getreten, in dem sie als Nebenbetrieb
eines anderen Erwerbszweiges, etwa der Landwirtschaft oder der Klemp-
nerei anzusehen war: vielmehr war jetzt fiir die groleren Fabrikanten die
Konservenfabrik der Hauptbetrieb, withrend die Klempnerei und die his-
weilen recht bedeutende Spargelzucht nur zur Lieferung der benotigten
Rohstoffe dienten. Diese Umstellung trat nunmehr nicht iiberall gleich-
zeitig ein. Von den Gewerbetreibenden, die bis dahin Konserven nur neben-
her eingemacht hatten, ging der eine frither, der andere spiter dazu iiber,
sich mehr oder weniger ausschlieBlich auf die Fabrikation von Konserven
zu beschrinken. Daneben gab es eine ganze Anzahl Handwerker, be-
sonders Klempner, die den Betrieb in der alten Weise fortsetzten, teilweise
wohl bis auf den heutigen Tag. Die Zukunft aber gehorte, das war damals
schon klar, dem wirklichen Fabrikbetriebe.

Von den im Jahre 1907 in Braunschweig bestehenden 42 F abriken
sind gegriindet worden:

R SE0N e e o oo | 2Eabriken
TRET—=ISTOM o L L o s b 5
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zusammen . . . 42 Fabriken

Die weitaus grofte Anzahl dieser Fabriken ist in der Stadt Braun-
schweig entstanden. Als sich der Spargelanbau jedoch immer mehr aus-
dehnte und iiberall im Braunschweiger Lande, wo gecigneter Boden vor-
handen war, aufgenommen wurde, begann man auch auBerhalb der Stadt
Braunschweig Fabriken anzulegen. Im ganzen diirften wohl iiber 50 Kon-
servenfabriken in diesem braunschweigischen Wirtschaftsgebiet liegen.
Der grofere Teil ist in der Annahme gegriindet worden, dall die be-
stehenden Unternehmungen den Bedarf an Konserven nicht zu decken
vermogen, und dafl bei der Ausdehnungs- und Entwicklungsfihigkeit
dieser jungen Industrie jedes neue Unternehmen in kurzer Zeit einen ver-
hiiltnismilig groBen Gewinn abwerfen wiirde. Eine kleinere Anzahl von
Griindungen ist auf eine gesunde Unternehmungslust von Landwirten
suriickzufiihren, die in dem eigenen Verarbeiten ihrer Rohprodukte die

—
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beste Verwendung derselben erblickten und auf diese Weise auller dem
Reinertrage des Anbaues, den Gewinn der Fabrikanten zu erzielen hofften.
Einige dieser Fabriken sind als Unternehmungen genossenschaftlich ver-
einigter Landwirte entstanden oder doch spiter in den Besitz von Ge-
nossenschaften iibergegangen. Einzelne Firmen sind mit der besonderen
Absicht gegriindet worden, die Einfithrung der bislang in England
fabrizierten Mixed-Pickles und Saucen zu versuchen, andere, um den
groflen Bedarf an Konserven fiir den Hausgebrauch, deren Absatz durch
die Delikatessengeschifte erfolgt, zu decken.’

Viele Konservenfabriken beschrinken sich auf die Konservierung der
drei Gemiisearten: Spargel, Erbsen und Bohnen. In anderen Betrieben ist
man jedoch dazu iibergegangen, auch andere Arten von Gemiisen, aller-
dings meist in geringeren Mengen, einzumachen, so: Karotten, Blumen-
kohl, Griinkohl, Rosenkohl, Wirsing, Allerlei, Tomaten, Kohlrabi, Sellerie,
Riiben und Spinat. Ferner werden von einzelnen Fabriken Pilze
(Champignons, Steinpilze, Pfifferlinge, Morcheln), Triiffeln und Soja,
in Butter zubereitete Gemiise, sidmtliche Kompottiriichte, Fruchtsifte,
Marmeladen, Pickles, Pasteten, Fischspeisen, Suppen und endlich auch
Fleischspeisen (Braten, Wild und Gefliigel) und Wiirste konserviert.

Wihrend noch in dem Feldzug von 1870 eigentlich nur die ,,Erbs-
wurst als Priserve eine gewisse Rolle gespielt hat, entwickelte sich, ge-
fordert durch den erhohten Bedarf bei Heer, Marine und in den Kolonien,
in rasch aufsteigender Linie bis zur Jahrhundertwende eine stark auf-
blithende Industrie, die auch in immer steigendem Male dazu iiberging, den
Privathaushalt mit guten und preiswerten Konserven zu versorgen. Man er-
innert sich heute wohl noch recht gut, wie Deutschland auf einmal im
Ausgang des vorigen Jahrhunderts mit amerikanischem und australischem
Biichsenfleisch ,,Corned beef*, ,,Boiled beef* und ,,Boiled mutton® iiber-
schwemmt wurde, bis die Einfuhr durch das Verbot vom 30. Juni 1900
aufhorte und erst in den letzten Jahren vor dem Kriege, wenn auch in
beschrinktem Umfange, moglich wurde. Der. Weltkrieg hat dann mit
einem Schlage der gesamten Konservenindustrie (abgesehen von wenigen
Luxusartikeln, zu denen auch voriibergehend der Spargel gerechnet
wurde) zu einem bis dahin fiir unmoglich gehaltenen Aufstieg verholfen,
dadurch, dafl er sie mit den Auftrigen zur Versorgung der verbiindeten
Heere versah. Die ersten staatlichen Fabriken in Mainz und Haselhorst
konnten natiirlich den Bedarf auch nichit annihernd decken, vielmehr be-
durfte es der angestrengtesten Arbeit und Organisation aller groflen
privaten Konservenfabriken, wm der ungeheuren Nachfrage gerecht zu
werden. Man hat damals Braunschweig mit Recht als den Magen des
Heeres bezeichnet, denn es wurde mehr als die Hiilfte aller Konserven fiir
die verbiindeten Armeen in dieser Stadt hergestellt. In den Ligern der
Fabriken waren im Oktober 1915 iiber 3% Millionen 1 kg-Dosen Biichsen-
spargel aufgestapelt mit einem Wert von iiber 5 Millionen Mark. Aus den
Maschinen, die Tag und Nacht ununterbrochen arbeiteten, ergofl sich ein
Strom von Lebensmitteln jeder Art, um die kiimpfenden deutschen und die
ihnen verbiindeten Truppen mit haltbaren Nahrungsmitteln zu versorgen.
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Wir erinnern uns aber beim Gedanken an jene Zeit auch wieder des grolien
Mangels an Rohstoffen, vor allem Blech. Es fehlte bald an Arbeitskréften,
bald an Maschinen, an Zucker, Konservierungsmitteln usw., so daB auch
manches Fehlprodukt jener Zeit entschuldbar sein mag. Eine ganze An-
zahl Kriegsgriindungen sind lingst wieder verschwunden, aber die alten
gesunden, auf bewihrter Grundlage errichteten Betriebe haben sich bis auf
wenige erhalten, die dem harten wirtschaftlichen Reinigungsprozel zum
Opfer fielen. Die aufwirts gerichtete Entwicklung der letzten Jahre, in
denen an dem technischen Aushau und einer rationellen Wirtschaftsfithrung
stindig weitergearbeitet wurde, gibt uns berechtigten Anlaf} zu der Hofi-
nung, dafl der Aufschwung von Bestand ist und dal die deutsche Kon-
servenindustrie nicht nur wieder international konkurrenzfihig, sondern
auch wie ehedem vorbildlich werden wird.

f. Anzahl der deutschen Konservenbetriebe.

Die Zahl der Betriebe ist niemals genau anzugeben, da sich
die Fabrikationsarten nicht ganz streng trennen lassen. Nach dem
Deutschen ReichsadreBbuch der Konserven- und Nahrmittelindustrie,
Ausgabe 1924, Verlag Dr. Serger & Hempel, bestanden im Jahre 1924:

1. fiir Gemiise-, Obst- und Pilzkonserven usw. . . 475 Fabriken
2. fiir Marmelade, Mus, Preiselbeeren usw. . . 287 o
3. fir Essigkonserven und Sauerkraut . . . . 187 5
4. fiir Trockengemiise, Nahrmittel usw.. . . . 574 b
5. fiir Fischkonserven, Marinaden usw. . . . . 227 A
6. fiir Fleisch- und Wurstkonserven . . . . . 654 -
7. fiir Mehl- und Backwarenerzeugnisse . . 600 -

Zur Erklirung sei jedoch bemerkt, daB eine Anzahl der in der
obigen Zusammenstellung aufgeziihlten Fabriken mehrfach genannt ist,
derart, daBl eine Fabrik, die sowohl Obst- als auch Marmeladenkonserven
herstellt, sowohl unter 1 wie unter 2 geziéhlt wurde.

2. Die Konservierungsmethoden und -mittel.
a. Einleitung.

Bei der Konservierung von Nahrungs- und GenuBmitteln mull es als
oberster Grundsatz gelten, diese in ihrer Beschaffenheit nicht oder nur so
zu verindern, dall dadurch fiir die menschliche Gesundheit keine Gefahr
entsteht. Wo die Gefahrlinie zu ziehen ist, wird immer streitig sein.
Zwischen den Praktikern und den Theoretikern, zwischen denen, die grof3-
ziigig- die Forderungen der okonomischen Volkswirtschaft vertreten, und
denen, die iiberingstlichen Gemiites aus einem Eventualfall Katastrophen
konstruieren, muBl der Mittelweg eingehalten werden. Um einen Augen-
blick hierbei zu verweilen, sei daran erinnert, daB, wie frither
schon einmal ausgefithrt wurde, sich normalerweise kein Mensch von
Konserven oder Priserven irgendeiner Art ausschlielSlich erndhrt.
Auf den Kopf der Bevolkerung kommen in Deutschland pro Jahr
im Durchschnitt nicht mehr als eine halbe Dose! Wenn also z. B.
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in einigen Konserven Vitamine etwas weniger zahlreich vorhanden sind
als in den frischen Nahrungsmitteln, so wird dadurch kein Mensch
Schaden leiden. Und wenn die Konservierung durch ein chemisches
Mittel erfolgt ist, das sich in dem besonderen Falle etwa ausschlieflich fiir
diese Konservierungsart eignet, das aber in groflen Mengen genossen der
menschlichen Gesundheit nicht zutriglich ist, dann folgt daraus noch
keineswegs, dafl dieses Konservierungsmittel unbedingt verboten werden
mull. Bei der Beurteilung der Bekémmlichkeit und Zulidssigkeit be-
stimmter Erhaltungsmittel ebenso wie bei der Beurteilung der Bekémm-
lichkeit und Zuléssigkeit der Nahrungsmittel selbst kann nur von deren
Wirkung auf den normalen Menschen unter normalen Umstinden aus-
gegangen werden. Als eine der Hauptaufgaben der Konservierung er-
blicken wir es, diejenigen Nahrungsmittel, die von Natur aus leicht und
schnell verderblich sind, durch eine moglichst einfache und mit geringen
Kosten verkniipfte Konservierungsmethode bzw. durch ein entsprechendes
Konservierungsmittel lingere Zeit haltbar zu machen, so daB sie der
menschlichen Nahrung allmédhlich, d. h. je nach Bedarf, zugefiihrt werden
kénnen. Man wird dabei ganz niichtern zu iiberlegen und zu priifen haben,
welche Konservierung den besten Erfolg bei den relativ geringsten Kosten
verbiirgt. Das Deutsche Nahrungsmittelbuch setzt fest: ,Dauerwaren
sind zur Verwendung als Nahrungsmittel hergestellte Fabrikate, die mog-
lichst lange unverdndert, unverdorhen und genufBfihig bleiben sollen.
Konserven, Priservenund Dauerwarenimbesonderen
sind teils pflanzlichen, teils tierischen Ursprungs und werden nach den
jeweils zweckméfligen Verfahren und durch entsprechende Vorrichtungen
teils mit, teils ohne Zusitze hergestellt, wie es Beschaffenheit und Zweck
der Ware verlangen.“ Solche und #hnliche Definitionen sind fiir den
Praktiker zu farblos. Wenn er von Konserven spricht, dann verbindet er
damit ganz bestimmte Begriffe, doch ist es notwendig, sich gelegentlich
tiber den ganzen Begriffsinhalt der Worte klar zu sein.

Eine strengbegriffliche Scheidung zwischen Konserve, Vollkonserve,
Halbkonserve, Priiserve usw. ist keineswegs vorhanden. BEs fallen z. B.
durch die Verordnung iiber die #uBlere Kennzeichnung von Waren
(23. Juli 1923) unter den Begriff Konserve nicht mehr die Halb-
konserven, wie marinierte Fische, Fleischsalate usw., die nur zum Zwecke
des Versands ohne Sterilisation in Blechdosen verpackt werden.
Charakterisierend fiir die Unklarheit der Begriffe ist auch ein Urteil des
hanseatischen Oberlandesgerichtes Hamburg, das fiir die Fischindustrie
den Begriff , Konserven* eindeutig dahin auslegte, dal nur in Hitze
sterilisierte, in Dosen aufbewahrte Fische darunter fielen, nicht aber
marinierte Fische, und dessen Auffassung sich das Reichsgesundheitsamt
keineswegs anschlieBen konnte. Auch sonst hat sich ergeben, daf inner-
halb behordlicher Stellen dieselbe Unklarheit herrscht, wie innerhalb der
Fabrikations- und Héndlerkreise.

Es sind aber seit geraumer Zeit Bestrebungen im Gange, dahingehend,
durch Zusammenwirkung der verschiedenen wirtschaftlichen Spitzen-
organisationen Klarheit in diese iiberaus wichtige Frage zu bringen. Ist

Jacobsen, Konservenindustrie, 2
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erst in den beteiligten Kreisen selbst vollkommene Eindeutigkeit hieriiber
erzielt, dann diirften sich auch die Behorden, die Handelskammer und auch
insbesondere die Gerichte diesen Bestimmungen ohne weiteres anschlieflen.

Durch die einzelnen Konservierungsmethoden soll der betreffende Stoff

1. gegen die Einwirkung von Licht, Luft und Wirme geschiitzt
werden,

2. sollen die Mikroorganismen, das sind die Bakterien und Bazillen,
die alles Organische zersetzen, vernichtet oder wenigstens in ihrer
Tatigkeit vollkommen ausgeschaltet werden.

Gelingt alles das, ohne eine wesentliche Veriinderung herbeizufiihren,
insbesondere auch ohne die konservierten Stoffe zu verfirben, den Gehalt
an Nahrstoffen, den Geschmack, den Geruch oder das Aroma zu veréndern,
dann sprechen wir von einer vollkommen gelungenen Konservierung.
Jede der bekannten Konservierungsmethoden wird bald die eine und bald
die andere Stirke oder Schwiiche haben, ihre Anwendung wird sich richten
miissen nach dem zu konservierenden Stoff, denn daf Erdbeeren anders
bereitet werden als- etwa Corned beef liegt auf der Hand. Als eine Kon-
servierungsart, die im allgemeinen den weitesten Forderungen gerecht
wird, gilt die im Laufe der letzten hundert Jahre immer mehr in An-
wendung gekommene Blechkonserve, die, soweit sie nach dem modernen
Sterilisationsverfahren hergestellt ist, den Einflull des Lichtes, der Luft,
und bei sachgemdfler Lagerung den Einflul der Wirme ausschaltet, sowie
als das geeignetste Mittel zur Abtotung der Mikroorganismen anzusehen
ist. Nach der Art ihrer Herstellung werden im allgemeinen folgende
Konservierungsgruppen unterschieden:

b. Konservierung durch Trocknen.

Den Nahrungsmifteln wird das zur Fortentwicklung der Mikro-
organismen unbedingt notwendige Wasser entzogen. Die Kleinlehewesen
werden dadurch nicht getotet, vielmehr nur in ihrer Lebenstitigkeit ge-
hemmt, wartend auf den Augenblick, wo sie sich bei erneutem Feuchtig-
keitszutritt wiederum entfalten konnen. Als Beispiel seien genannt Stock-
fisch, Fleischmehl, Dérrgemiise, Dorrobst (Backobst) und pulverisierte
Milch.

c. Konservierung durch Erhitzen

teils mit, teils ohne eine gleichzeitige Eindickung entweder in offenen oder
geschlossenen Gefdllen (Sterilisation).

Diese Gruppe umfaflit das Hauptgebiet der meisten modernen Kon-
servenfabriken, die auf der Appertschen Erfindung fulen. Das Kochen
der Nahrungsmittel, die Desinfektion mit Dampf, das Pasteurisieren und
Sterilisieren gehéren hierher. Die Herstellung der Frucht-, Gemiise- und
Fleischkonserven ist im groften Rahmen auf der Pasteurisation und
Sterilisation aufgebaut. Die Mikroorganismen und ihre Keime, die
»oporen®, werden bei Temperaturen, die durch praktische Versuche fiir die
einzelnen Rohprodukte eindeutig festgelegt sind, ahgetdtet, durch luft-
dichten Abschlul wird eine neue Infektion verhindert, die Blechbiichse
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schiitzt vor Einwirken der Luft und in gewissem Sinne auch vor direkter
Einwirkung von Sonnenstrahlen und Wirme. Das Pasteurisieren findet
gewohnlich unter 100° C statt, um Struktur, Konsistenz, Aroma und
Vitamingehalt der Stoffe zu schonen. Erwihnt sei in diesem Zusammen-
hange noch die fraktionierte (d. i. eine unterbrochene) Sterilisation, bei
der man eine geringere Temperatur anzuwenden braucht als bei der ein-
fachen Sterilisation, und doch denselben Zweck erreicht.

d. Konservierung durch Kiihlen bzw. Gefrierenlassen.

Die Temperatur, bei der sich die Keime, die ein Verderben der
Nahrungsmittel bewirken, am besten entwickeln, liegt im allgemeinen
zwischen 10 bis 30° C. Bei Temperaturen unter 10° C wird die Lebens-
tatigkeit jener Keime sehr erheblich verlangsamt und hort bald ganz auf.
Eine Abtotung findet meist ebensowenig statt, wie beim Austrocknen, da
die Keime iiber eine ausgesprochene Lebenszihigkeit; verfiigen. Am ge-
bréuchlichsten ist die Haltung der Nahrungsmittel auf Eis, in Ris-
schriinken, in FEiskellern, in Kiihlriumen, wobei die Temperatur regel-
miflig wenig iiber oder unter 0° C bleibt. Die Nahrungsmittel behalten
selbst nach ldngerer Zeit den #uBeren Schein und die stoffliche Be-
schaffenheit frischer Nahrungsmittel. Sobald sie aber in wirmere
Réume gebracht werden, pflegen sie schneller als frische Nahrungsmittel
der Zersetzung und der Faulnis anheimzufallen. Insbesondere trifft das
auf Fleisch zu, das in dem letzten Jahrzehnt, insbesondere durch die Ver-
sorgung wihrend und nach der Kriegszeit mit Gefrierfleisch, zu einem
aullerordentlich begehrten Handelsartikel in der alten und der neuen Welt
geworden ist.

Durch die tiefe Temperatur (— 8° bis — 12° C) wird eine grolle
Anzahl der verderbenbringenden Keime abgetotet, das Fleisch selbst wird
steinhart gefroren und vermag in diesem Zustande ohne die geringste Ein-
buBle an Niihr- oder Genuliwert sechs bis zwolf Monate und unter giinstigen
Umstiinden dariiber hinaus 7u lagern. Uber den Einfrier- und Auftau-
prozell sowie iiber die Verwendungsmaglichkeiten des Gefrierfleisches zur
Waurst- und Konservenbereitung wird an besonderer Stelle noch ausfiihr-
lich zu sprechen sein. — Auch Fische werden neuerdings nach dem
»,Ottesen“-Verfahren eingefroren und man verspricht sich von diesem bei
dem aulierordentlich grofien Fischreichtum zahlreicher Kiistenldnder sehr
viel. Durch das Einfrieren von Fischen ist es moglich, das zum Teil auler-
ordentlich wertvolle Fischfleisch in einem bekémmlichen und leicht ver-
wendbaren Frischzustande dem Binnenlande zuzufiihren.

e. Konservierung durch Garung.

Der Girungsprozel ist seit alten Zeiten bekannt. Es ist ein chemi-
scher Umsetzungsprozel, dessen wichtigste Arten die Alkohol- und Milch-
sduregiirung sind, Gérung ist ein Prozel, der das Verderben eines
Nahrungsmittels zur Folge haben kann, der aber von der Konserven-
industrie bewuBt hervorgerufen, gefordert und in bestimmte Bahnen ge-
lenkt, eine erhohte Haltharkeit des Endproduktes erzielt. Erwiihnt seien
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hier nur, abgesehen von dem auBlerordentlich mannigfachen Gebiet der
alkoholischen Girung, die Konservierung des Sauerkrauts, Sauergemiises,
der Preiselbeeren, Salzgurken und Salzbohnen.

f. Konservierung durch Rauchern.

Die Methode des Réucherns ist zum Teil ein Trockenverfahren, in-
sofern als durch trockene Erwirmung den Stoffen der grofte Teil des
Wassers entzogen wird. Bei diesem Verfahren, das fast ausschlieBlich zur
Erhaltung des Fleisches von Schlachttieren sowie von Fischen dient, ge-
langen in das Nahrungsmittel Bestandteile des Holzrauches, insbesondere
das Kreosot, die Essigsédure und das Formaldehyd, die in erheblichem Grade
erhaltende bzw. imprignierende und antiseptische Eigenschaften besitzen.
Bekannt ist auch die Schnellriducherung, die darin besteht, dafl man Fleisch-
waren kurze Zeit in eine verdiinnte Lisung von Holzessigsiure taucht oder
mit ihr bestreicht und dann trocknen 1iBt. Diese Siure besitzt die er-
haltenden Bestandteile des Holzrauches (Kreosot und Formaldehyd) und
vermag Fleischwaren ebenfalls eine gewisse Haltbarkeit zu verleihen.

g. Konservierung durch Pokeln und Einsalzen.

Durch das Einreiben verderblicher Stoffe mit Salz wird eine Bakterien-
ansiedlung verhindert. Das Salz wirkt wasserentzichend, wodurch den
Mikroorganismen ein Teil der Lebenshedingungen gencmmen wird, auller-
dem vermag es, in grofleren Mengen angewandt, die Bakterien nicht nur in
ihrer Entwicklung zu hemmen, sondern auch abzutoten. Das Einsalzen
geschieht hauptsichlich bei Fleisch und Fisch, mitunter zusammen mit
Salpeter (Pokeln), seltener bei Gemiise. Der Nachteil der Salzkonser-
vierung liegt auf der Hand. Dadurch, dal den Nahrungsmitteln das
Wasser entzogen wird, verlieren sie auch zusammen mit dem Fleischsaft
einen Teil der Ndhrwerte, und es ist bekannt, dall das Auftreten von Skor-
but, der sich bei Schiffshesatzungen zeigte, die lingere Zeit ausschlieRlich
mit Pokelfleisch erndhrt wurden, durch die Vitaminforschung erklirt
worden ist.

h. Konservierung durch Essiglosungen.

Essiglosungen, in Konzentrationen angewendet, die die GenieRbarkeit
des Nahrungsmittels erhalten, iiben in Verbindung mit Salzbeigaben und
evtl. etwas Zucker eine begrenzt konservierende Wirkung aus. Zum Teil
erfolgt durch die Essighehandlung gleichzeitig eine ErschlieBung des be-
handelten Materials in ernihrungstechnischem Sinne. Besondere Anwen-
dungsgebiete der Essigkonservierung sind die Herstellung von marinierten
Fischwaren und Essiggemiisen. Bei bestimmten Produkten dieser Kategorie
wird gleichzeitig eine gewisse Gérung erzeugt, die besonders durch Zucker-
beigaben ausgelost werden kann.

i. Konservierung durch Zuckern und Alkoholisieren.

Wenn Zucker einem Lebensmittel in groferer Menge zugesetzt wird,
so iibt er eine konservierende Wirkung aus, da er den Nihrboden
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fiir das Wachsen von Mikroorganismen ungeeignet macht. Eingezuckert
werden sowohl im Haushalt wie in der Industrie hauptsichlich Obst und
Obstprodukte, von Gemiisen gelegentlich Kiirbis und auch Gurken, ferner
Milch. Die erhaltende Kraft bei der Zuckerkonservierung wird unterstiitzt
durch die Bildung von Alkohol, ein chemischer Prozef’, der von der alko-
holischen Giérung her bekannt ist. Je nach dem Stirkegrad des sich
bildenden Alkohols entsteht in dem Alkohol, der natiirlich auch als soleher
zugesetzt werden kann, ein fiir Mikroorganismen ausgesprochenes Gift.
Alkohol tétet die Keime und 1aBt, in geniigender Menge vorhanden, das
Auftreten und das Wachstum solcher nicht zu.

k. Konservierungsverfahren durch Luftabschlufi.

Es besteht darin, dal man das zu konservierende Material mit Wachs,
Harz oder Mischungen von heiden, Paraffin, Zucker, Gummi, Gelatine,
Kalkmilch, Wasserglas iiberzieht, oder es in Konservendosen verschlieBt.
Alle derartigen Uberziige sind bestimmt, die Einwirkung der Luft und
damit das Eindringen von Zersetzungskeimen in das Nahrungsmittel zu
verhiiten. Mifriét die Konservierung, verdirbt das Nahrungsmittel also,
so wird man bei der Suche nach dem Fehler zuerst immer die Dichtigkeit
des Verschlusses zu priifen haben.

l. Konservierung durch Anwendung chemischer Mittel.

Hierunter kann man natiirlich schon das Einsalzen, Pékeln und
Réuchern sowie die Benutzung von starken Zuckerlosungen, Essig und
Alkohol rechnen. Im engeren Sinne versteht man jedoch unter Konser-
vierung durch Zusatz chemischer Mittel ein Verfahren, wobei die Nahrungs-
mittel, ohne daf sie wesenflich verindert werden, durch einen geringen Zu-
satz chemischer Substanzen in einen haltbaren Zustand iibergefiihrt werden.
Bis zu der bekannten iiberaus griindlichen englischen Untersuchungs-
enquéte tiber die Verwendung und Bedeutung von Konservierungsmitteln
in wirtschaftlicher und hygienischer Hinsicht im Jahre 1901, war in den
weitesten Kreisen der Nahrungsmittelchemiker die Ansicht vorherrschend,
dall jedes wirksame Antiseptikum gesundheitsschiidlich sei, da es auf die
Verdauung zdgernd und verhindernd einwirke. Diese Ansicht hat durch
exakte Forschungen und Versuche eine griindliche Widerlegung gefunden,
und der heutigen Konservenindustrie ist durch einschliigige Bestimmungen
grundsitzlich der Zusatz derjenigen antiseptischen chemischen Mittel ge-
stattet, die sich durch Erfahrung oder Experiment als nicht gesundheits-
schédlich erwiesen haben. Daf hierither Meinungsverschiedenheiten be-
stehen, liegt auf der Hand und ist hinreichend genug bekannt, um aus-
fithrlich besprochen zu werden. Der Praktiker, d. h. der erwerbstitige
Konservenfabrikant, wird die berechtigte Auffassung haben diirfen, dal
der auBerordentlich geringe, aber trotzdem genau kontrollierte und kon-
trollierbare Zusatz von erhaltend wirkenden Chemikalien statthaft sein
miisse, solange der Nutzen, der dadurch erzielt wird, in einem iiberragend
giinstigen Verhiiltnis steht gegeniiber einem (das Wort ist viel zu hart)
gesundheitsschiidigenden Faktor.
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Als praktische Konservierungsmittel kommen fiir unmittelbare Zu-
gitze in F'rage: Ameisensiure, Benzoesdure, Borsdure, schweflige Siure
und eine grofle Anzahl der hieraus hergestellten Priparate. Sodann
werden Chemikalien benutzt, die voriibergehend von den Nahrungsmitteln
aufgenommen und spéter wieder ausgefillt werden. Hierher gehoren die
Préparate der Flullsdure und der schwefligen Sdure usw. Unstatthaft
ist die Verwendung von Konservierungsmitteln, die das Nahrungsmittel
nicht eigentlich konservieren, sondern nur die #ullere Schicht konservieren,
wahrend der Zersetzungsprozel im Innern ungehindert fortschreitet.
Hierauf beruht (ein Urteil wollen wir uns an dieser Stelle nicht erlauben)
das Verbot der Borsdurepriparate bei der Konservierung von Hackfleisch.
Nicht nur in Deutschland, sondern auch in andern Lindern sind Be-
strebungen im Gange, unzweideutig Klarheit iiber die Anwendung chemi-
scher Konservierungsmittel zu schaffen. In England wurden erbitterte
Kéampfe um die Borsiure usw. gefiihrt, bei uns ist man sich vielfach der
Gefahren der einzelnen Konservierungsmittel noch zu wenig bewuBt. Die
englische Kommission z. B. unterscheidet drei Klassen, die auch die deut-
schen Nahrungsmittelchemiker gerechtfertigt finden werden:

1. Formaldehyd und Fluflsiure bzw. die Verbindung dieser Stoffe,

2. Borsdure und Salizylsdure mit ihren Salzen,

3. Benzoesiure und schweflige Siure sowie Ameisensidure und ihre
Salze. . :

Die Stoffe der 1. Gruppe gelten unter allen Umstinden als unzulissig
und gesundheitsschédlich, und ihre Strafbarkeit wird nicht einmal durch
die Kennzeichnung beseitigt. Die gesundheitsschidliche Wirkung des For-
maldehyds liegt darin, dall es mit dem Eiweill der Nahrungsstoffe schwer
verdauliche Verbindungen eingeht. Da es ein starker Geruchzerstorer ist,
macht es die Wahrnehmung des Zersetzungsgeruches unmoglich. Es
tduscht also iiber die Beschaffenheit der damit konservierten Nahrungs-
mittel und kann daher ernstliche Gesundheitsgefihrdungen zur Folge
haben. In Amerika gibt es Formaldehydpriparate zur Milchkonservierung,
wie z.B. Freezink, Callerine usw., trotzdem festgestellt ist, daB ein Teil
Formaldehyd auf 50 000 Teile Milch schon schiddlich wirkt.

Die Stoffe der 2. Gruppe sind bei uns bedingt zuldssig; sie werden
z. B. in Krebs- und Krabbenkonserven und Eigelb noch im bestimmten
Umfange geduldet. In England dagegen ist der Gebrauch in jedweder Form
verboten. Salizylsiiure diirfte, in richtigem Mal} verwendet, kaum gesund-
heitsschédlich sein, aber durch ihre Einwirkung auf die Farbe des damit
konservierten Nahrungsmittels, sobald es mit Eigsen in Berithrung kommt,
ist sie zur Konservierung oft ungeeignet.

Die Stoffe der 3. Gruppe sind ungefihrlich und haben bewiesen, dafl
sie imstande sind, den gerechten Anspriichen zu geniigen. Die schweflige
Saure findet im Giirungsgewerbe und bei der Trockenobstbereitung seit
langem unbeanstandet Verwendung. Der zugelassene Gehalt dieser Sdure
ist in fast allen Liindern festgelegt. Die bakterientotende Wirkung der
schwefligen Siure ist schon linger bekannt, sie ist ein stechend riechendes
Gas, das sich beim Verbrennen von Schwefel entwickelt. Fiir Fleisch-
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waren ist allerdings das Schwefeln verboten, weil sich Spuren der schwef-
ligen Siure im Fleisch festsetzen. Die Benzoesiure und ihre Natronsalze
konnen als das Universalkonservierungsmittel gelten, das ebenso wie die
Ameisensiiure in natiirlichen Produkten zu finden ist. Erstere z. B. in den
Preiselbeeren, letztere im Honig. Fiir die Fleischwarenindustrie werden
noch eine Reihe sogenannter Priiservesalze hergestellt, deren Haupt-
bestandteil unterschwefligsaures Natron ist, das unter den verschiedenen
Phantasienamen in den Handel kommt. Alle diese Préparate, deren wirk-
lich konservierende Wirkung sehr gering, dafiir aber sehr gesundheits-
schiidlich ist, sind mit Recht verboten. Schon ein Zusatz von 0,1—0,2 %
bewirkte im Verlauf von mehreren Tagen bei Hunden Blutungen im Magen
und Darm, sogar Verinderungen in den Nieren, wie bei der Obduktion fest-
gestellt wurde. In England verwandte man frither Fluorpréparate, deren
Gesundheitsschidlichkeit jetzt aber ebenfalls erwiesen ist.

Das Gebiet chemischer Hilfsmittel gibt in der Konservenfabrikation
heute noch stindig AnlaB zu Beunruhigungen und schwerwiegenden wirt-
schaftlichen Storungen. Konservierungstechnische Hilfsmittel, die wur-
spriinglich auf natiirlichem Wege hergestellt wurden, erzeugt man seit
lingerem bedeutend rationeller durch chemische Verfahren, mufl aber bei
ihrer Einfithrung grofle Widerstiinde iiberwinden, die zum Teil auf sachlich
nicht zu rechtfertigenden Vorurteilen beruhen. Von besonderem Nachteil
ist die Uneinheitlichkeit in der Zulassung oder Beanstandung konser-
vierender chemischer Zusitze. Dazu kommt, dafl die Widerstinde zum
Teil auf wissenschaftliche Untersuchungen begriindet werden, die Jahr-
zehnte zuriickliegen und vor den heutigen Erkenntnissen der Physiologie
nicht mehr bestehen konnen. Es steht zu hoffen, dafl in dieser Hinsicht
eine beschleunigte, griindliche Revision vorgenommen wird, welche zur
Feststellung einheitlicher und unmifiverstidndlicher Richtlinien fiir die
Konservenindustrie fithrt, denn gerade auf dem Gebiete der Chemie diirfen
wir am ehesten Fortschritte erwarten, die es vielleicht in Verbindung mit
schon vorhandenen Kongervierungsmethoden gestatten, Nahrungsmittel in
einem Zustande haltbar zu machen der sich von dem der frischen Nahrungs-
mittel wenig oder gar nicht unterscheidet.

3. Fehlfabrikate und Bombagen.

a. Allgemeines.

An diese Stelle gehoren einige allgemein gehaltene Bemerkungen
iber Fehlfabrikate bei der Konservierung. Auf Einzelheiten komme
ich bei der Besprechung der verschiedenen Produkte zuriick. Nicht selten
werden in den Tageszeitungen Nachrichten verbreitet, dall durch den Ge-
nufl von Konserven Vergiftungserscheinungen hervorgerufen worden sind.
s empfiehlt sich im Interesse der gesamten Konservenindustrie, in jedem
Falle sofort nachzuforschen, ob diese Vergiftungen tatsiichlich durch den
Genull von Konserven hervorgerufen worden sind, da es sich fast regel-
miflig bei der eingehenden Priifung um iibertriebene, wenn nicht iiber-
haupt um falsche Meldungen handelt. So ist z. B. durch den Deutschen
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Fleischer-Verband kiirzlich erwirkt worden, dal Nachrichten iiber Fleisch-
vergiftungen nicht verbreitet werden diirfen, bevor durch die zustdndigen
Kommissionen eine Priifung und Bestiitigung dieser Tatsache stattgefunden
hat, weil das Uberhandnehmen solcher Meldungen geeignet ist, das Ge-
werbe, in unserem Falle die Konservenindustrie, erheblich zu schidigen.
Ahnliche Bestrebungen der Konservenindustrie-Verbinde sind m. W. im
Gange, bediirfen aber zu ihrer wirksamen Durchfithrung der regen Be-
teiligung der weitesten Fachkreise.

Fehlprodukte sind natiirlich niemals ausgeschlossen, da die zu ver-
arbeitenden Produkte immer organischen Ursprungs sind und eine indivi-
duelle Behandlung erfahren miissen. Als Grundsatz fiir die gesamte
Konservenindustrie hat zu gelten: Verarbeitung gesunder, reiner Nahrungs-
mittel, Anwendung der groften Sauberkeit und Prizision bei der Her-
stellung, richtige, wahrheitsgeméfe Deklaration der Fertigprodukte, sorg-
faltige und den Waren entsprechende Lagerung. Fehler konnen dadurch
entstehen, dafl die Rohprodukte, seien es Gemiise, Obst, Fleisch, Fisch
oder Milchfabrikate, von den als normal anzusehenden Typen abweichen.
Gelangt der Fabrikant durch giinstigen Einkauf in den Besitz einer groflen
Warenmenge, die es sehr schnell zu verarbeiten gilt, dann sind Fehl-
fabrikate durch lingere Lagerung oder durch iibereilte Produktion nicht
selten. In solchen Fillen gilt es doppelt aufzupassen, damit der durch
den giinstigen Einkauf erzielte Nutzen nicht durch mangelhafte Ver-
arbeitung verloren geht. Eine mangelhafte Verarbeitung kann z. B. darin
bestehen, dal} der eigentliche Fabrikationsprozel — gedacht ist hierbei an
das Erhitzen, Trocknen, Gefrieren, Vergirenlassen usw. — nicht in der
vorgeschriebenen Weise vorgenommen worden ist, oder dal das Ver-
packungsmaterial, etwa die Dosen, nicht sorgfiltig genug vorbereitet oder
verschlossen worden ist.

Dafl das Wasser in der gesamten Konservenindustrie eine grofe Rolle
spielt, ist zwar allgemein bekannt, wird aber oft nicht in dem ge-
bithrenden Mafle beachtet. Wasser, das nicht ohnehin von der Gesundheits-
polizei etwa als Leitungswasser einer stindigen Kontrolle und Priifung
untersteht, sollte man wenigstens halbjéhrlich untersuchen lassen, und wer

. in der gliicklichen Lage ist, iiber mehrere Wasserquellen zu verfiigen,

sollte es nicht versiumen, Versuche bald mit dem einen, bald mit dem
anderen Wasser in bezug auf seine Eignung bei der Konservierung vor-
zunehten. Der praktische Versuch ist auch hier das Wertvollste und
letzten Endes Ausschlaggebende. An anderer Stelle wird iiber das Wasser,
seine Beschaffenheit und Verwendbarkeit zu den einzelnen Konservierungs-
methoden noch im Zusammenhange zu reden sein.

Handelt es sich bei den Fehlprodukten lediglich um Schonheitsfehler,
wenn also z. B. die Farbe nicht in der gewiinschten Weise erhalten ist,
wenn geringe Geschmack- oder Aromaabweichungen auftreten, dann be-
steht immer noch die Moglichkeit, die Ware mit einem geringen Preis-
nachlafl unter Hinweis auf die Fehler schnell abzustofen. In jedem Falle
wird aber zu iiberlegen sein, ob der gute Ruf der Firma dabei nicht aufs
Spiel gesetzt wird. Mit Recht verwahren sich z. B. die Fleischkonserven-




Fehlfabrikate und Bombagen. 925

fabrikanten dagegen, dall das auf den Schlachthifen verworfene Fleisch,
das geringer Méingel wegen beanstandet, sonst aber als durchaus vollwertig
anzusehen ist, unter stidtischer Regie zu Fleischkonserven verarbeitet
wird, ein Verfahren, das vom volkswirtschaftlichen Standpunkt aus be-
trachtet mancherlei Vorziige aufzuweisen héitte. Die Fleischkonserven
konnten in ihrer Allgemeinheit dadurch leicht in den Ruf kommen, minder-
wertige Produkte zu sein. Sobald die Fabrikate Fehler aufweisen, die
auch nur zu einem geringen Teil den Genulwert herabsetzen, oder wenn
fiir Waren, die nur noch ganz kurze Zeit haltbar sein diirften, ein schneller
Absatz nicht moglich ist, dann empfiehlt es sich, die Ware zu vernichten;
denn der Schaden, der dadurch entsteht, dafl untaugliche Konserven in den
Verkehr kommen, diirfte viel erheblicher sein als der durch den Verkauf
evtl. noch zu erzielende Nutzen. Wiederholt sei nochmals, dall Sauber-
keit, griindliche Kontrolle und Gewissenhaftigkeit und — gute Rezepte die
Hauptfaktoren sind, die die Herstellung vollwertiger Konserven aus einem
hochwertigen Rohprodukt gewihrleisten.

b. Bombagen®).

Das Bombieren oder Anschwellen der Dosen kann durch folgende
Ursachen hervorgerufen werden:

1. Durch mangelnde Temperaturhohe.

Aug diesem Grunde werden wohl die meisten Bombagen entstehen.
Besonders Gemiise, Fleisch und Fisch bediirfen zur Sterilisierung hoherer
Temperaturen, und dabei kann es leicht vorkommen, dafl durch Anwesen-
heit besonders widerstandsfihiger Sporen die Unschiidlichmachung nicht
durchgefithrt wurde. Bei Obstkonserven jeder Art, seien es ganze Friichte
in Zucker oder ohne Zucker, sei es Fruchtmark oder Konfitiiren, ist es mit
wenigen Ausnahmen immer gut, wenn man die Dosen, Gliser oder son-
stigen Behélter im offenen Wasserbad sterilisiert. Dieses kann, wenn es
kocht, nicht mehr und nicht weniger als 100° C erreichen. Trotzdem aber
gibt es Fabrikationsvorschriften, die von 80° oder 90° C sprechen; man
will dann durch die geringe Temperaturhshe gewohnlich die Farbe oder
die Konsistenz der I'riichte schonen. Dabei mufl man jedoch durch eine
etwas langere Sterilisation einen Ausgleich zu schaffen suchen. Bei der
Herstellung von Obstkonserven kommen nur unter ganz bestimmten Um-
stinden Momente in Betracht, durch die man veranlaft wird, von der Koch-
temperatur abzuweichen.

2. Durch zu kurze Sterilisationszeit.

Jede Konserve und jede Zubereitungsart braucht ihre bestimmte Zeit
zur Sterilisation, wenn sie dauernd unter Luftabschlull haltbar sein soll.
Die Zeit ist zwar von ganz verschiedenen Bedingungen abhiingig, doch
ist die Hauptsache, daff auf alle Fille die unbedingt n 6 tige Zeit nicht
verkiirzt wird. Man kann dies zwar tun, wenn man heispielsweise die

*) Im wesentlichen entnommen aus Jacobsen, ,Handbuch der fabrikativen Obst-
verwertung®, TII. Auflage, Verlag Paul Parey, Berlin.
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Temperatur entsprechend erhoht, indem man unter Druck arbeitet oder
auch dem Wasserbad durch Zusatz gewisser Chemikalien eine héhere
Siedetemperatur gibt. Aus den noch folgenden Ausfithrungen wird aber
hervorgehen, daf} fiir die Léinge der Zeit nicht dieser Punkt allein malfl-
gebend ist. Man mul} beriicksichtigen, dal} selbst die hochste Temperatur
eine gewisse Zeit braucht, um in das Innere der Dose zu dringen. Sehr
viele Fabrikationsfehler sind jedenfalls auf eine falsche Sterilisationszeit
zuriickzufiihren.
3. Durch zu feste Packungen.

Die festen Packungen sind nicht selien die Ursache, dall trotz Ein-
haltung der richtigen Temperatur und Zeitdauer der Doseninhalt mit der
Zeit verdirbt. Besonders miissen Produkte, die durch das Vorblanchieren
etwas weich geworden sind und sich deshalb leicht fest aufeinander
schmiegen, derart verpackt werden, dall die zum Auffiillen verwendete
Fliissigkeit zwischen den einzelnen Teilen Platz findet, denn eine fliissige
Masse erwirmt sich viel leichter als eine feste.

4. Durch zu grofe Packungen.

Auch zu grolle Packungen konnen leicht die Ursache des Bombierens
sein. HEs werden wohl nur selten Behilter iiber zehn Pfund sterilisiert.
Wenn man nun eine 1 kg-Dose von einer bestimmten Konservenart zehn
Minuten nach Fabrikationsvorschrift sterilisieren muf}, so miillte man bei
einer 10 kg-Dose von derselben Art die Zeitdauer unter Umstéinden ver-
zehnfachen. Jedenfalls ist es zweckmilig, wenn Sterilisation in Frage
kommt, von zu groflen Packungen nach Moglichkeit abzusehen, denn durch
eine sehr lange Sterilisationsdauer pflegt die Ware gewdhnlich zu leiden.

5. Dureh das Undichtwerden der Dosen.

Die folgenden Ausfithrungen sollen iiber das Undichtwerden der
Dosen nur kurz auf das Wesentlichste hinweisen. Die Hauptursachen sind

meistens:
1. schlechte Lotung,

2. schlechter Gummi,
3. mangelhaftes Verschlief3en.

Schon bei Lieferung der Dosen ist darauf zu achten, dafl die Léngs-
oder Lotnaht der Dosen vollstindig dicht, und daf} ferner der untere Deckel-
rand fest aufgebordelt ist. ZweckmiBig wird man das Dosenmaterial nur
von zuverlidssigen Lieferanten kaufen, und es ist angebracht, dal bei An-
lieferung von grofleren Mengen stets eine Kontrolle ausgeiibt wird, da
fehlerhafte Dosen die nachfolgende Arbeit wertlos machen. Die meisten
Undichtigkeiten werden durch schlechte Létung der Léngsnaht hervor-
gerufen, und zwar ist es gewohnlich das obere oder untere Ende der Dose,
das entweder schon aufgesprungen ist oder beim Verschliefen platzt. Eine
weitere Ursache fiir mangelnde Haltbarkeit kann auch ein schlechter
Gummi sein. Der Gummiring ist manchmal stellenweise schadhaft oder
sitzt nicht fest am Deckel. Sowohl bei Dosen als auch bei Glidsern unter-
laufen in dieser Beziehung vielfach Fehler, zu deren Vermeidung man das
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Verschliefen nur von wirklich tiichtigen Leuten ausfiihren lassen sollte.
Das Einstellen der Verschlufmaschine und das richtige Hantieren beim
VerschlieBen erfordert langjihrige Ubung, wenn es sachgem#l durch-
gefiihrt werden soll.

6. Durch ungleichmiifiges Sterilisieren.

Soweit das offene Wasserbad in Frage kommt, kann man wohl selten
von einem ungleichmifBigen Sterilisieren sprechen, es sei denn, daf} die
Sterilisierwanne sehr grofl wire und man deshalb annehmen konnte, dafl
die Hitze oben stirker wire als unten. Diese Beobachtung hat man bei
dem Pasteurisieren von Flaschen gemacht, bei denen die unteren Schichten
hiufig in ihrer Haltbarkeit zu wiinschen iibrig liefen, wihrend die oberen
Schichten dauernd haltbar waren. Ein ungleichméfiges Sterilisieren
kommt hauptsiichlich bei dem Arbeiten mit Dunstschréinken und Autoklaven
vor. Deshalb aber soll der Wert des Autoklaven nicht etwa angezweifelt
werden; denn wenn sachgemifl damit gearbeitet wird, kann man mit keinem
anderen Apparat so bequem eine Temperatur erzielen. Wenn anderseits
die notige Sorgfalt aber nicht beobachtet wird, dann koénnen hier leicht
Fehler unterlaufen, die evtl. die Haltbarkeit des Produktes in Frage stellen.
Sofern z.B. beim Autoklaven die vorhandene Luft nicht ganz heraus-
gelassen wird, wirkt diese derart auf die Temperatur ein, dafl das Thermo-
meter steigt, ohne dafl die wirkliche Hitze erreicht wird. Bei den Dunst-
schriinken mull man auf die Druckregulierung achten, sonst sammelt sich
der Dampf in den oberen Schichten an, und dann ist die Hitze unten natur-
gemal nicht gleichmédlig stark. Bei der Sterilisation im offenen Wasser-
bad mull entweder die Unterfeuerung oder die Rohrleitung, durch die der
Dampf eintritt, dauernd kontrolliert werden.

7. Durch zu langes Stehenlassen vor der Sterilisation.

Samtliche zur Konservierung bestimmten Produkte, sowohl Obst als
auch Gemiise, Fleisch und Fische, miissen nach der Anlieferung schnell-
moglichst verarbeitet werden, denn ihre Qualitit leidet im Rohzustande
sehr leicht. Allerdings wird es sich nicht vermeiden lassen, dafl zur Zeit
der Ernte von Obst und Gemiisen bei starker Anlieferung das Verarbeiten
nicht immer prompt erfolgen kann. Die Konserven stehen dann
zubereitet in den Dosen, die Losung ist schon dariiber gefiillt, und da die
Sterilisierapparate voll und ganz in Anspruch genommen sind, miissen die
Dosen oft noch stundenlang, evtl. sogar einen Tag lang, vor dem
Sterilisationsprozeld stehen bleiben. Es ist nun wissenschaftlich und prak-
tisch nachgewiesen worden, dal in der warmen Jahreszeit, und mit dieser
ist withrend der Kampagne immer zu rechnen, innerhalb einer ganz kurzen
Zeit vorhandene Hefepilze, wenigstens bei Friichten, eine Giirung einleiten
kénnen; dabei verwandelt sich der Zucker bekanntlich zum Teil in Alkohol,
zum Teil in Kohlensiure. Sind die Dosen offen, so entweicht die Kohlen-
séure teillweise; sind die Dosen geschlossen, so sammelt sich die Kohlen-
séure in der Dose an und verursacht einen Druck, der auch nicht durch die
nachfolgende Sterilisation reduziert wird. Die Hefepilze werden zwar
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durch ihre Abtotung an einer weiteren Titigkeit gestort, iedoch bleibt die
einmal gebildete Kohlensiure vorhanden und die Dosen zeigen eine
Walbung. Der Inhalt der Dose kann deshalb vollstéindig gesund sein, da
es sich nur um eine geringe Zuckerverminderung handelt, und der wenige
Alkohol und auch die Kohlensiure den Geschmack nicht besonders beein-
flussen konnen. Im Handel werden solche Dosen spiter von den Ab-
nehmern aber beanstandet, weil man nicht weil}, auf welche Ursache diese
Erscheinung zuriickzufiihren ist. Daher ist in jeder Fabrik, bei der die
Haltbarkeit der Konserven nur von der Sterilisation abhiingt, darauf zu
achten, dafl nach Einfiillung der Rohmaterialien in die Behilter diese so-
fort geschlossen und sterilisiert werden. Der alleinige Luftabschiufl kann
eine Girung nicht verhindern, weil die vorhandenen Keime in einem
lebensfihigen Zustande sind und geniigend Sauerstoff vorfinden, um zu
vegetieren.

8. Durch Sporen und groBie Widerstandsfahigkeit der Bakterien.

Selbst bei duBerster Sorgfalt und Beachtung aller schon erwihnten
Punkte kann unter Umstéinden ein Verderben eintreten, weil es Pilze und
Bakterien gibt, die eine ganz auBerordentlich grole Widerstandsfihigkeit
besitzen. Bei den Obstkonserven hat man mit diesen Bakterien nicht so
hiufig zu rechnen, weit mehr bei den Gemiisen, Pilzen, Fleisch- und Fisch-
konserven, die mit der Kochtemperatur nicht immer auskommen. Es
handelt sich hier um sogenannte Sporen von Pilzen, die gegen die gewshn-
liche Kochtemperatur von 100° C gewissermaflen immun sind. Unter
Sporen versteht man Fortpflanzungszellen, die in den einzelnen Grup-
pen, sowohl im anatomischen Bau als auch nach der Art ihrer Bildung

- verschiedenartig sind. Der Sporenzustand, der hier gemeint ist, ist jeden-

falls gegen die Kochhitze zum Teil unempfindlich, hesonders wenn die
Kochdauer verhéltnismiBig kurz war. Sobald diese Sporen jedoch an-
fangen zu keimen, und das ist gewdohnlich ein Uhbergang zu ihrer Ver-
mehrung, sind sie gegen Hitze empfindlich, auch gegen die gewdohnliche
Kochhifze, und konnen abgetotet werden. Durch mikroskopische Unter-
suchungen ist wissenschaftlich festgestellt worden, dal Bombagen zum
Leil darauf zuriickzufiihren sind, daf diese Sporen mit in den Dosen ein-
geschlossen waren, ohne ahgetotet zu sein. Hier gibt es nur ein Gegen-
mittel: Man mufy die Dosen oder Giiiser nach einer gewissen Zeit nochmals
sterilisieren und spricht dann von einer fraktionierten Sterilisation.

9. Durch Zuckerlosung.

Dieser Punkt hat nur auf Obst Bezug. Es ist bekannt, daB, je kon-
zentrierter die Zuckerlosung ist, desto haltbarer die darin vorhandenen
Friichte sind; die Konzentrierung der Zuckerlésung kann wie bei den Dick-
zuckerfriichten auch so weit gehen, daf ein Sterilisieren der Friichte sowie
ein Luftabschlull iiberhaupt umgangen werden darf. Bei den meisten
Dosen- und Gligerfriichten ist die Zuckerlosung jedoch derart eingerichtet,
daf} sehr leicht eine Giérung eintreten kann, und wenn die Zuckerkonzen-
tration nicht iiber 30° Beaumé zeigt, wie bei den Dickzuckerfriichten, dann
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wird sie im allgemeinen sogar eine Girung befordern. Je grofler nun die
Dichte einer Fliissigkeit ist, desto schwerer wird es fir die Temperatur,
dort einzudringen, und es ist bekannt, dal konzentrierte Zucker- und Salz-
losungen eine bedeutend hihere Siedetemperatur haben, die um so hdoher
wird, je stirker der Zucker- oder Salzgehalt ist. Es ergibt sich hieraus,
daB solche Dosen oder Giliser, die mit einer verhdltnismiBig starken
Zuckerlosung angefiillt sind, die Hitze in der gewiinschten Hohe nicht so
schnell annehmen, als wenn es sich um Friichte handelt, die nur in Wasser
oder in einer stark verdiinnten Zuckerlosung liegen. Hierauf ist deshalb
auf alle Fille Riicksicht zu nehmen, und wenn es auch im allgemeinen
heilt, dall man weniger zu sterilisieren braucht, je stirker die Zucker-
losung ist, so muB man sich anderseits dariiber klar sein, daf diese Tat-
sache nur bis zu einer bestimmten Grenze Giiltigkeit hat.

10. Durch die chemische Zusammensetzung der Produkte.

Aus den vorherigen Ausfithrungen geht hervor, dafl die Zusammen-
setzung der einzelnen Produkie stets eine Rolle spielt. Je fester die Pro-
dukte und je konzentrierter die Losung, desto mehr Zeit ist notig, um
die Temperatur auf den Inhalt einwirken zu lassen. Es kann auch vor-
kommen, dal bei einer ganz normalen Dichte Stoffe in der Zusammen-
getzung der Konserven vorhanden sind, die besonders widerstandsfihig
gegen Aufnahme der Temperaturen sind. Daraus mull man den Schlufl
ziehen, dall man bei jeder einzelnen Konserve und Herstellungsart indivi-
duell vorzugehen hat und auf Grund praktischer Erfahrungen arbeiten mulb.

c. SchluBbetrachtung.

Die Ursachen der Iehlfabrikate und Bombagen laufen mehr oder
weniger auf die nicht einwandfreie Hitzedurchdringung der Dosen hinaus.
Zahlreiche Versuche haben denn auch ein ansehnliches Material dariiber
ergeben, das zum Teil aufklirend fiir die Konservenfabrikanten gewirkt
hat. Auszugsweise mogen zur Brginzung des vorher Gesagten noch
einige diesbeziigliche Mitteilungen aus dem Bakteriologischen Laborato-
rium des ,,Michigan Agriculture College” wiedergegeben sein:

Alle bez. der Hitzedurchdringung auftretenden Fragen sind von ver-
schiedenen Forschern experimentell gepriift worden, um festzustellen:

1. Welchen Einflul die Art des zu konservierenden Nahrungsmittels
auf das Mafl der Erhitzung hat,

9. wie die Dichtigkeit der Packung auf das erforderliche Mal der
Erhitzung einwirkt,
wie die Festigkeit des zu konservierenden Rohstoffes auf das
Maf der Erhitzung einwirkt,
in welcher Weise die Konzentration der Sauerstoff-Ionen, oder
richtiger die Siure der Dosenfliissigkeit, auf die zur volligen Ste-
rilisation erforderliche Zeit einwirkt,
in welcher Hohe die Erhitzung zur Anwendung kommen muf} und
welche Wirkung die Anfangstemperatur des Erhitzungsmediums
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oder -apparats oder des Nahrungsmittels selbst auf die innere

Temperatur der Dose hat,
6. welche Zeitdauer erforderlich ist, bis die Mitte der Dose die
Maximaltemperatur erreicht,
welche Wirkung die Bewegung auf den Grad der Erhitzung hat,
welche Wirkung die Form und Grofe der Dose auf die Er-
hitzung haben,

9. welche Wirkung die Art des zur Anwendung gelangenden Er-
hitzungsmediums oder -apparates hat,

10. wie lange die Dosen auf Maximaltemperatur erhalten werden

miissen,

11. welche Art der Abkiihlung (ist Bewegung notwendig?) und Zeit er-

forderlich ist, um die Temperatur von 75—45° C, die Wachstums-
grenze der meisten wirmeliebenden, und ebenso von 45—20° C,
die Wachstumsgrenze der iibrigen schiidlichen Organismen, zu
genken,

12. welches die giinstigste Lagertemperatur ist.

Von ausschlaggebender Bedeutung fiir die zur Sterilisation notwendige
Erhitzungsdaver und Erhitzungshohe ist der physikalische Zustand des zu
konservierenden Nahrungsmittels, der gasformig, fliissig oder fest sein
kann. Aullerdem hat man mit Kombinationen von verschiedenen Aggregat-
zusténden, wie fliissig und fest, gasformig und fest und mit Zwischenstufen
zu rechnen. Die Beschaffenheit des zu konservierenden Materials bedingt
néamlich seine Leitfdhigkeit fiir Wirme, und von dieser wiederum ist die
Zeitspanne abhiéngig, innerhalb welcher die Durchhitzung einer Packung
auf die notwendige Temperatur bis zum Mittelpunkt der Packung erfolgt
ist. Am schnellsten erfolgt die Sterilisation von Fliissigkeiten, die ein
relativ groflies Wirmeleitungsvermogen besitzen und durch die Zirkulation
eine gleichmiflige Durchhitzung der zu konservierenden Masse hewirken.
Feste Stoffe haben eine bedeutend geringere Leitfihigkeit als fliissige,
aullerdem wird die Durchhitzungsdauer dadurch herabgemindert, dafl eine
Zirkulation meist unmoglich ist. Kombinationen von festen und fliissigen
Stoffen ergeben eine Zwischenstufe, die gegeniiber den festen Kérpern eine
Erhohung der Leitfdhigkeit bedeutet, gegeniiber den fliissigen aber eine
Herabminderung einmal durch das an sich geringe Leitvermogen der festen
Bestandteile, zum anderen durch die Verhinderung der Zirkulation in den
fliissigen Bestandteilen, welche einen schnellen Wiirmeaustausch bewirken
konnten. Die geringste Leitfihigkeit und infolgedessen die langsamste
Durchhitzung weisen Kombinationen von gasformigen und festen Stoffen
auf, also sperriges Trockenmaterial mit Luft oder anderen Gasen in den
Zwischenrdumen.

Als Beispiel fiir das Obengesagte kann man in bezug auf die Er-
hitzungsdauer eine Beispielsreihe zusammenstellen, die auf der Voraus-
setzung gleicher Verpackungsgrofle, -form und -art beruht. Die kiirzeste
Sterilisationszeit bendtigt eine Dose mit Apfelwein. Ein Beispiel fiir
eine Kombination von fliissig und fest sind Kirschen mit Zuckerlsung.
Als Beispiel fiir feste Stoffe seien siifle Kartoffeln und fiir eine Mischung

oI
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von gasformigen und festen Bestandteilen Zwieback in Dosenpackung ge-
nannt. Die Zeitdauer, die bei den oben angefiihrten Konserven fiir eine
Erhitzung auf 100° C bis zur Mitte der Packung notwendig ist, betrigt je
nach Material einige Minuten bis mehrere Stunden.

Aulerdem sind Unterschiede in der Erhitzungszeit innerhalb der
einzelnen oben angefithrten Zustandskategorien festgestellt worden, die
auf Unterschiede in dem verwendeten Konservierungsmaterial beruhen:
Wieder unter Zugrundelegung gleichmafiger Dosengrofle und Dosenform
und Beigabe einer 30prozentigen Zuckerlosung sind zur Hitzedurch-
dringung bei Kirschen 26 Minuten, bei Pfirsichen 40 Minuten, bei Birnen
42 Minuten, bei Aprikosen dagegen nur 9 Minuten notig.” In dhnlicher Arf
hat man die Erfahrung gemacht, dafl franzosische Erbsen fiir eine durch-
gehende Erhitzung auf 115,5° C nur 15 Minuten erfordern, wihrend Dosen
von derselben Grole mit gesiebten Erbsen 25 Minuten und mit Markerbsen
30 Minuten in Anspruch nehmen.

Die Wirkung der Konzentration der Sauerstoff-Tonen der Fliissigkeit
(Salzlake oder Zuckerlosung plus den wihrend des BErhitzungsprozesses
extrahierten Gemiise- oder Fruchisiften) auf die Hitzedurchdringung und
gleichmiifige Handelsqualitéit der Konserven ist ein wichtiger Punkt, der
erst neuerdings in einiger Ausdehnung in Erwégung gezogen worden ist.
Man hatte seit einiger Zeit erkannt, dafl die Konserven mit einem Gehalt
an natiirlicher Siure in der Regel in kiirzerer Zeit und bei niedrigerer
Temperatur bis zur Erzielung einer guten, sicheren Handelsqualitit zu ver-
arbeiten sind. Fruchtséfte sind im allgemeinen schnell pasteurisiert, d. h.
bis zu einer Temperatur erhitzt, die ausreicht, um die kleinen Lebewesen,
mit denen sie behaftet sind, zu vernichten. Die gefihrlichen von diesen
Lebewesen sind in der Regel bequem zerstort bei einer Temperatur von
60° C, wenn diese 30 Minuten lang innegehalten wird. In ihrem
eigenen Saft bereitete Fruchtsiuren haben in der Tat selten mehr als
Pasteurisiertemperatur notwendig, wenn nicht widerstandsfihige Sporen-
formen gegenwiirtig sind.

Die Temperaturhohe, in der die Erhitzung zur Anwendung
gelangen soll, und die Wirkung der Anfangstemperatur des Erhitzungs-
mediums oder -apparates und des Rohmaterials selbst soll bei der Hitze-
durchdringung in Betracht gezogen werden. Ca stle fand, dal man bei
der HeiRwasserbadmethode mit: der Hitzedurchdringung viel bessere Br-
gebnisse erzielte, wenn man mit kaltem Wasser in einem Bade von
9 Zoll Tiefe begann, da in diesem Falle die Maximaltemperatur des Dosen-
innern hoher ist und lingere Zeit anhilt, als wenn die Dosen geradeswegs
in siedendes Wasser kommen. Das war nicht der Fall, wenn ein flaches
Bad von 3 Zoll Tiefe zur Anwendung gelangte. Es ist selbstverstiindlich,
daR man bei der Behandlung, die mit kaltem Wasser beginnt, ldngere
Arbeitszeit und mehr Hitze gebraiicht, doch ist zu iiberlegen, dall das mehr
als aufgewogen wird durch die Tatsache, daR die Handelsqualitdt in ganz
anderem Malle gesichert ist.

Die Konservenfabrikanten kennen die Tatsache, dall mit der zu-
nehmenden Grofe der Dosen auch die Erhitzungsdauer verlingert oder
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die Behandlungstemperatur erhoht werden muf}. Z.B. miissen Spargel-
dosen der Grole Nr. 2, 2% und 3 bei gleicher Behandlung je nach Grifle
10, 12 bzw. 15 Minuten bei 115,5° C behandelt werden, Dosen mit Schweine-
fleisch und Bohnen der Grofle 1, 2 und 3 aber 2, 24 bzw. 3 Stunden bei
der gleichen Temperatur.

Interessant ist noch, dal} viele Konserven, die einwandfrei fiir den Ge-
nul} sind, Sporen von aeroben Bakterien enthalten, aber das Fehlen der
Luft oder hesser gesagt das Vorhandensein eines Vakuums in der Dose
verhindert sie an der Entwicklung. Wenn indessen Sporen von anaeroben
Bakterien vorhanden sind, so mul} auf eine beschleunigte Abkiihlung nach
der Sterilisation geachtet werden. Manche Fabrikanten behandeln z. B.
Tomaten dergestalt, dafll sie sie nach der Sterilisation heifl aufstapeln.
Das ist eine wahrhaft unsichere Praktik. Wenn das Tempo der Ab-
kithlung zu langsam oder die Temperatur des Lagerraumes zu hoch
ist, so sind die Sporen von Anaerobiern, welche sehr wohl vorhanden sein
konnen, mit Sicherheit imstande, sich zu entwickeln. Bombagen, ge-
platzte Dosen und andere verdriefiliche Schiiden sind hiufig die Folge von
Anaerobiern, die sich unter den eben erwidhnten Umstéinden entwickelt
haben, wéhrend, wenn das Tempo der Abkiihlung z. B. durch Bewegung
beschleunigt und eine niedere Aufbewahrungstemperatur stindig inne-
gehalten wird, der Prozentsatz der Beschidigungen bedeutond ein-
geschrankt wird. 2

Der Konservenfabrikant weill beziiglich des Abkiihlungstempos be-
reits, dall, wenn gewisse Nahrungsmittel nicht schleunigst abgekiihlt
werden, ihre Nahrungsqualitit durch Uberhitzung geschidigt wird, da
das Sieden in der Dose andauert, auch wenn sie aus dem Autoklaven
entfernt ist.

Edward F. Kohmann fithrt im ,,Canner” besonders iiber Bom-
bagen und das Durchfressen von Obstkonserven in Dosen noch folgendes
aus: Im allgemeinen besteht das fiir die Herstellung von Konservendosen
benutzte Weillblech aus verzinnten Metall-(Eisenblech-)platten. Die
Zinnverkleidung ist nicht vollstindig gleichmdfig. Es gibt immer Stellen,
wie klein sie auch sein mogen, wo das Metall zutage tritt. An diesen
Stellen beginnt bekanntlich eine Einwirkung der Fruchtsiuren auf das Weil’-
blech und das Zinn, wobei eine Entwicklung von Wasserstoff einsetzt, ein
Vorgang, der beim Einfiillen in die Dosen beginnt. Bei geniigender Dauer
entwickelt sich der Wasserstoff in solchen Mengen, dafl er einen Druck auf
die Wandungen des Behéilters ausiibt, der zu Deformierungen, Rissen usw.
fithren kann. Diese Vorgénge hingen im allgemeinen von folgenden Um-
stinden ab: 1. Beschaffenheit des Weillbleches; 2. Fiillung der Dosen;
3. vorhergehende Iirhitzung und Evakuierung; 4. Wirksamkeit des Ver-
schlusses; 5. Temperatur, welcher das konservierte Produkt ausgesetzt wird.

Beschaffenheit des Weillblechs. Eine dichte Ver-
kleidung mit Zinn ist empfehlenswert. Das Zinn und das Eisen rufen
durch Losung die Bleichung hervor, einen Vorgang, der den Gemiisen
giinstig ist, aber die Farbe der Friichte zerstort.

Man kann dem durch die Vernierung entgegentreten, aber hierdurch
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fordert man die Bildung von Ausbeulungen und Nadelstichen (punkt-
formigen Anfressungen).

Fillung der Dosen. Man verfahre hierbei mit Sorgfalt, wo-
durch man die miteingeschlossenen Gasmengen vermindert, was seiner-
seits wieder die Neigung zur Bildung von Nadelstichen einschrénkt.

Vorhergehende Erhitzung und Evakuierung. Die
Evakuierung, welche bei der Einfiillung der Mehrzahl der Friichte an-
gewendet wird, entfernt teilweise die unter dem Deckel der Konservendose
befindliche Luft und ebenso die Luft, die in den Friichten eingeschlossen
ist. Zu der gleichen Zeit vergrolert sie aber auch das Volumen der
Friichte, die sich dann nach der Abkiihlung und dem VerschluB wieder zu-
sammenziehen und einen luftleeren Raum zuriicklassen, der als Reservoir
dient, in dem sich die Gase anhiufen konnen, die aus der Einwirkung der
Fruchtsiuren auf das Metall (Eisen und Zinn) der Dosen hervorgehen.
Die auf diese Weise hervorgerufene Luftleere ist um so grofler, je weiter
die Evakuierung der Dosen betrieben wurde. Zu gleicher Zeit kann sich
aber, je groBer die Luftleere ist, auch um so mehr Wasserstoff entwickeln
ohne eine Bombage hervorzurufen. Die Dauer der Evakuierung darf um
so mehr verlingert werden, je fester oder von je groflerem Umfange die
Friichte sind (z. B. Pfirsiche). Die verschiedenen gegenwirtig in den
amerikanischen Konservenfabriken in Anwendung befindlichen Evakuie-
rungsverfahren gestatten es, die dieser Behandlung anhaftenden Mingel
aufzuheben (Dosen mit Kautschukbezug, Nietverfahren usw.). Die
Evakuierung mit kochendem Wasser ist vom wirmetechnischen Stand-
punkte aus gleichmifBiger als die mit Dampf, verhiitet das Wiederweich-
werden der Frucht unter dem Deckel der Dose und kann ohne Schaden
fiir die FPrucht noch verlingert werden. Sie kann eine Dauer von 7 bis
8 Minuten bei einer Temperatur von 88° haben. Die Ausschaltung der
Luft ist vollstindiger, Bombagen und Nadelstiche sind seltener. Gewisse
Friichte indessen, wie z B. die Apfel, eignen sich weniger fiir diese Be-
handlung.

Wirksamkeit der Verlotung. Alle Vorsichtsmaliregeln,
die man anwenden kann, um die Luft aus der Dose zu entfernen, konnen
durch einen luftdichten Verschlul ersetzt werden, der zu demselben
Resultat fithrt. Von diesem Gesichtspunkte aus betrachtet, haben ge-
wisse VerschluBarten die Unannehmlichkeit, den Bakterien das Eindringen
zu gestatten. Eine Papierdichtung gewihrt Abhilfe, gestattet aber ein lang-
sames Eindringen der Luff, wodurch Bombagen und Korrosionen begiinstigt
werden. Um dem abzuhelfen, stellen viele Fabrikanten die gefiillten und
verschlossenen Dosen auf die Lotseite, um auf diese Weise, namentlich
bei fliissigem Inhalt, das Eindringen der Luft zu verhindern. Manche
Fabrikanten ziehen es vor, Gummidichtung anzuwenden, vornehmlich bei
sauren Friichten und solchen, die in der Konservierungsfliissigkeit
schwimmen.

Temperaturfragen, Die chemische Einwirkung der Saure
wiichst mit dem Steigen der Temperatur derart, dafl sich die Geschwindig-
keit der Einwirkung bei jedem Ansteigen um 10° verdoppelt. So ist z. B.,

Jacobsen, Konservenindustrie. 3
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wenn im Sommer die Obstkonserven bei 50° auf Lager gebracht werden,
die Bildung von Wasserstofi gegen normale Verhéltnisse um das Vierfache
beschleunigt; mit anderen Worten, die Dosenschwellungen und Durch-
fressungen vollziehen sich in dem vierten Teil der Zeit wie bei einer
Einlagerung bei 30°. Diese Unannehmlichkeiten treten also ungliicklicher-
weise in heillen Gegenden ein.

Die Methode der Abkithlung ist, wie Bigelow im ,,Canner” sagt,
ebenfalls von groBer Bedeutung. Die Einwirkung der Fruchtsiuren auf
das Dosenmetall beginnt mit dem Einfilllen in die Dosen. Sie geht
wihrend der Sterilisation schneller vor sich als spiter, obwohl dieser Vor-
gang von geringer Dauer ist. Der sich, wenn auch in geringer Menge,
bildende Wasserstoff entwickeli sich jedenfalls mit Leichtigkeit auf Grund
der erhthten Temperatur, welcher die Dosen im Verlaufe der Sterilisation
ausgesetzt werden. Die Abkithlung, welcher man die Dosen und den
Doseninhalt nach der Sterilisaiion unterwirft, hat den Zweck, die Bildung
und Entwicklung von Wasserstoff nach Moglichkeit aufzuhalten. Der
Vorgang hat, vorausgesetzt, dafy er schnell und wirksam vorgenommen
wird, wenig auf sich und ruft eine normale Abkiithlung des Doseninhalts
hervor. In keinem Falle darf man die Dosen in die Holzkisten packen,
bevor sie vollstindig abgekiihlt sind. Zumeist geniigt Wasserkiihlung,
um das Nachbrennen zu verhindern. Das wiirde eine Gefahr sein, gegen
die es keine Abhilfe gibt, ganz besonders fiir rote Friichte, und vor allem,
wenn die Dosen unvollstdndig gefiillt sind. Die Oberfliche dieser Friichte
zeigt sich oft mehr oder weniger stark veréindert. Das stellt man be-
kanntlich an den Teilen fest, die sich nicht unfer der Wasseroberfliche
befinden. Daraus geht hervor, dafl sich der in der Dose in mehr oder
weniger grofien Mengen angesammelte Wasserstoff an dieser Stelle an-
hiuft. Wenn die Dosenfriichte an Lager gebracht werden, wobei die
Dosen aufeinandergesetzt werden, und zwar bei einer mittleren Temperatur
von etwa 66°, so geht ihre Abkiihlung sehr langsam vor sich. Sie kann
10 Tage erfordern. In diesem Falle kann man die Menge des sich
bildenden Wasserstoffs auf die gleiche Menge dieses Gases veranschlagen,
die sich bei 28° nach einer Lagerung von 6 Wochen und bei 7° nach einer
Lagerung von 4 Monaten entwickeln wiirde.

Abschliefend 146t sich sagen, dal die wesentlichen Bedingungen zur
Vermeidung von Bombagen und Korrosionen in einer vollstéindigen
Fiillung, einer schnellen Abkiihlung und einer Lagerung bei niedriger und
gleichmiifliger Temperatur bestehen.

4. Uber den Absatz der Konserven.

In den letzten Jahren, wiithrend und nach dem Kriege, haben sich die
wirtschaftlichen Verhiiltnisse in Deutschland fortwihrend geéindert. In-
folgedessen ist es nicht moglich, auch nur ein anndhernd richtiges Bild
iiber den Absatz der Konserven zu geben. Die Tatsache, dall wihrend des
Krieges und zum groflen Teil auch in der Inflationszeit Konserven aller
Arten oftmals nur unter grofien Schwierigkeiten zu erhalten waren, und
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zur Zeit der Abfassung dieses Werkes Konserven aller Arten in denkbar
groflen Mengen angeboten wurden, geniigt, um das oben Gesagte zu beweisen.

Um die evtl. Vorurteile, die gegen den Kauf von Konserven in den
Verbraucherkreisen bestehen, kennenzulernen, hat man in Amerika eine
Flugschrift verschickt, die auch fiir deutsche Verhiltnisse, voraus-
gesetzt, dal sie von einer Zentralstelle ausgeht, nach mancher Richtung
hin geeignet erscheint, Aufkldrung iiber den Mangel an Absatz zu bieten.

Eingeschlossen in die Untersuchung wurden die verschiedenen Kon-
servenfabrikate, wie: Gemiise, Friichte, Fisch, Suppen, Wiirzen, Fleisch-
salate usw. Die in der Flugschriff bezeichneten Konserven waren durch-
weg im allgemeinen Handel zu kaufen. Zur Rundfrage wurden ferner
13 solche Bezirke gewihlt, die ausgesprochene Gemiise- und Obstanbau-
gebiete sind, wie etwa: Illinois, Indiana, Minnesota, Missouri, Wisconsin,
Nord- und Siid-Dakota usw. Die Gesamtzahl der ausgesandten Flug-
blitter belief sich auf 385000, von denen 55000 beantwortet zuriick-
kamen. Die Zusammenstellung der Ergebnisse dieser Rundfrage umfallt
625 Schreibmaschinenseiten, von denen der ,,Canner seinen Lesern eine
Anzahl mitteilt. Wir entnehmen dieser Fachschrift einige Ergebnisse und
die daraus gezogenen SchluBfolgerungen, weil sie geeignet sind, das
psychologische Moment im Konservenverbrauch neben dem praktischen zu
beleuchten. Auf griindliche und zuverlidssige Angaben ist besonderer Wert
gelegt, wie besonders solche Sorten Konserven herausgenommen wurden,
die sich als am besten eingefithrt erwiesen.

Die gestellten Fragen mit den erteilten Antworten lassen wir im
Auszuge folgen: 1. Kennen Sie konservierte Friichte? Von 100% der
(Gtesamtantworten lauteten 98% bejahend. 2. Welche Art von Friichten
kennen Sie? Von 100% derer, die die eine oder die andere Art der Friichte
bezeichneten, kannten o

0

0 ‘0
Alle Arten . . . . . 67 | Aprikosen . . . . . 03
Phirsiche .. « = = - « 19 [‘Ananag © = . 5 0@
ATy L e .7 Johannisbeeren . . . 0,2
Beerenfriichte . . . . 16 Trockenpflaumen . . . 0,2
Bitnetic o ol s oo A2 Quitten: . .. . 0. oW 00
Paament e e Crabapples v o = . - 101
Kirschentses = 1() Orangen . . . . . . 002
Weintrauben . . . . 2 ItEON O e A ()1 (2
Rhabarber . . . . . 03 |

3. Stellen Sie Jam her? Von 100% der Gesamtantworten zu der Frage
lauteten 81% bejahend. 4. Stellen Sie Gelee her? Von 100% der Gesamt-
antworten 95% bejahend. 5. Kaufen Sie Suppenkonserven? Von 100%
der Gesamtantworten 9% bejahend. Die Unterfrage nach einer be-
stimmten Markenware ergab, dafl 51% der Kaufer keine besondere Marke
bevorzugten, 0/
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6. Kaufen Sie konservierte Birnen? Bejahend 9%, bei der Unterfrage
nach Markenware ergaben sich 72% ohne Bevorzugung einer bestimmten
Marke. 7. Kaufen Sie konservierte Pfirsiche? Bejahend 217, ohne Be-
vorzugung einer bestimmten Markenware 68%. 8. Kirschen. Bejahend
9%, keine besondere Marke 74%. 9. Ananas. Bejahend 35%, keine
besondere Marke 68%. 10. Aprikosen. Bejahend 15%, keine Marken-
ware 72%. 11. Erbsen. Bejahend 45%, ohne besondere Marke 65%.
12. Bohnen. Bejahend 28%, ohne besondere Marke 67%. 13. Mais. Be-
jahend 57%, ohne besondere Marke 87%. 15. Tomaten. Bejahend 32%,
ohne Markenbevorzugung 69%. 16. Spinat. Bejahend 4%, ohne Marken-
bevorzugung 76%. 17. Milch. Bejahend 7%, ohne Markenbevorzugung
50%. Von den Markensorten werden am héufigsten genannt: Campell,
Del Monte, Hawaiian (fiir Ananas), Triangle Club.

Die ,Konserven-Industrie* (Jahrgang 25) sagt hieriiber folgendes:
,In der Zusammenstellung ist eines auffallend, nimlich: die breite Masse
kennt keine Bevorzugung von Markenwaren. Daraus 1408t sich folgern,
daf sich durch entsprechende Reklame noch eine grofle Anhéngerschaft
gewinnen liBt; es kommt nur darauf an, die betreffende Marke volkstiim-
lich zu machen. Wie in Deutschland noch eine grofle Anzahl von Haus-
haltungen dem Konservenverbrauch fernsteht, zeigt die amerikanische
Rundschrift, daf es auch dort im Lande der viel kaufkriftigeren Be-
violkerung noch Absatzkolonien zu erobern gilt. Denn, wenn in so be-
volkerten, kaufkriftigen Gebieten wie den befragten, nur so geringe
Prozentsiitze Abnehmer konservierter Nahrungsmittel sind, miissen
noch Millionen von Haushaltungen zu gewinnen sein. Die Tabelle in
ihrer Gesamtheit beweist ferner, daf der Prozentsatz Familien, die
konservierte Gemiise kaufen, grofer ist als jener, die Friichtekonserven
abnehmen. Und bei den Friichten ist wieder charakteristisch, daB Pfirsiche
am meisten begehrt sind. Das Untersuchungsergebnis beweist ferner, dafl
der Absatz in Mais, Erbsen und Tomaten in gar keinem Verhiltnis zur
wirklichen Jahresproduktion steht. Fiir den amerikanischen Fabrikanten
und Hindler werden auch die schwankenden Verbrauchszahlen in den ver-
cchiedenen Grebieten und Landesteilen ein Bild gegeben haben, aus dem
gich fiir die kiinftige Ausgestaltung ihrer Werbetitigkeit beachtenswerte
Winke ergeben werden. Wir glauben, dafll unsere deutsche Konserven-
industrie durch dhnliche Feststellungen ein gutes Hilfsmittel gewinnen
konnte, das geeignet ist, die Gebiete festzustellen, in denen eine Werbe-
propaganda zur Hebung des Absatzes besonders wirksam unternommen

werden kann.*

5. Die Vitamine in der Konservenindustrie.

Die Wissenschaft hat es von jeher als ihre vornehmste Aufgabe an-
ceschen, den Nihr- und Genuliwert der cinzelnen Nahrungsmittel festzu-
stellen und dariiber hinaus zu untersuchen, wieweit die Konservierung
diese Werte erhalten oder gefihrden kann. Sie ist dabei etwa seit Anfang
dieses Jahrhunderts auf ein ganz neues Gebiet gestoRen, ndmlich das der
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Vitaminforschung. Noch vor wenigen Jahren war es gewagt, iiber
Vitamine zu sprechen, denn die Zweifler hatten die Uberhand, und auch
heute noch ist es, trotz unzihliger experimenteller Versuche, nicht moglich,
eine genaue chemische Zusammensetzung der einzelnen Vitaminarten an-
zugeben.

Wenn ich mich im folgenden mit der Frage der Vitamine nicht ein-
gehender beschiiftige, so geschieht das, weil die Forschungsergebnisse
noch keineswegs zum Abschlul gelangt sind. Es darf niemals dabei
auBer acht gelassen werden, da die Bedeutung der Vitamine fiir
die Xonservenindustrie selbst eigentlich eine recht geringe ist. - Beriick-
sichtigt man, dafl auf den Kopf der Bevolkerung pro Jahr nur eine halbe
Dose Konservenverbrauch kommt, dann wird man unserer Behauptung
recht geben, die dahingeht, dall sich, von ganz verschwindenden Aus-
nahmefillen abgesehen, niemand lediglich von Konserven néhrt, und daf
ein etwas geringerer Vitamingehalt der Konserven gegeniiber dem Vitamin-
gehalt der frischen Nahrungsmittel fiir die Volksgesundheit ganz un-
beachtlich bleiben kann.

Vergessen wird endlich oft, daf sich in jeder Haushaltskiiche derselbe
Prozell abspielt, den die Konservenindustrie fabrikmifig vornimmt, denn,
von Ausnahmen abgesehen, verarbeitet die Konservenindustrie doch die-
selben Giemiise- und Obstsorten, die die Hausfrau zu kochen oder einzu-
wecken pflegt. Ein wesentlicher Unterschied besteht jedoch noch in der
Art der Zubereitung, d.h. des Kochens bei Gemiisen: Wihrend der Haus-
halt das Gemiise bis 2 Stunden bei einer Temperatur von vielleicht 95° C
kocht, spielt sich in der Konservenfabrik derselbe Vorgang in vielleicht
90 Minuten bei einer Temperatur von 100 bis 120° C je nach der Kon-
servenart ab. Und: Wiahrend die Hausfrau das Gemiise abbriitht oder
abwellt und das Brithwasser, das den ,,wilden Geschmack® fortnehmen soll,
weggielt, gelingt es der Konservenindustrie manchmal, diese Briihwasser,
in denen nachweislich aufler einer ganzen Anzahl wertvoller Salze auch
I6sliche Vitamine enthalten sind, bei der Konservierung selbst zu erhalten.
Man wird sich also bei der Beschiftigung mit den Fragen iiber die Be-
deutung und Auswirkung der Vitamine immer vergegenwértigen miissen,
dall es sich dabei zwar um auBerordentlich wichtige Erndhrungsstoffe
handelt, dall aber das gelegentliche Fehlen in Konserven bei der grofien
Mannigfaltigkeit ihres Vorkommens auch iiberéingstliche Gemiiter nicht zu
erschrecken braucht. Die Natur legt uns eine aullerordentlich abwechs-
lungsreiche Speisekarte vor, auf der es an vitaminreichen Nahrungsmitteln
aller Art nicht fehlt.

Das Wort Vitamin selbst bedeutet nichts weiter als Lebensstoff
und will besagen, dafl dieser Stoff ein zu unserer Lebenserhaltung not-
wendiger Bestandteil gewisser Nahrungsmittel ist. Fehlen unserer tég-
lichen Nahrung diese wichtigen Ergénzungsstoffe oder sind sie léngere
Zeit hindurch in unzureichenden Mengen vorhanden, so treten eine ganze
Reihe ernstester Storungen und Krankheitsbilder auf.

Fiir die Konservenindustrie ist es auBlerordentlich wichtig, zu wissen,
dafl die Vitamine fiir den Nédhrwert einzelner Konserven von Bedeutung
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sind, und welche Konservierungsarten es gestatten, die Vitamine voll-
stindig oder wenigstens zum allergrofiten Teil zu erhalten. Es wird also
z. B. zu beachten sein, wie weit das Dorren des Gemiises Einflul hat auf
die Erhaltung der Vitamine, ebenso bei welchem Hitzegrad die Vitamine
noch lebensfdhig bleiben, und endlich, welchen Einflul das Einmachen in
Essig oder das Vergédren (bei Sauerkraut) auf die Vitamine ausiibt. Be-
achtlich ist auch, dal} die Felddiingung auf die Bildung und Entwicklung
gewisser Vitaminarten von groller Bedeutung ist, so dall der Konserven-
fabrikant, der iiber eigene Gemiiseplantagen verfiigt, auch hierauf sein
Augenmerk zu richten haben wird.

Nach ihren physikalisch-chemischen und physiologischen FEigen-
schaften unterscheiden wir bis heute fiinf Vitaminarten als A, B, C, D
und [, von denen die drei ersten A, B und C die wichtigsten und be-
kanntesten sind.

Den Gehalt der wichtigsten Nahrungsmittel an Vitaminen ersieht man
aus der folgenden Zusammenstellung:

Vitamin A | Vitamin B| Vitamin C

Lebertran, Butter . . . . . . . .. i it o 0
T 17%0, Ty « it op o g e b G A 4 - 0
Schaffett, Rindstalg . . . . . . . . 4 -
BisehelWaloliiaas e SRe o S = —+ -+
Fetto NuBbutter, Erdnufiol . . . . . . . . -

i Olivendl, Schweineschmalz . . . . . 0
OO DI TUO TN e P et v e Bt 2 s 0
Eeindl Kokos8li = nhis v w6 s s 0
Baumwollsamensl . . . . . . . . . 0
pehirtotesANethERL IS« o o o =i 0

1 D(E] e2) Rk RS & et (e Mo R RS -+ -+
NicroS Horzsmecin et B il S ok -k
IREEIHACUIN (o o o a5 55 s Gl o -+ 4 kaum
Fleisch Gehirn, Kalbsbréschen . . . . . . . -4-
Fleisch (Rind, -Sehaf) . . . . . . . . B
TN G 08 e A R S 2

>

frigeheRy ollmal chy e o, S et + -4~ -
getrocknete oder kondensierte Voll-
Milch VT e S e A SR Al —+ -+ wenig
gekochte Vollmilch . . . . . . . . . + wenig
abgerahmte Vollmileh . . . . . . . 0 - f

Eier frisch oder getrocknet . . . . . . . + 4+ + 4

0
Weizen, Mais, Reis ungeschilt . . . -+ -+ 0
Weizen, Mais, Reis Keim. . . . . . -+ 4 + -+ + 0
Getreide, | Weizen, Mais, Reis Kleie. . . . . . 0 4 - 0
Hiilsen- weilles Mehl, pol. Reis . . . . . . . 0 0 0
friichte Lo O 3Ty e e P -t - 0
gekeimte Erbsen. . . . . . . . . . - -+ A -+ 4+
Hrbsenmehlie K8 - 0 5 5 % s v e - 0 S e

S0 (O s o A o RS G B s + 4 - + + +
Gemiise | gekochter Kohl . . . . . . .. .. -
getrockneter Kohl ... . . . . . .. -+ - kaum
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Vitamin A | Vitamin B| Vitamin C
Riiben-, Zitronen- und Orangensaft . 4+ 4+ 4
Rartoffelilalis: 5 o e s o Bie o o - - -
Gemiise Himbeer, Schnittbohnen . . . . . . -
NHSSOR G NR T G S - i
LRI o o 0 ol AR T R kanm - -
r Hefevtroakent™ wl ol = = 5 bl T s + 4+
Versch. Bier, Fleischextrakt . . . . . . . . 0 0 0

Man erkennt aus dieser Zusammenstellung, die Hammerstens Lehrbuch
der physiologischen Chemie entnommen ist, dal der Vitamingehalt der
Nahrung in hohem Grade von der Bereitungsweise abhingt und daB viele
»hygienische® Mafinahmen der Kulturvélker zur Vernichtung der Vitamine
in der Nahrung heitragen. Die Angaben stimmen mit den Forschungs-
ergebnissen anderer Chemiker nicht in allen Teilen iiberein. So
behauptet z. B. Dr. Bodius in einem Aufsatz ,,Vitamine und Vita-
minepraparate”® (,,Der Kolonialwaren- und Konserven-Markt® 1925,
Nr. 19), daB} ein einmaliges rasches Aufkochen der Milch bei nachfolgender
baldiger Abkiihlung die Vitamine A nicht angreife, wihrend nach der
Tabelle Vitamine A in gekochter Vollmilech nicht enthalten ist! Diese
und andere Unstimmigkeiten sind darauf zuriickzufiihren, dafl, wie oben
bereits ausgefithrt wurde, die Untersuchungen keineswegs als abge-
schlossen gelten konnen.

Die Versuche iiber die Anwesenheit von Vitaminen werden heute
groltenteils durch Experimente an Tieren geklirt. Dabei hat man u. a.
die Beobachtung gemacht, dall auch die Fortpflanzungsfihigkeit bei
Mangel an vitaminreicher Nahrung schnell leidet und zu erléschen scheint,
durch Verwendung vitaminreicher Nahrung dagegen rasch wieder eintritt.

Uber die Bildung der Vitamine sind auch heute noch keine
klaren Vorstellungen vorhanden. Alles, was wir bis heute eindeutig iiber
die Vitaminforschung wissen, ist, dafl der Mensch zu seiner Entwicklung
und zu seinem Wohlbefinden diese Stoffe nicht entbehren kann.

Es gibt Fabrikationsmethoden, die der Vitaminerhaltung Rechnung
zu tragen versuchen: das Roheindosen der frischen Konserven, bei
dem z. B. das rohe Fleisch in Dosen gepackt, mit Salzbriihe iibergossen,
verschlossen und dann sofort sterilisiert wird. Auch bei der Kon-
servierung von Friichten bedient man sich schon dhnlicher Methoden. Eine
andere Frage [reilich ist es, ob der Kédufer heute schon erndhrungs-physio-
logisch soweit erzogen ist, dall er fiir die Preissteigerung, die eine solche
umsténdliche Bereitung ohne weiteres mit sich bringen mul, Verstindnis
haben wird und auch den hoheren Preis fiir ,,Vitaminkonserven® zu
zahlen bereit ist. Daraus geht hervor, dall die Propaganda fiir die Vita-
minkonserven vom Standpunkt der Konservenindustrie nicht immer will-
kommen zu sein braucht, wenigstens so lange nicht, als die Technik der
Herstellung und die Theorie der weitgehendsten Erhaltung der Vitamine
noch nicht Hand in Hand gehen.
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Aufgabe der Konservenindustrie ist es nun, wenigstens die all-
gemeinen Regeln bei dem FabrikationsprozeB, soweit sie in den einzelnen
Betrieben durchfithrbar sind, zu beachten und die weitere Forschung iiber
die Vitaminfrage auf ihr spezielles Gebiet zu lenken und dahin zu streben,
daf} diese lebenswichtigen Stoffe in den Konserven erhalten bleiben, so wie
sie die Natur dem Menschen im rohen Nahrungsmittel bietet.

6. Handelsgebriuche beziigl. der Mangelriige®).

Nachfolgende Zusammenstellung hat maBgebenden Fachleuten unserer
Industrie vorgelegen und fand deren Zustimmung.

Miéngelriige.
Handelskammer Braunschweig 14. 10. 1924 B. 2-5856. 24. M.

Fiir die Beanstandung von Waggonladungen von Frischobst und
Frischgemiise kann auch fiir den hiesigen Bezirk folgender Handels-
brauch festgestellt werden:

»Beim Bezuge von leicht verderblichem Obst und Gemiise in Waggon-
ladungen, lose verladen, hat die Beanstandung bzw. Verfiigungstellung an
der Bahn im Waggon zu erfolgen, und zwar sofort nach Eintreffen bzw.
Avisierung des Waggons, damit der Verlader Gelegenheit hat, noch ander-
weitig iiber die Ware zu verfiigen. [Ein tagelanges Stehenlassen des
Waggons vor Einlosung der Fracht und vor Beanstandung der Ware geht
zu Lasten des Empfingers. Durch das Ein- und Ausladen von Obst und
Gemiise wird das Ansehen und die Haltbarkeit desselben beeintriichtigt,
wodurch eine Wertminderung stattfindet.

Stiickgutsendungen werden seitens der Bahn nur gut verpackt, um
Diebstahl zu verhiiten, angenommen und verfrachtet. Der Empfiinger er-
hélt diese meistens durch den Bahnspediteur angedient; eine qualitative
Beanstandung kann daher erst nach Aushiindigung der Giiter im Ge-
schiftslokal des Kéufers vorgenommen werden. Auch dann, wenn der
Kéaufer die Ware selbst am Bahnhof abholt, kann die Beanstandung nur
in seinem Geschiiftslokal vorgenommen werden, weil der Kiufer nicht
frither Gelegenheit hat, die Ware zu sehen, und es ist nicht handelsiiblich,
Stiickgiiter an der Bahn qualitativ zu priifen.

Mingelriige.
Handelskammer in Hamburg 2. 10. 1924. II. 4066.

,»Im Differenzfalle erscheint es uns notwendig, dall die Ware sofort
nach Eingang im Waggon besichtigt und eine Mingelriige umgehend in
vorgeschriebener Form angebracht wird; oft ist anzunehmen, daB der
Verderb der Ware erst nachtréglich auf dem Transport entstanden ist, be-
sonders, wenn die Friichte etwas reif verladen worden sind, und fiir Kon-
servenfabriken kommen ja in vielen Féllen reife Friichte in Frage. Es
wird sich oft darum handeln, festzustellen, ob die Ware, wenn sie gesund

#) Zusammengestellt von der Einkaufsgesellschaft der deutschen Konservenindustrie,
Berlin.
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abgegangen ist, auf dem Transport evtl. gelitten haben konnte, da dieses
Risiko bei Verkauf ab Station zu Lasten des Empfingers geht.

Die Handelskammer zu Frankfurt a. M.-Hanau spricht sich unter dem
19. 9. 1924 ganz dhnlich aus wie die ITandelskammer zu Braunschweig und
Hamburg.

Miéngelriige.
Handelskammer Frankfurt a. M.-Hanau 10. Juli 1922.

»Es ist Handelsbrauch, dafl der Empfinger etwaige Miingel auf dem

schnellsten Wege, d. h. telegraphisch oder telephonisch zu riigen hat.*

Die Handelskammer Berlin
veroffentlichte am 16. 12. 1921 Handelsgebriuche fiir den Obst- und Ge-
miise- sowie Siidfruchthandel, die in gleicher Weige fiir die Konserven-
industrie von Interesse sein diirften.

Folgende bemerkenswerte Briuche geben wir wieder:

Zahlungsweise.

Frisches Obst, Gemiise und Siidfriichte sind bar und ohne Abzug zu
bezahlen.

Obst bestimmter Provenienuz.

Angebote nnd Bestellungen von Obst und Gemiisen aus bestimmten,
als Produktionsstitten bekannten Gegenden sind auf Erzeugnisse dieser
Gegenden zu beziehen.

Inhalteiner Wagenladung.

Unter einer Wagenladung lose verladener Apfel, Knollengewichse
(Kohlriiben, Mohrriiben, Sellerie usw.) und Kohlgewichse sind 10 000 kg
zu verstehen; unter einer Wagenladung Pflaumen oder Birnen 5—6000 kg.

Eine Mehr- oder Minderlieferung bis zu 10 % gibt kein Recht zur Be-
anstandung.

Die bahnamtliche Feststellung des Gewichts erfolgt auf der Abgangs-
station; ist dies nicht tunlich, auf der ersten Zwischenstation, auf der sich
die Feststellung ermiglichen 14Bt, #ulerstenfalls auf der Ankunftsstation.

F'rostverpackung.

Vom 1. Novemwber bis 15. M4rz und auch sonst bei Frostwetter mufd
jede Wagenladung Obst, Gemiise oder Siidfriichte mit Langstroh und Pack-
papier oder dergleichen vor Frost geschiitzt werden. Der Verkiufer kann
fir die Frostverpackung den Selbstkostenpreis in Rechnung stellen.

Ware in Originalverpackung.

Verpackte auslindische Ware, frisches Obst, Gemiise, Kartoffeln und
Stidfriichte ist stets in Originalverpackung zu liefern.

Unverpackte Ware gilt nicht als Originalverpackung, gleichviel, ob
das Originalverpackungsmaterial ganz oder teilweise verwendet ist.

Schwund bei Obstin Wagenladungen.

Ein Gewichtsverlust fiir Kernobst bis zu 2%, fiir Beerenobst bis zu
4% kann bei Lieferungen in Wagenladungen nicht beanstandet werden.
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(Laut Rundfrage betrigt bei Preiselbeeren in Kisten der Schwund gewohn-
lich 5—7 %.)
Berechnungder Tara.

Ausldndische Ware, frisches Obst, Gemiise und Siidfriichte werden
brutto fiir netto gehandelt. Nur fiir Fisser und groBe Kisten wird die ge-
brauchliche Tara abgezogen.

Bei schwedischen Preiselbeeren in Kisten ist die Originaltara, bei ver-
packtem auslidndischen Obst die gebriiuchliche Tara abzuziehen.

Unverpacktes loses Obst ist nach Nettogewicht zu bezahlen.

Nach Besichtigung gekaufte Ware.

Ware, die beim Vertragsschlufl besichtigt ist, kann nur wegen Arglist
beanstandet werden.

7. Ein- und Ausfuhr.

a. Allgemeines.

Das Statistische Reichsamt liefert in den monatlichen und jihrlichen 4
Zusammenstellungen die Zahlen, auf Grund deren die Wirtschaftshilanz |
aufgestellt wird. Durch die exakten Zahlen wird man immer wieder zu
der Ansicht verleitet, dafl diese Angaben absolut feststehende Mengen
und Wertangaben enthalten und vergilit, dafl, abgesehen von den zahl-
reichen Fehlern, die dadurch entstehen, dafl das Zahlenmaterial aus un-
endlich vielen kleinen Quellen zusammenstromt, sowie dafl in Deutsch-

Jland wédhrend der letzten Jahre die Westgrenze mehr oder minder un-
geschiitzt war, es uns zudem im besetzten Gebiet kaum moglich war fest-
zustellen, welche Mengen die Grenze passiert haben, so daf alle statisti-

schen Angaben iiber Mengenbewegungen nach dem Kriege mit einer noch

grofleren Vorsicht anzusehen sind als solche vor und wihrend des

Krieges. Trotzdem geben uns die mit groBer Sorgfalt zusammen-
gestellten Zahlen des Statistischen Reichsamtes mannigfache Vergleichs-
moglichkeiten. Mit Ausnahme von wenigen Warengattungen ist die Ein-

fuhr mengenmilig gestiegen und in stirkerem Male noch die dafiir be-

zahlten Preise. Die Ausfuhr an Konserven und den verwandten haltharen
Nahrungs- und GenuBmitteln ist dagegen den Vergleichszahlen des Vor-
kriegsjahres 1913 gegeniiber bis auf wenige Ausnahmen noch im Riick-

stande. Die Erkldrungen dafiir liegen auf der Hand: das durch den
Friedensschlufl verkleinerte Deutschland ist groBer, fiir die Beschaffung |
von Rohmaterialien wertvoller Gebiete beraubt und jetzt auf die Einfuhr |
aus diesen oder aus Ubersee angewiesen. Anderseits kimpft die Kon-
servenindustrie erst wieder um den Weltmarkt, den sie wihrend des
Krieges verloren hat, und den wieder zu erobern ihr nach dem Kriege r
durch die inneren Unruhen, durch Streik und Inflation auflerordentlich |
erschwert worden ist.




b. Deutschlands Ein- und Ausfuhr

in Konserven und verwandten Nahrungs- und Genufmitteln.

hmfuhr Lmu:n ~\ ovember l J\usfuhr. Januar- —\o\ ember
o Warengattung 102 [ 1024 [ 1913 | 1% 1924 | 1913
't in [ | Wertin
dz 1000 M. dzi | Vdz dz 1000 M. dz dz
35 | Champignons in Salzwasser 3 2 1787 452 314 | 3717 |
36 l’ilze,Pflixllzxtexl w. a, zerkleinert, nfcho(‘lmct usw. 1567, 351 3308 | 8 598 4“} 1 94 < =10
37b | Trockengemiise; \pexsebo]mon Erbsen, Trocken- ‘ ‘
kartoffeln nsw.; Sauerkraut. 5671 186 = — 1464 130 — =
48a A\piel und Bnnen, getrocknet . - 43 822 | 5637 71438 | 123 140 }
b | Abfille von Apfeln und Birnen, getlo«:lmc 10736 | 272 1430 12455 l
¢ | Aprikosen, Pfirsiche, getrocknet . 30924 | 5520| 48805 28357, 31789 | 2169| 38700 24 432
d Zwetsdxcn, getrocknet R 251 913 [15229| 852912 | 856226 I
e | Kirschen, Priinellen u. a., getrocknet . 6167 | 594 5518 10 201 |
49 | Obst, zerkleinert; Mus ohne Zucker; gegoren . 26 671 | 1749 21 054 13 455 527 30 314 1263
58 | Siidfruchtschalen; Zedratfriichte in Salzwasser 19118 | 1718 9 036 32726 | — “— = —
69a | Zitronensaft s © e 2494 | 200 884 ‘ 3729 ‘1 13 3 40 | 257
b | Andere Fruchtsiifte, roh; Obstkraut 12628 | 758 14 175 11 422 | 5382 78 721 622
108e | Schweineschinken, epol\olt, geriiuchert . - 2764 | 837 2 632 5041 | 638 59 286 11 571
113 | Fleischextrakt, Fleischbriih-, Suppentafeln, Flclbchl)luho, ; i
Fleischpepton . 4797 | 3933 3707 10 923 2116 780 1476 15 572
114 | Fleischwiirste. . : 362 | 102 1729 262 1931 670 1 662 5 462
115d | Heringe (Breitlinge), bplotfcn fus(h : 1116432 27087 (1106081 1191751 | 21747| 720| 81762 91 830
e | Schellfische, Kabeljau u. a. . SR 191 711 |10 875 | 153260 | 359 029 | 44931 | 2281 | 28963 52 556
116 | Gesalzene Heringe; Heringsmilch, -lake . 1766 122 150 825 | 1 835993 | 1 151 064 | 137524 50825 | 188732 4152
117a | Lachs, gesalzen usw. . 21 091 | 4657 16218 | 52881 718 | 3861 644 729
b | Sardellen, einfach zubereitet 21 180 | 2824 21 460 20 506 | 63 11 169 120
¢ | Stockfisch, Klippfisch . 46563 | 435 2910 10218 29412 2081| 29417 26 365
d | Aale, Biicklinge, Sprotten u. a. F mhe unt 7ul)0101t0t; 1
B 1schmehl zum (renusse; Fischwurst; -milch 32246 | 3012 19 096 45 556 ‘ 13105| 1103] 10526 13 654
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! Einfuhr: Janu‘u —November \ Ausfuhr: Januar—November
Hites Warengattung 1925 1924 | 1918 | 1925 1924 | 1918
Nr. (Wert in Weit in
dz ‘ 1000 M. dz dz ‘ dz 1000 M. dz dz
118 | Kaviar und Kaviarersatz 818 | 8 562 674 2 690 ‘ 87| 18 75 4036
128 a | Hummer, Langusten 910 bH41 1432 11 877 — - — 29
187 | Eigelb; eingeschl. Eier 59 068 12 524 39 502 51 883 8180 | 780 6523 16 960
138 | Eiwei, flissig . 1044 107 747| 2284 ; 20 3 3 513
178¢ | Kirsch- und Zw etschenwabsel : == = 1347 | 125584 5 1 2292 45 552
183 | Obstwein u. a dem Wein iihnliche (Jetmnke . : 1301 26 11 795 - 201 hl 14 16 hl —
202D | Obst, Siidfruchtschalen usw., iiberzuckert, kandiert, gla- ‘
siert; i anderer Weise fiir den feineren Tafelgenufy i
zubereitet (z. B. mit Zucker oder Sirup emgolm(ht) 5829 | 1556 5288 = 1822 | 340 1202 -
208 | Milch, eingedickt oder getrocknet . 128092 19237 110774 288 | 6196 | 534 2238 77769
209 | Eigelb und EiweiB, zum Genusse zubereitet 3 — — 10 — 896 | 234 982 126
213 | Fruchtsiifte mit Zucker versetzt oder -eingekocht; ‘ |
Schachtelmus (Marmelade) : 792 89 2 344 690 362 45 277 3394
214 | Fruchtsifte, dither- oder weingeisthaltig . — = 12 22 | 18 2 17 3488
216 | Kapern, Oliven, Sardellenbutter u. a. Feinkostwaren 7473 | 1455 8172 7791 | 342 | 118 566 2238
217 | Chemisch zubereitete Nihrmittel e e 3426 420 3056 11 583 ‘ 3696 | 1761 3367 7574
218 | Nahrungs- und GenuBmittel a.n. g. (Bierextrakt, Kunst-
milch usw.). 263 %) 52 474 - — 29 2 802
Dosen- und Gliserkonserven ‘ *
(in luftdichten Behiiltnissen)
219a | Sardinen u. a. Fischkonserven 109 951 |19 442| 90 949 ‘ 30934 | 6796 1163| 13927 5917
b | Fleischkonseryen 1925 584 {13 548 | 221626 | ‘ 559 173
Okt.-Nov. l Okt.-Nov.| l
¢ | Milch. 38 b > 32907 — = 19139 | 66071
Okt.—Nov.‘ } 84 555 I I Ok{‘.-;\'ov.i ‘
d | Aprikosenmus, Tomatenkonserven usw. . 12611 | 1124 [ ‘ 1 589 | 302
| ‘
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Ein- und Ausfuhr.

c. Einfuhrstatistik

iiber Frischgemiise, Frischobst und Halbfabrikate, zusammengestellt nach der
amtlichen Statistik unter Angabe der Tarifpositionen

in 1000 Kilogramm.

45

1913

1922 1923 1924
1. Niederlande.
33e | Blumenkohl, frisch . . . . . . . . . 24 441 3693 2 557 20 480
33h | Tomaten, frischi . </ </ . « & % o o & 729 316 273 5 082
B3Il olnen HiriSeha e e s 18 074 2836 1350 2 661
33m | Gurken, Melonen usw., frisch . . . .| 52233 9319 1539 16 256
33p | Salat, Spinat, Stangensellerie . . . .| 15877 2623 1237 5678
47 g IEA plel i risch S R s 24 976 307 5 257 14 188
47b | Birnen, Quitten, frisch . . . . . . . 5 704 65 90 2017
471 | Kirschen, Weichseln, frisch . . . . . 2 674 — — 144
47h | Erdbeeren, Himbeeren, Johannis-
beeren, Stachelbeeren usw. . . . .| 11390 6 52 2619
49 Obstpiilpe in Fiissern, ohne Zucker . 346 967 - - 624
59b | Fruchtsiifte (Rohsiifte) ohne Zucker . 595 53 150 287
219¢ | Obstpiilpe, Tomatenmark, Milch usw.,
i) Lo BISITES I g g S i e s & 71 407 1109 2638
2. Italien.
33e | Blumenkohl, frisch. . . . . . . . . 28 553 2159 4040 18 012
38h || ‘Tomaten;-drischt « a0n: o o s e o v s 10823 4244 6 809 21 043
3 NB o RN en NI EISCHEDIIE SRS SRS 3 085 143 367 2725
33m | Gurken, Melonen usw., frisch . . . .| 18751 1473 567 7676
47 A plel sAvischea Sl i & i e o s 68 743 414 22 466 33 349
47b | Birnen, Quitten, frisch . . . . . . . 5169 1442 1 876 8781
47c | Aprikosen, Mirabellen usw., frisch 4102 134 i 3228
3. Frankreich.
33e | Blumenkohl, frisch . . . . . . . .. 5118 = == 2 445
472 ApIelrIsSehi. ah st o o 240 949 — — 807
47e | Aprikosen, Mirabellen usw., frisch. . 2 497 — — 1174
35 Champignons, einfach zubereitet. . . 395 — 27
4. ElsaB-Lothringen.
35 Champignons, einfach zubereitet. . . — — — 12
47h | Erdbeeren usw., frisch . . . . . . . — — - 131
219¢ | Obstpiilpe, Tomatenmark, Milch usw ,
imnzEbskePogentasat et Lo - - 45 3779
5. Vereinigte Staaten von Amerika.
478" 1EApiels iriSehuas s s v o s et tay o I XAEO9, il 1 363 16 605
48a | Apfel, Birnen, getrocknet. . . . . . 14 088 228 3219 6371
48¢ | Aprikosen, Pfirsiche, getrocknet 3161 300 267 5003
48d | Pilaumen, getrocknet . . . . . . . 27 055 2 527 411 20 027
48b | verwertbare Abfille von Apfeln (Apfel-
schalen), getrocknet . . . . . . . 1 256 50 3 158
6. Schweden.
47h | Breiselbeeren, frisch . . . . . . . . 3776 41 16 2618
7. Finnland.
47h | Preiselbeeren, frisch . . . . . . . . 3 340 1118 321 b 344
8. Tschechoslowakei.
33m | Gurken, Melonen usw., frisch. . . . — 73 76 16 417
47 || ‘Apfel; driseh s SiuEoile i ol v o v — 124 1118 15 079
47h | Birnen, Quitten, frisch . . . . . . . — 563 950 21 698
47dl || RHaumen  drischiopitlio s e e — 4 211 1203
59b | Fruchtsifte (Rohsifte) ohne Zucker . - - 254 9 842
9. Spanien.
83h' | Tomaten, frisch. « . =« = & & = . . 5 387 153 93 2 206
49 Obstpiilpe in Fissern. . . . . . . . 6 31 3 222
219¢ | Obstpiilpe (Aprikosenmus), Tomaten-
konserven, Milch usw., in 5kg-Dosen 1500 711 90 1 490




46 A. Allgemeines.
- 3 1913 1922 1923 | 1924
10. Schweiz.
47a | Apfel, frisch . . . . . . 1689 93 702 35 300
59b | Fruchtsifte (Rohsiifte) ohnc e kex 4 — - 113
11. Ungarn.
47e¢ | Aprikosen usw., frisch . . . . . . . — 316 - 928
49 1 Obstpiilpe in Fiissern, ohne Zucker = 499 847 307
59b | Fruchtsiite (Rohsifte) ohne Zucker —- 36 — 36
219¢ | Obstpiilpe (Aprikosenmus), Tomaten-
mark usw, in b kg-Dosen — 7 49 31

d. Ubersicht

iiber die Ausfuhr der unter der stat. Nummer 219b nachgewiesenen
Dosen- und Glaserkonserven (ohne Fxsch) im Zeitraum Januar—September 1925.

’\usrln‘lihr \1}?%1“
19 91
(12Mon) | Bestimmungsland [Mengen| Wert ||(12Mon) | Bestimmungsland |Mengen] Wert
einschl einschl.
Fisch in Fisch in
in dz in dz [1000 Rm]| in dz in dz | 1000 M.
Helgoland. . . . 388 b7 Ubertrag: | 12669 | 1872
Saargebiet . . . . . 476 116 D eria o 119 17
1873 Bclg]ul ....... 701 64 Portug -Ostafrika . 27 9
Britisch-Mittelmeer 10 5 Portug.-Westafrika 205 12
Dinemark. . . ... . 180 34 Britisch-Indien . . . 226 30
Danzior . i o v 95 21 Malakka. . . . . . . 6 2
Histland oo 8 2 Geylon’: ite ) Sie 240 23
8894 | Frankreich . . . . . 35 S| 1447 |\Chimars o si s 108 20
ElsaB-Lothringen . 22 3 Japan . . . 19 4
Griechenland . . . . 16 5[ 2540 | Niederlind. Indlcn 170 47
2991 | GroBbritannien. ., .| 5644 613 Palistina oo e 9 2
Irischer Freistaat . 2 1 ]’hilippincn ..... 36 9
1488 | Italien ... ... .. .o 68 18| 1181 Rikeis 5 on i A 93 32
Lettland. . ... - .- 2 1] 1999 | Argentinien 51 12
Latanen < e oo 9 1 Bolivien. . . . . . . 45 9
Memelland . . . . . 12 21| 8174 |Brasilien ... ... 289 64
Niederlande. . . . . Y 624 71 961" | Chile e it s 34 9
Norwegen. . . . 198 43 Columbien . .. .. 47 17
2665 ()\tellCI(,}l ...... 186 63 COSEATICA. o o 2 1
Ostpolen . ... .. 12 3 Rengdori i v 4 1
Poln.-Oberschlesien 153 16 Guatemala . . . .. 29 8
Westpolen . . . . . 70 8 Honduras . . . . . . 9 3
Portugal : 93 31 SISOl IOt ot G o) 68 21
1715 |Schweden. . . . . . 1280| 281 Neufundland . . . . 2 1
8370 |Schweiz. . ... .. 365 101 Nicaragua. . « . . . 8 2
Spanien . y 198 38 Rerul s e 71 15
# Tschechoslow al\m . 17 3 FRIEL e o cie et orie e 24 4
i Ingarn sz 2 1 TNIguay oo o e 68 22
Agyplens sy vl 113 34 Venezuela. . . . . . 104 27
Britisch-Ostafrika . 32 5| 5749 | Vereinigte Staaten
Britisch-Stidafrika . 126 26 von Amerika . . 910 233
1244 | Britisch-Westafrika| 1148 140 Ubriges Amerika . 19 b
2399 | Deuntsch-Ostafrika . 11 3 Australischer Bund 45 14
5608 | Dentsch - Siidwest- 182 30 Deutsch-Australien 4 1
afrTk ot DAMNOT = o) s k5] sizalre 6 1
2733 | Kamerun . . .. .. 84 12 Ubriges Australien 1 1
Franz.-Westafrika . 96 10 Nicht ermittelt
Belgisch-Kongo . . 11 2 (fremde Schitfe) . 103 16
Summe: | 12669 | 1872 Gesamtsumme: | 15870 | 2566



e. Spezialhandel Deutschlands im Jahre 1924 (Januar bis Dezember).

(219a/c) Nahrungs- und GenuBmittel aller Art (auBer Speisedlen und Getrdnken)
in luftdichten Behéltnissen, soweit sie nicht an sich wegen hoherer Zollsitze . : s 5
als 75 M. fiir 1 dz unter andere Nummern fallen#) (ZOS,) Milch, e{ngedlckt
= 2195, Floisch von Viel 5196 Antiioms (Sirupmilch) od. eingetrocknet
% A 219a. Sardinen und andere fdoe SAg VoI K20 < mus, Mileh, (in Blocken als Pulver)
Verkehrsnachweisung | Fische und Fischzubereitungen (ausgenommen yon F eder- | pomatenkonserven,
: e ok vieh), einfach zubereitet Oliven usw.**) -
Einfuhr | Ausfuhr Einfuhr 1 Ausfuhr Einfuhri) Einfuhr ‘v Ausfuh k)
Mengen Wert | Mengenf Wert | Mengen Wert | Mengen| Wert Meungen | Wert Mengen | Wert “, Mengen | Wert
in dz in in dz in in dz in ‘ in dz in in dz in indz | in || indz | in
= 100 kg | 1000 M. |=100kg| 1000 M. | =100 kg | 1000 M. [|= 100 xg| 1000 M. | =100 kg | 1000 M. | = 100 kg| 1000 M. |= 100 kg| 1000 M.
| | | | | | |
HOlgoland? . 50 v v s — | = 26 5] — | — | st &7 2 0 82| 15| 241| 21 H
Britisch-Zentralafrika . . . — | = 6 1 — | = 2 0 — e — = — ’ — R
DADZIo o o s e 12 2 99 40 82 81 28 72 6 0 3 1 ‘ 47 33 o
T el 5| 1 13 | 3 125 12 = 49| 6 12 = =l 3 1000 g
Saargebiet. . . ... . .. . — 1 =1 el s7] = — 959 125 93 G e S T T
Belgion i sevs i avsie 11 2 | 84 141 1182 114 26 4 627 | 41 182 32| 100 9 2
Brit.-Mitteimeer. . . . . . . — — | = -— — | == 1 0 = |l = S — " 4 1 =
Bulparien' ... oo vioe — — — — — | = — — 10 1 — — \‘ — | = =%
Dinemark ... oo coe e 06 12| ob 19| 3763 880 250 | 47| 42580 4343| 23806 237 | 19 2 :
Elsaf-Lothringen . . . . . . 96 14| 81 12 1830 187 || 14 2| 37787 2 267 — =l 21 | 2
Frankreich . .\ . .. ... s 2 856 433 126 25 126 18] 109 32 1 096 66 —_ — =5 } —
Griechenland . .. ... .. — — 2 0 - — | 1 0 7| 1 — — 10 1
Brfantiens e . 1489 189 5 1] 288 804) 872 48 6714 436 3129 5567 1 0
TRANOR 2o civates v v o 223 30 64 | 10 2 0 51 a1 b/0bb 320 | 14584 | 2596| — —
Jsuxemburg it s iy — — 2| 1 1] 0 - — - — — = = 5=
Niederlande . . ... .... 178 98| 52| 87| 3969| 414| 654| 126| 26384| 2638| 48400| 8615 | 24 3
Norwegen . ......... 1533 298| 84| 6 : ol 108| et 875 | 57 22 Al — | =
Osterraidh B e oy 6| 1| 608 148 285 30| 36 | 8 2 559 166 80 | 14| 243 | 22
Siidslawien . . ... .... — == 14 4 3 | 0 9 1 1 0 — || = — ’ —
Tschechoslowakei. . . . . . 3 | 0f 298| 104 62 6 8b 11 417 27| 1015 181 | 179 ‘ 10
LUBIFEETRa it o TR s —= =i = a1 | 20 67 { £ 0 307 20 - ‘ — | 18| 3

#) Ausfuhr ohne Riicksicht auf die Hohe der Zollsiitze, denen die Nahrungs- und GenuBmittel an sich in der Einfuhr
##) Ausfuhr vorstehend unter 208 und 219b.
#5#) Ausfuhr auch Mileh in luftdicht verschlossenen Behiltnissen aus 219c.

unterliegen.




Verkehrsnachweisung

'("19a/c) Nahrungs- und GenuBmittel aller Art (auBer Speiseolen und Getranken)

in luftdichten Behdltnissen, soweit sie nicht an sich wegen hoherer Zollsdtze
als 75 M. fiir 1 dz unter andere Nummern fallem)

219a. Sardinen und andere
Fische und Fischzubereitungen

P:i nfuhr ‘ .-‘\usl'uilr

219b. Fleisch von Vieh
(ausgenommen von Feder-
vieh), einfach zubereitet

219c Anrlko-.en-
mus, Mileh,
Tonm'enknnserven,
Oliven usw.**)

= ‘
Einfuhr | Ausfuhr

Einfuhr##)

(208) Milch, eingedickt
(Sirupmilch) od. eingetrocknet
(in Blocken als Pulver)

Einfuhr | Ausfuhr##¥)

Mengen ‘ Wert || Mengen | Wert Mengen W ert | l\lmwen ‘ Wext Mengen ’ Wcrt M_mgen Wert | Mengen | Wert
in dz in \ in dz in in dz in | in dz in in dz in in dz in | in dz in
=100 kg | 1000 W. | =100 kg| 1000 V. | =100 kg | 1000 M. =100 ke| 1000 M. | =100 kg [ 1000 M. | =100 ke |.1000 M. |—100 kg 1000 M.
: ‘ m

Qsfpolengsrt e i T, — — 406 | 151 1 0 50 ‘ 12 -— — — 48 10
Polnisch-Oberschlesien — — |[10701| 747 — — || 434 134 — — — = 101 11
WVieStpOION: & s <aris st — =159, ofl — | & 10| — — — — | 14 4
Bortnpallits St 87219 | 12506 | 3| 1l - — | 2| 1 31 2l — = 1 0
JRRVBIIE AT U o I o e — 179 | 30 = 8 2 1 0 - — - —
NordrabBlandi. . ol S i1 21 — - - - - - - - - — — 9 1
Stdmbland Sy s 1 0 - — - - — | = - — — — — —
Bstlandi: & e wam somis 51 8| — — — — 4 | 1 15 1 — — | 2 0
Toettland = o= & e ane & 74 10 — — 161 16| 7| 2 ) 0 1 0] 13 2
TSIERNCI . o oo 1or oirere mierin s 10 1 ‘ 10} 3 1946 | 196 ‘ 20 | 2 653 | 42 — — 7 1
RNl ANl e b e 28 4 — | — 1 0 82 | 6 885 | 58 593 106 90 6
Schweden . .. ... .... 361 55| 12 3 26 3 1577 397 199 ‘ 13 131 23 —= —
Sehweiz v o & wa s i 24 3| 1730 109 25 3 847 287 | 28769 | 34521 8726| 1553 | 4 i
SEIAET e et e = o 1 149 15| 135 18 = - = =
Spanienit N e . 5150 74 | 25 2 — - - - 11 903 671 - =0 | 10 2
TRy R T 5 Bl | - 85| 2 43| i R AR e
Abessinien . . . ... ... — — | 1 0 - - 1 ‘ 0 — | = — — S0 =
BRI S eid o aia n Ak o — - - 12 2 - — 79 20 — 1 — — = 4 | 0
Britisch-Ostafrika . . . . . 1 0 1 0 — - 5 1 3| 0 - — — -
Stidaivika s e s G — — 14 3 =l e 178 | 28 44 | 3 —_ — — =
Britisch-Westafrika ; — — 19 6 1 0 687 70 — | = — — 16 1
Ehemalig Dentsch-Ostafr ika — — 2 0 L —= 2 1 — — — — —- —
Ehemalig: Deutsch-Siid- i \

WOSEEITIRA = -, ot o ds il - — | = | 10 3 6| 1 220 25 21 0 - — — —
Ehemalig Deutsch-Kamerun — | = || = — - = 2 0 —- — — — = =
Ehemalig Deutsch-Togo . . — ‘ — ‘ - — == = 18 2 — == = — = =
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If | [
e, Franzisisch-Westafrika . . - — : = — — 5 1 sl — = _ = et
S SKIONTOT o fees oins ions aos — — | 17 5 <L La = . ey 2 e | sk
SOTADETIN: vt crane e s — — | 4 1 — — | 68 | 10 = = = S D) 11
o Marokkol « . o oo i — —_ 5 1 = —: || 9| 3 = ey =% = L
& Portngiesisch-Ostafrika . . — | 2 1 — = 28 | G o= ot — v 3 0
w Portugiesisch-Westafrika . — — | 3 ) — — 28 4 1| 0 = - 35 2
¢ Spanisch-Afrika . . ... .. == — | 9 1 — - 29 5 SRl (=t =t e, 95 9
AT AN TCN RS e SR B o — | = = = = 3 0 = pte - | = L -k
oTndieond it e o s s - = 1 i == | = 19 61 4 1 0 74 5
EiMalaldear . . L 0 e o — | == - — == — 9 3 21 1 = e 18 9
2 Ceylon . ........... e I e o == 2 195 18 = . - = 5 A
BRCRITANS NN S de 2 0 3 1 7 | 56 10| 8458 20BN — — 3 0
= Franzosisch-Indochina . . . — — | - = == === 8 | 1 = = = = N - =
B anan i e 1 0f — = — - ‘ 15 | 3 62 &l = — 8 2
ROTERRE . LA oA s = =il = — = S e = 2 — = = &=
Niederliindisch-Indien . . . 4 1 42 12 132 15 b | 30 45 | 3 — — 841 49 o
Ralistinas. . cooabsees v — | = b 2 — 7 1 1 | 0 — — 35 4 =
P OrSTON 7 o i i e — —_ — | — — ==l 15 | 9 ~L = LS = il =5 =
Philippinen. . . . .. .. .. - —_ 4| 1 _— =" ‘ 14 | 5 — s = — = s b
SR o e Ve SRR — —= — —= - = : 220 i 53 = = — = =5 == <
Argentinien ... ooe v 14 2 71 111123 578 789 40 | 10] 3228 276 10 21 — = Z
Bolivien 5 5%s s o — — | 20 4 — — 8 | 2 - - - — —- — =3
Brasilien . . ......... 13| o 2 5| 5208(18537] 64| 16| 508 1] [ = 1 OIS
(Rf s o SIS ) 288 | 39 —- - 2 0 4 1 2216 | 144 2978 530 — —
Neufundland ... . . ... .. — — - -~ — — 1| 0 26 | 2 4 1 — —
Chilelag oo B s s = — 6| S = = 35 | 6 81 | Ol | E— = 11 3
Columbien » . . .. ..... — - ] 2 - — 36 | 15 9 | 1 — — — =
Costarica. . vov v ve v vin - = 6 1 — — ‘ 19 | 2 8| 0 — - - - -
Guba 5 e e — — | 1 0 - =1 11 | 9 41 | 3 = = 12 1
Dominikanische Republik . - — | == — = = | 3| 1 3 | 0 e o g x4
CuaAdor: i o e o =raliliE—= 1 0 — — 7| 2 = — s — = =
Aranzosisch-Amerika . . . — — — = = = — |l = e = — e s
aternalac oS i o et - — 9 3 - — 17 4 202 | 18 = S = =
AUZASE e bl o ke s = — 2 1 — — 12 | 3 — ‘ — - — - —

*) Ausfuhr ohne Riicksicht auf die Hohe der Zollsiitze, denen die Nahrungs- und GenuBmittel an sich in der Einfuhr unterliegen.
##) Ausfuhr vorstehend unter 209 und 219b.
##%) Ausfuhr auch Milch in luftdicht verschlossenen Behiiltnissen aus 219c. @




Verkehrsnachweisung

(219a/c) Nahrungs- und GenuBmittel aller Art (auBéi‘ Speiseolen und Getrdnken)
in luftdichten Behditnissen, soweit sie nicht an sich wegen hdherer Zollsdtze

219a. Sardinen und andere
Fische und Fischzubereitungen
g

219b. Fleisch von Vieh
(ausgenommen von Feder-
vieh), einfach zubereitet

als 75 M. fiir 1 dz unter andere Nummern fallen?)

219¢. Aprikosen-
mus, Milch,

Tomatenkonserven,
Oliven usw.**)

(208) Milch, eingedickt
(Sirupmilch) od. eingetrocknet
(in Blocken als Pulver)

Einfuhr || Ausfuhr Einfuhr Ausfuhr Einfuhr#¥) Einfuhr | Ausfuhr##k)

Mengen Wert 1.‘\Icng(-n Wert | Mengen | Wert || Mengen| Wert | Mengen Wert Mengen | Wert || Mengen | Wert
in dz in in dz in indz | in in dz in in dz in in dz in | in dz in

=100 kg | 1000 M. |==100 kgl 1000 M. | =100 kg ‘ 1000 M. |=100kg| 1000 M. | =100 kg | 1000 M. | = 100 kg | 1000 M. |= 100 kgl 1000 M.

|

Mexiko . . ... ... .. .. = N R = 44| 10 8 4 = s =
Nieargonals 0 e A — — 1 0 — — 9 0 = = - = ) o
Niederliindisch-Amerika . . — - 3 1 — — 4 i — S — o = A
RAMANI RS i erie ot ) ot o — — 1 0 - - - 8 1 1 0 22 = ‘ — =
Paragfay B st o — — 1 0 = — | — = S = = b= =
T o ol N e - - 10 2 — | = 18 4 — = - s 2
TERi R i T ) el A== gl il : = - Ay
SALVAAOTI R o) s o i ey =l 1 0 = =, 3 1 — Az = ‘ = e
Wraguayiel 58 5 v o 1 0| 1 0| 5275 552 52 17 6 0 - — - -
N eneznela. ..c v v o oin e s — -— 27 | 7 — — 75 20 1 0 - [ — —

Vereinigte Staaten Amerika 764 105 368 | 65| 75240 | 7786 731 1941255320 | 24792| 16081 | 2862/ 3 0
Australischer Bund. . . . . 2 0 5 | 2 724 59 15 4 646 42 102 18 - —
Neuseeland. . . . . ... S 1 0| — - - 1 0 338 22 1421 203 | — -
Christmas-Inseln . . . . . . = . 1 0 — ‘ SO | L B0 = i o =
Ehem. Deutsch-Australien - .y — — — 6 i = > s = e S
HAB AL : o o ol = — - = = | ox= ‘ — | 651 49 e = [ = -
SATIOAN N2 rine i o S e 2 — - 1 0 — — | = | = - | = = —
Spitzbergen . . . . ... .. — — - SN [P — | = = — = - ‘ i ==

Fremde Schiffe . . . .. .. — -- 23 3 — ‘ — 102 i 15 - - - — i 54 6

| | | | =
Zusammen . . . | 10051814439 | 15444 | 17412358300 |243898(10213| 2115]437972] 40253] 121851 |21600] 2586 287

Ausfuhr ohne Riicksicht auf die Hohe der Zollsiitze, denen die
Ausfuhr vorstehend unter 208 und 219b.
Ausfuhr auch Mileh in luftdicht verschlossenen Behiiltnissen aus 219¢.

Nahrungs- und GenuBmittel an sich in der Einfuhr unterliegen.
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B. Gemiiseanbau und -verwertung.

I. Anbau.
(Allgemeiner Teil.)

1. Allgemeines.

Die Gemiisekonseryenfabriken legen mit Recht auf die Auswahl der
von ihnen zu konservierenden Gemiise den grioften Wert. Die einzelnen
Gemiise eignen sich ja bekanntlich in verschieden hohem Grade zur Konser-
vierung, und auch die einzelnen Sorten jeder Gemiiseart werden in bezug
auf ihre Eignung zur Konservierung zu priifen sein. Es ist in jedem Falle
zu untersuchen, welche Sorten bei moglichst leichter Bearheitung das
wertvollste Produkt ergeben. Soweit die Fabriken nicht iiber eigene Plan-
tagen verfiigen oder auf dem ihnen bekannten Boden in Lieferungsver-
trigen Gemiisesorten bestellen lassen, zu denen sie vielleicht den ihnen
als gut bekannten Samen geliefert haben, sind sie auf den Einkauf, unter
Umstédnden auf die Einfuhr von Gemiise angewiesen. Dazu ist es erforder-
lich, daf} sie in der Lage sind, den Wert der Rohprodukte nicht nur dem
Augenschein nach beurteilen zu konnen, sondern dafll sie auch iiber Saat,
Zucht, Anbau, Kultur usw. wenigstens ungefihr informiert sind. Das
Wichtigste aus diesem umfassenden Gebiet sei daher den Ausfithrungen
iiber die Fabrikationstechnik vorausgeschickt mit der Bemerkung, daf
nur das Allerwesentlichste und Notwendigste in diesem Zusammen-
hange hier Aufnahme finden kann. Eingehendere Angaben werden, soweit
es notwendig erschien, bei den einzelnen Gemiisearten gebracht.

Gemiise kann fast iiberall gebaut werden, doch geben Klima, Boden
und Wasser jeder Gegend einen besonderen Charakter, der sie bald fiir
dieses, bald fiir jenes Gemiise hesser geeignet erscheinen lift. Wichtig
ist, daBl die Gegend im allgemeinen nicht unter Hagelschlag leiden darf,
weil ein relativ leichter Hagel, der vielleicht dem Getreide wenig schadet,
ein Gemiisefeld fast vollstindig vernichten kann (Versicherung!).

2. Der Boden.

Humusreicher Lehmboden ist fiir den Gemiisebau am geeignetsten,
und zwar ist der sandige und mittelschwere dem ganz schweren vorzu-
ziehen. Tonbdden sind, abgesehen von wenigen Gemiisepflanzen, die ihn
bevorzugen, als wenig geeignet anzusprechen, dagegen ist der Sandboden,
zumal wenn er iiber hinreichende und regelmiifige Feuchtigkeit verfiigt
und durch Diingung gepflegt wird, vorteilhaft. Schwemmlandbéden und
kultivierte Moorboden sind gleichfalls ausgezeichnetes Gemiiseland.
Aullerdem gilt als Regel, dafl Frithgemiise auf leichterem, Spétgemiise
dagegen auf schwererem Boden die besten BErtriignisse liefern. Der -
Untergrund soll durchlissig sein, das Grundwasser nicht mehr als 70 em
unter der Erdoberfliche liegen. Der Feldgemiiseanbau ist im all-
gemeinen auf die Bewésserung durch Regen angewiesen, da Bewisserungs-
anlagen, wenigstens bei uns in Deutschland, noch zu den Seltenheiten
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zéhlen. Immerhin hat man mit Beregnungsanlagen gute Erfolge er-
zielt. Selten wird ein Boden allen an ihn gerichteten Anforderungen ent-
sprechen, er muf} bearbeitet und gepflegt werden. Das geschieht durch regel-
méflige Bodenhearbeitung, und zwar vor der Bestellung durch das Rigolen,
Beackern, Walzen, Diingen, Planieren, wiihrend der Bestellung durch
Auflockern des Bodens, Behacken der Friichte, Entfernen des Unkrauts,
Anhaufeln, nach der Ernte durch Neudiingung, Griindiingung, Frucht-
wechsel und evtl. Ruhenlassen des Bodens.

3. Die Diingung.

Auf die Diingung mufl in diesem Zusammenhang kurz eingegangen
werden, weil der Ertrag des Gemiisebaus zum groflen Teil von einer rich-
tigen Diingung abhiingt. Es steht fest, dafl die Stalldiingung in ihrer viel-
seitigen Wirkung als die fiir den Gemiisebau zweckmiBigste anzusehen
ist, und dal der Auswahl unter den kiinstlichen Diingemitteln ent-
weder eigene Versuche oder die Angaben eines erfahrenen Fach-
mannes zugrunde liegen sollen. Das ZweckmifBigste wiire es theoretisch
natiirlich, auf Grund chemischer Untersuchungen festzustellen, welche
Salze die Pflanze zum Aufbau braucht und welche Stoffe der Boden enthilt,
um danach dem Boden die fehlenden Substanzen zuzufiihren; in der Praxis
hat man jedoch mit Schwierigkeiten zu rechnen, auf die hier nicht weiter
eingegangen werden soll. Daf} dabei nicht dingstlich verfahren zu werden
braucht, ist selbstverstandlich. — Aufler beim Niederungsmoor und humus-
reichem, in alter Kraft stehendem Gemiiseland haben die Diingungsversuche
fast stets ergeben, dafl die blattreichen Gemiisearten, wie Kopfkohl, Sellerie,
Spinat, Kohlrabi, Kopfsalat, sich fiir Stickstoffgaben dankbar erweisen, wih-
rend die Wirkung von Kali und Phosphorsiure des 6fteren wenig oder gar
nicht hervortritt. Die letzteren Nihrstoffe waren immer wesentlich billiger
als der Stickstoff, und so verwandte man sie frither oft, ohne sich in jedem
Falle von der Notwendigkeif einer Volldiingung vorher zu iiberzeugen. Das
war bequem und auch erfréglich, solange die Diingung noch keine so er-
hebliche Rolle im Unkostenkonto spielte wie heutzutage. Mit diesem
Brauche muf} jetzt aber gebrochen werden, wenn sich der Gemiisebau noch
rentieren soll. Ganz allgemein gesagt ist die Hohe der Diingung einzu-
richten nach

1. der Zusammensetzung des Bodens,
2. der Produktionsfiihigkeit des Bodens,
3. dem Feuchtigkeitsverhiltnis des Bodens,
4. dem evtl. vorhandenen Stallmist oder Griindiingung, soweit
Kunstdiingergaben in Betracht kommen,
9. der Vorfrucht bzw. Diingung der Vorfrucht.
Die praktischen Erfahrungen haben ergeben, daB den Gemiisepflanzen

- schnellwirkende bzw. leicht aufnehmbare Nahrung geboten werden muf.

Einige Beispiele aus der Praxis:

Das Kali gibt man in hochprozentigen Kalisalzen; beim
Spargel ist allerdings Kainit am Platze, wenn es sich um sehr sandigen
Boden handelt. Fiir die Phosphorsiiure ist das Superphosphat die ge-
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gebene Form. Superphosphat ist das einzige phosphorsédurehaltige
Diingemittel, dessen Phosphorsiure wasserloslich ist und von den Wurzeln
leicht gefunden und aufgenommen wird. 1% Zentner Superphosphat
und ein Zentner 40 prozentiges Kalisalz — vom Kainit 3 Zentner —
auf % Hektar (=1 Morgen) berechnet, sind als eine normale Gabe an-
zusehen.

Von den zahllosen Versuchen, die mit Kunstdiingung angestellt worden
sind, mogen hier auszugsweise die von Professor Heine, Dahlem, an-
gestellten drei Versuche wiedergegeben werden, aus denen hervorgeht, daf
ein Mehrertrag durch kiinstliche Diingung von 100 % und dariiber keines-
wegs zu den Seltenheiten gehort.

I. Versuch. Anbaufliche 10 a; sie erhielt im Frithjahr zuniichst
eine gleichmidfige Grunddiingung von etwa 40 dz Stallmist. Die Ernte-
gewichte in Kilogramm heziehen sich auf 1 a.

WeiBlkohl Wirsingkohl
L mehr durch | mehr durch
geerntet ‘ kiinstliche | geerntet | kiinstliche
\ Diingung Diingung
kg 0/() k{: 0/0
a) Ohne kiinstliche Diingung . . . 312 — 140 =
b) 6 g Stickstoff . A R P 656 110 265 88
¢) 6g Stickstoff-Kali . . . . . 595 90 238 70
d) 6 g Stickstoff - Kali - Phosphor-
SANNEI S el 593 | 89 255 82
e) 12 g Stickstoff 4 Kali -~ Phosphor- '
siiure S b AT 644 106 98¢ 102

Ergebnis: Die schwache Stickstoffgabe hat beim Weillkohl am besten
abgeschuitten. Die stirkere Gabe kam hier ebensowenig wie Kali und
Phosphorséure, wahrscheinlich deswegen nicht zur Geltung, weil das Land
vorher mit Stallmist abgediingt worden war. Um so bemerkenswerter ist
die hier mit 3,75 kg Natronsalpeter je a erzielte Ertragsverdopplung.

II. Versuch. Leistungspriifung der verschiedenen stickstoffhaltigen
Diingemittel. Anbaufliiche 640 qm. 6 g Stickstoff ie Quadratmeter vor
Aussaat des Spinats; nach dessen Abernten erhielt die ganze Fliache gleich-
miflig je a etwa 3dz Komposterde, worauf nochmals 6 g Stickstoff ge-
geben wurde. Die Erntegewichte in Kilogramm beziehen sich auf 80 qm.

L Tracht. Spinat II. Tracht. WeiBkohl

= ‘. .‘ mehr (]ll)‘rf.‘,h' _ m(:h;' durbf

geerniet | “gickstoff | 8°TMtet | o kstoft
kg ke A
a) Ohne Stickstoff . . . . . 29,8 — 175 —-
b) Schwefelsanres Ammoniak . 433 45 363 107
¢) Salzsaures Ammoniak. . ., 427 43 376 115
d) Natronsalpeter . . . . . 42,8 | 43 449 152
e) Kaliammonsalpeter . . . . 34,2 15 498 185
) Ammonsulfatsalpeter . . . 34,6 15 445 154
PAPIRET I o o0 e o a e 35,3 \ 18 473 170
h) Kalkstickstoff. . . . . . 402 | 34 3928 88
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Ergebnis: Es scheint, als ob der Spinat bei seiner kurzen Vegetations-
zeit den Stickstoff nicht voll ausnutzen konnte, da hier im besten Falle nur
ein Mehr von 45 7% gegen Ungediingt erreicht wurde. Selbst die leicht
loslichen salpetersauren Salze und der Harnstoff konnten nicht recht wirk-
sam werden, weil das Frithjahr sehr niederschlagsarm war. Aber die
Nachwirkung blieb nicht aus; gerade auf diesen Parzellen zeigte der Kohl
ein ganz besonders freudiges Wachstum. Fast eine Verdreifachung des
Ertrages von Ungediingt und gleichzeitig das durchschnittlich grifite Kopf-
gewicht — 1,7 kg — wurde durch Kaliammonsalpeter erzielt, doch blieb
die Harnstoffparzelle ohne Kali nur wenig dahinter zuriick. Die Stick-
stoffdiingung hatte die Qualitiit des Kohls, die eine ausgezeichnete war,
eher verbessert als verringert. Bei der Einsiuerung wie auch bei Uber-
winterung des Weilskohls in einer Erdmiete traten keine Unterschiede auf;
Geschmack und Haltbarkeit lieflen auch hier nichts zu wiinschen iibrig.

IIl. Versuch. Ein Feldstiick, das im Vorjahre Rotkohl getragen
hatte, wurde mit Sellerie bepflanzt, der zunichst wegen mangelnder
Diingung nicht recht vorankommen wollte. Da das Stiick in langer Er-
streckung an einem Wege lag und so leicht besichtigt werden konnte, war
es sehr geeignet, die Wirkung nachtriglicher Nihrsalzgaben jedem Be-
sucher des Versuchsfeldes zu zeigen. Es wurden sechs gleichgrofle Par-
zellen abgesteckt. Die erste, A, blieb ungediingt, die beiden folgenden, B
und C, erhielten zunichst je Quadratmeter 50 g Kaliammonsalpeter, die
dritte, C, aullerdem noch spiter 40 g Natronsalpeter; auf den anderen sich
anschlielenden drei Parzellen wiederholte sich diese Versuchsanordnung.
Die Knollenernte zeigte, dafl die Hohe des Ertrages von der Hohe der-
Stickstoffgabe bestimmt war, die auf dem durch den vorangegangenen
Kohlanbau stark ausgezehrten Boden durch die Selleriekultur voll ausge-
nutzt wurde. Von je 68 qm Fliche wurden geerntet bei zweimaliger
Diingung 204,4 kg, bei einmaliger 160,6 kg, wihrend Ungediingt nur
112,7 kg brachte.

Fiir den Praktiker wird sich die Untersuchung im wesentlichen dahin
zu erstrecken haben, ob der durch die Kunstdimgung gewonnene Mehr-
ertrag in einem richtigen Verhiltnis steht zu dem Mehraufwand an Un-
kosten, der durch die Kunstdiingung notwendig gewesen ist. Stimmt das
Rechenexempel, dann ist es an der Zeit, grofziigig vorzugehen und dem
Boden zu geben, was er verlangt. Der Erfolg ist dann nicht mehr in
Frage gestellt, und die Verzinsung des durch die Diingung in den Boden
gesteckten Kapitals ist privatwirtschaftlich ebenso wie volkswirtschaftlich
als im hochsten Grade befriedigend anzusprechen.

Als recht zweckdienliche Richtlinien kénnen auch die von Dr. Hans
Walter Schmidt, Erlangen, angegebenen Zahlen angesehen werden, die
natiirlich auch nur fiir einen normalen Boden gelten und, je nachdem es
sich um leichteres oder schwereres Land handelt, erhoht bzw. verringert
werden miissen. Es mull ferner beachtet werden, dal, je schwerer der
Boden ist, desto grofere Mengen Kali aufgenommen werden konnen. Die
in der folgenden Kunstdiingertabelle angegebenen Zahlen gelten
fiir eine Fliche von je 10 qm und sind demgemill umzurechnen.
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I. Kohlarten: 1. Kali: 1,2 kg Kainit oder 0,3—0,4 kg 40 prozen-
tiges Kalisalz; 2. Phosphorsidure: 0,4—0,5 kg Superphosphat oder 0,15
bis 0,25 kg Thomasmehl im Herbst und dazu 0,1-—0,15 kg Superphosphat
im Frthjahr; 3. Stickstoff: 0,4—0,7 kg schwefelsaures Ammoniak oder 0,7
bis 1,2 kg Kaliammonsalpeter, wobei die Kalidiingermenge etwas ein-
geschrinkt werden kann, oder 0,3—0,6 kg Ammonsulfatsalpeter.

II. Lancharten: 1. Kali: 0,2—0,3 kg Kainit oder 0,1 kg 40 pro-
zentiges Kalisalz; 2. Phosphorsiure: 0,07—0,13 kg Superphosphat;
3. Stickstoff: a) 0,1—0,3 kg schwefelsaures Ammoniak, b) 0,25—0,75 kg
Kaliammonsalpeter, ¢) 0,15—0,35 kg Ammonsulfatsalpeter.

HOI. Salat: 1. Kali: 0,2—0,3 kg Kainit oder 0,07—0,1 kg 40 pro-
zentiges Kalisalz; 2. Phosphorsdure: 0,2—0,25 kg Superphosphat; 3. Stick-
stoff: a) 0,1—0,15 kg schwefelsaures Ammoniak, b) 0,12—0,37 kg Kali-
ammonsalpeter, ¢) 0,07-—0,17 kg Ammonsulfatsalpeter.

IV. Salat: 1. Kali: 0,2-—-0,3 kg Kainit oder 0,05 kg 40 prozentiges
Kalisalz; 2. Phosphorsiure: 0,35 kg Superphosphat; 3. Stickstoff: 0,4 bis
0,6 kg schwefelsaures Ammoniak.

V. Wurzelgemiise: 1. Kali: 1,2 kg Kainit oder 0,4 kg 40 pro-
zentiges Kalisalz; 2. Phosphorsiure: 0,4 kg Superphosphat; 3. Stickstoff:
0,4 kg schwefelsaures Ammoniak.

VI. Gurken: 1. Kali: 0,4 kg 40 prozentiges Kalisalz; 2. Phosphor-
sdure: 0,4 kg Superphosphat; 3. Stickstoff: 0,4 kg schwefelsaures Am-
moniak.

VII. Leguminosen (Erbsen und Bohnen): 1. Kali: 1,2 kg Kainit
oder 0,4 kg 40 prozentiges Kalisalz; 2. Phosphorsidure: 0,8 kg Superphos-
phat; 3. Stickstoff: 0,4 kg schwefelsaures Ammoniak.

VIII. Mangold: 1. Kali: 0,9 kg Kainit oder 0,3 kg 40 prozentiges
Kalisalz; 2. Phosphorsdure: 0,3 kg Superphosphat; 3. Stickstoff: 0,4 kg
schwefelsaures Ammoniak.

IX. Tomaten: 1. Kali: 0,4 kg 40 prozentiges Kalisalz; 2. Phos-
phorsiiure: 0,25 kg Thomasmehl-Vordiingung und dazu 0,25 kg Super-
phosphat als Kopfdiinger; 3. Stickstoff: 0,5 kg schwefelsaures Ammoniak.

X.Erdbeeren: 1.Kali: 0,1—0,2 kg 40prozentiges Kalisalz; 2. Phos-
phorsdure: 0,1—0,15 kg Thomasmehl und noch 0,5—0,9 kg Superphosphat
im Frithjahr; 3. Stickstoff: a) 0,15—0,3 kg schwefelsaures Ammoniak,
b) 0,15—0,4 kg Kaliammonsalpeter, ¢) 0,1—0,25 kg Ammonsulfatsalpeter.

XI. Spargel: 1. Kali: 0,5—1 kg Kainit; 2. Phosphorsidure: 0,3 bis
0,5 kg Superphosphat; 3. Stickstoff: a) 0,25—0,6 kg schwefelsaures Ammo-
niak, b) 0,25—0,8 kg Kaliammonsalpeter, ¢) 0,17—0,4 kg Ammonsulfat-
salpeter, Diingung nach dem Stechen.

XII. Kartoffeln: 1. Kali: 0,15—0,3 kg 40 prozentiges Kalidiinge-
salz; 2. Phosphorsiaure: 0,1-—0,2 kg Superphosphat; 3. Stickstoff: a) 0,15
bis 0,3 kg schwefelsaures Ammoniak, b) 0,2—0,4 kg Kaliammonsalpeter,
¢) 0,1—0,2 kg Ammonsulfatsalpeter, niemals Natronsalpeter.
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Aus der Tabelle geht hervor, daB im allgemeinen keine allzu grollen
Mengen erforderlich sind, um die Pflanzen durchaus sachgemill zu er-
nihren. Ts ist aber, das sei nochmals besonders hetont, erforderlich, die
fiir jede Pflanze am besten geeignete Kunstdiingersorte auszuwithlen, und
dann zur rechten Zeit auf den Kopf zu diingen, néimlich vor den Schossen,
vor der Bestockung und beim Fruchtansatz.

Gewarnt sei endlich vor einer Kunstdiingerverschwendung, da eine
Uberndhrung fiir die Pflanze ebenso schiidlich ist wie fiir den Menschen,
ganz abgesehen davon, dafl die Kosten natiirlich auch eine erhebliche
Rolle spielen. Nur bei zweckdienlicher Volldiingung werden die er-
wiinschten Hochstertrige erzielt.

Kurz erwihnt sei noch, dall Gemiisearten, die ausschlieBlich auf mit
Jauche bestellten Feldern gewachsen sind, sich wegen des dabei oft be-
obachteten charakteristischen Geschmacks nicht immer zur Konserven-
fabrikation eignen, wie sich das auch durch die auf Rieselfeldern ge-
wachsenen Gemiisearten bestiitigt hat.

4. Die Bewasserung bzw. Beregnung.

Um sich von den Witterungseinfliissen, inshesondere von den Nieder-
schligen unabhiéngig zu machen, geht man in neuerer Zeit immer mehr
dazu iiber, in grofen Anlagen mechanische Beregnungseinrichtungen an-
zulegen. Diese haben sich in Gemiise- und Obstplantagen gut bewihrt.

Von dem Regierungsbaumeister K ruf f, Kassel-Altstadt, sind Richt-
linien dafiir ausgearbeitet, die in der folgenden Disposition einen Uber -
blick iiber die Anlage, die Verwendharkeit und Wirt-
schaftlichkeit solcher Beregnungseinrichtungen geben.

a. Einrichtungen.

Sie werden in einfacher, dauerhafter Konstruktion mit Hilfe prak-
tischer Schnellkupplungen zusammengestellt und lassen sich dement-
sprechend leicht betitigen. Bei einer Beregnungsanlage wird zur Betiiti-
gung der Regenspritzdiisen der Anschlul an eine Wasserleitung an-
geordnet, wobei ein Druck von 2 Atm. in der Regel ausreicht. Wenn ein
derartiger Anschlull nicht vorhanden ist, so ist eine Pumpe mit Kraft-
maschine zum Betrieb der Beregnung aufzustellen.

1. Tragbare Beregnungseinrichtungen bestehen
aus: einer Stammleitung (eiserne Rohren im Boden) oder einer
Feldleitung, der Regnerleitung (Rohren von 4 oder 6 m Linge),
Rohrbogen mit SchnellkupplungsanschluB, Absperrhihnen, Regner-
diisen (aus Messing oder Eisen), Feldleitungshicken, Verbindungs-
leitungsbicken und eigentlichen Aufstellbécken zur Regnerleitung.
Die Regenrohre werden jeweils entkuppelt und vorgetragen.

2. Kantbare Beregnungseinrichtungen bestehen
aus: Stammleitung (eiserne Rohren im Boden) oder Feldleitung,
Regnerleitung (Rohren von 4 oder 6 m Linge), Rohrbégen mit
Schnellkupplungsanschlu, Absperrhihnen, Regnerdiisen (aus Mes-
sing oder Eisen), Bocken fiir Feld- bzw. Verbindungsleitung (sowie
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eigentlichen Auflegebicken fiir die Regnerleitung (sechskantig 120
oder 200 em hoch). Die Regenrohre werden zusammen je nach Be-
darf weiter gekantet. Fiir die Zuleitung ist entweder eine feste
Stammleitung oder eine umlegbare Feldleitung zu verwenden.

3. Feststehende Beregnungseinrichtungen be-
stehen aus: Stammleitung (eiserne Rohren im Boden), festen
Steigleitungen (ither dem Boden) mit Absperrhahn, fester Regner-
leitung mit Regnerdiisen, festen Regnerstiitzen im Boden in Héhe von
60 bis 200 cm. S@mtliche Teile der Leitungen zur Beregnungs-
einrichtung sind feststehend, daher sind alle Feldteile mit Leitungen
zu versehen.

Fiir jedes Regnerrohr ist eine Diise und ein Regnerradbock oder
ein Regnerleitungsbock notig. Fiir jedes Feldleitungsrohr oder Ver-
bindungsrohr bis zu 6 m Lénge ist ein Feld- bzw. Verbindungs-
leitungsbock erforderlich.

b. Wirtschaftlichkeit.

Zur Bestimmung der Wirtschaftlichkeit einer
mechanischen Beregnungseinrichtung dient fol-
gendes:

1. Bei einem aus der Praxis gegebenen Beispiel ist eine Gartenland-
fliche von 100 m Lénge und 100 m Breite zugrunde gelegt und be-
wéssert.

a) Bei einer verhiltnismifig geringen Bewisserung von 5 mm mittels
Gieflkannen wird fiir 10 000 gqm = 1 ha Fliche eine Wasser-
menge von 10 000 gm X 0,005 m = 50 cbm Wasser benstigt. Ein
kraftiger Arbeiter kann in der Stunde bis 40 Kannen Wasser
zu je 12 1 Inhalt von der Zapfstelle heranschleppen und ver-
sprengen, also 480 1. Bei 50 cbin = 50 000 1 Wasser sind dem-
nach rund 500001 : 480 1-Stunden =rund 104 Arbeitsstunden
erforderlich. In einer Vegetationsperiode sind an 100 zur Be-
wisserung erforderlichen Arbeitstagen fiir das bezeichnete Stiick
Gartenland 100 X 104=10400 Arbeitsstunden zum Begiefen
mit Kannen zu veranschlagen.

b) Bei der Bewisserung mittels einer mechanischen Beregnungs-
anlage bei einem gleichgroflen Stiick Land von rund 10 000 qm
— 1 ha Fldche ist eine Feldleitung mitten durch das Ge-
linde gelegt und daran ein Paar Regnerstringe von je
50 m Lénge angeschlossen, dazu sind fiir Wasserabgabe von 5 bis
15 mm, also von 10000 gm X 0,005 m = 50 cbm bis 10 000 gm
X 0,015 m = 150 chm rund 8 Arbeitsstunden ein Mann oder eine
Frau erforderlich. -

Auf eine Bewisserungsperiode von rund 100 Tagen im Vege-
tationsjahr sind also 100 X 8 =800 Arbeitsstunden zu rechnen.
Die vorstehende Berechnung ist im Vergleich zu einer Rohr-
leitungsanlage in der Provinz Brandenburg aufgestellt worden
und ergibt eine grofle Ersparnis an Arbeitslohn.
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2. Die Betriebsweise ist so einfach, dall die Beregnungsanlage

von ungelernten Arbeitern leicht bedient werden kann. Die einzel-

nen Teile der Ausriistung werden normalisiert, damit der Besitzer

nach seinem Ermessen seine Beregnungsanlage von Jahr zu Jahr
i | weiter aushauen kann. Der durch die Einrichtung und deren Hand- ‘;
i | habung verursachte Flurschaden ist verhéltnismifig sehr gering.
i Diese Beregnungsanlagen haben sich in der Praxis durchaus be- l
“ wahrt, so dafl sie recht niitzliche Hilfsgerite bilden. Die Einzel-
‘ einrichtungen einer Regenanlage haben folgende iibliche und zweck-

mifige Grollenverhiltnisse: H
(i a) FiirFeldleitung:

i Rohre in lichter Weite von 60, 70, 80, 90, 100, 125 und 150 mm 2, ;
i Dazu Gewichte einschlieflich Zubehor fiir den m: 5500, 6400, :
I 8000, 8600, 9500, 10800 und 13 100 g,

I Pumpenleistung in der Stunde: 18, 36, 54 und 72 cbhm, \
' Erforderlicher Kraftbedarf: 4—9, 8—17, 12—25 und 16—35 PS,

Téagliche Leistung bei 20 mm Regenhohe in 16 Stunden: 5, 10, 15
und 20 Morgen. v
Il b) Fiir Regner- und Verbindungs-Leitungen: ‘
Rohre in lichter Weite von 60, 80, 100, 125 mm 9,
Dazu Léange der Regnerleitung z. B.: 2 X 50, 2 X100, 2 X 150
| und 2 X 200 m,

‘ Linge der Verbindungs-Leitung z.B.: 23X 30, 2 X 30, 2X 30
1 und 2 X 30 m,

I

‘ Gesamtes Gewicht rund 1330, 3100, 4000 und 6700 kg,
Pumpenleistung in der Stunde: 18, 36, 54 und 72 cbm,
Erforderlicher Kraftbedarf: 4—9, 8—17, 12—25 und 16—35 PS,
‘ Tigliche Leistung bei 20 mm Regenhéhe in 16 Stunden: 5, 10, 15
‘ und 20 Morgen.

}[ ¢) An den genannten Gartenkulturgeriiten sind bewegliche Stiicke,
\
|

S e

einzelne Anschliisse von Rohren usw. zu sichern und auch die
Oberflichen derselben gegen Einfliisse von Nisse, feuchter Erde,
i ‘ Diinger- und Jauchestoffen des Acker- und Gartenbodens zu
U schiitzen, damit sie lange gebrauchsfihig bleiben. Die Regner-
| Kupplungen, AnschluBrohrventile und sonstige entsprechende
H 1 Metallteile erhalten eine Schmierung mit zihfliissigem Mineral6l.

folge. Da die einzelnen Pflanzen die Kriifte des Bodens in verschieden
starker Weise beanspruchen und ausziehen, ist ein Wechsel in der Be-
stellung von-jeher iiblich gewesen. Bei dem Feldgemiisebau ist eine sinn-
‘ volle Reihenfolge um so wichtiger, als es sich im allgemeinen um guten ‘

]

‘ |
1’ | 5. Die Fruchtfolge.
|

} In engem Zusammenhange mit der Diingung steht die Frucht-
l

Boden handelt, der, wenn er vielleicht auch nicht von Natur aus wertvoll

| ist, es doch durch seine Lage in dicht bevolkerter Gegend oder durch die
jahrlich fiir ihn angewandte Diingung wird.




Schema fiir Diingung und Fruchtfolge (fiir 5 Jahre).

Schlag

1927

1928

1929

1930

Kartoffeln.
Diingung fiir !/, ha:
10 Fuhren Stallmist =
rd. 50 dz. Nach der Ernte
3 dz Atzkalk. Vor niich-
stemWinterrauhe Furche.

Mohrriiben, Zwiebeln,
Sellerie. Rote Riiben.
Diingung fiir je !/; ha:
75 kg schwefelsaures Am-
moniak, 50 kg Rhenania-
hosphat oder 70 kg
Thomasmehl, 50 kg Kali-
salz 40°, oder 150 kg
Kainit,

Bohnen, Erbsen.
Vor- und Nachfrucht:
Kohlrabi, Spinat, Griin-

kohl.

Diingung je '/, ha:
30 kg schwefelsaures Am-
moniak, 50 kg Rhenania-
oder Superphosphat, 40kg

Kalisalz 409/,.

1

Gurken, Tomaten.
Vorfrucht: Kohlrabi und
Salat. Zwischenfrucht bei

Gurken: Rosenkohl.

Diingung je '/, ha:

6 Fuhren Stallmist, 100kg
schwefelsaures  Ammo-
niak, 80 kg Superphos-
phat, 60 kg Kalisalz 40°/,.

Kopfkohlarten, Blumen-
kohl.

Diingung je '/, ha:
100 kg schwefelsaures
Ammoniak, 60 kg Thomas-
mehl oder50kg Rhenania-
phosphat. 180 kg Kainit
oder 60 kg Kalisalz 409/,
Vor der Pflanzung: 50 kg

Nach der Ernte, wenn vorhanden, Jauche. Atzkalk.
II. | Mohrriiben, Zwiebeln, Bohnen, Erbsen. Gurken, Tomaten. Kohlkopfarten, Blumen- Kartoffeln.
Sellerie, Rote Rithen. | jyfit Vor-, Nachfrucht und | Mit Vor-, Zwischenfrucht kohl. Mit der entsprechenden
Mit der entsprechenden [der entsprechenden Diin- [und der entsprechenden | Mit der entsprechenden Diingung.
Diingung. gung. Diingung. Diingung.
III. | Bohnen, Erbsen usw. | Gurken, Tomaten usw. | Kohlkopfarten, Blumen- Kartoffeln nsw. Mohrriiben, Zwiebeln,
kohl usw. Sellerie usw.
IV. | Gurken, Tomaten usw. | Kohlkopfarten, Blumen- Kartoffeln usw. Mohrriiben, Zwiebeln, Bohnen, Erbsen usw.
kohl usw. Sellerie usw.
V. |Kohlkopfarten, Blumen- Kartoffeln usw. Mohrriiben, Zwiebeln, | Bohnen, Erbsen usw. | Gurken, Tomaten usw.

kohl usw.

Sellerie usw.

a3 [opyonay a1
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Die Fruchtfolge darf nun anderseits nicht dazu fiihren, sehr viele
Sorten und sehr viele Gemiisearten zu bauen, sondern je weniger Gemiise-
arten in bester Beschaffenheit und grofler Menge gezogen werden kinnen,
um so leichter wird in der Regel der Absatz und um so grofer der Rein-
gewinn sein. Zweckmillig ist es, wenn man in die Fruchtfolge beim
Gemiisebau auch Ackerkultur mit hineinschieben kann. Die Konserven-
i ‘ fabriken insbesondere legen auf eine moglichst gleichmiBige und gleich-

‘ bleibende Beschaffenheit grofler Mengen der gleichen Gemiiseart mit Recht
I das Hauptgewicht, da nur hierdurch auch die gleichbleibende gute Be-
schaffenheit ihrer Fertigprodukte gesichert wird.

I Als eine zweckmiflige Verbindung der Diingung und Fruchtfolge er-
' scheint uns die von Tessenow und Retschow vorstehend angegebene Norm,
\ bei der das zu bestellende Gemiiseland in 5 annihernd gleichgrofe Schlige '
‘ | eingeteilt ist. Unter Beriicksichtigung der angegebenen Diingermenge und ‘
[, der aufgewendeten sonstigen Kosten mul} ein guter Ertrag zu erzielen sein.

i i Die Diingung muf} so erfolgen, dall zu Beginn des Betriebsjahres die er-
|

I forderlichen Diingemittel festgestellt werden und zur Anwendung kommen.

Auch bei ungiinstigen Witterungsverhiltnissen diirfte unter diesen Um-

stdnden eine vollige Millernte ausgeschlossen sein. Wenn sich das vor- b
it stehende Schema auch nur selten auf andere Verhéltnisse iibertragen lassen
it It wird, so gibt es doch einen Hinweis, wie der Feldgemiisebauer Fruchtfolge
Wl mit Diingung sinngemédfl verbindet und auf Grund seiner bisherigen Er-
‘ fahrungen auf seinem Boden anwendet. Er wird vor allem dadurch ge-
| warnt, sinnios den gerade vorhandenen Diinger auszustreuen, vielmehr
i auf die einzelnen Pflanzen Bedacht zu nehmen und von den verschiedeuen
l Diingemitteln, die ihm zu Gebote stehen, diejenigen auszuwihlen, die
!

unter den besonderen Verhiltnissen den groliten Ertrag versprechen.

' ‘ 6. Die Maschinen und Gerite.

il ] a. Allgemeines. i
Von den Maschinen und Geridten, die beim Gemiiseanbau
“ Verwendung finden, konnen in diesem Zusammenhange nur einige wichtige
” genannt werden.
d Durch Anwendung von Dampf- und Motorpfliigen kann die Pflugarbeit
| vertieft und verbilligt werden. Die Pferdehaltung ist in den weitaus
il meisten Fillen zu teuer. Jedes Pferd kostet je Arbeitstag einschlieRlich
‘ Il Futter und Mann 4 bis 5 Mark, im Jahr also etwa 1200 bis 1500 Mark.
I Die Handhacke soll immer nur ausnahmsweise benutzt und soweit als
u »} moglich durch die Maschinenhacke ersetzt werden.
| Die Herstellung einer guten Kriimelstruktur und die Durchfiithrung
w der dullerst wichtigen MafBnahmen, welche die Bodenfeuchtigkeit erhalten,

ist nicht immer leicht, da der Boden nur zu gewissen Zeiten und bei be-
stimmten Zusténden eine Bearbeitung iiberhaupt erlaubt bzw. die Aus-

| laft. Es ist jedem Gemiise- und Obstbaufachmann bekannt, dafl diese |
Zeiten, in denen eine wirklich gute und sachgemiBe Bodenbearbeitung |

’ wirkung der BodenbearbeitungsmafBnahmen in erwiinschtem Sinne erwarten
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durchfithrbar ist, meistens sehr kurz bemessen sind, so dal in diesen
Perioden naturgemils eine Arbeitshiufung einzutreten pflegt, die auch bei
relativ reichlichem Gespann zu allerhand Kompromissen zwingt. Im
Herbst z. B. wiirden unzihlige Landwirte gern frithzeitig pfliigen und das
Saatbett des Wintergetreides herstellen, wenn die Gespanne nicht noch hei
der Kartoffel- und Riibenernte, besonders in Zuckerriibenwirtschaften voll-
kommen beschiftigt wiiren. Ahnlich ist es mit dem Schilen wihrend der
Ernte. ~ Aus dieser FErkenntnis heraus wurde das Bediirfnis nach
motorischen Bodenbearbeitungsmaschinen immer stirker, und die innere
Berechtigung der gesamten Motorkultur liegt u. a. vornehmlich in diesen
Verhéltnissen begriindet.

Den eingangs angedeuteten Forderungen fiir eine rationelle Boden-
bearbeitung wurde bei der Anwendung des Pfluges und seiner Nach-
bearbeitungsgerite wie Egge, Grubber, Walze nicht vollig befriedigend
entsprochen. Die Arbeitsweise des Pfluges (Abb. 1), der bekanntermafen
den Boden balkenférmig abschneidet und mehr oder weniger umwendet,
bedingt, dal bei diesem ersten Arbeitsgange nur eine sehr mangelhafte
Kriimelung erzielt wird und fiir die Hauptmasse der Schollen auch die
Durechliiftung nur in beschrinktem Mafle erreicht wird. Die wiederholte
Anwendung der Nachbearbeitungs-
gerdte mit Gespann verursacht zwar
unziithlige bodenpressende Huftritte,
schaffte aber nur oberfliichlich eine
leidliche Kriimelung. Die Anwen-
dung des Motorpfluges brachte be-
ziiglich der physikalischen Zustinde
nur insofern eine Besserung, als
giinstige Bearbeitungszeiten weit- Abb. 1. Pflugarbeit (schematisch).
gehender ausgenutzt werden konnten.

Die spezifische Arbeitsweise des Pfluges und der Nachbearbeitungsgerite
konnte naturgemiB durch Motoranwendung kaum eine Besserung erfahren, so
dall in Anbetracht der vielen Schwierigkeiten, welche die Anwendung des
Motorbetriebes in der dafiir wenig geschulten Landwirtschaft hatte, diese
nur langsam zur Motorisierung der Bearbeitung iiberging, und auch heute
noch sind die Urteile iiber die Vorziige des motorischen Pfliigens geteilt.

b. Die Frise.

Die Anwendung der Friise entlastet nicht nur die Gespanne, sondern
die spezifisch neue Arbeitsweise der Maschine (Abb. 2), die in einem
Arbeitsgang die Arbeit des Pfluges und simtlicher Nachbearbeitungsgeriite
vereint, den Boden also durchliiftet, durchmischt und in einer bisher nur
durch gartenmiiflige Bearbeitung erreichten Giite kriimelt, brachte bedeu-
tende Lrleichterungen des ganzen Betriebes und wesentliche Fortschritte
in den Anbaumethoden. Es mul} jedoch, sobald von Friisen schlechthin ge-
sprochen wird, unterschieden werden zwischen denjenigen Maschinen, die
starre, messerartige Werkzeuge verwenden, im Gegensatz zu den Friisen,
die mit elastischen, hakenférmigen Werkzeugen ausgeriistet sind.
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Abb. 2. Darstellung der Friisarbeit.

Abb. 3. Unterfriisen von Kohlstriinken
zwischen Bohnen.

Abb. 4. Befrisen von Reihenkulturen.

Auller den giinstigen physika-
lischen Zustinden, die rein mecha-
nisch durch die Arbeitsweise der
Siemens - Schuckert - Frisen herbei-
gefithrt werden, verbessern sie auch
die chemisch-biologischen Verhélt-
nisse der Ackerboden dadurch
wesentlich, dall der fiir fast alle
Boden von Zeit zu Zeit notwendig
werdende Kalk gleichmifBiger und
feiner verteilt wird und auf diese
Weise schnell und griindlich zur
Wirkung kommt.

In Gemiise- und Obstplantagen
lassen sich die kleinen Maschinen
mit Vorteil auller zur Flichenarbeit
auch zur Hackarbeit verwenden.
Die normalen Arbeitsbreiten fiir
Flachenarbeit werden durch Ab-
nahme seitlicher Werkzeuge entspre-
chend verringert. ILs ist dabei aber
trotzdem noch notwendig, dall bhei
Neuanpflanzungen die Reihenent-
fernungen etwas weiter genommen
werden miissen, als es bisher iiblich
war. Die Erfahrungen haben jedoch
gezeigt, dall die Ertrige nicht nur
nicht zuriickgehen, sondern im
Gegenteil gesteigert werden, und
dafl auf diese Weise eine einwand-
freie Unkrautvertilgung zwischen
den Reihen ermoglicht, der Wasser-
haushalt des Bodens reguliert wird
und der Boden locker und durch-
liftet bleibt. Dabei konnen bei ein-
zelnen Kulturgewiichsen noch beson-
dere Arbeiten mit verrichtet werden,
80 besorgt z. B. bei den Erdbeeren
die Maschine das Entranken. Die
spiter nachtreibenden Ranken wer-
den auf den freigewordenen Streifen,
die durch die Bearbeitung saat- und
pflanzfertic geworden sind, auf-
gelegt und wurzeln schnell und gut
an. Der vor Winter aufgebrachte
Mist wird gleichfalls im Friihjahr

e e

T T
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gut untergebracht. Da
die Flichenleistung der
Maschine so groB ist, daB
sie  spielend die viel
schlechtere Grabarbeit von
10 bis 15 geiibten Leuten
ersetzt, steht auf Grund
mehrjihriger reicher Er-
fahrungen an zahlreichen
Betrieben das giinstige
Rentabilitéitsverhéltnis bei
der Gartenfrise wohl ziem-
lich auller Zweifel. Abb.
3 und 4 zeigen die Friise
bei der Arbeit.

Die Abb. 5 zeigt die
Bodenfrise, wie sie zwi-
schen  einem  Stangen-
bohnenquartier  arbeitet.
Der technische Leiter des
Versuchsfeldes in Calbe
a. S. teilt mir mit, daB er
durch die fortgesetzte Be- Abb. 5. Bodenfrise bei der Hackarbeit in einem
arbeitung mit der Boden- Stangenbohnenquartier.
friise ein besonders iippiges Wachstum der Bohnen konstatieren konnte.

Zum SchluBl sei noch auf die Einradhackmaschine hingewiesen, wie
sie Abb. 6 zeigt. Diese vier Senior-Einradhacken sind fiir kleine und
mittelgroBe Feldgemiise- und Obstbaubetriche zu empfehlen. Ich selbst
habe jahrelang eine 40 Morgen grofe Obstplantage mit grofem Erfolg
stindig damit Dearbeitet. Die Abbildung stammt aus dem Versuchsfeld
in Calbe. Bei der Hacke links bestehen Rad und Hackkérper aus Guf-
stahl. Bei den zwei Hacken in der Mitte bestehen diese Teile dagegen aus
geprelitem Stahlblech, was besser ist. Das grofle Rad rechts ist der
sogenannte Senior-Gartenkultivator. Der Gebrauchswert ist iedoch nach

den Mitteilungen des technischen Leiters des Versuchsfeldes Calbe nicht
80 hoch zu veranschlagen.

¢. Rentabilititsherechnung einer 2 PS-Gartenfriise.
(Nach den Versuchen in Gieshof bei Neubarnim.)

s wird angenommen, dafi das Gartengelinde, das 6%—7 Morgen
grol} ist, zweimal im Jahr tief durchgearbeitet und einmal mit der Friise
flach durchgehackt wird. Unter Zugrundelegung einer durchschnittlichen
Arbeitsleistung von etwa 20 qm pro Stunde fiir Grabarbeit und Saatfertig-
machen und etwa 40 qm pro Stunde fiir Hackarbeit werden fiir eine
Géirtnerei von 7 Morgen (17500 qm) bei zweimaliger Grabarbeit= 1750
Arbeitsstunden Grabarbeit und 437 Stunden Hackarbeit bendtigt = rund
2000 Arbeitsstunden. Also wird ein Mann bei 10stiindiger Arbeitszeit
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200 Tage im Jahr zu der Bodenarbeit brauchen. Ein grofler Teil von
den iibrigen Tagen des Jahres wird wegen Frost usw. fiir die Boden-
bearbeitung nicht in Frage kommen. Aber auch in dieser Zeit muly der
Arbeiter durchgehalten werden und kostet den Unternehmer etwa
1000 M.

Die Leistung einer 2 PS-Gartenfrise betrigt bei Tiefarbeit etwa 2,5 a
pro Stunde und bei Hackarbeit etwa 4a pro Stunde, das Zehnfache des

Abb. 6. Vier Senior-Einradhacken.

Mannes also. Die Richtigkeit dieses Verhiiltnisses wurde auch bei einer
Leistungsprobe festgestellt, bei der 10 geiibte Leute 240 gqm grobschollige
Spatenarbeit in der Stunde leisteten gegeniiber 220 qm durch die Garten-
frise girtnerisch gekriimelten Bodens.

Fiir zweimaliges tiefes Arbeiten und nochmaliges flaches Durch-
hacken ergeben sich 200 Betriebsstunden in 20 Betriebstagen, also eine
relativ geringe Ausnutzung der Frise. Auf den Anschaffungspreis von
1900 M. fiir die Frise berechnet, kosten diese Betriebsstunden:

VAR TS o R o RS L MR S B
Abschreibung lo% .......... o s 285,—
Brennstoff, 1 kg je St. =40Pf.. . . . ,, ,  60,—
Fiihrerlohn 40 Pf. je Stunde . . . . . ,, .,  80,—
01 0,10 kg je Stunde . . . . . S e e Dl
R(,paraturen und VVerkzeugersatz R (0]

rd. M. 700,—

Bei vorsichtiger Berechnung (reichliche Reparaturen usw.) stellt sich
also die Arbeit mit der Frése rund 300—500 M. billiger als Handarbeit,
ganz abgesehen von dem Unterschied in der Qualitit der Arbeit. Mehr-
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ertrige, die uns von Praktikern wiederholt bestéitigt worden sind, lassen
sich durch die hervorragende Durchliiffung, Kriimelung und die gleich-
mifige Einmengung von Diinger erkldren, die im Boden die erwiinschte
Gare schaffen. Die obige Differenz zwischen den Arbeitslohnen und den
Betriebskosten der Frise verschiebt sich noch bedeutend zugunsten der
letzteren. Unberiicksichtigt ist die Ausdehnung des Zwischenfruchtbaues
geblieben, die dadurch moglich wird, dafl man bei Zwischenkulturen, nach-
dem eins der Kulturgewichse das Feld gerdumt hat, in einem Arbeits-
gange saatfertiges Feld bekommt, das sofort wieder bepflanzt werden
kann. Wenn die Fridse noch eine groflere Stundenzahl im Jahre be-
schiiftigt werden kann, sei es, dal} sie zur Lohnarbeit mit herangezogen
wird, sei es, dafy sie bei der Hackarbeit noch mehr Verwendung findet, so
kann sich das Verhiltnis der reinen Betriebskosten zugunsten der Frise
verschieben. —

7. Die Uberwinterung.

Sobald die Arbeitsverhiiltnisse oder Absatzschwierigkeiten es er-
fordern, daBl ein Teil der Rohprodukte unverarbeitet liegen bleibt; sind
fiir das Uberwintern besondere Herrichtungen zu treffen. Die Ge-
miise miissen, gleichgiiltig ob es sich um Kohlgewiichse oder Wurzel-
gemiise handelt, hei trockenem Wetter geerntef sein, da sie sonst der Ge-
fahr des Verschimmelns und Faulens zu leicht ausgesetzt sind. Ein-
gewintert werden konnen: Blumenkohl, Weillkraut; Rotkraut, Wirsing,
Kohlrabi, Kohlriiben, Mangold, Rote Riiben, Karotten, Zichorienwurzeln,
Meerrettich, Petersilienwurzeln, Knollen- und Bleichsellerie, Kerbelriiben,
Teltower, Herbstriiben, Rettich, Kopfsalat, Winterendivien und Zwiebeln.
Im Freien bleiben in der Regel: Sprossenkohl, Griinkohl, Schwarzwurzeln
und Porree. Die Einwinterung der erstgenannten Gemiise kann erfolgen:
in Kellern, Erdhiitten, Mieten, Gruben, Freilandeinschléigen, Mistbeet-
k#sten, Kohlscheunen und dhnlichen Bauten.

Uberwinterungsfihiges Gemiise setzt voraus, daf die Widerstands-
fihigkeit der Gewebe hinreichend grofl ist. Je vollkommener die Pflanze
entwickelt ist, desto mehr Aussicht besteht fiir eine gute Uberwinterung.
Anbauweise, Aussaatzeit, Diingung, Gemiisearten und -sorten, iiberhaupt
alle auf die Pflanzen einwirkenden Wachstumsfakforen spielen hier-
hei eine erhebliche Rolle. Durch welche Kulturmafnahmen die
heste Lagerungs- und Uberwinterungsfihigkeit erzielt wird, 140t sich
nicht allgemein sagen; sie ist Sache der Erfahrung. Die richtige
Sortenauswahl ist ausschlaggebend.  Friihsorten werden sich im
allgemeinen niemals bis zum nichsten Frithjahr gut auf Lager halten
lagsen. Solange das Wetter es irgend gestattet, wird man z. B. den
Kohl auf dem Felde lassen. Man sollte iiberhaupt mit der Einlagerung
nicht zu frith beginnen, denn einige Grad Celsius unter Null pflegen dem
Gemiise durchaus nicht zu schaden. Oft ist es sogar zu empfehlen, das
zur Uberwinterung bestimmte Gemiise einigen Grad Frost auszusetzen,
um es gegen Kilte widerstandsfihig zu machen. Soweit das Gemiise mit
eigenen Schutzhiillen, Aulenbldttern usw. versehen ist, wird man diese,

Jacobsen, Konservenindustrie. D
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die natiirlich moglichst sauber sein miissen, belassen. Ob Keller, Gruben,
Mieten oder Scheunen in Frage kommen, richtet sich nach den klimati-
schen Verhéltnissen und vor allem nach der Gemiiseart. In Deutschland
sind wir bis in die neuere Zeit hinein gegeniiber dem Auslande noch recht
riickstindig. Waéhrend z. B. in Holland gut angelegte Kohlscheunen
an der Tagesordnung sind, wird man diese bei uns nur ganz ausnahms-
weise treffen. Tatsache ist aber, dafl der Lagerverlust, der durch Fiul-
nis, Erfrieren, Wiirmeriraf}, Schwund oder teilweises Verderben entsteht,
bei unsachgemiflen Lagerungen so grof ist, daf er die Aufwendungen fiir
zweckdienliche TLager- und Uberwinterungseinrichtungen rechtfertigen
wiirde. Sind nur einfache Aufbewahrungsmoglichkeiten vorhanden, dann
miissen diese regelmifig nachgesehen werden. In den Mieten muf} die
Temperatur gemessen werden. Bei starkem Frost sind die Eindeckungen
durch Neuauflage von Erd- oder Reisigdecken zu verstirken. Sobald der
Frost aussetzt und die Witterungsverhéltnisse es gestatten, sind die
Decken wieder abzunehmen, da die Mieten sonst zu warm werden und die
Gemiise leicht faulen. Die Verluste, die bei der Uberwinterung in Mieten
entstehen, werden von Kindshofen bei Kohl mit 50% und bei Wurzel-
zemiise mit 25% angegeben. Die Aufbewahrung in den sogenannten Kohl-
scheunen, die zwar auch nicht vollkommen sind, aber doch eine viel sorg-
faltigere Behandlung des Gemiises gestatten, da man sowohl Wiirme,
wie Feuchtigkeit und Liiftung leicht regulieren kann, gewinnt daher
mit Recht immer mehr an Bedeutung. Von ungewdohnlichen Schwan-
kungen abgesehen, wird der Verlust nur auf 15 bis 20 9 anzusetzen
sein, wobei allerdings die Kosten fiir Arbeitslohne und allgemeine
Wartung noch nicht einbegriffen sind.

Die Aufbewahrung der Wurzelgemiise wird im allgemeinen leichter
durchfithrbar sein, und zwar sind, je spiter die Ernte und Einlagerung er-
folgt, um so geringere Verluste zu verzeichnen. Mohrriiben und Schwarz-
wurzeln halten zudem einige Kiltegrade aus, wihrend rote Riiben emp-
findlicher sind. Die Gefahr des Verderbens durch Wirme und Feuchtig-
keit ist auch bei Wurzelgemiisen grofler als die durch Kilte. Auch hier
nehme man das Eindecken erst bei stirkerem Frost vor.

Welchen Raumes man fiir die Uberwinterung der Gemiise bedarf, mag
die folgende Tabelle lehren, die angibt, welche Gewichtsmengen ein Kubik-
meter ungefihr falit:

Bohnen' o5 chn o il s etwa 300—500 kg
BB SR R e e B s ST 00 =
Gtk OISR Sl et sl i | sl =300 5
Karottenrs =i rsiak ol e L 650 -
FCartoffeln e S SR o L o o 600=7.005,,
IRErth oI e T S s e e i B 5 () »
Piefferivhge, 80 0 BT D s ) 300—=350\
RPutfbohments St i iig e e hy 350 =
Rote Ruben . . . ... . .« . . 500—550,,
Spargeliete e eSS SIELETE ot 5 13507500,
OPINAL  hert kb st 5 aor ceiesl o ik e g E20=140"...
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Die Rohkonservierung verdient in noch viel gréferem Ausmafle als
bisher Beachtung. Das Ziel jedes Einlagerers wird es sein miissen, seinen
Verlust auf den natiirlichen Schwund zu beschrinken.

8. Der Samen.

a. Einkauf.

Der Sameneinkauf fiir eigene Anlagen oder fiir die durch Ver-
trige verpflichteten Landwirte bzw. landwirtschaftlichen Genossen-
schaften ist und bleibt Vertrauenssache. Bs wiire leichtsinnig, sich
lediglich auf die Anpreisungen in Anzeigen oder durch die Verkiufer zu
verlassen, denn wenn auch eine gewisse Samenart als rein und gesund an-
zusehen ist, dann ist damit immer noch nicht gesagt, daB sie sich fiir jeden
Boden eignet. Man bleibe also bei den als gut erprobten Samensorten;
will man wechseln, dann unterlasse man es nicht, eingehende Versuche
itber den Ausfall der betreffenden Sorten auf dem kiinftic damit zu be-
stellenden Boden vorzunehmen.

b. Keimfahigkeit.

Um die Keimfihigkeit des Samens festzustellen, stellt man sogenannte
Keimversuche an, zu denen man keine kostspieligen Apparate braucht,
sondern die man schon mit je 100 Kérnern, die man in FlieBpapier
zwischen Glasplatien legt, anstellen kann. Guter Samen soll sich frisch,
d. h. wenn auch nicht feucht, so doch nicht vertrocknet anfiihlen, er soll
staubfrei und rein, d. h. frei von Unkrautsamen usw., sein. Von einem
guten Originalsamen verlangt man auBerdem Sortenreinheit und Sorten-
echtheit. Die Beurteilung des Saatgutes nach seiner Beschaffenheit und
Giite erfolgt nach Form, Farbe, Glanz, Geruch und Reinheit, nach seinen
inneren Eigenschaften auf Keimfihigkeit, Keimenergie, Gebrauchswert,
spezifisches Gewicht, Volumengewicht und Echtheit. — Bestes Saatgut
kann jedenfalls nur von gesunden, voll entwickelten, kriiftigen Pflanzen
kommen. — Weitere Ausfiihrungen iiber die einzelnen eben aufgefiihrten
Figenschaften wiirden iiber den fiir diese Besprechung gesteckten Rahmen
hinausgehen.

c. Beizen.

Unbedingt empfehlenswert ist es, das Saatgut, und zwar simtliche in
dem Betrieb verwandten Samen, zu beizen. Es werden zahlreiche Beiz-
mittel empfohlen, deren Verwendung natiirlich mehr oder minder Ver-
trauenssache ist. Gute Erfahrungen sind z. B. u. a. mit dem von der Firma
Bayer & Co., Leverkusen, hergestellten Uspulun gemacht worden. Das
Beizen schiitzt die Pflanze vor einer grolen Anzahl Krankheiten dadurch,
dall es die dem Saatgut anhaftenden Bakterien abtitet, die Ubertragung
von Pflanzenkrankheiten verhindert und damit die Keimfihigkeit erhoht.
Gebeiztes Saatgut keimt schneller als ungebeiztes, wozu vielleicht auch
die durch die Beizungen einsetzende Aufquellung einen Teil beitriigt.

Ahnliche Erfolge werden erzielt durch das Stimulieren der Samen
in Losungen verschiedener Salze, wobei der Ertrag der Pflanzen erheblich
verbessert wird. Das Stimulieren geschieht in der Weise, dall die Samen
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vor der Aussaat in 1—3%ige Losungen verschiedener Salze gelegt werden,
filr die sich Mischungen von schwefelsaurem Magnesium mit schwefel-
saurem Mangan, oder salzsaures Magnesium mit salpetersaurem Mangan
als besonders zweckdienlich erwiesen haben. Nach den Mitteilungen von
M. P opow in der Naturwissenschaftlichen Wochenschrift 1922 und nach
den eingehenden Versuchen der Proskauer Lehranstalt (Versuchsstation)
sind die Ertrédge durch derartiges Stimulieren sowohl an Getreidesamen
wie an Gemiisesamen um 40% und in giinstigsten Fillen sogar bis um
100% gestiegen. Die Dauer des Eintauchens richtet sich nach der Stirke
der Samenhiillen, wobei 3 bis 12 Stunden als giinstige Zeiten ausprobiert
wurden.

Die Erfolge durch Beizen sowohl wie die durch Stimulieren sind so
beachtlich, dall sie besondere Aufmerksamkeit verdienen. Wenn der
Lieferant des Samens auf die Frage nach den anzuwendenden Methoden |
keine zuverlissigen Antworten geben kann, dann empfiehlt es sich, bei
einer der verschiedenen als verldflich bekannten landwirtschaftlichen
Versuchsstationen anzufragen, oder, und das ist immer das beste Ver- J
fahren, man stellt selbst Versuche an, wobei man nach einiger Ubung
nicht nur Erfolg, sondern auch viel Freude und Genugtuung zu ver-
zeichnen haben wird. Durch unsachgemiifles Stimulieren werden die Zell-
funktionen der Samen nicht mehr in dem gewiinschten Mafle gereizt,
sondern sie werden abgestumpft, ja die Zellen bzw. Samen konnen zer-
stort werden. Wer also des Guten zu viel tun will, wird nur die entgegen-
gesetzte Wirkung erzielen. Trotzdem bleibt es wahr, was Dr. W. Gleis -
berg-Proskau in der Deutschen Obst- und Gemiisebau-Zeitung Nr. 4,
Jahrgang 1924, ausfiihrt, dafl nach den bisher vorliegenden Versuchen die
Saatgutstimulierung iiber kurz oder lang Gemeingut aller Pflanzenbauer
werden wird. Als Leiter der dortigen Untersuchungsstation wiinscht er,
dafl moglichst verschiedene Gemiisearten und -sorten zur Untersuchung
itbersandt werden, da es ja der vornehmste Zweck dieser Stationen ist, dem
Gemiisebau auch auf diesem neuen Gebiet beratend und helfend zur Seite
zu treten. ' |
i {1 d. Saatgutmenge.

Der Bedarf an Saatgut bzw. die Samenmenge, die der Konserven-
’|) fabrikant an die ihm durch Erntelieferungsvertrige Verpflichteten auszu-
}‘ geben hat, wird hiufig iiberschitzt. Die nachstehende Tabelle mag daher
i einen kurzen Anhalt hierfiir geben, sie bedarf natiirlich immer wieder
i1 einer Korrektur, die sich nach der Giite und Ausgiebigkeit des jeweiligen
111 Samens und ebenso nach der Ertragfahigkeit des Bodens richten wird.

I Saatgutmenge fiir 1 Morgen Anbaufliache.

I Weill-, Rot-, Wirsing- und Rotkohl . . . 1/, kg
E i dCarottony (i vsenl o Sun o L A 3 e 2R o |
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Brschbohmen oS R i s 25 kg
Stangenbohnent it oot innd i asnn o 2T s
Putfbohnen o b it on S sss S 455
Gurken . g RO 4 i T B SIS R s I s
IMaTTibhen I/ saat el manl e To ol i nglle = L/
1R800 JRAHIIEIE g o e bl @ o D Dol oy
PPN, Conal by S LT e gty e el 25

Bei dieser Gelegenheit sei dem Gemiisekonservenfabrikanten emp-
fohlen, bei Abschlull der mehrfach erwidhnten Lieferungsvertrige auch
die Inrechnungstellung des Samens bei den abzuliefernden Ernteertrig-
nissen nicht zu versiumen. Is ist bekannt, dall deswegen sehr hdufig
Streitigkeiten entstanden sind.

In obiger Aufstellung ist bereits beriicksichtigt, dall selbst im
giinstigsten Falle niemals 100% der ausgesiiten Samenmenge aufgeht,
sondern ein Prozentsatz, der sich im allgemeinen zwischen 50 und 80%
bewegt.

e. Keimresultate.
Als befriedigendes Keimresultat kann gelten:

beji (BrbSeniiy tie & o = dienns B s 80 %
S B ORI . TR e 755
= MoORTriben! o 5 nse eh sihe = Al s 100—T701%
,, Zwiebeln und Porree. . . . . . . . 50—609%
5 Kohlartens: o = % . o v e e o TO—8019
5 Ealatsament, Tt Tt el ety e e 65 %
SR E DU e haeoem [ i W .21 e "B I 759

Die Keimdauer ist bei den Gemiisearten sehr wechselnd und von
mancherlel Umstinden, nicht zuletzt von den Bodenverhédltnissen und
Witterungseinfliissen, abhingig. Daher ist in der nachfolgenden Tabelle
nicht die Keimzeit schlechthin angegeben, sondern die Tageszahl zu-
grunde gelegt, die bei Keimversuchen im allgemeinen bei normalem Samen
festgestellt wurde. Die Tabelle, die fiir sachgemidll aufbewahrte Samen
gilt, erhebt keinen Anspruch auf absolute Genauigkeit, will vielmehr
einen ungefihren Anhalt fiir die Beurteilung, fiir die Versuche und Auf-
bewahrungsmoglichkeiten (Dauer) geben.

Keimzeit

2 m Bleiben
i oo Kornzahl in Tagen gk
Friuc h tart in 10 g CoiRaie km]l;}t;;lcng

versuchen

Blumenkahl e syt g o 3500 4— 6 8—5
Blatter- und:‘Grunkohls o o o o N . 3000 5— 6 4—5
Bohnen, grofikérnige . . . . . . . . . 8— 9 6—10 3—4
: mittelkOrnige - o v o a s 14—15 6—10 3—4
v Kleinkornige o R S 86—87 6—10 3—4
Endivien S ol me e e R . 10 400 8—10 3—4
% WYANGERA i R o e 9 000 6— 8 4—5
Erbsen S0 e Lamras AR TG 30— 60 6—10 2—4
Garken Eoi s mt s R AN S R S 300—600 65— 8 5—6
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Keimzeit | .
- Giap Bleiben
ornz . age 5 Per s
Pruchtart I\.'m/a]fl in. Tagen keimfihig
in 10 g bei Keim- e
g

versuchen

G D e e oy e Lot e e 2 500 4— 6 5—7
KoRbrtihen:= w0 5 Ve airm o e A e 3600 4— 6 5—T
Manooldiva A NS s el e A 400—900 8—10 4—6
WG (0 oy o Mol 4 SO ol i P 2500 12—14 1—2
Malonene s iy ve s WESCN.  IhN S Vo v ) 400 5— 8 5—8
M G Hrena AR S e RO S S A 9 000 12—20 3—4
P OEIee R S S s S S e 3 900 12—15 2—3
Puffbohnen; grofe: ..., . . o . . . . . + 5— 8 4—5
i FINAESTE (Me S O a F 12 5— 8 4—5
Radieschen io o ol vl v n e s e e 1 000 5>— 8 4—5
RApUIZeHONz S RS S 9 400 8—10 4—5
Rettichelrsts W . Sl @ & s i 1 000 b— 8 5—6
TtosenkohIpReciEg b gl s Tk D L e 750 b— 8 5—6
S Al At R W T b e S et 10000 8—10 4—5H
Sehwarzwtrzel o Sl e . 1 000 10—12 2
pelleredat o 2 4% 5 b a4l B s 21 000 14—16 5—~A
Spinat; rundsamig- . . . . . . . . . . 1100 5—'6 45
MRS chavisuntioNie L S S e 800 5— 6 4—5
SEOMAtONE: o a0 5 ool e by shes e o B 3 500 6— 8 4—6
Vet BRODIEE el i bt g o AT s 3000 b— 6 4—5
Wirsingke SIS a SR s e 3000 4— 6 5—6
ARG b W N A I R R 2100 10—14 2—3

Wie und wann auszusiden ist, welche besondere Pflege die einzelne
Gemiiseart verlangt usw., wird bei den einzelnen Gemiisearten unter dem
Kapitel Anbau niiher behandelt werden.

9. Gemiisesorten.

a. Allgemeines.

Die Sortenbezeichnung der Gemiise ist ebenso wie die aller Pflanzen
international geregelt durch die Bezeichnung mit den durch Linné zu-
erst eingefithrten botanischen Namen. Diese sind dem Praktiker zum
groflen Teil hekannt, doch gehen nebenher die volkstiimlichen und im
Handel allgemein iiblichen Bezeichnungen, die aber auch bei den gebriduch-
lichsten Sorten recht verschieden sind. Allméhlich bilden sich natiirlich.
Typen heraus, die als Standardbezeichnungen gelten konnen. Der Nihr-
wert der einzelnen Gemiisearten z. B. ist stets nur zum geringen Teil
mafigebend fiir die Verarbeitung der Gemiise, vielmehr regelt sich die in-
dustrielle Verarbeitung nach Angebot und Nachfrage. Kommen grofle
Mengen von Rohstoffen auf den Markt, dann greift der Fabrikant zu, denn
er weill, dafl auf eine gute Ernte gewdhnlich eine geringe, wenn nicht gar
eine Millernte zu folgen pflegt, und die Konservenindustrie hat ja gerade
die wirtschaftliche Aufgabe, den Uberflul an Ware aufzuspeichern fiir die
Zeit des Mangels.

Welche Gemiisesorten eine Konservenfabrik verarbeitet, wird sich
nach den Marktverhéltnissen der Rohprodukte richten. Also diejenigen
Waren werden bevorzugt werden, die in groBen Mengen moglichst in un-
mittelbarer Nihe der Fabrik eingekauft werden konnen. Sache der Kalku-
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Jation wird es sein, zu priifen, wie weit die Rohprodukte auch aus dem
Auslande eingefiihrt werden konnen, und es wird sich gar nicht selten
zeigen, dal sich diese Waren trotz grofier Entfernungen manchmal fiir die
Verarbeitung recht giinstig stellen. Letzten Endes richtet sich aber natiir-
lich die Auswahl der zu verarbeitenden Gemiise nach den Absatzmoglich-
keiten. Bs bedarf das keiner weiteren Ausfithrungen, doch sei ein Hin-
weis darauf gestattet, dall es auch moglich ist, einen Markt fiir bisher
wenig gangbare Sorten neu zu schaffen. Liegen also von einem wert-
vollen, bisher aber wenig gefiihrten Rohprodukt wirklich preiswerte An-
gebote vor, dann bedarf es immerhin der Uberlegung, ob nicht doch ein
Versuch am Platze ist, neue Absatzmoglichkeiten zu finden. Man wird
dann allerdings in die Preiskalkulation einen erheblichen Faktor fiir
Propaganda und Reklame einzusetzen haben.

b. Sorten.

Artischocken sind unentfaltete Bliiten, von denen der fleischige
Bliitenboden und der untere Teil der Hiillschuppen als Gemiise verwendet
werden. Sorten: Grofe Griine Franzosische, Stumpfe Bretagne.

Kohlarten. Die hauptsichlichsten zur Verwendung kommenden
sind:

Blumenkohl, auch Kisekohl und Karviol genannt. Sorten: Er-
furter Zwerg, Italienischer ,,Non plus ultra“, Berliner Treib, Frankfurter
Riesen.

Grinkohl, auch Braunkohl, Blitterkohl, Winterkohl genannt.
Sorten: Erfurter Dreienbrunner, Halbhoher und Niedriger Griiner Moos-
krauser, Hamburger Lerchenzungen, Halbhoher Erfurter Winterkohl. Diese
Kohlarten vertragen kalte Witterung und sind besonders nach einge-
tretenem Spitherbstfrost gut geeignet.

Kohlrabi. Erfurter Dreienbrunner, Weiller Wiener Glas, Weiller
und Blauer Ulmer, Prager ,,Non plus ultra®, Weiller und Blauer Goliath-
kohlrabi.

Rosenkohl. Herkules, Pariser Markt, Briisseler Sprossen, Halb-
hoher Erfurter, Kolner Markt, Amager, ,Fest und Viel”, hoch, zur
Zwischenpflanzung geeignet, Wintersorte.

Rotkohl (Rotkraut). Zittauer Riesen, Schwarzroter Hamburger
Markt, Roter Hollindischer, Erfurter Salat, Mohrenkopf, Spiter Export,
Frither und Spiter Ulmer, Erfurter Schwarzkopf, Frither und Spiter West-
falia, Frither Dunkelroter Gliickstiadter, Westfalia Dauer und Dénischer
Steinkopf sind gute Winterdauersorten, Haco (Viktoria) und Dunkelroter
Mittelfrither Berliner.

WeiBkohl, auch Weilkraut, Kappes, Kabis genannt. Sorten:
GroBer Platter Braunschweiger, Runder Magdeburger, Spitzer Filder,
Amager (frither Dithmarscher), Hollindischer Export, Groler Friiher
Ruhm von Enkhuizen, GroBer Spiter Langedijker, Braunschweiger Ia,
Spiter Westfalia, Mittelfrither Konstant (sehr grofle Kopfe bildend),
Dithmarscher Septemberkohl.
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Wirsingkohl (Savoyer-, Harzkohl). Sorten: Eisenkopf, Ulmer,
Wiener Kapuziner, Blumenthaler, Wolfenbiittler Markt, Quedlinburger,
Gelber Holléinder, Vertus, Spiter Dithmarscher, Westfalia, Frither Krauser
Bamberger, Johannistag, Bonner Advent.

Spinatl wird im Irithjahr und im Herbst geerntet. Die Friihjahrs-
ernte ist feiner als die im Heérbst. Sorten: Viktoria Riesen, Spinat de
Gaudry, Dunkelgriiner, spit aufschiefender, Grofler Rundblittriger,
Triumph, Dunkelgriiner Riesen, Dickblittriger Goliath, Sehr Grolier
Dunkelgriiner, Neuseeldnder (speziell zur Firbung geeignet), Juliana fiir
Frithjahrsaussaat (sehr spét aufschielfend). )

Spargel. Braunschweiger Riesen, Ruhm von Braunschweig,
Schwetzinger, Ulmer Spargel, Schneekopf, Frither von Argenteuil.

Gurken. Lange Griine Volltragende (Grochlitzer), Extra Lange
Griine Schlange (Frithgurke aus Siidfrankreich), Lange Chinesische Griin-
blaue Schlangen, Kurze Griine Trauben, Berliner Aal, Bismarck; kleine
Einmachegurken heillen Cornichons, Sensation (Salat- und Einlegegurke
fiir Freiland und Mistbeet), Beste von Allen (Gewiichshausgurke), Noas
Treib (Mistbeetgurke), Mittellange Griine Volltragende Halblange Niirn-
berger, Pariser Trauben, Kurze Griine, Pfeffergurke.

Tomate. (Liebes-, Paradiesapfel). Konig Humbert, Ficarazzi,
Johannisfeuer, Export, Juwel, Dinischer Export, Alice Roosevelt,
Lucullus, Schone von Lothringen, Tuckswood (bewédhrte Treibsorte),
Erste Ernte.

Rote Rithe, auch genannt Beete. Sorten: Runde Zucker, Platt-
runde Dunkelrote Agyptische, Lange Schwarzrote Erfurter, Birnenférmige
Kolner, Neger (schwarzrote halblange), Crosby’s Verbesserte Agyptische.

Teltower Riitbe. Kleine Weille Echte Mirkische Herbstriiben.

Mohrriihe, auch Mohre, Karotte, gelbe Riibe genannt.
Sorten: Englische Rote James, Dunkelrote Frankfurter, Rotgelbe, Lange
Stumpfe Erfurter ohne Herz, Lange Rote St. Valeriry, Lange Blutrote
Viktoria, Halblange Rote Danvers, Halblange von Chantenay, Rote Halb-
lange Stumpfe Nantes, Rote Halblange Stumpfe Holléindische, Halblange
Spitze Holldndische, Halblange Rote Luc, Runde Stumpfe Pariser Markt,
Verbesserte Halblange Nantaiser, Gonsenheimer (Frankfurter Treib),
Amsterdamer Treib, Kurze Duwicker, Friiheste Halblange ohne Herz,
Lange Rote Sudenburger Méhre (Dauersorte).

Sellerie. Prager Riesen, Kurzlaub, Apfel, Non plus ultra, Grofle
Erfurter Delikatel3, Schneeball, Alabaster, Hamburger Markt.

Erbsen, griine (auch Schoten genannt).

Man unterscheidet glattschalige Sorten, genannt Pal-, Schal-,
Kneifel-, Brockelerbsen in den Sorten: Verbesserte Griin-
bleibende Braunschweiger Folger, Verbesserte Griinbleibende Schnabel,
Groflschotige Schnabel, Langschotige Buxbaum, Carters Daisy, Uni-
cum, Kleinste Griine Schnabel, Beautiful, ExpreB, Monopol, Wunder
“von Holland, Hamburger Kruperbsen, Saxa (sehr frith). Ferner
die runzeligen, genannt Markerbsen in den Sorten: Canning
Pea, Mec. Lean, Abundance, Carters Delikatesse, Tiefgriine, Wunder von
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Amerika, Wunder von Witham, Senator, Moringia, Telephon. Bekannte
Sorten von Zuckererbsen sind ferner: Frithe, krummschotige ,,Engl.
Riesensiibel®, frithe niedrige Moerheims Weille Riesen.

Bohnen, griine und gelbweifle (sog. Wachsbohnen).
Buschbohnen in den Sorten: Hinrichs Riesen, Weillgrundige mit und
ohne Fiden, Kaiser Wilhelm, Saxa, Thuringia, Bunte Hinrichs Riesen (zu
Priaserven), Kleine Zucker, Perl ohne Fédden, Volgers Perl ohne Fiden,
Delicata, Wachs-Zucker-Perl ohne FPiden, Zucker, Goldkrone, Gelbhiilsige
Wachs-Ideal, Gelbhiilsige Wachs-Riesen-Siibel, Griinhiilsige Hundert fiir
Eine (Prinzefbohne), Johannisgold, Flageolet.

Stangenbohnen in den Sorten: Phinomen, Meisterstiick, Wed-
digen, Zeppelin, Rheinische Zucker-Butter-Brech, Schlachtschwert, Bis-
marck, Don Carlos, Perplex, Goldkrone, Wachs-Riesen-Zucker-Brech,
Gloria, Zucker-Perl ohne Fiden, Leckerbissen ohne Féden, Zucker-Perl-
Wachs ohne Fiden, Arabische Feuerbohne (fiir rauhe, kalte Lagen),
Hildesheimer.

Als Haricots verts (auch Prinzelfbohnen) werden in moglichst
jungem Zustande gepfliickte, zarte Bohnen gehandelt, in den Sorten: Mer-
veille de France, Merveille de Paris, Nain Lyonnais.

Puffbohnen (auch Saubohnen, Dicke Bohnen, Gartenbhohnen) in
den Sorten: Weile Windsor, Goliath, Magazan (dreifach weill Hangdown
genannt), Weillblithende, Weillbleibende, Langschotige Griine Konserven,
Stofferts Riesen, Mammuth.

Porree oder Lauch. Sorten: Franzosischer Frither Sommer-
porree, Brabanter Winter, Dickpolliger Winter, Riesen, Carenthan, The
Lyon, Musselburgh.

Pastinak oder Moorwurzeln (Hammelmohre). Sorten: Runde
Weille Zucker, Lange Weille, Suttons Student.

Radies. Rundes Scharlachrotes Dreienbrunnen, Frithes Rundes
Scharlachrotes Exprel (beide Sorten fiir Mistbeet), Scharlachrotes Ovales
mit weillem Knollenende, Wiirzburger Riesen, Ovalweiller Ostergruf’.

Rettich. Ovaler Weiller Ostergrufl, Ovaler Lerchenfarbiger Ja-
panischer Sommer, Miinchener Bier, Weiller Ovaler Herbstrettich, Runder
Schwarzer Winter.

Kohlriitben (auch Steckriihen, Wruken genannt). Sorten:
Kurzlaubige Zarte Gelbfleischige Perfektion, Hoffmanns Gelbe Riesen,
Weilfleischige Schildesche Riesen, Weilfleischige Westerwilder, Pom-
mersche Kannen, Hoffmanns Riesen, Jaenschs Original Perfektion.

Speiseriiben. a) Mairiiben: Plattrunde Weillkopfige Min-
chener Treib, Frithe Weille Rotkopfize Amerikanische; b) Herbst-
riiben: Teltower oder Kleine Weille Mirkische, Runde Weille Rotképfige,
Lange Weille Rotkopfige, Plattrunde Weille Chiemgauer, Schwarze Kleine
Halblange Bayrische, Halblange Niirnberger.

Runkelriiben, rot-, gelb-, weillfleischige Runkeln finden bei der
Streckung von Marmeladen Anwendung.

Rotfleischige Sorten: Longred Giant, Verbesserte Lange Rote
Riesenpfahl, Rote Feinlaubige Oliven, Verbesserte Rote Wachsende
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Riesenflaschen, Rote Dicke Klumpen, Rote Flaschenférmige Riesen, Ver-
besserte Rote Eckerndorfer, Rote Runde Leutewitzer, Plattrunde Rote
‘ Oberndorfer, Verbesserte Rote Lange Dicke Glatte Jaenschs Original-
i! Riesenpfahl, Jaenschs Original, GroBe Dicke Harte Rote Mammoth,
!

Jaensch Rote Feinlaubige Oliven, Jaenschs Original Walzenformige Riesen,
Jaenschs Original Rote Askanische Riesenwalzen, Jaenschs Original Ver-
| besserte Rote Oberndorfer.

| Weillfleischige Sorten: Jaenschs Original weifle griinkopfige
i Oliven.

Gelbfleischige Sorten: Lange Gelbe Riesenpfahl, Lanker,
Gelbe Olivenférmige Riesen, Gelbe Feinlaubige Oliven, Gelbe Ovoide des
Il Barres, Verbesserte Gelbe Wachsende Riesenflaschen, Gelbe Dicke

il Klumpen, Gelbe Flaschenformige Riesen, Verbesserte Gelbe Eckerndorfer,
I Gelbe Tannenkriiger, Gelbe Ideal, Gelbe Runde Leutewitzer, Championyel-
il 111 I lowglobe, Plattrunde Gelbe Oberndorfer, Goldgelbe Walzenformige Golden
| Tankard, Zylinderformige Goldgelbe Erfurter Modell, Jaenschs Original-
|
il

i Elephant, Halblange Dicke Dunkelgelbe Glatte, Jaenschs Original Gelbe
|!n Feinlaubige Oliven, Jaenschs Original Walzenformige Gelbe Riesen,

!‘\ Jaenschs Original Gelbe Askanische Riesenwalzen, Jaenschs Original Ver-

besserte Oberndorfer.

i‘ Pilze. :
* Champignon (Feldchampignon), der geschitzteste der '

|
! efibaren Hutpilze, wichst auf Wiesen, an Waldriindern, in Obstgiirten und |
1 Weinbergen. In Frankreich wird die Champignonzucht in Kellern be-
| eA sonders betrieben, und von Frankreich beziechen die Konservenfabriken die |
|

Champignons auch eingesalzen als Halbfabrikate in Féssern. |

Pfefferling (auch Eierschwamm genannt) wiichst in grofen
Mengen in Laub- und Nadelwildern.
Steinpilz ist wohl der bekannteste unter den Pilzarten. Er ist

\

\

|

] ein besonders guter Speisepilz. Man findet den Steinpilz im Gebiisch, in

‘ Laub- und Nadelwildern.

Morchel kommt vor in lichten Wildern und auf schattigen Gras-
|

plétzen. -
‘ ‘ Triffel gilt als der edelste Pilz. Er wichst unterirdisch in ]
‘ dem mit modernden Pflanzenresten durchsetzten Boden oder unter ;

der faulenden Laubdecke der Wilder, hauptsiichlich in humus-
reichem, kalkhaltigem Boden von Laubwildern, besonders Eichen- und
Hainbuchenbestinden. Das Aufsuchen der Triiffelplitze geschieht in
Frankreich und auch in anderen Lindern vornehmlich mittels besonders
dazu abgerichteter Hunde oder Schweine, die dem Geruch des Pilzes nach-
i gehen und den Erdboden an den betreffenden Stellen aufwiihlen. Man
findet Triiffeln vielfach in Frankreich und Italien, in Deutschland nur

PR oy Uy ey

< vereinzelt.

10. Gemiiseverpackung.

Eine nebensiichliche, aber deswegen nicht unwichtige Frage ist die
der Verpackung, und zwar der Versandverpackung des Ge-




Gemiiseverpackung. 75
miises. Der Konservenfabrikant wird es zu schiitzen wissen, wenn die
Rohprodukte in sauberen Behiltnissen verpackt in seinen Betrieb kommen,
und es ist nicht zuviel gesagt, wenn man behauptet, dafl eine gute Ver-
packung zugleich auch auf eine gute Ware schliefen 1ift. Die Be-
strebungen, die seit geraumer Zeit im Gange sind, fiir die einzelnen Ge-
miisearten gleichbleibende Standardverpackungen einzufiihren, sollten
daher von den Konservenfabriken auf das weitgehendste gefordert werden.
Die Ubersicht, die Lagerung, Kalkulation usw. werden durch diese Ver-
packungsart aullerordentlich erleichtert. Die geringen Mehrkosten spielen
gegeniiber diesem Vorteil kaum eine Rolle, weil auch der Landwirt durch
eine gute Verpackung in hoherem Mafle angehalten wird, gleichmifige
und gute Ware zu liefern.

Nach dem Muster der amerikanischen und hollindischen Gemiise-
grollversandbetriebe sind  seit lidngerer Zeit auch in Deutschland Be-

Abb. 7. Die Salatsteige.

Innenmafe: 58 cm lang, 42 ¢m breit, 18 cm hoch,
Stirnwiinde: genagelt, Lingsplatten 10 mm stark, Querleisten 8 mm stark.
Seitenwiinde: dreiteilig, aus Latten, 8 mm stark.
Boden und Deckel: genagelt, avs Latten, 8 mm stark, mit je 2 Querleisten.

strebungen im Gange, Einheitspackungen fiir Gemiise ebenso wie fiir Obst
durchzufithren. Der Reichsverband des Deutschen Gartenbaues E. V.,
Berlin, hat mir in liebenwiirdiger Weise die fiir solche Einheitspackungen
festgesetzten Normen angegeben und die entsprechenden Abbildungen zur
Verfiigung gestellt. Die wichtigsten Arten dieser Einheitspackung sind
die folgenden:

1. Die Salatsteige, Abb. 7.

Die Salatsteige wird in Garnituren geliefert, Stirnwiinde, Boden und
Deckel fertig zusammengenagelt, Seitenwiinde in je drei Latten lose. Die
Zusammennagelung erfolgt in der Weise, dall dabei die beiden Léngs-
latten der Stirnwiénde nach aullen kommen.

Anwendung: Die Salatsteigen werden im Innern mit ge6ltem
gelben Papier ausgelegt. Sie fassen in zwei Schichten 30 Kopfe Ia Kopf-
salat oder 48 Kopfe ITa Kopfsalat. In jeder Schicht liegen 3 X5 bzw.
4X6 Kopfe im Quadrat mit den Schnittstellen gegen Boden und Deckel.
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Vor Aufnagelung des Deckels wird die obere Schicht mit getltem gelben
Papier abgedeckt. — Es ist nicht lohnend, kleine Képfe (mehr als 48 Stiick
in einer Steige) in Steigen zu
verpacken.

Anwendung der Sa-
latsteige fiir Spinat:
Die Salatsteige in gleicher Weise
mit gedltem gelben Papier aus-
gelegt, kann fiir den Versand
von Friithspinat sehr vorteilhaft
verwendet werden.

2. . Die Blumenkohl-
steige, Abb. 8.

Die Blumenkohlsteige wird
in Garnituren geliefert, Stirn-
winde, Boden und Deckel fertig
zusammengenagelt, Seitenwinde
in je vier Latten lose. Die

Abb. 8. Die Blumenkohlsteige. be}den La'ngSIatte,n der Stirn-
Innenmafie: 40 cm lang, 40 cm breit, 40 cm hoch, winde kommen beim Zusammen-
Stirnwiinde: genagelt, Lingsplatten 10 mm stark, Quer- nageln der Steige nach aullen.

latten 8 mm stark. -
Seitenwiinde: vierteilig, aus Latter, 8 mm stark, Anwendun g In diesen |

Boden und Deckel: genagelt, aus Latten, 8 mm stark, & . - 2 Sechie 1 ‘
i Oneaion. Kiifigen \\uerden 3 bchlc‘hlen 7u je »”
3 X3 Kopfen, also 27 Kopfe ‘!
Blumenkohl Ta. Qualitit verpackt, wobei die Blumen zum Schutze gegen
Verschmutzung mit einem 15X15 em groflen Blatt unbedrucktem maschinen-

ﬁb ;-

Innenmafe: 41 em lang, 26 cm breit, 10 em hoch.

Stirnwiinde: 12 mm stark.

Seitenwiinde: 6 mm stark,

Boden und Deckel: genagelt, aus Latten, 6 mm stark mit je 2 Querleisten.

Abb. 9. Die Tomatenkiste. l
|

o

glatten Zeitungspapier abgedeckt werden. Es empfiehlt sich nicht, mangel-
hafte, abfallende und unansehnliche Ware in solchen Steigen zu verpacken.
3. Die Tomatenkiste, Abb. 9.
Die Tomatenkiste wird in Garnituren, Boden und Deckel fertig zu-
sammengenagelt, geliefert.

i
i




Gemiiseverpackung. 77

Anwendung: Diese Kisten werden mit weillem oder hellfarbigem
Seidenpapier ausgelegt. Die nach Grille sortierten Tomaten werden reihen-
weise im Verband in die Kiste gelegt. Ist die untere Schicht voll ausgelegt,
so wird auf diese eine etwa 1 e¢m starke mit Seidenpapier umgebene Schicht
geruchloser Holzwolle gebracht und darauf die zweite Schicht gepackt und
oben mit Seidenpapier abgedeckt. Die Kiste ist fiir frithe und hochwertige
Friichte bestimmt.

4. Die Gurkenkiste, Abb. 10.

~ Abb. 10. Die Gurkenkiste.
Innenmafe: 45 cm lang, 35 em breit, 13 ¢m hoch.
Stirnwiinde: 15 mm stark.
Seitenwiinde: 6 mm stark,
Boden und Deckel: genagelt, aus Latten, 6 mm stark, mit je 2 Querleisten.

Die Gurkenkiste wird in Garnituren, Boden und Deckel fertig zu-
sammengenagelt, geliefert.

Anwendung: Im Innern werden diese Kisten mit gedltem gelben
Papier ausgelegt. In jede Kiste werden 12 bis 24 gleich grofle Gurken
verpackt, wobei zwischen den TFriichten durch entsprechende Kniffe des
Auslegepapiers und des Papiers der Zwischenlage ein Schutz der Friichte
gegen Beschidigung herbeigefiihrt wird.

5. DieSédcke.

a) Der Zwiebelsack besteht aus losem Jutegewebe in Qualitit
Hessian 140, er wird aus 100 em breitem Stoff, 125 em Schnitt mit fester
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Webekante am Kopfe und guter Heraklesnaht hergestellt. Grofe der
fertigen Sicke 100/60 cm. Inhalt 50 kg Zwiebeln.

b) Der Bohnen- und Schotensack, Abb. 11. Er wird
in gleicher Weise wie der Zwiebelsack hergestellt aus Jutegewebe,
Qualitét Hessian 140, Stoffbreite 60 em und ist 40 X 60 em groll. Er faflit
25 kg griine Bohnen oder 15 kg Schoten.

¢) Der Rosenkohlsack, ebenfalls aus Jutegewebe, Qualitiit
Hessian 140, hergestellt, Stoffbreite 50 cm, &85cm Schnitt und ist
50 X 40 em grofl. Inhalt 5 kg Rosenkohl. Dieser Sack kann auch fiir
griine Stachelbeeren verwendet werden.

Geschlossen, Zum Verkaut gedifnet,
Abb. 11. Der Schotensack.

Besonders zu beachten ist, dafl fiir alle Kisten und Steigen nur voll-
stéindig geruchloses Tannen- und Fichtenholz verwendet werden darf, fiir
Boden und Deckel ist auch die Verwendung von geschiiltem Rotbuchenholz
da, wo es billig zu haben ist, sehr empfehlenswert.

Durch die Einfithrung dieser einheitlichen Verpackungen wird der
immer schiirfer werdenden Auslandskonkurrenz am besten erfolgreich ent-
gegengearbeitet. Gegen die Einfiihrung spricht eigentlich nur das starre
Festhalten an dem Althergebrachten, und wenn auch in einzelnen
Gegenden Bedenken gegen die eine oder andere Form der Verpackung
bestehen, so darf dieses nicht Veranlassung sein, andere als die hier an-
gegebenen Formen in Anwendung zu bringen, denn die Formen der Ver-
packungsgefélie sind nicht aufs Geratewohl festgesetzt, sondern sie sind
-auf Grund langjihriger Erfahrungen, die auf allen Mirkten damit ge-
macht worden sind, getroffen worden. Durch solche’ Vereinheitlichung
wird der Markt auch in erhthtem MaBe fiir alle einheitlich verpackten
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Waren aufnahmefihig. Vertragslieferanten fiir Einheitspackungen gibt
der Reichsverband des Deutschen Gartenbaues E. V., Berlin, auf Anfrage
bekannt.

11. Gemiisebestellungsplan.

Als Beispiel eines Bestellungsplanes, aus dem fiir jede Gemiiseart die
Art der Diingung, die Samenmenge, die Zeit der Aussaat bzw. des Be-
kehrens, sowie die Zeit der Ernte usw. hervorgeht, sei der im Anhang von
Stofferts ,Obst- und Gemiisegut der Neuzeit angefithrte Plan
(S.80 ff.) wiedergegeben, der m. E. einen sehr wertvollen Inhalt iiber die
notwendigsten Einzelheiten gibt.

Garteninspektor Stoffert, der als Fachmann bekannt ist, hat mit
dem Bestellungsplan eine vorziigliche allgemeine Orientierung gegeben.

Ich selbst habe frither auf meiner Plantage #hnliche Bestellungs-
pline aufgestellt und machte aus Erfahrung hierzu einiges ergiinzend
mitteilen. Dall besonders die Diingung bei den jeweilig wechselnden
Bodenarten verschieden durchgefithrt werden muf, ist jedem Fachmann
verstidndlich. So habe ich bei meinem teilweise ausgesprochenen Sand-
boden in der Obstplantage ,,Glindow-Werder” von Kunstdiinger vielfach
Abstand nehmen miissen. Gute Erfahrungen mit letzterem konnte ich nur
auf sandigem Lehm und lehmigem Sand machen. Dagegen mufiten die
Stallmistgaben, die Stoffert in seinem Bestellungsplan angegeben hat, oft
verdoppelt werden. Jauche durfte auf dem Sandboden ausschlieflich im
Winter gegeben werden, auch mulite ich bei den leichteren Bodenarten mit
Kalk sehr vorsichtig sein. Tomaten beispielsweise, die auf ganz leichien
Béden hinsichtlich Aroma und Geschmack hervorragend werden, habe ich
in sogen. Lochpflanzung gebracht, d. h. es wurden 60 bis 70 cm Boden ans-
gehoben, die Locher halbvoll mit angerottetem Mist (halb Pferdemist, halb
Berliner Strallenmist) gefiillt, etwas Boden dariiber gegeben, worauf die
kriftig vorentwickelten und abgehiirteten Tomaten ziemlich tief eingesetzt
und in den ersten 3 Tagen bei trockenem Wetter jeden Tag gegossen
wurden. In dieser Weise habe ich auf der Plantage fast jeden beliebigen
Platz ausgenutzt und im Spatherbst eine Ernte his zu 500 Zentner Tomaten
gehabt.

Mit Friihkarotten konnten auf leichtem Boden nur dann Erfolge ver-
zeichnet werden, wenn der Boden im Herbst gut vorgediingt war, die Saat
im Friithjahr friithzeitig in den Boden kam und reichlich Winterfeuchtigkeit
vorhanden war.

Wie gesagt, miissen die lokalen Verhiltnisse stets genau studiert
werden, und man mul verstehen, die Angaben zu modifizieren; niemals
15t sich ein Bestellungsplan ohne weiteres auf bestehende Verhiltnisse
iibertragen.
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Beispiel eines Bestellungsplanes fiir
A. Auf Land, das letztmals vor 3 Jahren

Z Stall- , Super- | 409/, | Ammo-
) Kom- 0
:; %D Kultur Kalk | mist | Jauchen \onz phosph. | Kali | niak
= 0
= Ztr. | Ztr. ke kg kg kg
1 | FriihweiBkohl ......... 40 250 ja — 125 80 80
Nachkultur: Karotten,
halblange «.....c0a0 — - - — — - —
1 | Friihrotkohl ........... 40 | 250 ja - 125 80 80
Nachkultur: Spinat — - ia, falls — — — 30
nein Amm.
1/o| Frithwirsing ........... 20 125 ja - 62,5 | 40 40
Nachkultur: Porree ... | — - e — — — —
1/. | Friihblumenkohl ... .... 13 80 ja - 45 30 30
Nachkultur: Steckriiben | — — - — — - —
1 | SommerweiSkohl ...... 40 250 ja — 125 80 80
1/,| Sommerrotkohl ........ 20 125 ja - 62,6 | 40 40 ‘
1/,| Sommerwirsing ........ 20 | 125 ja — 62,5 | 40 40 ‘
1/, | Sommerblumenkohl .... | 13 80 ja — 45 30 30
1 | spiitweiBkohl . ......... IR e Rl i B [ |
Vorkultur: Steck- :
ZWICEIE T o ote s s e rerets 40 250 ja — 125 80 20 t
1/,| Spatrotkohl............ — — - — — 30
Vorkultur: Pariser Ka-
rotten mit Radies,..| 20 | 125 ja B 625 | 40 10 ;
1 | Spatwirsing............ — — — — - - 60 |
Vorkultur: Gonsenheim,
Karotten mit Radies . | 40 250 ja — 125 80 20
/| Spatblumenkohl........ - - - — — - - 20
Vorkultur: Kopfsalat . | 14 65 ja - 45 30 15
U R Gratagoniconantag 40 — — = = = 60 i
Vorkultur: Spinat ....| — [ 250 ja = 120 | 100 20 |
1| Gurken ......ovienesan 40 200 ja ja 80 80 60
10 Zusammen . . 400 |2495 — — 1210 830 825




Gemiisebestellungsplan.

30 Morgen Gemiiseland, mittelschwerer Boden.
mit Kalk und Stallmist gediingt wurde.

& Warmer| Kalter ?aatt- Zeit der | Zeit des | Zeit des | Zeit der | Bemer-
Samen | Ks st Hee
Kasten | Kasten Aussaat |Pikierens|Pflanzens| Ernte | kungen
g (Fenster) | (Fenster) | qm
150 (H.) - 80%+60%| — | Anf. Sept. | Ende Sept. | Ende Miirz | Ende Mai | * Wenn
bis Anf.Okt. bis Juli kalte
Juni bis K}ﬁsten
= . £ — s ois o % nic -
1500 (Dr.) Juli Oktober |nicht aus
Tnde Sept iorhandxen,
= . < 3 * — 3 . Mirz i y: " ann us-
150 (H.) 30%+60 Anf, Sept. bis AnfOkE. Ende Marz |[Julibis Aug, sa:t ‘un(l
a5 2 ! e — | August bis o— e Sept. bis | Verstopfen
6500 (Dr.) September Oktober |auf Saat-
beet Ea‘rfol-
S e | s 3 Ende Sept. iry | Ende Mai | (&0 UM
50 (H.) = 10#4+30 Anf. Sept. || BIA€ Pl | Bnde Mirz | SRS FF &él}l{t;;) Zu-
75 (H.) == — 15 April | Juni(evtl.) [JunibisJuli| Oktober )
= = = i N Mt 17 April | Ende April | Juni bis
25 (H.) b 25 A‘“fll'; | At AT b At Mai | Juli
= = ril bis i bi i
50 (H.) — - 15 P == JunibisJuli| Oktober
5 Ende Mirz 2 :
150 (H. — — 50 . — Anfang bis | Ende Juli
B0 () bis Anfang Mitte Mai | bis Sept.
April
- ~ | Ende Mirz i i
7 ; — — 2 i d — Anfang bis | August bis
5. (HL) 9 | bis Anfang Mitte Mai | September
Apnl
= - Ende Mirz i
50 (H. e — A 2 — Anfang bis | Ende Aug.
B0(EL) 17" bis Antang Mitte Mai | bis Sept.
April
25 (H.) — — 8+40 | Anf. April — Mai August
150 (H. e = 5 Zweite == Juni bis | Oktoberbis
50 (H.) 50 | yyitte April Anfang Juli| November
5 Juni bis
s = = = = — Marz | Anf. Juli
75 (H. == — 5 Zweite — Juni OKktober bis
> (E ) 25 Hiilfte April November
760 (Dr,) iz = Mai bis
+950Radies] = = Mira = Juni
00 (H. = - qc Ziweite == Juni b.erste| Oktober bis
' 100 (H.) 33 Hilfte April Hilfte Juli| November
1500 (Dr.) e i
L 500Radies|] — = i B2 i= =5 ot
925 (H. 7= == Bnde April | Anf. Juni |AnfangJuli| September
| 5(H.) SH40 | i Aat Mai &0 | bigOktober
40 (H. — 4 + Februar Miirz April Mai bis
‘ 0 (H.) 6+60 | 1ic Murz | bis Apell | bis Mai Juni
B Feb. 1 Mitte M Oktober b i Kl?lkerls)t
40 (H. 0 — inde Febr. Apri itte Mai oberbis| nach  Ab-
J(H.) & 10 bisAnf Mirz b. Anf.Juni { November ergtﬁn des
N Sellerie
6500 (Dx. — — — | Méirz und = e Mai e
(Dr.) Al einbringen.
1300 (H ) X e — |uitteMai*™| — - Ende Juli P;mn‘i‘etnlm
bis Sept. | pipfen her-
anziehen u.
== 18 3497 | 392 — — —_ — dann  aus-
pflanzen.
H. = Handsaat + Hiervon 220 evtl. durch Saatbeet ersetzen.
Dr. = Drillsaat
Jacobsen, Konservenindustrie.
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B. Auf Boden, der letztmals vor 1 Jahr
g g Stall- Kon Super- | 40 %, | Ammo-
: ;‘ Kultur Kalk | mist | Jauchen lt phosph.| Kali | niak
= 0s
S= ztr. | Zr. P ke | ke | ke
10 Ubertrag .. | 400 | 2425 - — 1210 830 825
1 | Friihe Karotten, halblange
mit Radies ........... — — - — 80 60 40
Nachkultur: Spinat... | — == ja = == = 30
1 | Karotten, halblange, mit
Radlestroshott e R - — - 80 60 40
1 | Mdhren, lange, mit Radies | — — — — 80 60 40
2 | Spéte Karotten, halblange
und kurze, mit Radies. | — — — — = — 40
Vorkult.:friih.Kohlrabi | — — — — 160 120 80
3 | Sdzwiebeln mit Radies.. | — — — — 240 180 150
BHIERote N Riben 8 S0 L — — ja — 60 80 60
1 | Tomaten (an Pfihlen) .. | — - — ja 100 60 100

Zwischenkultur: Sellerie,
Porree und rote Riiben

Von Sellerie und Porree
reichen die fiberschiefenden
Pflanzen von den im warmen
Kasten und auf dem Saatbeet
gezogenen (vgl. unter A),
Pflanzen der roten Riiben
werden beim Verziehen des
Rote-Riiben-Feldes gewonnen
(vgl. unter A).

C. Auf Boden, der letztmals vor 2 Jahren

] 13 9 S S G R T — - - — 140 120 60
Nachkult.:1Mrg.Griinkohl| — — — — 30 40 30

i 1 ,, Rosenkohl| — - — - 30 40 30

1 | Puffbohnen ............ — - - -- - 50 50 30
Nachkult.: spat.Kohirabi | — -- — — 30 25 25

3 | Stangenbohnen,........ — 300 - - 300 210 150

Zwischenkult.: Kohlrabi | — = — == = = et ‘

2 | Buschbohnen .......... - 200 - — 200 140 100 |
2 | Buschbohnen ........., — — — - - — 60 |
Vorkultur: Spinat..... — 200 - -— 200 140 50 ‘,
30 Zusammen .. | 400 | 3125 — — 2990 2215 1940
rund . . 400 | 3125 — —_ 60 44 39
Ztr. | Ztr. Zitr. Zitr. Zitr.

Anmerkung: Der Bestellungsplan wird je nach Klima, Boden und Absatzverhilt-
nissen stets sehr verschieden sein.
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mit Kalk und Stallmist gediingt wurde.
g Warmer | Kalter Zaa:- Zeit der | Zeit des | Zeit des | Zeit der | Bemer-
Samen | Kast aste ee ¥ i 3
Kasten | Kasten Aussaat |Pikierens|Pflanzens| Ernfe kungen
o5 (Fenster) | (Fenster) | qm
— 13 349 392 — — — —-
1500 (Dr) Mz Juni
+- 500 Radies = = = “}":b — - S Juml
() - L . __ | Augustbis all A September
6500 (Dr.) September bis Oktober
1500 (Dr.) { September
- 500 Radies o W T ANk April " e bis Oktober
1500 (Dr.) = == __ | Ende Mirz g 510 Oktoberbis
- 500 Radies b.Anf.April November
3000 (Dr.) Juni bis Oktober bis
1000 Radies = = = Juli = — November
g N Mirz und 2. Hilfte ibi ;
400 (H.) — 40 66 April = AOrra Mai bis Juli
7500 (Dr.) Miirz bis
L1500 Radies| = T April = == OkSober
e - o — N 1 September
3000 (Dr.) — | Mitte April = bis Oktober
25 (H.) H+44 — — 12. bis April BEnde Mai | Juli bis
16, Mérz Oktober
mit Kalk und Stallmist gediingt wurde.
40000 (Dr.) = e =t Eode Mitrz = — Juni
bis April X Ly
90(H.) = = 30 | Ende Mai — Juli  |im:Winter
bis Anf.Juni i .
125 (H.) — - 42 Mai — Juli im Winter
60000 (EL.) — = — Miirz . Y Juli
; = o $ { September
200 (H.) — — 65 |Ende Juni = Juli s Oktober
4 3.bis 15.Mai Juli bis
33000(H.) | — — — ;bl: 1:::&1 = — | September
| 9 [ Ende Miirz = itte Mai i bi i
100 (H.) 20 b.Anf April Mitte Mai |[JunibisJuli
5 ; e W 4 you i § 1= Juli bis
45000 (Dr.) Mitte Mai — August
5 - aly 31 5 Anf. Juni T - August bis
45000(Dr) ;nf. I:m September
‘ « irz bi -
13000 (Dr.) — = =t 1;ri]‘5 = == Mai
— 62 4091 | 595 — — - -

+ Hiervon 220 evtl. durch Saatbeet zu ersetzen,

(o5
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Gemiisekultur:
Die darin aufgefithrten Sorten werden unter mittelschweren Verhiltnissen
gleichwertig sind. Sie alle aufzufiihren,

Vorbereitung Diingung {iir !/, ha
Sorte Boden des Stall = lkri Saoer: ‘ 20% | Am- | Avssaab
Bodens mist 2 lphosph. Kali | moniak
Ztr. Ztr. kg | kg | kg

WeiB -
1. Saat (F'riih- mittel- |Im Herbst pflii- bei mittelschwerem Boden Anfang

kohl
Maispitz
Exprel
Etampes

schweru.
schwer,

nahrhaft
u. kriiftig

gen, diingen u.
jauch. I'm Miirz
tief pfliig.u.hint.
dem Pflug hark.
od. saub. abegg.
evtl. zur Vor-
frucht flach, z.
Kohl tief pfliig.

250(G.) 80

oder

300(Pf.)

200(G.)|
oder | Atz-
300(Pf.)| kalk

40—50]
koh-

lens. |
bei schwerem Boden
20—80| 100 | 70

125 80

60

Septemb.
in kalten
Kasten

{4

. Saat (Sommer-
kohl)
Dithmarscher
Gliickstidter
Frither Ham-
burg. Markt
September

wie 1

wie 1

fiir Sommerkohl etwas mehr als
fiir Frithkohl

|
|
|
|
|

|
\ [ ‘

End. Mirz
Anf. April
auf Saat-
beetod.1i..
Mirz auf
kalt. Kast

3. Saat (Spiitkohl)
Amager
Braunschweig.
Magdeburger
Winnigstidt.
Spiter Ham-

burg. Markt
Westfalia

wie 1

wie 1

bei mittelschwerem Boden
250(G.)|40—50| 125 | 100 |
oder | koh- l [
300(Pf)| lens. | | !
bei schwerem Boden
200(G.)|20—30| 100 1 100

100

oder | Atz-
300(Pt.) kalk | }

Mitte bis
Ende
April auf
Saatheet

1. Saat
Friiher klein.
blutr. Erfurt.
2. Saat
Frith. Westfal.
Hambg. Markt
5. Saat
Schwarzkopf
Spiit. Westfal.
Spiiter Ham-
burger Markt
Othello

wie
Weil}-
kohl

wie

- WeibBkohl

[ |
wie Weibkohl
Superphosphat etwas mehr
| |

J

|

Rot-

wie
Weil3-
kohl

1. Saat
Advent
Kitzinger
Ulmer
Eisenkopf

2. Saat
Fr. Hbg. Mkt.
Mohrenweis.

Mitteliriither

Sorten wie 1.

3. Saat
Auberoillers
Spiter Ham-
burger Markt
Westfalia
Vertus

wie
Weill-
kohl

wie
‘WeiBkohl

Wirsin

fig LA
wie Weilkohl .

g oder

wie
Weili-
kohl

i
[
?
|




(Gemiisekulturiibersichtstabellen.

iibersichtstabellen.
iiberall Erfolg geben.
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Es gibt auBerdem ortlich Sorten, die den angegebenen

Pflanzen- Ernte, Y/, ha
NEo =3 : Abstand vy 4 s /4 N
IxLLn{.,LOd. Pikie- | Pflan- | Reiben- | i der Weitere — A
Samen- ; abstand | ‘Reihe | Boarbei ) [ Bemerkungen
menge ren zen > | Bearbeitung Zoit  [Menge
auf Y/sha i i St liias,
kohl
150 ¢ | Sobald | Mirz 50 40—45 | Sofort nach JAuseanes| 200 |Nur z. Frischkoch.
Hand- ‘(i 5 0—4 dem Pflanz. kul- \\11?*? b’b\ S Nachirucht: Karot-
aussaat | ©1018- tivieren, Nach| &1 DIS | DIS ) ten (Pariser, Nan-
200 g |Herzbl. 10 bis 12 Tagen| Juli 300 | taise), Buschbohn.,
Drill- |outent- 1/> Ammon. und Ztr. | Steckriiben, Spit-
aussaat ;‘\ kelt kultivieren, nach 2 bis3 Wochen */s kohlrabi
8000 bis | W1CKe Ammon. u, mit mittlerem Hiufler
10000 St. | auf kal- kultivieren, nach weiteren 14 Tagen
Pflanzen ten 1/s Ammon. u. mit grofem Héufler
Kasten kultiv. Beitrock. Wetter wiissern,
4—5 60 50 wie 1 Ausgang | wie 1 | Zum Frisctikochen,
Noch Tuli: bis spite Sorten zum
% - Einmachen in Dos.
n. Aus- Septem- Als Vorfrucht
saat.bei ber Spinat.
pikiert.
1 Woch.
spiter
2—4 70 50 wie 1 Oktober | wie 1 i/:}um _I“'t'iﬁ(':}llkgcp‘?n,
7 inmieten und Ein-
\N?ch. (Win- _und aihea ARV
spiiter | nig- Novemb. frucht Spinat, Friih-
stadter kohlrabi, KGarotteu
R (Pariser, onsen-
nur (60) heimer).
kohl
50 40 Juli und |
August
60 50 August
wie und v 1 Nack
wie e Weib- | Se Al o or- und Nach-
Weill- 6 60 . ““i{“l TIB St]gtclmb . 70_9 frucht wie beim
kohl 0 2 e (O 258 Weibkohl.
Septemb.
bis
Novemb. |
|
Savoyerkohl
50 40 Ende Mai |
100 g bis ‘
Hand- August
aussaat
Dol
rill- . 9 3
aussaat 50 50 Ende
August 150
wie wie Weil- und bis . .
‘i;}ﬁ kohl Septemb. | { 250 wie Weibkohl
(| Ztr,
8000 bis 60 60 Ende |
11)2{?00’&. Septemb,
AR Hamburg. Markt bis
i Novemb.
70 60




86 B. Gemiiseanbau und -verwertung.
Vorbereitung| Diingung fiir Y/, ha
Sorte Boden des Stall- | Kalk | Suer- | 40% | Am- Aussaat
Bodens mist phosph.| Kali |moniak
ztr. | ztr. | ke ke | ke
Blumen -
1. Saat mittel- bei mittelschwerem Boden Septemb.
Erfurt. Zwerg | schweru, 200bis| 60 | 125 100 go [aufkalten
schwer, 300 kohlen- ‘ | Kasten
ashrh g R
frisch, | wie beim ‘ ‘ !/, Land-
Eliclfgtnlas- Weibkohl bei schwerem Boden 1e/rcll(e und
A 200bis| 40 | 100 | 80 | 60 | /48 8C
¢ . mahlenen
300 Atz- Eohlans
ik cohlens.
| Kalk per
| Fenster
2. Saat i ‘ ‘ Mirz auf
Erfurt. Zwerg | kalt. Kast.
Exzelsior ‘ [ od warm.
Hambg. Marks 3 ‘ Kast letzt.
3. Saat \ nur fiir ge-
Y i 2 | | ks At
Hambg. Markt |{ wie 1 o 4 oo iibte Anf,

Erfurt. Mittel-
frither

. Saat

Non plus ultra
Frankfurter
Riesen

April anf
Saatbeet
End.April

Rosen-
Fest und Viel | gut und bei mittelschwerem Boden Anfang
Marktwunder | kriiftig kein | 30 | 80 80 50 | bis Ende
Hambg. Markt| (geringe frisch. kohlen- Mai auf
Herkules An- wie beim [Stalldg.| saurer } Saatbeet
Aigburth (fiir | spriiche) | Weillkohl bei schwerem Boden
leicht Boden) kein | 20 60 60 40
frisch. | Atz- ‘
Stalldg.| kalk |
Blatter-
Hambg. Markt| jed. Bod. bei mittelschwerem Boden Ende Mai
Griin. halbhoh. Jam besten 40koh-| 80 | 80 50 Anfang
Mooskrauser | mittel- e hei lens. ‘ ‘ ‘ Juni auf
A\l«‘lgeﬁ:é%k%zlxﬁi}t schwerer| \veigkohl bgi scl}werem Boden Saatbeet
.20 | 60 ‘ 60 | 40
;\tZk. ]
Kohl-
Wiener Glas jeder als Vorkultur 20kg | 1. Saat
Englisch. Glas| Boden wie bei Hauptkultur Am- | Anf Mirz
DworskiPrag als Zwischenkultur mon | 2. Saat
weiber wie bei Hauptkultur 25 kg | End. Miirz
Delikatesse Chiles.| aufkalten
25N als Nachkultur =yt
Dreienbrunn. ieboil 6—10 | 80 oF 95 Kasten,
Spiit. Goliath wie beim }‘Im 28 > 52 ? | nach Be-
10 aupt- gem K. bl
Weilkohl | jcultur | darf bis
End. Juni
ins freie
Land.
Herbst-
sorten
| End. Juni
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Pflanzen-

Abstand

Zon ol - Ernte, !/; ha
mengeod.| Pikie- flan- eihen- | 75 N eiter i
Samen- I 11-1\1]; P/“:[:l abstand 'Re?{;; Be alfblzftlnen - I Bemerkungen
rjenas : ‘ el Zeit |Menge
auf/sha om om
kohl 3 "
}7& (fl Wenn |2.Hilit.] 50 45 wie beim Juni 809, ilcili}:\r:id l\i‘ﬁ:lthulfcl‘l-’
nd- ans s N o Rl .y W sich
aussaat | Planz, | April Weibkohl die inneren auf den
100 & ge- rechtzeitig Kopf fest anliegend.
D;‘;LI-“ niigend hiufeln, frith- glll:lféf‘?:]gn llwb%‘i;ll-
AUSSAL B oA P esser 3
4000 bis | Kriftig, zeltigu. stark Fabriken mu8 min-
10000 St. {auf kalt wiissern, bis destens [2cm sein
Pflanzen | Kasten z. Beginnd. Q{TEiChf 1:13—‘\? C!il‘n
s RS or- und Nach-
(die- Bl“tc"blldg' frucht wie bei Weib-
selbe jauchen (mit kohl.
Erd- Vorsicht
misch.) jauchen)
April | Ende \
April 50 45 Anf. Juli
Anfang| 60 60 Juli
Mai 60 50 End. Juli wie 1. Vorfrucht
wie bei WeiBkohl.
wie 1 ja &y 2 wie 1 AnEus, 1 85%
60 60
ja Ende 70 80 Septemb. | Kopf 20—25 em
Mai Durchmesser.
80 100 Oktober
kohl
125 & Juli Selten als Haupt-,
Hand- meist als Nach-
aussaat 60 g‘uc’pt. h(}eeidggete
250 g i : ) O orfrucht sind Erb-
Drill- . WAL beim 1‘*“]' bis | sen, Frithkohirabi,
aussaat | nein 60 60 Weillkohl Frost- 70 | Spinat, 1f;}onsau-
7000 St. ut anhiinfeln|| eintritt || - heimer  Karotten,
Pllanzen & Ztr. | pariser Karotten,
friither Blumenkohl
(falls fliegenfrei.)
kohl
90 g | Nur als Nachfrucht,
Hand- als Vorfrucht sind
aussaat 100 | Friihgemiise und
180 & . wie beim bis Frithkartoffeln.
Drill- | mnein 50 40 Weibk
aussaat Veiffkohl 150
12000bis Ztr.
133000 St. ’
Pflanzen
rabi
200 & Ptlanz. Hiufio mit Industrie kauftnach
Hand- l‘("cht H‘l(‘kng;;‘lﬁ('h Gewicht. Markt
aussaat T b aanes ooy S . | kauft nach Schock
300 g kriiftig durcharbeit., | | Frithjhr.[)60bis | oder Bund. Goliath
Dsn»lz‘.t werden| 25 18 |nichthiiufeln. und 120 lﬁﬁlt Sighugl{mt;tf;}"
aussaa RS = Sale W\ J 74 e 1n-
25000 bis lass.vor :23 18 |Dieals Wege|)Sommer|) Ztr. | intern  Kohlrabi
40000 St. d.Aus-| 25 20 | ausgefallen. | Sommer '1100 b.| wird als Vorknltur
E’g“i“’i‘ieh“ .| pflanz.| 40 30 | Reih.(jede5.| Herbst | ] 200 ﬁ:;’gg; Yors nfl\art“!l'
el irun. | nein |Herbst- Fare 7 hoen, 1 en,
Sorten < Herbst O_d'G,)hu_“h'! Ztr. Gurken, Spiit-Blu-
20000 St kohl- hierin reichl. menkohl, Karotten.
Ptlanzen rabiim wiissern Als Zwischenkul-
bej spit. Juni tur: Stangenbohn.,
Sorten 5 Tomaten. Als Rand-
pflanzung: an Weg.
Als  Nachkultur:
Frithkohl, Puft-
bohnen.
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88 B. Gemiiseanbau und -verwertung.
Vorbereitung Diingung fiir '/, ha lﬁ’(ﬂféi’ S
Sorte Boden des Stall: | e | Super-| 40% | Am- Aussaat ?éxgnen;
Bodens mist 4K phosph.| Kali {moniak Rear iyt
Ztr. Ztr. kg | kg | kg o

Karotten, kurze
Runde Pariser
Kurze Duwiker

Karotten,halblg.
Flallhlllrtel
(Gonsenheimer
Nantes
Berliner Markf

jeder durch-| Im Herbst

lidssige diingen, kulti-
Boden viervln, tlief und
' grobschollig
tiefertind., i
mitt%lschw. pligen
wird bevor-| 1m Frihjanr
Zugt ganz flach

pfliigen oder

bei mitteischwerem Boden
—_ 40 | 80 60 ’ 40
koh- | ‘

lens. |

bei schwerem Boden

Mohr-

MitDruckwalze gedrillt,
nicht zu dicht, da sonst
Verziehen notwendig,
was meist nachteilig.

1. Aussaat (als Vorfrucht
migl. Anf, Mirz, sobald
Bodanabn’otlor‘knct(]’a-
riser,Duwik.,Frankfurt.,
Gon:enhexmcl, Nantes).

8 ste nur schiilen, g 80 60 | 40 2. Aussaat (als Haupt-
\}IIO}H oL lange i lllllrclf,essttko?l’ eggen, vor dem \t7- ‘ kultur) Marz-April (alle
B:ﬁg“"‘: 5\3{‘“ ktod| 8 ieem | Drillen leicht |5 iibrigen Sorten ausschl.
Braussohweizer |Untergrund walzen | kalk 1 ‘ Nantes). 3. Aussaat (als
i b wird die Nachkult.: Nantes) bis
SEOAIEON Mohre 1. Hiilfte Juli. 4. Aussaat
Futtermohrriiben|  beinig (als Nachkult.: Pariser,
: Duwiker) bis 1. Augnst
Bohnen
a) Schneidebohn.:] mittel- |besteVorfrueht| 100 10 | 1€0 ‘ 70 | 50 |nicht vor dem
stns: S| shver, |BRUEILIS | b [t
selpaxt auch mals kreuzund | 150 | um die Stanéc 3
b) Brechbohnen:| ,.h quer aufkulti- ‘ 33<2 Bohnen, | Y2 kg
griine: Riesen- loicht, | vieren evtl. Nicht auBer- | 1000
Zucker-Brech- S Ischiilen,diingen halb der Stan. | Bohn.
oder Rheinische nicht u. "robscholhg | genreihe weg,
; Spe?}(bohnen schwer Fpﬂlixge}? ém [ l;\laschinen- : o
Zeppelin rithjahr Rest earbeitung, | 12kg |=
Phiéinomen der Dinger- ‘ nicht zu tief, | 1500 {=
l\\;zlpigiinWeddigen ﬁabe /"IVI(P l\ultlgrl(bpmat) [ ‘ sonst ver- | Bohn. "|'
Vachs : ach, zur Hauptkultur tief keimen. o)
Wachs-Gloria ung scblmalulx)rgluq pt};ﬁgen Zwischen je ) ¥
¢) Perlbohnen: und sauber abeggen. Beete 2 Stangen 1> ke
odiss 1m bis 80 em breit. Ab- Kohlrabi oder | 2000
gx(l)lge.‘ leich stand in_der Reihe 70 bis ‘ Salat. Dann | Bohu
7 kntg e‘lc S", 80 cm, bei Perlbohnen 60 cm. \ 1 Wege mit
‘“lg .erpc&r Oder | ‘Wege 60 cm, Stecken und \ ‘ Kultivator fiir
W r;“?"'w I Verdrahten der Stangen. ‘ auflockern, 1000
7 erpad™ | Nach Gabe Y2 Ammoniak J \ Stg.
Zucker-Per umgraben. ‘ 2-3kg
Busch- oder
a) Schneidebohn.:| wie wie bei wie bei Stangenbohnen mit (!c:rh[‘1~ill-
griine: Kais. Wilh. Stangcn- Stung(-n- ( | lalll?:;g Ilstlg?n-n
b) Brechbohnen:| bohnen | bohnen vor | oder dippeln.
gl‘[tir_le‘:enﬂingichts Abstecken X 1““‘1'0?
Bt der Beete | xesden || s
ohnen m, Fad. 1 Bohne, Sy
Saxa ‘ Auch Legen | m!:;;i:lr
Hinrichs Riesen, durch Hand slit
“;elﬁg{‘ggdng ‘ 3—4 Bohnen. geleg
ohne en 50 >< 50
Wachs-: Wachs ‘ weniger zu
Beste von allen empfehlen.
X‘a(t:hs gd]gn]l Boh’uon flach
mtsrat Koch egen,
¢) Perlbohnen: ‘
griine:
Zucker-Perl ‘
Perfekt. - Wachs-:
Wachs-Zucker- |
Perl |
. Puff-, grofie
Hamburger Markt lfriift'.,mehr = — 50 50 30 | Mirz, 5cm tief | 50 ke
Hanedown schwer,alt- 2-3 Bohn.od.auf | Hand-
= gediingt, wie Bohnen 20cm gedippelt | aussaat,
Mammuth ungeeignet od. gelegt. Bei| 70 kg
firleichten | d.ersten ArtZwischen- | Driil-
Boden | kultur von Kohlrabi. | aussaat
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! Ernte, 1/, ha
Pikie- | Pflan- |Reihen-| A-bStla,"d s / Tt Al %
i | P lfl% Jer Weitere Bearbeitung Bemerkungen
S e Zeit | Menge
cm cm
riiben
Iﬁ':“t‘tel'“éﬁglri?m e Ofteres Hacken mit | Ernte: | Friithkarotten fiir den
}&;i;lsfm LR }1"—18 der Maschine, bis die durl.;\us-‘}&}a}m Markt bundweise ver-
A Ts arkioraant: vt Mghren ins Kraut Saak L = kauft
Gerste, Radies, 1. Saat schiefien; das erste | Maj-Juli ’ 200 =
Spinat, Mohn. 20—25, mal, bevor das Kraut : [l bis Mohren fiir Winter-
Nur abgeriebenen bei sichtbar der 2.Aus- 250 bedarf in Mieten oder
Samen verwenden, || 2. Saat saat Ztr. Keller
3 ¢ Handaussaat |} 25—27 A : ) . lim Herbst
auf'l Geviertmeter, Ernte mit ‘dem Pflug o Sti S
112 kg Drillaus- l oder der Grabegabel | qeor 3. 1. ] E?g
saat., I 30 4. Aussaat|( 300
im Spiit- |J 4tr.
herbst |
\
Stangenbohnen
80 his | 70 bis | Sobald Pflanzen genii- ? Als  Vorkultur nur
100 80 |gend entwickelt,!/,Am- . Spinat, da Arbeiten
moniakgabe w.hiufeln, P fiir Stangenbohnen
Perl 60 durchhacken d. Beete, 1—9}313 Ende April beginnen
' lockern d.Wege. Boh- 135
nen miissen sich von
rechts nach links um
die Stange schlingen. 80—90
Nach Ernte des Kohl- Zir.
rabi od. Salat noch als 60—70
ZwischenkulturPorree Ztr.
Bohnen sorgfiiltig und
hiiufig- pfliicken, von
unten nach oben, zu
hoch sitzende mit
kleinen Pfliickbicken.
Krupbohnen
60 Sobald Bohnen gelaufen, | 80 Als Vorkultur Spinat
Rest des Ammon. Pferde- e R 1
hackmaschine, hinterher ‘ Pariser Karotten und
g\‘ ridr, l-lrmlxldhakckmaschiéw. Kohlrabi
Perld Notigenfalls krauten der | Perl : :
Perl50 Reihen durch Frauen. Alle [ 50—60 Bei der Ernte nicht
? T;.ge dmit Pfcl‘d‘-:hlil(‘vke ‘ mehr als 25 kg in
hacken, dann mit mittlerer : R0y Do
weiter 2 bis 3 Wochen mit r einen weitmaschigen
Hitufler_hiiufeln, nach Be- Sack. Sicke am Abend
darl wiissern. Weiterhin nach dem Pfliicken ab-
dauernd mit Pferdehack- senden
ﬁasgh. l{) Gﬁbnsuﬁi&. u. pl}. i3 X
dufler bearbeiten. Auch [ SO Ny e s b
wihrend der 1.u. 2. Bliite ‘ Bei Niisse gepfliickte
(Oberbliite besond.wichtig) Bohnen vor dem Ver-
hacken und wiissern. In ‘ packen trocknen
Bimer pflicken, damit
Kno(fnen\‘mclhg ?M?snt(l{e;:t l Sorten mit Fiden im
werden Nach jeder Pfliicke < 3 Ay BPR
Boden auflockern. ‘ all.gcmcmen orirag
reicher
oder Gartenbohnen
50 B0 [ NadiuTiuten dex FRenaen |40—60| Meist nicht sehr loh-
ultivieren, Sind sie 10 bi | LR AT
15ecm Rest d.Ammon. krenz =~ | nqnd, keinesfalls - auf
50 90 | w.quermitmittl. Haufl.hiuf, 14Tage spiit. leichtem Boden
in1.Richtg. mit gr.Hiufl. u. kl.Génsefiis. ]
hiiufeln. Dies alle 14 Tage wiederholen. |
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e s > <
Vorbereitung D““g“ng fiir '/, ha ” ,,Im'},’gif’?)%_
Sorte Boden des Stall- | ga | Super-| 40% | Am- Aussaat bafnu,n.
Bodens mist phosph.. Kali |moniak Rardp
Ztr. | Ztr. | kg ke | ke e
Erbsen
a) Fiir die Indusirie: | kriitig, Im Herbst —_ ' 30-40| 70 60 45 | Im Iriihjahry.
HalbhohelTherreich mittel- nac‘h (}ahu von Ende Marz an,|g=_ = kg
BuscherbseMonopol |  Sehwer, *3 Super- 5 om tief ge Drill-
Halbhohe griinbleib.| . in alter phosphor und drillt, alle 3bis| ;yssaat
Braunschw. Folger Dungkraft | 40% Kali gut 6cm mub die
Sax verbess.Schnab. grobschollig ‘ | Pflanze auf-
Buscherbse Bux- umpfliigen laufen, Si-
baum Schnabel - ! ‘ zeiten der ver-
Im Friihjahr | ‘ schiedenen
b) Fiir Marktverkaui: Rest des Super- Sorten folgen
hohe: Saxa phosphor und ' | sich in Ab-
Markerbse Alder- Kali, %/s Ammo- | stiinden von
Delikate [mann niak, schmal- | 8—14 Tagen,
Tdeal furchig und damit Pflicke
BV AR Eot tief umpfliigen, \ nicht zu-
William Hurst eggen und, ‘ sammenfallen
Zuckererbse: wenn ToLig,
Fiirst Bismarck leicht iiber-
Schweizer Riesen walzen
Sellerie
Delikatesse sehr krif- [ImHerbst diing.[250bis|] — | 120 | 100 S Ende Febrnar | 30—40g
Imperator tig, eher |grobscholl.pfliig, 300 | Anfang Mérz | 8000 bis
Hamburger Markt schwer |u.iibergefroren auf warmen | 10000 St.
Prager Riesen als leicht, | anf Schnee jau- | [ Kasten Pflanzen
Riesenkugel in voller |chen.Im Friihj. |
Schneeball Dungkrait,| unmittelbar | Schnee-
Alabaster durch- nach Kunstdiingergabe recht | ball
lissig tief pfligen und hinter dem | 15000 St.
Pflug harken. Immer soviel Pflanzen
pfligen, als am selben Tage
gepflanzt werden kann,
Zwiebeln
Zittauer Riesen leicht aber [Im Herbst wenn] 30-40| 80 3 50 Im Miérz und 22 kg
Lange, gelbebirnen-| doch krif- | notig kalken, 0 60 50 April flach Drill-
férmige tig, lehm. | diingen u.grob- drillen, Korner| aussaat
Blutrote plattrunde | Sand- und | scholl. umpfliig. ‘ etwa fingerdick
Bronzekugel sand.Lehm-| Im Frithj. Rest auseinander
Rote Braunschw, boden be- |d. Kunstdiingers
vorzugt, | einkultivieren,
sofern dann kreuz u.
nicht nal | quer eggen,
gelegen | sauber abwalz.,
kein frischer
Stalldung
Steck-
Dieselben Sorten wie oben |Im Herbst wie] — | — | 50 | 30 25 600 Stiick
bei S#zwiebeln. | auf 12 kg
Zittaner Riesen Im Frithjahr
nicht for alle Ge- flach pfltigen, 167000 St.
wenden brauchbar Kunstdiinger | bei einem
geben, sauber Abstand
abeggen von
| 10x 15
Porree
Riesen v. Carentan | schwer,, — — 60 ‘ 70 30 1. Saat im 8 g auf
Riese von Rouen |auch leicht. Mirz auf war- | ein Fenst.
Brabanter Boden, wie WeiBkohl men Kasten. 150 g
Erfurter dicken kriftig in | Anzucht von | 50000 St.
Winter guter stark. Porree | Pflanzen
Dungkraft | 7z Gemiise
und Salat,
| 2, Saat im
| April anf Saat-
[ beet fiir
‘ schwiichere
| Suppengemiise
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Ernte, Y/, ha
5 Vihen.| Abstand r /4
Pikie- | ‘Pilan th(n in der | Weitere Bearbeitung Bemerkungen
ren zen |abstand| Reihe Zioit Menge 2
cm cm
Erbsen
30—35 Sofort nach Laufen mit nach Vorbedingung zum Grofi-
halb Maschine, wenn nitig vor | g5_70 Tg anbau ausreichende Arbeits-
1a1b= Hand kranten Sind Pflan- | 7075 = krifte zum Pflicken.
hoch zen 6—8 cm_hoch, erste g ek ererhee ni e A R pIch
ges Haullung mit Handhack- | 75_gg zweck
35—40 : . 75 - Zwecke.
maschine, nach 14 Tagen | go g5 3 o o
hoch u. /3 Amm., mit Pferdehack- & Markerbse meist fiir Markt-
Busch maschine mit 4 kl. Giéinse- | g5 g9 | zwecke, z T. fiir Industrie,
fiBen hiufeln. Weiterhin 5 || | nicht zum Trockenkochen.
solange als angingiy mit 35)"8 Pahlerbse sowohl fiir Markt-
Hiuflerhacke durchgehen, 65 = 40 Ztr. | als auch {1.Industriezwecke.
wiissern, 3 bis 4 Pfliicken. | g5 7 Fiir Grofanbau fast nur un-
Hohe und h‘“b’“’h“,s"h‘”‘ 855 o | gereiserte Brbsen, und zwar
teln. Beid.letzten Pllicke | 7y 7 Busch, halbhohe, auch selbst
wird Kraut mit ausgezogen hohe, ' Vorsicut beim Ver-
(getrocknet als Vienfutter) | 79 | laden z.Bahn Nachkulturen :
Frith- und Spiitkoblrabi,
q0Y Griinkohl, Nach Frithkohl-
490 o rabi nochmals Spinat.
Sellerie
Nach Mitte 60 5 In der Reihe nach Kohl- ctober, | 150 bis | Uberwinterung mit Mittel-
Entwick-] Mai bis ey rabi pflanzen. Nach der O\Ltf bc(i’ 10&8‘ schopf und Wurzeln im
Iungvon | Anfang Pflanzung Pferdehacke, { Hniang b2 Keller oder in Gruben.
3 bis 4 Juni spiiter mittlerer, noch spat. Novemb.
Blittern groBerHiufler. Beim ersten Die vor der Ernte abge-
aufkalt. Haufeln mit der grofien schnittenen Bliitter (Mittel-
Hacke 30 kg Ammoniak. schopf ausgenommen) wer-
Rechtzeitig wiissern, damit den an Priiserven-u. suppen-
kein Wachstumsstillstand. wiirfelfabriken verkauft.
(Sdzwiebeln)
20 Sobald Zwiebeln gelaufen, 80 bis | Weder YVor- noch Nach-
durchkrauten und mit der 100 kultur
Handdoppelradhacke hack.
Sobald 2~ 3 Schlotten sicht- Sizwiebeln ergeben die halt
bar, 20kg Ammon, mit der baren Winterzwiebeln
Handhacke einhack. hurch
Behackensauber halten. So-
bald d.Kraut gelbe Spitzen
bekommt, mit einer hilz.
Walze leicht fiberwalz., be-
schleunigt das Abreifen.
MitZwiebelhacke geerntet,
zwiebeln
Miirz, die 5 Fleifig hacken, voa Un-|Ende Juni| 167 Nur_fiir sofort. Verbrauch
Zwieb. m. 15 10 kraut freihalten, Bliiten Anfane ‘;{O?\O im Friithjahr und Sommer.
3 Fing. so frithzeitig auskneifen. So-| LAkt |fishaite Saatgut zieht man zweck-
weit ein- bald die Zwiebeln ent- Juli miiBig selbst im Jahr vor-
driicken, wickelt, werden sie ein- her auf Saatbeeten heran.
daflsie m zeln gezogen. Bundweise Noch Nachkultaren: Ka-
d.Bod. ab- verkauft. rotten, Kohlrabi usw.
schneid,
Porree
Pflanzen 95 20 Hacken und von Unkraut | Septemb. | Nur fiir Marktverkauf.
ziemlich reihalten. Bei der Ernte Oktober
stark mit Grabegabel heraus- 0Der Wird von der Industrie
werden nehmen. Die halbtrocke- nicht genommen.
lassen, nen untersten Blitter ab-
ziehen, die anderen um Vorteilhaft als Zwischen-
Wurzeln bis auf /s kiirzen. Wurzeln ab- ‘ kultur in Stangenbohnen,
2—3 e¢m und auch schneiden. Tomaten, Platz ausnutzen
Blattspitzen zu- in Baumreihen.
ritckschneiden
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Vorbereit Diingung fiir 1/, ha
orbereitung =3 d
Sorte Boden des Bodensb Stall- | oy | Super-| 40% | Am-
mist phosph | Kali |moniak
Ztr. Ztr. ke kg kg
Gurken
1. Grochlitzer durchliss. | Im  Herbst: kalken,| 200 40 80 | 80 40
2. Rothenseer mittel- |diingen, evtl. kompo-| ver- ‘
3. Sachs. Schlang. | schwer u.|stieren, tiefgrobscholl. [rottet, |
4. Hambg. Markt [doch san-|pilig. Bei Frost auf|auBer-|
1—4 als Salat-, | dig, dung- | Schneejauch. ImFrith- | dem |
Azia- und Ein- | kriftig, |jahr: wed. Superphos.| mig-
legegurken feuchte |noch Kali, nur Amm. | lichst |
5. Goliath (Azia- | Lage,aber | Zur Vorfr. 40kg. Nach | Kom- |
gurke) nicht naB | Abernt. der Vorfrucht| post |
6. Mittellange, 20kg Amm.rechttiefu.
rriine, volltrag. schmalfurchig pfliig. u.
7. Walze v. Athen saub.abegg. Im Reihen-
6—7 als Ein- abstd. 1-1,50 cm, 30 ¢
legegurken breite u. 810 cm hohe
8. PariserTrauben Diimm.pilitg. Dann ent-
oder Cornichon wed. alle 80 cm 2 Kerne
9. Muromsche siien od. 1. Topf. gezog.
8—9 als Essig- Pflanzen auspflanzen
gurke od Pick.
Kiirbis
Gelbe Melonen- Im Herbstkalk.u.diing.,| 200 | 50 80 60 80
Zentner grobschollig piliig., bei ‘
Frost u. Schnee jauch.
Im Friihj. durchkultiv.
In Abstd. 120 ¢m i. Ver-
B band, 50 cm br., 20 ¢m
Gurk tiefe Muld. ausheb. Aus-
FUTKen: Hossaitensiminta s i
geworf. Erde ringsum
als Windschutz. Auf d.
Sohle1 Eimer Kompost
od. Kuhdiing. eingrab.
Tomaten
Johannisfeuer mittel- | Im Herbst kalk. 2/, Su-| 250 40 100 60 | 100
(frithe Geisen-| schwer [perphosph. u. Kaliein-
heimer)
Lukullus
Dinischer Ex-
orf

Frith. Lothring.

kultiv, Stalldung grob-
schollig einpfliigen. Im
Frithjahr Rest des Su-
perphosphat und Kali,
zur Vorfrucht 80 kg
Ammoniak. Nach der
Vorfrucht recht tief u.
schmalfurchig piliigen,
20kg Ammoniak. 20.5.
die 1,50 m lang. Pfithle
mit Locheisen setzen
Vor dem Auspflanzen
25 kg Ammoniak mit
Grabegabel gut und
tief umgraben. Zu jed.
Pfahl !/, Eimer Kom-
posterde.
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Pflanz.- y k Ab- BErnte, 1/, ha
enge | Pilci - s Noifor: ). /4

Aussaat |e22080 [Pikie Plan-|Rohonf stand | Weiters S e

menge | ren | zen Reihe Bearbeitung Zeit [Menge merkung.

auf?/sha on T se Sl
Gurken
Mitte Mai| Bei Ende [} 30 |Beiderseits der|Ende |lange:] Als Vor-
ins freie | lang.: Mai 150 Dimme mit mittl. | Juli | 6000 | kultur:
Land od. | 1 kg Anf. iy Héufler Furchen| Anf. | bis Steck-
in Topfe.| Bei Juni ziehen, zwischen | Sept. | 7000 | zwiebeln,
Letztere | klein.: den Diimmen ein- Stiick | Pariser
stell. man|1'/, kg reihig Rosenkohl klein.:| Karotten,
in einen flanzen. Fleiflig 300 | Spinat,
kalt. Mist- rauten und bis z. bis Frith-
beetkast. | Ansetzen der jun- 400 | kohlrabi.

- 100 gen Gurken wiis- Schk. | AlsNach-
sern, nicht jau- kultur :
chen, fleiffig Gur- Spinat

ken schneiden mit Kopi-
diingung
Kiirbis
VonMitte | 300 g 120 | 120 | Bis zum Blatt- 500 Dient
Mai ab | Aus- schlu} saub. halt., bis | haupt-
wirdindie| saat mehrmals durch- 600 | siichlich
zum Was-| 1250 kultivieren, keine | Ztr. |alsStreck-
serschutz | Stiick Ranken aus- w mittel
nach oben [Pflanz. schneiden. Ernte bei der
gewilbte sobald der Kiirbis Marme-
Sohle der am Stielansatz . laden-
Grube 1 Kern gelegt strahlenférmig \ bereitung
oder eine in einem Blu- einreiBt
mentopf gezogene Pflan- ‘
ze gepflanzt, kriftig an-
gieflen \
Tomaten
12.—15. | 25 g |Sobald| Nicht| 75 50 |Zu d. Reih. Kohl- 250 | Andere
Miirz auf das vor rabi, Porree oder bis Anbau-
warmen zweit.| dem Rote Riiben. In 300 | art.sind
Kasten |Pflan-| Blatt | 26. jedem zweit. Zwi- Ztr | mehrteil.
zen- |durch| Mai schenraum zwi- - an Driiht.
bedarf| die schen zwei Reihen Sellerie oder Rosenkohl | und frei
6650 |Keim- als Zwischenkultur. Nach dem Pflanzen To- | aufd.Erd.
Stiick | bliitt. maten gut durchkultivieren und dicht an | liegend.
e- den Reihen rechts und links Bewiisserungs- | Als Vor-
schob. furchen aufhiiufeln. Sind Tomaten gut an- | kult. ge-
auf gewachsen, mit Bast anheften, in den Blatt- | eignet:
warm. winkeln entwickelte Triebe abbrechen oder |Frithkohl-
oder schneiden. Nach Bedarf nachbinden. Wiih- | rabi, Pa-
halbw. rend der Bliite ab und zu wiissern, nicht |ris.Karot-
Kast. jauchen. Ofters durchkultivieren, Wege [ten Steck-
1212 lockern. Sobald Tomaten 1 m hoch, 25 kg |zwiebeln,
i.Verb. Ammoniak. Wenn Pflanzen 20-25 cm iiber | Spinat
Fiir die Pfihle hinaus, Spitzen herunterbinden,
Liiftung sor- | nicht abschneiden. Friichte je nach Reife aus-
gen, bis Mitte | piliicken. Reifen die oberen Friichte vor Frost-

‘Mai nachts
immer ge-
schloss. halt.

eintritt nicht mehr, werd. die ausgew. Friichte
zum Nachreif. hingel. Die klein. Friichte werd.

als Bssig-od.Zuckert.od. als Marmeladefr.verk.
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Diingung fiir 1/, ha
Sloxte Boden Vorbereitung Sl AU B
£ les dens Stall- calle | Super- | 40% | Am-
des: Ho = mist Kalk phosph., Kali |moniak
Ztr. Ztr. ke kg | kg
Spinat
Friihjahrsspinat jeder Nach Diingung sauber Bei Vorkultur
Viktoria Boden | undtiefpfliigen, eggen, | geniigt im allgemeinen die Diin-
frzolos g A_I gen, eggen, | g 5 5
Viroflay leicht iiberwalzen. Bei gung der Hauptkultur.
He{"ll;;ltlzlxllll}s);];zat Vorkultur nicht jauch. Bei Nachkultur

Riesen-Eskimo
Flimische Rie-
sen
Dunkelgriiner
spiitmﬁschieﬁ.
Rundsamiger
Zum Uberwintern
Langblittriger

jauchen oder 30 kg Ammoniak.
Auferdem 25 kg Chilesalpeter
als Kopidiinger.

Winterkorb-
fiiller
Die Salat-Rote
Agyptische kriiftig in | Im Herbst nach Diin-] 200 30 60 | 80 60
plattrunde Dungkraft | gung nichtzutief, grob- \
Dunkelrote stehender | schollig piliigen.  Bei ‘
Mohrenweisers | Boden, |Frostund Schnee jau- ' ‘
lang. Schwarz- | keinesf. |chen. Im Frithjahr tief ‘ |
rote leichter | pfligen,nach Gabevon |
Hambg. Markt Boden [60kgAmmoniakeggen ‘ ,
Sachs lange und walzen '
Schwarzrote \
l
|
1
Rhabarber
Verbesserte tiefgriin- | ITm Herbst vor dem er- Erstes Jahr im Herbst
Viktoria (vot- | dig,warm, | sten Jahr, nach Kal-| 50q 80 200 | 150 |
stielig) feucht ab. [ kung tief mit Unter-| pis Tho- | Kainit!
Amerikanischer | nichtnass. | grubber {)ﬂiigen, diin- | 400 | mas-
Riesen (griin- | Lage. Am [gen,Stalldung einschiil. ‘ mehl '
stielig) bpst. san- Ir} Rmhe—nabst:.md. VOR | vom zweiten Jahr ab jihrl. Herbst
(]1%. Lehm 1,50 m 25 em tiefe Fur- & y
oder leh- | chen ziehen. Bei Frost| 190 80 80
mig.Sand. Jauche fahren ‘1’15
In starker 200 | ‘
Dungkraft el ‘
stehend . rottet | |
bleibend Friihjahr

AT
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Pilanz.- : Ab- Ernte, !/, ha
menge | Pilki > Reihen-| stand Tottors 3 4
e L e I
Ihengs » R:l:w : € | Zeit Menge g
Spinat
Mirz, |6Y/kg 25—380 Hauptsach.istviel | 4—5 [40—60] Nur als
April, so- | Drill- wiissern. Kultur [Woch.| Ztr. | Vor-oder
wie Aug. | aus- mit Hackmaschin. | nach Nach-
u. Sept., | saat reinhalten. Rei-| Aus- kultur
drillen. hen vor Hand| saat
Jede 5. krauten. Sobald
Reihefeh- Spinat  Rosette
len lassen setzt, 25 kg Chile-
und zur salpeter. Recht-
Bewiisse- zeitigvorder Ern-
rung auf- te mit hacken auf-
furchen horen, damitnicht
Erde in Spinat
kommt. Im Friih-
jahr eine, im
Herbst zwei Ernt.
Riibe oder Beete
Mitte | 8 kg 30 |25—30] Nach dem Laufen | Okto-| 150 |Industrie
April | Drill- nach- | verziehen, nurdie | ber | bis |verarbeit.
«'Iip})eln aus- ver- |stiirkste Pflanze| No- | 200 |sie nurim
oder saat ziehen|stehenlassen, hak-|vemb.| Ztr. be-
3 g auf ken. Kultur sau- ' schriinkt.
auf 1 Ge- Nichtz. stark ber halten und mit MaBe,
Beete | viert- werd. lassen mittlerem Hiiufler haupt-
meter hiiufeln. Mit Gra- siichlich
- 3 = begabel ernten. Markt-
im Groffanban nicht zu empfehlen Kraut 1—2 em iib. verkaut
den Riiben ab- Vorsicht,
schneiden daf Riib.
nicht ver-
letzt wer-
den,dasie
sonst blu-
ten
Rhabarber
Im Frithjahr die Rhabarber-| 150 | 150 |Soweitndtigwiis-| Frith-| 250 | Bei der
klump. nach Glattschneiden der sern, sauber hal-|jahru.| bis | Ernt wer-
Wurzeln, Ausputz. alles Ange- ten, ofters durch-| Som- | 300 |den Blitt.
fault., Tauch.in Lehm und Kuh- kultivieren. Jed.| mer | Ztr. | gerissen.
diing. in die gejaucht. Furchen Herbst  diingen, i Vom 2.
setz. Furch. zupiliig. Erde u. d. jedes  Friihjahr 1 Jahr ab
einzeln.Pflanz. festtret.u. eineb. Ammoniak. Im ‘ kein. Zwi-

Nicht zu tief setz. An den Reih.
entlg. Rill. z. Bewiiss. zieh. Tm
erst. Jahr zwisch. d. Reih. ein-
reihig Kohl, Bohn. usw. bauen.
1100
Pflanz.

ersten Jahr keine
Ernte, vom drit-
ten Jahr ab Voll-
ernte, Kultur hiilt
6—7 Jahre aus

schenkult.
mehr.
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12. Gemiiseanbau. und -lieferungsvertrag 1925 *).

Zwischen dem Gemiisebauverein E. G. m. b. H. Braunschweig und dem
Verein der Konservenfabrikanten Braunschweigs und Umgegend ist fiir
das Jahr 1925 folgender Gemiiseanbau- und -lieferungsvertrag endgiiltig
abgeschlossen worden:

N TETZEICATIOE0 e o e it
verpflichte..... sich hierdurch,

Mitglied des Vereins der honsononmbul\anten Bmunsdmmos und Umgegend, auf
Grund miindlicher, beide Teile verpflichtender Abmachung den ganzen Ernteertrag des
Jahres 1925 seiner gesamten Spargelfliche im Umfange von

.......... Mrg. .....Rth. Spargel . . . . . 1. Sorte zum Preise von Rm. 90,— je Ztr.
I B B R B
She e S s i 42— o
sowie von 4 G n n » 16—
_________ Mroct SRthDrillererbien SR iire o Sl = 5 e leb0E e
. ., Stiefelerbsem . . . . . 12,
I)ls 4’) /tl LI trag ubm 40 60 /tr.
......... v+ .. » Buschbohnen(Weille Hinrichs RICSCH) Rm. 12— Rm. 7,— je Ztr.
......... w .. s Fadenlose Bohnen . . . d » 18— ,, 12,—
......... v e s Krup-Wachshohnen mit P(Ld(’ll YN o A= s g—
i Uy 5 ” o ohne Fiden . . , 18— , 12,—
......... «» -Perlbohnen . . . 20,— ,, 15—

bls 60 Atl }urtum' itber 60—80 Zitr.
., Stangen-Butterbohnen mit Fiiden. . Rm. 19,— Rm. 14— je Ztr.

(0 o eiresh (7 P » ohne Fiden . , 22— , 16—
e R o =Wachsbohnen. . . . . . , 25— , 19—
5o ss» =Perlbohmen . . : . . . ., 29— ., 24—
e st e e Paffbohmenstbraanil i on Eend s n o e 6—
Sate S e - weibt v s o e b0
........ 3 Frithkarotten, kleine runde, 1. Sorte lm 20. 7. o 6,—
..... ey . - - 2. Sorte, bis 20.7. , 8,—
l(ohlrabi. PSRRI s S Y L S e e

Herbstkarotten, kleine runde . S5
Nantaiser Karotten (Mohrritben) . . . . . . . ...

... Rosenkohl . 3
SRS » Friihspinat, bis 15. 7. .
S . . Herbstspinat

AL nachstehenden Bedingungen zu liefern.

Abschlagszahlungen auf Spargel haben wochentlich in Héhe von etwa
20% der Anlieferung zu erfolgen; als erster Zahlungstermin gilt der
14. Mai 1925. Die Restzahlung fiir den im Mai gelieferten Spargel wird

’*) Veltmgsfmmul.ue konnen durch die Geschiftsstelle des Vereins Deutscher

Konservenfabrikanten, Braunschweig, Garkiiche 3, gegen Erstattung der Selbstkosten
bezogen werden.
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am 15. Juli geleistet, fiir den im Juni gelieferten Spargel am
15. August 1925. Die SchluBBabrechnung fiir Spargel erfolgt bis zum
15. Juli 1925. Auf Erbsen werden innerhalb 14 Tagen nach Ablieferung
30% & conto bezahlt; die Restzahlung erfolgt am 15. September 1925.
Die Friithkarotten werden am 15. September 1925 bezahlt. Die Bezahlung
der Bohnen erfolgt am 15. Oktober 1925, die der iibrigen Gemiise vier
Wochen nach Schlull der jeweiligen Lieferung.

Alle Zahlungen sind am Zahlungstage wertbestindig auf Dollarbasis,
iedoch nicht unter dem Stande 1 Reichsmark =1°/,, Dollar zu leisten.

Die Gemiiselieferungen erfolgen im Bezirk des Gemiisebauvereins
e. G.m. b. H. ab Ortschalt.

Die Produkte miissen in ihren Eigenschaften den nachstehenden An-
forderungen entsprechen. Enisprechen die zu liefernden Gemiise nach der
Beurteilung der Fabrik etwa den nachstehend genannten Eigenschaften
nicht, so zahlt sie fiir solche Ware einen mit dem Lieferanten zu verein-
barenden, auf Verlangen durch Sachverstindige zu bestimmenden Preis.
Bei wiederholter vertragswidriger Anlieferung von Spargel ist der Ab-
nehmer zur Nachsortierung gemifl den Bedingungen und entsprechender
Gutschrift berechtigt. Auf Verlangen des Abnehmers mufl hierbei ein
beiden Teilen genehmer Sachverstindiger zugezogen werden. Bei wieder-
holt vertragswidriger Anlieferung ist der Abnehmer auch berechtigt, weitere
Abnahme des betr. Produktes bis zum Schlul der Ernte zu verweigern.

Wenn Gemiise, die durch die Bahn herangeschafft oder durch Beauf-
tragte angefahren werden, welche kein Verfiigungsrecht iiber die Ware
haben, den nachstehend genannten Anforderungen nicht entsprechen, mufy
sich der Lieferant mit dem Preise einverstanden erkliren, den die Fabrik
unter Zuziehung von Sachverstindigen, die durch den Verein der Kon-
servenfabrikanten Braunschweigs und Umgegend und den Gemiisebau-
verein e. G. m. b. H. im voraus bestellt werden, dafiir festsetzt. Sollte die
Heranziehung eines Sachverstindigen besonderer Umstinde halber nicht
moglich sein, so ist ein Ubereinkommen, das zwischen der Fabrik und
einem Vertreter des Gemiisebauvereins getroffen wird, fiir die Festsetzung
bindend. Diese Festsetzung mul} jedoch noch an demselben Tage von der
Fabrik dem Lieferanten durch Postkarte oder Brief bzw. durch deutliche
Notiz im Lieferungsbuche mitgeteilt werden.

Liefert der Abnehmer die Saat, so hat er die Verpflichtung, das daraus
gezogene Produkt, auch wenn es nichi sortenrein ist, als Vertragsprodukt
abzunehmen. Das Saatgut wird wie folgt berechnet: Palerbsen mit
30 M., Markerbsen mit 40 M., Hinrichs Riesen-Bohnen mit 550 M., faden-
lose Bohnen mit 650 M., Krup-Wachsbohnen mit Fiden mit 400 M., Krup-
Wachsbohnen ohne Faden mit 700 M., Krup-Perlbohnen mit 700 M. und
samtliche Stangenbohnen-Sorten mit 700 M. je Zentner.

Die Abnahme von Ertriigen von iiber 60 Ztr. Buschbohnen, 55 Ztr.
Stiefelerbsen und 45 Ztr. Drillerbsen je Morgen kann der Abnehmer ver-
weigern. Bei in Spargelanlagen gebauten Bohnen miissen 20 Ztr. je
Morgen abgenommen werden.

Jacobsen, Konservenindustrie. 7
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Die Anlieferung mul an Wochentagen bis nachmittags 4 Uhr, an
Sonn- und Festtagen bis mittags 1 Uhr geschehen sein. Spinat darf an
Sonnabenden und Sonntagen nicht angeliefert werden.

Offizieller Termin, mit welchem die Spargellieferung abschlieBt, ist
der 24. Juni; falls jedoch abnorme Verhiltnisse vorliegen, unterliegt es
dem Beschlusse eines Ausschusses, welcher aus vier Produzenten, wovon
zwei von der Landwirtschaftskammer und zwei vom Gemiisebauverein,
und vier Fabrikanten, wovon zwei von dem Vereine der Konserven-
fabrikanten Braunschweigs und Umgegend und zwei von der Handels-
kammer zu ernennen sind, besteht, einen fritheren SchluBtermin festzu-
setzen. Den Obmann, der juristisch gebildet sein soll, bestimmt in ge-
raden Jahren die Handelskammer, in ungeraden die Landwirtschaftskammer. -
Auf jungen Spargel, welcher im ersten oder zweiten Jahre gestochen wird,
bezieht sich der obige Endtermin nicht.

Der Produzent kann nicht gezwungen werden, linger als bis zum
24. Juni zu stechen; entschliefSt er sich indessen freiwillig dazu, so mul er
den Spargel an seinen Abnehmer zu gleichen Preisen und Bedingungen
weiterliefern, wenn derselbe nicht darauf verzichtet.

I. Sorte Spargel besteht aus gut gewachsenen Stangen mit weillen,
geschlossenen, unbeschidigten Kopfen; die Linge darf nicht iiber 22 em
betragen; 25 der diinnsten Stangen miissen 1kg ausmachen, so dal die
einzelne Stange mindestens 40 g halten mufl. Roter Anlauf der Stangen,
welcher augenscheinlich nach dem Stich eingetreten ist, beeintrichtigt die
Eigenschaft als Spargel 1. Sorte nicht.

II. Sorte Spargel besteht aus Stangen, von denen 37 der diinnsten,
bei einer Hochstlinge von 22 ¢m, 1kg ausmachen miissen. Die einzelne
Stange muld also mindestens 27 g wiegen.

1. Sorte Spargel mit blauen oder aufgebliihten krausen Kopfen ist in
die 2. Sorte, desgleichen Spargel 2. Sorte mit aufgeblithten Kopfen in
die 3. Sorte zu sortieren. Spargel mit blauen Kopfen verbleibt in der
2. Sortierung. Griiner und rostiger Spargel, soweit der Rost sich durch
gebriuchliches Schilen nicht entfernen l4Rt, darf in den beiden ersten
Sorten nicht enthalten sein, auch nicht hohler und zerbrochener Spargel.
Derselbe ist in die 3. Sorte zu bringen.

Spargel, auf den die Bestimmungen des Spargels 1. und 2. Sorte zu-
treffen, der aber kiirzer als 17 cm gestochen ist, mull je eine Sorte tiefer
sortiert werden.

III. Sorte Spargel besteht aus Stangen- und Bruchspargel. In diese
Sorte gehdren alle Stangen, die nach den voraufgegangenen Bestimmungen
nicht in Sorte 1 oder 2 fallen. Als Mindestgewicht miissen 60 der diinnsten
Stangen, bei einer Hochstlinge von 22 em, 1 kg ausmachen.

IV. Sorte Spargel besteht aus schiilbaren Stangen unter 17 g Gewicht
und dem Ausschull aus hohlem Spargel, der dulerlich gespalten, durch-
gehend hohl ist.

Bohnen miissen jung, zart, frisch und fleckenfrei sein.
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Stiefelerbsen miissen {risch und im allgemeinen kleinkornig sein, d. h.
es diirfen nicht iiber 10% dickere Erbsen darunter sein.

Drillerbsen miissen frisch sein und nicht iiber 30% dickere Erbsen
enthalten. Der Abnehmer ist berechtigt, nach vorhergehender Be-
sichtigung den Anbauern den Zeitpunkt zu benennen, von dem an sie die
Erbsen zu liefern haben.

Kohlrabi mul} jung, zart und nicht holzig sein.

Pariser Karotten miissen rot und stumpf sein und in einer Grofle, dall
100 der stirksten nicht iiber 1kg wiegen.

Rosenkohl mull gesund sein und feste Knollen besitzen.

Spinat mul} griin ohne Aufschull und an der Wurzel gestochen sein.

Der Spargellieferant ist verptlichtet, seinen gesamten Spargel abzu-
liefern mit Ausnahme der geringen Mengen, die er fiir seinen eigenen
Bedarf in seinem eigenen Haushalte braucht. Wegen Einbehaltung
weiterer Mengen bedarf es einer schriftlichen Verstindigung der Vertrag-
schlieRenden.

Gerichtsstand und Erfiilllungsort ist Braunschweig.

Sollten die Arbeitnehmer im Werke der abnehmenden Firma Forderungen stellen.
die diese glaubt, in ihrem oder im Interesse der Allgemeinheit nicht erfillen zu kénnen,
so ist die Firma verpflichtet, dem Vereine der Konservenfabrikanten Braunschweigs
und Umgegend unverziiglich Mitteilung zu machen. Beschliefit der Verein die Ab-
lehnung der Forderungen und entsteht dann dadurch ein Streik, oder entsteht ein
Streik, ohne dafi seitens der Arbeitnehmer die Erfiillong von Forderungen als Be-
dingung des Weiterarbeitens geltend gemacht wird, so ist davon einer von dem
Vereine der Konservenfabrikanten Braunschweigs und Umgegend zu erwihlenden
Kommission, bestehend aus zwei Mitgliedern dieses Vereins und einem Mitgliede der
Handelskammer, sowie zwei Mitgliedern des Gemiisebauvereins e. G. m. b. H. und
einem Erzeuger, den die Landwirtschaftskammer bestimmt, und einem von diesen
sechs Personen zu ernennenden weiteren Mitgliede von juristischer Bildung als Vor-
sitzenden Anzeige zu machen, welche iiber die Berechtigung des Streiks zu entscheiden
hat. Wird von dieser Kommission der Streik fiir unbegriindet erklirt, so wird die
Firma dadurch fiir die Dauer des Streiks von ihren Verpflichtungen, soweit es die
Abnahme der abgeschlossenen Mengen von Gemiise betrifft, entbunden. Der Abnehmer
und sodann der Lieferant haben fiir eine moglichst giinstige Verwertung der von der
Firma nicht abgenommenen Produkte Sorge zu tragen. — Wird von dem Vereine
der Konservenfabrikanten Braunschweigs und Umgegend unter Zustimmung der oben
erwithnten Kommission eine Aussperrung der Arbeitnehmer siimtlicher ihm angehorigen
Betriebe verfiigt, so gilt eine solche Aussperrung einem Streike gleich.

Die gleichen Grundsiitze sollen sinngemifi zur Anwendung gelangen, wenn in
dem Betriebe des Lieferanten Streiks oder Aussperrungen eintreten.

Weiter wird die Firma von der Verpflichtung der Abnahme befreit, wenn sie
infolge Mangels an Dosen, nicht sofort zu beseitigender Betriebsstorungen, Kohlen-
mangels, Binstellung des Giiterverkehrs oder sonstiger infolge hioherer Gewalt hervor-
gerufenen oder ohne ihre Schuld entstandenen Umstiinde nicht in der Lage ist, die
abgeschlossenen Gemiise zu verwenden.

Um einen Ausgleich dafiir zu schaffen, wenn durch einen der vorstehend er
withnten Umstiinde Schaden entsteht, ist beim Verein der Konservenfabrikanten
Braunschweigs und Umgegend durch Beitriige aller Beteiligten, die unter den Be-
dingungen dieses Vordrucks — Lieferungsvertriige — abgeschlossen haben, eine
Schadenausgleichskasse zu schaffen. Dieser Kasse hat sowohl der Lieferant wie die
abnehmende Firma fir jeden Zentner Spargel 1. und 2. Sorte den Betrag von 3 M.,

e d

i
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fiir jeden Zentner Spargel 8. und 4. Sorte 2 Mk. zuzufithren. Anspriiche auf Gewiihrung
einer Entschiidigung aus dieser Kasse sind unverziiglich bei dem genannten Verein
anzumelden. Die abnehmende Firma hat von dem Kaufpreise fiir angelieferte Gemiise
bis zur Beendigung der Kampagne Gelder in Hohe der von ihrem Lieferanten zu
zahlenden Beitriige einzubehalten und gegebenenfalls an die Kasse abzufiihren. Ent-
steht iiber den Grund oder die Hohe des Schadens Streit, so entscheidet dariiber eine
einzusetzende Kommission, die aus zwei Produzenten, wovon einer von der Land-
wirtschattskammer und der andere vom Gemiisebauverein e. G. m. b. H., hier zu be-
nennen ist, und zwei Fabrikanten des Vereins der Konservenfabrikanten Braunschweigs
und Umgegend, welche von der Braunschweigischen Handelskammer bestimmt werden,
sowie einen abwechselnd von der Braunschweigischen Handelskammer und Landwirt-
schaftskammer zu bestimmenden Juristen als Obmann besteht, endgiiltiz unter Aus-
schluff der ordentlichen Gerichte.

Sind bei keinem der Beteiligten, die Vertriige unter gleichlantenden vorstehenden
Bedingungen abgeschlossen haben, Schadenfille eingetreten, so wird die Ausoleich-
kasse nicht gebildet. Sollte die Ausgleichkasse zur Bezahlung der den Beteiligten
entstandenen Schiiden nicht ausreichen, so ist der verfigbare Betrag nach Verhiltnis
aller. als berechtigt anerkannten Anspriiche unter die Beteiligten zu verteilen. Die
Auszahlung der Entschiidigungen darf erst erfolgen, wenn feststeht, daB fiir die be-
treffende Ernte und Kampagne weitere Anspriiche nicht erfolgen werden. Bin weiterer
Schadenersatzanspruch besteht weder unter den Beteiligten noch gegen den Verein
der Konservenfabrikanten Braunschweigs und Umgegend. Nichtbenstigte Zuschiisse
fallen an die Einzahler zuriick.

II. Verwertung.
(Allgemeiner Teil.)

1. Allgemeines.

Néchst der Konservierung des Fleisches ist die Konservierung der
Gemiise eine der wichtigsten Aufgaben der Konservenindustrie iiberhaupt,
da das Gemiise mit geringen Ausnahmen nur wihrend weniger Monate des
Jahres geerntet wird, und daher die Haltbarmachung fiir den Gebrauch im
Haushalt, zur Versorgung von Schiffen, Truppen usw. wihrend des
ganzen Jahres notwendig ist. Die Verfahren, die zu diesem Zweck
seit jeher angewandt worden sind, sind die des zweckmiligen Ein-
lagerns, des Trocknens, des Dorrens, des Einsalzens und Vergiren-
lassens, und endlich die des Konservierens im engeren Sinne, d. h.
des Sterilisierens bzw. des Pasteurisierens in der modernen Kon-
. servenindustrie. Das zuerst genannte Rohkonservieren, das Einlegen
bzw, Uberwintern hat auch fiir die Konservenindustrie insofern eine Be-
deutung, als es durch zweckméfiige Einlagerung gelingt, die Arbeit der
Konservenindustrie nicht nur auf die kurze Zeit der Ernte der Kampagne
zu beschréinken, sondern die Ware im Rohzustande frisch zu erhalten, bis
sie zur Verarbeitung gelangt. Die Uberwinterung des Gemiises ist unter A
»Anbau® bereits besprochen worden.
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Beim Trocknen der Gemiise hat man sich anfinglich auf das
Trocknen in der Sonne und an der Luft beschréinkt. Das erste Dorrgemiise
wurde im Jahre 1850 in Frankreich hergestellt, doch dauerte es fast
30 Jahre, ehe es sich in weiteren Kreisen Eingang verschaffen konnte.
Dérrgemiise ist ein ausgezeichnetes Volksnahrungsmittel, das wohl im-
stande ist, bei méfligen Preisen, hoher Nihrkraft und groBler Ausgiebigkeit
frisches Gemiise zu ersetzen. Es zeichnet sich durch leichte Verdaulich-
keit aus, da es durch das Dimpfen von allen schwer verdaulichen, vor
allem den Blihungen verursachenden Stoffen befreit ist. Geschmack und
Aroma werden durch das Dorrverfahren nicht wesentlich verdndert, und,
trocken aufbewahrt, ist Dérrgemiise unbegrenzt halthar. Wenn das Dorr-
gemiise noch nicht in der Ausdehnung Verwendung findet, wie es zu er-
warten wiire, so liegt das darin, dall durch die Trocknung gewisse fliichtige
Stoffe beseitigt werden, die fiir das Aroma und den Wohlgeschmack des
frischen Gemiises charakteristisch sind. Mit der fortschreitenden Technik
und unter Anwendung sorgfiltig erprobter Konservierungsmethoden wird
es aber zweifellos gelingen, den Markt fiir das Dorrgemiise nicht nur zu
erhalten, sondern auch stiindig zu erweitern. BEinzelne Gemiisearten hat
man #hnlich wie das Obst seit jeher auf dem Herd oder im Backofen ge-
trocknet und hieraus sind die moderneren Trockenschriinke entstanden, in
denen heute eine groRe Anzahl Sorten von Dorrgemiisen hergestellt wird.
Ganschon, Dollfull, Morel-Fatio, Midmecke, Masson
und andere haben nach ihnen benannte Verfahren des Trocknens von Ge-
miise bekanntgegeben, aus denen sich fiir die industrielle Gemiisekonser-
vierung das heutige Trocken- und Dérrverfahren herausgebildet hat. Das
Dorren ist volkswirtschaftlich insofern von grofler Bedeutung, als es mog-
lich ist, hierdurch groBe Mengen Gemiise, die durch Maschinen zerkleinert
werden, schnell in einen haltbaren Zustand iiberzufithren, deren Auf-
bewahrung in diesem trockenen Zustand sehr leicht durchfithrbar ist.
Dosen oder besondere Gefifle sind nicht erforderlich, Verpackung und
Versand erfolgen meist in einfachen Sicken oder Kisten. Es liegt auf der
Hand, daB bei Massenspeisungen jeder Art, also insbesondere wihrend
des Krieges, die Verwendung von Dorrgemiise ebenso bekannt wie — un-
beliebt gewesen ist. In diesem Zusammenhange mogen noch die Preld -
konserven, deren bekannteste die Maggischen und Knorrschen Suppen-
wiirfel sind, genannt werden, da auch diese auf der Verwendung von Dorr-
gemiise fullen.

Uber das Einsalzen von Gemiise, das sich nur fiir wenige Arten
cignet (Bohnen, Kraut, Gurken), sowie iiber das fabrikmifige Kon-
servieren in Glisern und Blechdosen wird bei den einzelnen Gemiisearten
so ausfithrlich zu sprechen sein, daf es sich eriibrigt, hier ndher darauf
einzugehen.

Ein besonderes Feld hat sich der Gemiisekonservenindustrie aufgetan
durch die Herstellung von Mischgemiisekonserven. Diese Kon-
servendosen sollen eine fertig hergestellte nur aufzuwdrmende Mahlzeit
enthalten, die in der Hauptsache aus einem oder mehreren bekommlichen,
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leicht verdaulichen, schmackhaft gewiirzten Gemiisen besteht und oft durch
einen Zusatz von Fleischbriihe, einem Stiick Fleisch oder einem Wiirstchen
schmackhaft vervollkommnet wird. Dal es erheblich schwieriger ist, eine
solche Mahlzeit als Konserve herzustellen, liegt auf der Hand. Der Ab-
nehmerkreis wird natiirlich nicht sehr grofl sein, die Kosten aber wesent-
lich grofer als fiir einfache Gemiisekonserven, zumal auch die Haltharkeit
solcher Mischgemiise nur fiir eine begrenzte Zeit garantiert werden kann.
Diese Konserven werden im allgemeinen in das Gebiet der Feinkost zu
rechnen sein, und es sind immer nur wenige Spezialfabriken, die sich mit
der Herstellung dieser Sonderarten beschiftigen konnen.

Es ist nicht zuviel gesagt, wenn behauptet wird, daf mit dem Auf-
schwung der Gemiisekonservenindustrie auch der Gemiiseanbau Hand in
Hand gegangen ist, und damit auch ein Aufschwung der Landwirtschaft.
Gegenden, in denen Konservenfabriken bestehen, haben ein naheliegendes
Interesse daran, Gemiise, und zwar moglichst gute Gemiise zu bauen, denn
die Lieferung an die Fabriken bietet ihnen grofie Vorteile. Die Konkurrenz
der eingefithrten Produkte ist zwar grof}, doch vermag die einheimische
Landwirtschaft, vor allem wenn sie auf die Herstellung groBer Mengen
gleichbleibender erstklassiger Produkte bedacht ist, die durch TFracht,
Zoll und erhohte Verpackung entstehenden Kosten, die auf den einge-
fithrten Waren ruhen, zu ihren Gunsten auszunutzen.

2. Nihrwert des Gemiises.

a. Allgemeines.

Der Nahrwert der Gemiise wird bestimmt durch ihre chemische
Zusammensetzung. Wenn dafiir auch ganz bestimmte Zahlen angegeben
werden, so weill doch der Fachmann, dafl die durch Analysen ermittelten
Zahlen immer nur als Anndherungswerte gelten konnen, da die chemische
Zumsammensetzung aullerordentlich schwankt nach dem Reifezustand, der
Herkunft, der allgemeinen Beschaffenheit des Gemiises, besonders aber
auch nach dem Boden, auf dem es gewachsen ist, den klimatischen Verhilt-
nissen und der Diingung. Wer sich vor Fehlschligen bei der Konservie-
rung hiiten will, wird gerade hierauf sein Augenmerk zu richten haben, und
Gemiise von Feldern, die immer nur mit Kunstdiinger gestirkt werden,
nur nach eingehenden Versuchen zur Verarbeitung aufnehmen, und auch
Gemiise, das von Rieselfeldern stammt, mit berechtigter Vorsicht ver-
arbeiten. Nur wenige grolle Gemiisekonservenfabrikanten werden in der
Lage sein, im eigenen chemischen Laboratorium die chemische Zusammen-
setzung der Gemiisearten selbst festzustellen, vielmehr wird man sich im
allgemeinen auf die Ergebnisse der besonders hierfiir geschaffenen
chemischen Untersuchungsstationen zu verlassen haben. Der praktische
Versuch wird aber im allgemeinen fiir die Zwecke der Konservenindustrie
geniigen.

Die fiir die Konservenindustrie wichtigsten Gemiisearten (einschliel3-
lich der Pilze) weisen im Durchschnitt die folgende chemische Zu-
sammensetzung auf:
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B. Gemiiseanbau und -verwertung.

Recht anschaulich ist noch eine Zusammenstellung iiber die Ernte

an Ndhrwerten, die einen Vergleich gestattet, welche Menge an
Néhrstoffen von einem Morgen Land gewonnen werden.

: Verdauliche Nihrstoffe Nithrstofi-
“rnte von iy o [ » i ite
Mo _( Fruwchtart stickstoff- stickstoff-‘ SAhcued
1 Morgen haltige freie fette b Hoxzen
msgesamt
%o % %o
Mohrriiben je Zentner 1,4 125 | 0.2
100 Zentner » in 100 140 | 1250 20 1730
Kartoffeln  je Zentner 2.1 21,8 0,2
50 - in 50 105 1090 10 1435
Weizen je Zentner 11,7 64,3 | 1.2
19 - Eo e 140 i s 1285
\
Roggen je Zentner 9.9 65.4 | 1.6
O 2 LTS SR 99 654 | 16 999
Erbsen je Zentner 20.1 53.0 | 1.4
8 st L 160 | 424° 11 939

Daraus folgt, dali von 1 Morgen Land durch Bestellung mit Mohi-
riiben fast doppelt so viel Nidhrwerte gewonnen werden, wie durch Be-
stellung mit Roggen oder Erbsen. Mit solchen Aufstellungen weill der
Praktiker im allgemeinen nicht viel anzufangen. Sie sagen ihm aber oft
mehr als langatmige Fachaufsiitze iiber die wichtigsten Bestandteile und
Nihrwerte im Vergleich mit anderen Nihrstoffen, und wenn sie ihn auch
nicht veranlassen werden, die eine oder andere Gemiisenkonserve deswegen
mehr zu pflegen oder zu bevorzugen, so werden sie ihn doch vor einer
falschen Beurteilung schiitzen und ihn, das ist der Zweck, weshalb wir
derartige Tabellen in den Text einfiigen, bei der Abfassung von Pro-
pagandabroschiiren fiir seine Fabrikate und bei der Abfassung von An-
zeigen, Katalogen, Preisverzeichnissen usw. unterstiitzen konnen.

3. Ausbeute des Gemiises beim Dérren.

Es ist allgemein bekannt, daf
bis 90% betrigt, der beim Dérren
angewandte Temperatur ist fiir jede Art verschieden, das Bestreben
geht natiirlich dahin, nicht stirker zu dérren als notwendig ist,
um das Aroma zu erhalten. Daf beim Aufquellen des gedorrten Gemiises
nicht ein dem frischen Gemiise gleiches Produkt erzielt wird, liegt auf der
Hand, da ja nicht immer nur Wasser verdunstet. Die folgende Tabelle
gibt einen Uberblick iiber die

Wassergehalt des Gemiises 80
verdunstet. Die beim Dorren
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Ausbeute bei getrocknetem bzw. gedorrtem Gemiise.

Mittlere Ausbeute: |. Mittlerer \\nvsb-mgohult

Bezeichnung Temperatur | 2™ fertiger | der frischen | der Dorr-

‘ ‘Ware Ware produkte
Y U 0/0 0/0 0’.“

Bohnen (Brech-). . . . . . . : 70—80 10 —12 83.50 15.50

Bohnen (Schnitt-) . . . . . ., 70—80 8 —10 88.75 14.25

105 1) e e A R L 80 —85 12 —16 71—78 14.00

Rarottent i s i o 80—90 8 —10 89 22.00
Blumenkohl . . . . . g 70—8b 4 — b 80—91 —

Griinkohl, abgestreifelt . . . . . 70—80 14 —16 80 10,00

ROSeNkOR]E RN R L Ay 80—90 13 —14 86 17.00

ROORIT o o oot S ol 70—80 9 —10 90 12.00

WeiBlkohl (Blitter). . . . . o e 70—-80 45— 6 92 10.00

Weillkohl (geschnitten). . . . . 70—80 6 — 7 92 8.00
WarSinbre: e o 65—80 8 — 65 86 —
Kohlrabi (Scheiben) . . . . . . 60—70 76— 85 86 —

Morchelnra Sol i 55—60 75— 9 89 19 !
Petersilie (Laub) . . « . <« . 70—80 11 - —13 85 -
Petersilie (Wurzeln; . . . . . . 70—80 10 —12 — —
Porree (Blatter). . . . . . . . 70—T75 10 —12 91 17
Dauerampler SoETR SR 65—70° 6 = 92 —
Sellerie (Laub) . . . . . e 70—80 14 —15 82 —
Sellerie (Knollen) . . . . . . . 75—90 8,6—10 . 84 —
RpIngt, e Fon S e TS aes g 70—80 9 —10 89 4
Stackriihenmem g R R 80—90 6 — 8 87 9
Steinpilze & i v w e 55—60 76— 9 90 12
Poraaten oo il s T e s, 65—70 7T — 8 93 14
ZWAChEOM e S o i b et e B 70—80 11 —12 86 =
4. Einfuhr von Gemiise.

Die folgende Tabelle, die auf Grund der Mitteilungen des Statistischen ‘
Reichsamtes aufgestellt ist, gibl eine Ubersicht iiber die Einfuhr von ‘
Gemiise im Jahre 1924. '

|

Tarif- 1913 1923 1924

Nr Warengattung Menge Menge Menge Wert in

dz ‘ dz dz [ 1000 Gm.

Gemiise f
33a Il o o e e 157 375 168 652 282 982 2 276
33b WVeIBkohlE S e = 41 145 86 440 280 440 1637
33¢ Wirsingkohl . . . . . 48 366 80 091 96 584 740
83d1 | Rosenkohl . - . . . . 24 131 263 23 013 853
33e Blumenkohl . . . . . 590 999 67 052 411 388 11 154
S8gu Nl e paroel o R 8356 94 1 053 87
33h Tomaten s o = e o] 84483 72 053 293 383 6973 \
331 Zwiebeln . . . . o .| 479980 117 983 671 964 7001 ‘
33k 130111 ST A 188 749 17 756 56 128 1431
331 Bibsene, 5w e 8 34 077 | 2379 2290 51
33m Gurken, Kiirbisse usw. . 813 562 21 948 433 330 8 638
330 Karotten, Kohlrabi usw. .| 203123 22 124 87 826 1021
33p Salat, Spinat nsw. . . .| 259683 12 991 70810 2491
33q Riabarhorins s D 7830 | 224 12 813 141
-




106 B. Gemiiseanbau und -verwertung.

Der grofite Teil des Gemiises kommt natiirlich iiber die Westgrenze,
zumeist aus Holland. Im allgemeinen ist zu den Zahlenangaben das
gleiche zu bemerken, wie auf Seite 45 ausgefithrt wurde (vgl. Deutsch-
lands Ein- und Ausfuhr). Aus der Ubersicht ist z. B. nicht zu erkennen,
welcher Bruchteil von dem eingefiihrten Gemiise dem stidtischen Markt,
also den Kiichen, zugefiihrt worden ist, und welche Mengen den Weg in
die Konservenfabrik genommen haben. Bei den Zahlen sind endlich die
Ernteverhéltnisse der einzelnen Gemiisearten in den einzelnen Jahren zu
beriicksichtigen, die zusammen mit dem sinkenden oder steigenden Wohl-
stand des Landes eine Erklirung fiir das Auf und Ab der Einfuhr geben.

5. Frachtkosten fiir die Gemiise: und Obstkonservenindustrie.

a. Allgemeines.

Die folgenden Ausfithrungen, die nach dem Stande vom 1. 5. 1925
zusammengestellt sind, verdanke ich der ,,Wirtschaftlichen Vereinigung
der Konserven-industrie e. V. Berlin®. Es ist anzunehmen, daB der Tarif
wenigstens in seinen wesentlichsten Bestimmungen und Sitzen fiir lingere
Zeit Giiltigkeit beh#lt, doch empfiehlt es sich, gegebenenfalls bei der
obengenannten Vereinigung wegen Neuerungen anzufragen.

Ein anderes Mittel, sich vor Verlusten durch zu hohe Frachtsitze zu
schiitzen, besteht darin, die Frachtbriefe einer der zahlreichen Gesell-
schaften zu iibergeben, die sich lediglich damit befassen, die Frachtsitze
auf ihre Richtigkeit hin zu priifen. Jedem Expedienten ist bekannt, daf die
Bestimmungen so mannigfacher Art sind, dall nur die vollstindige Kennt-
nis und jahrelange Erfahrung auf diesem Gebiet vor Verlusten durch zu
viel bezahlte Frachten schiitzt. Die Frachtpriifungsgesellschaften iiber-
nehmen die Kontrolle der Frachtbriefe ohne jedes Entgelt, erhalten
iedoch auf Grund besonderer vertraglicher Vereinbarungen von Be-
trigen, die sie durch ihre Reklamation bei der Eisenbahn zuriickerhalten,
einen gewissen Prozentsatz vergiitet. Grofle Betriebe, die regelmifig um-
fangreichen Giiterverkehr haben, konnen auf diese Weise nennenswerte
Betrage, die sie an Fracht sonst zu viel ausgegeben hiitten, zuriickerhalten.

Die Eisenbahn berechnet die Fracht verschieden, je nachdem eine
Sendung als Frachtgut, Eilgut oder beschleunigtes Eilgut, und ob sie als
Stiickgut oder als Wagenladung aufgegeben wird.

Zu den Sitzen der Wagenladungsklassen werden die Giiter befordert,
die der Absender als Wagenladung — mit einem Frachthrief fiir einen
Wagen — aufgibt.

Um einen Uberblick iiber die F' ra ¢ h t abstufung zu geben, folgen in
systematischer Anordnung die Frachtsitze fiir 100 kg in M. auf einige
Entfernungen auf S. 107 oben.

b. Stiickgut.

Fir Frachtgutsendungen bestehen die allgemeine und die er-
mafligte Stickgutklasse. Zur erméi fRigten Stickgutklasse gehoren:
Apfelwein, Birnenwein, Kirschwein (Obstmost); Beerenwein, jedoch nicht
Traubenwein; Farine; Feld- und Gartenfriichte wie in dem folgenden Ab-
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Frachtsitze fiir je 100 kg fiir alle Giiter, ausgenommen Steinkohlen,
Braunkohlen, Koks und PreBkohlen aller Art.

7St1;'1ckgut W a g enladun gen

Klassen

Allgemeine
Stiickgutklasse
ErmiBigte
Stiickgutklasse

Allgemeine
Eilgutklasse

S
@
I

D EI[LE
R 10| 2| 5|10

km |

7‘_‘ G!U‘

» J
310, 140()()0'3706‘3]00104')0470390.3]
19)11009(:10()091016() 74.0,61/0,4910.4

‘ I
50 12,36/1,18 0, 9‘)094'0 QGO 78J0,
10,3
1,02/1,67 18311 571, 31 190 1 0408‘3(),81 0()’

100 4()62031601()9149130

200 [7,14(3,57 2.86{2,86 /2,62 2,38}2, o217 ,
300 19,88(4,94/3.94{3,07/3,64!3,31]3,2 2 ()8.9 631 2,29 2,5312.17(1,81|1,68/1,401,12]1,08] 0 33
Ausnahmetarif 16 fiir Kohl usw. tons: 5 10 15
Reichsmark
200 0,99 | 0,81 | 0,62

schnitt ,,c) Wagenladungen in den Klassen B his F genannt; Frucht-
gelees; Fruchtkreude; Fruchtsaft; Fruchtsirup; Gemiise, eingelegt oder
sonst zubereitet; Kandiszucker, Marmelade (Obstmus, Obstkreude); Obst-
konserven; Obstmus; Rohzucker von 98% und mehr Polarisation; Rohr-
zucker; Riibenzucker; Riibenkraut; Riibenkreude; Riibenmus; Riibensaft;
Ritbensauerkraut; Riibensirup; Riibenspeisesirup; Salzgurken (auch in
Dosenpackung) ; Sauerkraut.

Fiir B1ilgut bestehen die allgemeine und die erméfBigte Eilgutklasse.
Berechnet werden mindestens 20 kg Gewicht und —,80 M. Fracht. Eil-
cutsendungen sind mit rotgerdindertem Frachtbrief an/uhefex n, auch wenn
es sich um ermifligtes Eilgut handelt.

Zur ermiBigten Eilgutklasse gehoren folgende frische Feld- und
Gartenfriichte:

a) Beeren, z. B. Brombeeren, Erdbeeren, Heidelbeeren, Himbeeren;
Stein- und Kernobst, ausgenommen Siidfriichte und Wein-
trauben.

b) Griine Bohnen; griine Erbsen (Schoten); Frithkarotten; Friih-
mohrritben (Frithkarotten und -mohrrithen wurden in der Regel mit dem
Kraut [Laub] verschickt im Gegensatz zu den spiteren Mohrriiben);
Gurken (zerschnittene Gurken nicht); K ohl (Blumen-, Rosen- und Wir-
singkohl); Kohlrabi (Oberriiben); Radieschen; Rettiche (jedoch nicht
frischer Meerrettich); Rhabarber; Salat; griine Schalotten; Spargel;
Spinat; Suppen- und Gewiirzkrauter; Tomaten; frische Speisepilze in der
Zeit vom 1. April bis 30. September; Melonen sind kein Obst, sondern ein
Gemiise, das in der ermiiffigten Eilgutklasse nicht genannt ist.
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Im Abschnitt ,,¢) Wagenladungen® sind noch weitere Erlduterungen
bei der Stelle ,,Feld- und Gartenfriichte’ gegeben.

Die der ermifigten Eilgutklasse angehorenden frischen Feld- und
Gartenfriichte in Korben, Kisten, Steigen u. dgl. werden als Eilgut nach
den Bestimmungen iiber Wagenladungsgiiter befordert gegen Berechnung
der tarifmidfligen Wagenladungsfracht, wenn nicht die
Stiickgutfracht fiir mindestens 2000 kg zu den Sitzen der erméfigten Eilgut-
klasse fiir jeden verwendeten Wagen billiger ist. Als ausreichende Ver-
packung gelten bei solchen Sendungen auch offene Korbe, Kisten u. dgl.
Frische Feld- und Gartenfriichte in loser Schiittung fallen nicht unter
diese Bestimmung, die dem Verfrachten einen Anspruch auf Selbstver-
ladung fiir Mengen einrdumt, fiir die die Stiickgutfracht in der Regel
niedriger ist als die Wagenladungsiracht.

Fir beschleunigtes Eilgut wird die Fracht allgemein nach den
Eilgutsitzen fur das 174fache wirkliche Gewicht, mindestens fiir 30 kg fiir
iede Frachtbriefsendung, berechnet. Die Mindestfracht betrigt M. 1,20.

Ermifligungen fiir einzelne Giiter bestehen nicht.

Zu benutzen ist ein Kilfrachtbrief, der mit der Uberschrift ,Be-
schleunigtes Eilgut zu versehen ist.

¢. Wagenladungen.

Die Wagenladungsgiiter sind in sechs Hauptklassen — A bis F —
eingeteilt. A his E besitzen Nebenklassen fiir 5 und 10 ¢, F' nur eine solche
fiir 10t. Die Abstufung der Frachtsétze in den verschiedenen Haupt- und
Nebenklassen ergibt sich aus der vorangestellten Ubersicht.

Die Zugehorigkeit der Giiter zu den einzelnen Klassen bestimmt der
Eisenbahngiitertarif. Ob die Fracht innerhalb der Klasse nach dem
Satze der Hauptklasse oder einer Nebenklasse berechnet wird, hingt vom
Gewicht der Sendung ab. Beispielsweise rechnet man bei einer Sendung
von 8500 kg entweder dieses Gewicht mit dem Satze der 5 t-Nebenklasse
oder 10 000 kg nach dem Satze der 10 t-Nebenklasse. Die niedrigste
Fracht gelangt zur Erhebung.

Der Klasse A gehoren an: die in den Klassen B bis F' nicht
genannten, in Beiracht kommenden Giiter, inshesondere Ananas; Apfel-
sinen (Orangen); Bananen; Beeren, getrocknet; Datteln; Edelkastanien;
Farbzucker; Feigen; Fruchtzucker; Invertzucker, Karamel (Zucker-
couleur); Konfitiiren (eingekochte Friichte); Mandeln, Mandarinen,
Niisse, auch griine; Pilze; Traubenwein; Trester, gekocht oder gemahlen;
Trestermark, gekocht oder gemahlen; Zitronen, Gemiise und Obst, das in
besonderer Weise halthar gemacht (durch Zusatz von Alkohol,
Essig, Ameisensédure usw., durch Sterilisieren oder andere Ver-
fahren) oder verdndert sind (durch Géren oder sonstige Verarbeitung),
rechnen ebenfalls zur Klasse A, soweit sie nicht in einer der iibrigen
Klassen noch besonders genannt sind, z. B. Salzgurken, Sauerkraut, Kon-
servendosen aus Weillblech.

Der Klasse B gehoren an: Apfel, Aprikosen, Birnen,
Hagebutten, Kirschen, Mirabellen, Mispeln, Pfirsiche, Pflaumen, Quitten,
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Schlehen, Zwetschgen, alles getrocknet oder gedorrt; Apfel-
und Birnenwein (Obstmost), Beerenwein (ausgenommen Traubenwein);
Beeren, eingekocht; Essiggurken; Farine; Feld- und Gartenfriichte: Ge-
miise, Stein- und Kernohst, getrocknet oder gedorrt, soweit nicht be-
sonders aufgefithrt; Fruchtsirup; Fruchtsaft; Gemiise, getrocknet, ge-
dorrt, eingelegt oder sonst zubereitet; Gemiisekonserven; Gewiirzgurken;
Kandiszucker; Kirschwein, Marmelade (Obstmus, Fruchtkreude); Pfeffer-
gurken; Rohrzucker, Rohzucker von 98% und mehr Polarisation; Riiben-
zucker; Senfgurken.

Der Klasse C gehdéren an: Apfel, Aprikosen, Birnen, Mira-
bellen, Pfirsiche, Pflaumen, Quitten, Schlehen, Zwetschgen, frisch oder
unreif; Brombeeren, Erdbeeren, Hagebutten, Heidelbeeren, Johannis-
beeren, Kirschen, Mispeln, Preiselbeeren, Wacholderbeeren, Weintrauben,
frisch; Feld- und Gartenfriichte, frisch; Beeren-, Stein- und Kernobst,
soweit sie nicht besonders angefithrt; Rohzucker von weniger als 98%
Polarisation; Salzgurken; Stidrkezucker, Stiirkezuckersirup (Glukose);
Traubenzucker; Traubenzuckersirup; Weillbleche zur Verarbeitung von
Konservendosen, auch verzinkt und verzinnt.

Der Klasse D gehdéren an: Bohnen und Gurken, rohe, in
Salzwasser eingelegt, beim unmittelbaren Versand an Kon-
servenfabriken zur Weiterverarbeitung; Sauerkraut; Trester, getrocknet,
auch zerkleinert.

Der Klasse E gehoren an: Blumenkohl; Bohnen, griine;
Erbsen, griine (Schoten); Feld- und Gartenfriichte, frisch, die sonst nicht
genannt sind; Gurken; Knoblauch; Kohl (Kraut); Kohlrabi (Oberriiben);
Kiirbisse; Meerrettich; Melonen; Rhabarber; Schalotten, griine; Sellerie-
wurzeln; Spargel; Spinat; Speisezwiebeln; Teltower Riibchen; Trester,
frisch, auch mit chemischen Stoffen haltbar gemachte und ausgebrauchte.

Der Klasse F gehoren an: Riiben, frische (ausgenommen
Teltower Riibchen, KI. E.).

Als ,Irisch® gelten auch die angefiihrten, an der Luft getrockneten
Giiter im Gegensatz zu den mittels Trocken- und Darrapparaten ent-
feuchteten.

Die Angabe ,frisches Obst” im Frachtbrief geniigt nicht zur An-
wendung der Klasse C, der Inhalt mull vielmehr dem Tarif entsprechend
bezeichnet werden, z. B. ,frische Apfel®.

Diese beiden Bestimmungen gelten auch fiir erméBigtes Eilstiickgut.

Bei Eilgutladungen ist zu unterscheiden zwischen solchen,
die der ermiBigten Eilgutklasse angehoren (vgl. Abschn. a unter , Eil-
gut), und den iibrigen. Diese haben die Fracht nach den Sitzen der
Klassen A, A 10 oder A5 fiir das doppelte wirkliche Gewicht zu zahlen,
Giiter der ermiBigten Eilgutklasse dagegen nur die Fracht fiir Fracht-
gut nach der fiir das Gut in Betracht kommenden Klasse.

Die Fracht fiir beschleunigtes Eilgut wird bei allen Giitern
ohne Ausnahme nach den Sidtzen der Klassen A, A 10 oder A 5 fiir
das Dreifache des wirklichen Gewichts berechnet.

Neben der Frachtberechnung nach den regelrechten Tarifklassen be-
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steht z. Zt. noch eine bhilligere Ausnahmetarifierung im Ausnahmetarif 16
fiir Kohl (Kraut) aller Art, ausgenommen Blumen- und Rosenkohl.

Der Ausnahmetarif gilt bei Aufgabe als Frachtgut und — bei
den der ermifigten Eilgutklasse zugewiesenen Kohlarten — als Eilgut.
Die Fracht wird nach den Frachtsitzen der Klassen F und F 10 be-
rechnet; auBerdem ist eine besondere Klasse F'5 gebildet. Die Fracht-
ermiifigung besteht demnach darin, dal anstatt der Fracht nach Klasse E
die nach der billigeren Klasse F' gewithrt wird. In der Ubersicht sind die
Ausnahmefrachtsitze fiir 200 km ersichtlich gemacht.

Eine weitere Frachtermifigung (auch bei Anwendung des Ausnahme-
tarifs 16) gewiihrt der Nottarif fir die den Klassen C tund E ange-
horenden frischen Feld- und Garienfriichte, sowie fiir frische Mohrriitben
(Karotten) und frische Kohlriiben der Klasse F'.

Dieser Ausnahmetarif gilt bei Aufgabe als Eilgut und Frachtgut,
jedoch nicht als beschleunigtes Eilgut, fiir Sendungen, die im Deutschen
Reiche verwendet werden.

Die Ausnahmefrachtsitze werden sogleich gewihrt, wenn der Fracht-
brief in der Spalte ,Inhalt” den Zusatz erhélt: ,Zur Verwendung im
Deutschen Reich®. TFehlt dieser Zusatz, so wird der Nottarif nachtriglich
auf besonderen, binnen drei Monaten nach Aufgabe des Gutes zu
stellenden schriftlichen Antrag gewiihrt. Dem Antrag mul} der Original-
frachtbrief und eine Erkldrung folgenden Inhalts beigefiigt werden:

»D. .. Unterzeichnete . . . erklirt hierdurch auf Pflicht und
Gewissen, daB die in d ... anliegenden Originalfrachtbriefe. .. be-
zeichnete . .. Sendung ... im Deutschen Reich verwendet werden

(wird) oder worden sind (worden ist); er (sie) ist bereit, dies auf
Verlangen der Eisenbahn durch Vorlage der Biicher oder sonstiger
Belege oder durch eine auf seine (ihre) Kosten vorzunehmende
Priifung der Biicher oder Belege nachzuweisen.*
....... sden’ .. 19005 Unterschrift des Empfingers.
Der Nottarif gewiihrt eine zehnprozentige Ermiifligung der Fracht-
sitze der regelrechten Tarifklassen und des Ausnahmetarifs 16.

6. Die Zollsitze fiir Gemiise und Obst.

Seit dem 1. Oktober 1925 sind mit der groBen Zollvorlage auch fiir
die Konservenindustrie neue Zollséitze in Kraft getreten, die zwar in dem
ganzen Aufbau des Tarifes an die Vorkriegsséitze erinnern, in den einzelnen
Zollsitzen aber wesentlich davon abweichen. Grundsitzlich sei zur Er-
klarung folgendes vorausgeschickt. Die sogenannten autonomen Zollsitze
gelten fiir den Verkehr mit denjenigen Léndern, mit denen das Deutsche
Reich einen Handelsvertrag noch nicht abgeschlossen hat. Sie sind oft
absichtlich hoch angesetzt, um bei den Verhandlungen iiber die Wirt-
schaftsvertrige mit den anderen Léndern eine Handhabe zu besitzen, und
es besteht kein Zweifel, daBl ein grofler Teil der Zollsdtze erniedrigt
werden wird durch Zugestiéindnisse der vertragschliefenden Lander auf
anderen Gebieten. Das Zollgesetz bedeutet also nur eine vorldufige all-
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gemeine Ordnung in bezug auf die Einfuhr ausléindischer Waren, und man
wird sich von Fall zu Fall entweder bei der Handelskammer oder bei der
Fachpresse erkundigen miissen, ob und welche Sitze zur Zeit fiir die in
Frage stehende Ware in Geltung sind. Die Sitze sind ab 1. 10. 1925 zu-
nichst auf zwei Jahre festgesetzt, so dall die Annahme berechtigt ist, dafy
spitestens ab 1. 10. 1927 eine wesentlich andere Ordnung mit voraus-
sichtlich zum groflen Teil niedrigeren Zollen getroffen wird.

Am 1. Oktober 1925 waren die in der nachstehenden Aufstellung

angefithrten Zollsédtz

e in (,weltung

a b ¢
. : neuer
" : mléllt‘{llg)l'_ Zollsatz | antono-
= Warengattung kriegs- vor dem | merZoll-
I 1, 10595 satz ab
= zollsatz &
7 fiie 1 dg | fur1dz 1. 10. 25
= fiir 1 dz
23 | Kartoffeln, frisch:
in der Zeit vom 15. Februar bis 81. Juli 2,50 - 4
in der Zeit vom 1. August bis 14. Febrnar frei 0.50-+)
33 | Kiichengewiichse, frisch: [
Rotlmhl WeiBkohl, Wirsingkohl 2,50 voriiber- 4
Pilze: gehend frei
Champignons und Triiffeln ) 1) 20 l 150
LT RSl EER S S AU o Lot et | TR S| 20
Artischocken, Melonen, Rhabarber, Spargel, |
Tomaten, Blumenkohl, Rosenkohl Lt 20 20
il I l
Rosen- J”l‘ o drei [
kohl [
andere 4 I l 10
37 Ixu(henuewach\p, cmschhoﬁluh der als solche }
dienenden Feldriiben, zerkleinert, geschiilt, ‘
gepreBt, getrocknet, gedarrt, gebacken oder \
sonst einfach zuber eitet, sow eit sie nicht unter |
Nr. 84 bis 36 fallen; unreife Speisebohnen und
unreife Erbsen, getrocknet; Speisebohnen und |
Erbsen (reife und unreife), gebacken oder ‘
sonst einfach zubereitet, Kartoffeln, zerklei-
nert (ausgenommen Graupen und Griell aus '
solchen), ged”mt gebdd\on oder sonst ein-
fach zubereitet; anch Simereien zum Genulf.
gepulvert, gebacken oder sonst einfach zu-
bereitet; Kassawawurzeln (Maniokwurzeln,
Manihotwurzeln, Mandiokaknollen) . : 4 +
Gurken, einfach zubereitet, in Behiiltnissen bei ] auch
einem Gewicht von 10 kg . Sauerkohl 30
andere N ! l 10 10
45 | Weintrauben:
frisch (Tafeltrauben):
in Postsendungen von einem Gewicht bis
5 kg einschlieflich eingehend 920 frei 30
auf andere Weise eingehend 4 45
Keltertrauben; Woeinmaische s 20 u. 24 40 45
46 | Niisse, unreife (griine) und reife, auch ausge-
sclmlt, gemahlen oder sonst zerkleinert oder
einfach zubereitet:
Wal- und Haselniisse : } 4 2 4
andere . : | 4 4
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neuer

- n‘;l(l)l:'({_l}‘?r_ Zollsatz autono-
= Warengattung krieos- | v.or dem |merZoll-
o 7011:{” 1. 10. 25 satz ab
= oo e | fite 4 dz |1 10095
= g | fiir 1 dz
47 | Anderes Obst:

49

50

frisch:
Apfel, Birnen. Quitten:
unverpackt:
vom 25. September bis 25. November

vom 26. November bis 24. September

verpackt .

Anmerkung: Frische Apfel, Birnen und
Quitten sind als unverpackt zu behandeln,
wie sie lose geschiittet in Fahrzeugen
eingehen. Die Fahrzeuge diirfen, mit Aus-
nahme der Schiffe, nicht mit Abteilungen
versehen sein. Die Bodenfliichen und die
Seitenwiinde der Fahrzeuge sowie die
obere Fliche der Obstsendungen diirfen
mit Stroh belegt oder bedeckt sein.

Aprikosen, Pfirsiche SRR SR e
Pflaumen all, Art, Kirschen, Weichseln, Mispeln
Hagebutten und Schlehen sowie anderes vor-

stehend nicht genanntes Stein- u. Kernobst
Erdbeeren . ariom 13 R S e
Himbeeren, Johannisbeeren Stachelbeeren,

Brombeeren, Heidelbeeren Holunderbeeren,

Preiselbeeren, Wacholderbeeren und son-

stige Beeren zum Genufy

getrocknet, gedarrt (auch zerschnitt. . geschiilt):
Apfel und Birnen einschlieilich verwertbare
AbIallel el S
Aprikosen, Pfirsiche
Pilaumen aller Art:
unverpackt oder nur in Fissern oder
Siicken bei mindestens 80 kg Rohgewicht
in anderer Verpackung . . . . . .
anderes getrocknetes oder gedarrtes Obst
gemahlen, zerquetscht. gepulvert oder in son-
stiger Weise zerkleinert. auch eingesalzen,
ohne Zucker eingekocht (Mus) oder sonst
einfach zubereitet ;
gegoren:
Aprikosen. Pfirsiche
anderes Obst . . SN g ek
Bananen, frisch, getrocknet oder einfach zubereitet
Anmerkung: Getrocknete Bananen zur
Herstellung  von Miillereierzeugnissen
unter Zollsicherung . :
Apfelsinen. frisch .
Zitronen, frisch
Mandeln, frisch : SIS B e ST
Zedratfriichte, Pomeranzen, Granaten, Mango-
pilanmen, Pistazien und anderweit nicht ge-
nannte Siidfriichte, frisch ., . .

10
10

10
15

‘ unverpackt
oder nur in
) Siicken bei je
mindestens
650 kg Roh-
gewicht vor-
iibergehend
frei

10

S
voriibergehend
frei

frei
[ 20

voriibergehend
frei

+

0
mindestens
50 kg roh:

4

15

S

10

frei

3,25
frei
[

10
20

10
10

32

frei
20
15
12

12
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Die wichtigsten Tarifbestimmungen fiir Gemiise und Obst sind in dem
durch den ab 1. Oktober 1925 in Kraft getretenen mit Holland und
Belgien abgeschlossenen Handelsvertrag enthalten. Diese nachstehend auf-
gefiihrten Sitze gelten auch dariiber hinaus fiir alle Lénder, welche die
deutsche Meistbegiinstigung besitzen, denn es ist anzunehmen, daf}
nach Holland und Belgien in absehbarer Zeit auch mit Frankreich,
Italien und Spanien #hnliche Handelsvertrige abgeschlossen werden. Die
Sdtze des belgischen bzw. holldandischen Vertrages
sind die folgenden:

Tarif-Nr. Benennung der Erzeugnisse, Verpackung und Fristen Llogiait: 1&“

aus 28 | Kartoffeln, frisch, in der Zeit vom 1. bis 31. Juli . . . . 1,60
aus 33 | Kiichengewiichse, frisch:
Spargel in der Zeit vom 1. 5. bis 80. 6. . 10,—
Tomaten, in Kisten bei einem Rohge\nchte bis 5 kg ein-
schhethh, in der Zeit vom 1. 5. bis 31. S T 12,—
Blumenkohl in der Zeit vom 1. 6. bis 31. 10 i LI 5,—
Bleichsellerie, Briisseler Zichorie . . . ST 4,—
Bliitterspinat . 5 B UG st R 5,—
Erbsen in der /elt \Om 1() b; bl% ]o ". AR e L IF SRS e 5,—
Bohnen in der Zeit vom 16. 6. bis 31. N AL et 5,—
Karotten in der Zeit vom 16. 6. bis 31 ; R 2 R Y b,—
Schnittsalat in der Zeit vom 16. 10. bls 31 3% : 5,—
aus 45 | W elntxaubon, frisch (Tdteltr'mbcu), in Inst\endungen \on
einem Gewichte bis 5 kg einschlieBlich eingehend. . . . 15,—
aus 47 | Apfel, frisch:
unv EIPdLLt vom 25. 9. bis 81. 12.. A s 29—
nur in Siicken bei mindestens 50 kg Rohoe\\ icht:
VO LO5 O MBTS SIS R R S 3,—
A0 na e e SIREF B E e P e s S oS e o o 12,—
inandersr, Werpackung i dl s e i o =
Birnen, frisch:
unverpackt, vom 1. 9. bis 15. 11.. . SRy, A—
nur in Siicken, bei mindestens 50 Lg Rohge\\ullt
vom: 1.9, sbis bt o e ol . o g 3,—
vom: 1650 1Sibist S IS R S et 12,—
in anderer Verpackung . . R P R R S 12,—
Pflaumen, frisch, vom 1. 8. bis lo 10 6,—
aus 219 | Erbsen und Puffbohnen in luftdicht vewchln%\enm Belmltmbsvn 25,—

Die Interessen der Konservenindustrie gehen im allgemeinen dahin,
die Einfuhr der Rohprodukte zu erleichtern, die der Fertigprodukte zu
erschweren, wenn nicht iiberhaupt unméglich zu machen, um sich auf diese
Weise gegen die auslindische Konkurrenz zu schiitzen. Anderseits geht
ihr Bestreben dahin, die Ausfuhr der Rohprodukte moglichst zu ver-
hindern, um sich das Material des Inlandes zu erhalten, die Ausfuhr
der Fertigprodukte dagegen im Interesse eines groflen Absatzes auch
nach dem Ausland einmal von allen einheimischen Bestimmungen frei-
zuhalten, und die Bestimmungen derjenigen Lé#nder, nach denen die
Ware versandt werden soll, auf der Basis von Handelsvertrigen moglichst
zu erleichtern. Unter dem letzten Punkt sind nicht nur die fremden Zoll-
sitze zu verstehen, sondern alle Bestimmungen, die darauf abzielen, die
Einfuhr in das betreflende Land zu erschweren, z.B. schikanose Vor-

Jacobsen, Konservenindustrie. 8
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schriften iiber Verpackung, Untersuchung, Verwendung bestimmter Kon-
servierungsmittel usw. usw.

Wenn, wie wir hoffen, die niichsten Jahre und Jahrzehnte wirtschaft-
lich ruhig und gleichmiBig verlaufen, dann ist eine stindige Erleichterung
des allgemeinen Warenverkehrs zu erwarten, und wenn die Wirtschafts-
propheten unserer Tage richtig sehen, dann diirfen wir als nichste grofle
Etappe in der Wirtschaftsentwicklung die Entstehung einer europiischen
Zollvereinigung aus der heutigen Vielstaaterei ansehen, genau so wie sich
vor wenigen Jahrzehnten aus der deutschen Kleinstaaterei ein deutscher,
um nicht zu sagen, mitteleuropiischer Zollverein gebildet hat.

7. Allgemeiner konservenmaschinentechnischer Teil.
a. Allgemeines und Leistungsfihigkeit der Maschinen.

Die Spezialmaschinen, die zur Bearbeitung von Gemiise,
Obst, Fleisch, Fischen und Nihrmiiteln jeweils erforderlich sind, werden
an anderer Stelle besprochen. Ganz allgemein sollen hier indessen solche
Maschinen, Apparate und Gegenstiinde behandelt werden, die bei der Ver-
arbeitung fast sdmtlicher Produkte mehr oder weniger in Anwendung
kommen, wie Kochkessel, Autoklaven, VerschluBmaschinen, Dorrapparate,
Transporteinrichtungen, Dosenmaterial usw., so daf bei ihrer jeweiligen
Erwihnung ein kurzer Hinweis geniigt. Dabei werde ich nach Moglich-
keit alles vermeiden, was zu weit in das wissenschaftliche oder rein
maschinentechnische Gebiet fithrt und mich auf die Erklirungen be-
schriinken, soweit sie fiir den gebildeten Fachmann als notwendig er-
achtet werden miissen.

Ganz allgemein sei iiber die Leistungsfihigkeit der verschiedenen
Maschinen und Apparate folgendes gesagt: Die Leistungsfihigkeit richtet
sich u. a. nach Grolle, Kraftbedarf, Modell usw. So leistet z. B. eine
Spargelsortiermaschine mit einem Kraftbedarf von etwa % PS. dasselbe
wie etwa 12 Personen. Die Erbsenlochtemaschinen leisten in zehn-
stiindiger Arbeitszeit: das Riesenmodell 400—600 Zentner, das Modell A
300—400 Zentner, Modell B 200—300 Zentner, Modell C 100 bis
180 Zentner, Modell D 60—100 Zentner, Modell E 30—60 Zentner.
Eine Bohnenschneidemaschine fiir Schriigschnitt mit acht Messerscheiben
leistet bei einem Kraftbedarf von etwa %3 PS. je Messerscheibe stiindlich
etwa 1% Zentner. Die Gemiisewaschmaschine etwa 40—60 Zentner, die
Kohlschneidemaschine bei Handbetrieb stiindlich 650 kg, bei Kraftbetrieb
je nach Grofle des Modells 900—4500 kg, die Kirschenentsteinmaschine je
nach Grofle stiindlich 65—200 kg, die automatische VerschluBmaschine
bei ¥s PS. Kraftbedarf in der Minute bis 45 Verschliisse, eine gewohnliche
VerschluBlmaschine stiindlich etwa 600—800 Verschliisse, Verschlul3-
maschine mit Handbetrieb etwa 200 Verschliisse, Tischverschlulmaschine
etwa 100 Verschliisse.

b. Dampikochapparate.
1. Kochkessel.

Man unterscheidet feststehende Kessel und Kippkessel. Kippkessel

ruhen auf Lagern und konnen vermige einer Zahnradiibertragung oder
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auch mittels eines einfachen Hebels in eine beliebige Stellung gebracht
werden.

Kessel mit Rithrwerken stehen meistens fest, weil das Riihrwerk,
wenn es eine bestimmte Grofle iiberschreitet, fest angebracht werden
mull. Will man dennoch einen Kippkessel anwenden, so mul} das Riihr-
werk derartig konstruiert sein, dafl man die Riihrwelle hochziehen kann.
Es ist zweckmifig, die Riihrwelle durch Riemenscheiben von der Trans-
mission treiben zu lassen, damit das Rithrwerk leicht aus- und einge-
schaltet werden kann. FEine Ausguflschnauze ist nur bei einem Kippkessel
angebracht, dann aber dullerst zweckmiiig. Bei Ankauf von mittleren
Kesseln ist darauf zu achten, dafl der Dampfmantel mindestens fiir 3 Atm.
Druck berechnet ist, ferner mul} fiir die Zuleitung des Dampfes sowie fiir
entsprechende Ableitung des Kondenswassers gesorgt werden. Zu jedem
Kessel ist ein Manometer erforderlich. Dieses ist so konstruiert, dafl der
Dampf von unten auf eine Platifeder driickt und “durch Ubertragung
auf einen Zeiger den Dampfdruck auf einer Skala anzeigt. Ein ge-
iibter Kocher kann evtl. nach dem Manometerstand kochen, und zwar
1aBt sich die vorhandene Temperatur danach ungefihr folgendermafen
berechnen:

bei 1/, Atm. Druck ungefiahr - 105°C Temperatur,

3 1/2 D) Y] 3 -*- 112°C 3
33 3/-1 33 23 3 + 1176 C 33
s L o 2 3 + 121°C 3
S DL 5 5 + 125°C b
23 11/2 LE) » 33 —\L 128°C th
o2 5 5 5 -+ 135° C .5
33 ,, o ,, -+ 145° C ¥5

4 i % 53 + 153° C 55
5D > S 3 -+ 160° C 3
35 =0 7 % % -+ 167° C 5
S A o 5 +176° C 2

Weiter ist bei der Anschaffung eines Kessels darauf zu achten, daf
das Dampfeinstromventil grol genug ist und nicht etwa durch irgend-
welche Konstruktionsfehler in der Zuleitung oder durch komplizierte An-
ordnung verstopft werden kann. In der Praxis kommt es hiufig vor, dafl
weder das angesammelte Wasser noch der Dampf einen richtigen und
guten Ausgang finden. Das Wasser staut sich dann vor dem Kessel, wird
kondensiert, und statt des Kessels wird die Leitung geheizt; wird der da-
durch erzielte Druck zu stark, so kann es vorkommen, daf} eine Packung
oder eine Dichtung herausgeschleudert werden. Kessel, die besonders an
den Zufiihrungen Dampf herauslassen, leiden in dieser Beziehung, und
damit ist ein grofer Verlust an Dampf verbunden. Deshalb ist auch ein
zuverldssig wirkender Kondenstopf notig, der nicht nur den Zweck hat,
das gesammelte Kondenswasser aufzunehmen, sondern es auch zuriick-
zufithren und als neuen Dampf wieder in Wirksamkeit treten zu lassen.

8*
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Auch kann der Dampf infolge mangelhafter Konstruktionen zu nal} sein,
wodurch der Betrieb aufllerordentlich gestért wird und ein Verlust an

= 600

Hypter ca Smm

Hypfer ca 70mm

750

Ablalatin 50 mm ®

Abb. 12. Schematische Darstellung eines kupfernen Dampikochkessels.

Heizmaterial entsteht. Der letztgenannte Fehler kann auch in einem zu
kleinen Dampfraum seine Ursache haben, was manchmal an dem sog.

umui%n (i
i
lilllgllil% =

Abb. 13. Kochherd fiir kleinere Konservenfabriken.

Dampfdom des Dampfkessels liegt. Man muf} also fiir trockenen Dampf
sorgen; ein Dampfreduzierventil ist deshalb wertvoll. Abb.12 zeigt die
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schematische Darstellung eines kupfernen Kessels. Abb. 13 zeigt die gewohn-
liche Anordnung kleiner viereckiger Kochkessel fiir kleinere Fabriken.

Abb. 14. Doppelwandiger kupferner Blanchierkessel, die Schalen verschraubt.

AubBer den Kesseln wird die Abdeckplatte des Herdes aus Schmiedeeisen
mit Winkeleisenrand und Mauerdiibeln sowie Feuertiiren und Rosten aus

einzelnen auswechselbaren Rost-
stiben mitgeliefert. Die Feuer-
tiiren besitzen einen Gufirahmen
mit GuBtiirund der damit verbun-
denen gufleisernen Brandplatte.

Die kupfernen Dampfkoch-
apparate werden entweder ganz
aus Kupfer hergestellt, indem
Aullen- und Innenteile mit Flan-
schen verschraubt, zusammen-
genietet oder hart zusammenge-
lotet werden, oder sie bestehen
aus gufleisernem Dampfmantel
und kupfernem Einsatz, die durch
Verschraubung verbunden sind.
Bei Kippkesseln bietet die An-
wendung  gufleiserner Dampf-
méntel einen besonderen Vorteil,
insofern, als die gleichzeitig die
Achsen bildenden Stopfbiichsen
angegossen und mit dem Mantel
zusammen auf der Drehbank be-
arbeitet werden, wodurch die

Abb. 15. Blanchierkessel mit herausnehm-

barem Blanchiersieb und Kippvorrichtung

zum Entleeren, sowie Dampfdoppelboden
fiiv 8 Atm. Betriebsdruck.

axiale Stellung der Stoptbiichsen eine absolut genaue wird und nie ver-
andert werden kann. Abgesehen von diesem grolen Vorzug fiir das
dauernde Dichthalten der Stopfbiichsen ist bei den angegossenen Stopf-
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biichsen im Gegensatz zu den angeschraubten jedes Undichtwerden an
der Verbindungsstelle mit dem Dampfmantel vollkommen ausgeschlossen.
Die Koch- und Blanchierkessel fiir Dampfbetrieb sind meistens mit

Abb. 16. Blanchierkessel in Batterieform.

guBeisernem Dampfmantel und angegossenen Stopfbiichsen versehen und
auf guleisernen Siulen oder Wandarmen gelagert.

Kleine Kessel bis 1001 Inhalt sind mit Handgriff zum Umlegen ver-
sehen, die grofleren haben Schneckengetriebe. Jeder Kessel kann mit und

Abb. 17. Blanchier- und Kochkesselbatterie in praktischer’ Anordnung.

ohne Riihrwerk geliefert, werden und 1dft sich jeder gewiinschten Form
anpassen.

Fiir bestimmte Zwecke sind Kessel aus Aluminium zu empfehlen,
desgleichen kupferverzinnte und mit Glas ausgelegte Apparate; manch-

mal werden auch eiserne Kessel, die innen emailliert sind, bevorzugt.
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Abb. 18. Ansicht einer Blanchier- und Kochkesselbatterie aus der Gemiise-
und Obstkonservenfabrik Gustav Brentke in Gerwisch bei Magdeburg.

Abb. 19. Kesselanlage fiir eine Fleischkonservenfabrik,
(8 flache nahtlose Kessel mit je 800 Liter Inhalt. System Heike.)
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2. Gemiisedampfer.

In der fabrikmifigen Herstellung von Gemiisekonserven werden die
Gemiise zur Verbesserung des Aussehens vor dem Einfiillen in Biichsen mit
heillem Wasser blanchiert. IIs ist schon seit langem von der Wissenschaft
darauf aufmerksam gemacht worden, dal bei diesem Blanchieren auch ein

Abb. 20. Gemiisediimpfer.

Teil der wasserloglichen Nihrstoffe und der Geruchs- und Geschmacks-
stoffe verloren geht, so dafll die auf diese Art hergestellten Konserven viel-
leicht einen geringeren Nahrwert besitzen.

Die Firma Wilhelm Wiegand, Apparatebaugesellschaft m.b.H.,
Merseburg, gibt neuerdings einen Gemiiseddmpfer (Abb. 20) heraus, iiber
dessen Arbeitsweise folgendes mitgeteilt sei:

Die Blechkorbe mit dem eingefiillten Gemiise werden, nachdem die
Haube aufgeklappt ist, auf den Dampfer gestellt. Die Haube wird herunter-
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gelassen und durch Betédtigen eines Fulhebels dampfdicht verschlossen.
Nunmehr wird durch ein genau arbeitendes Reduzierventil der auf be-
stimmten Druck eingestellte Dampf in den Ddmpfer eingelassen. Nach-
dem dieser eine gewisse Zeit, welche ausprobiert wird, eingewirkt hat,
wird der Druck abgelassen, die Haube gedffnet und das Diampfen ist be-
endigt. Durch eine Brause kann das Gemiise jetzt evtl. noch auf dem
Dampfer stehend gekiihlt werden.

Die aus Aluminiumguf} bestehende Unterschale des Dampfers ruht auf
einem gulleisernen Ful}, in welchem die Teile, welche die Verschluflhebel
betitigen, untergebracht sind. Auf der Schale ist mit einem Gelenk die
ausbalancierte Haube angebracht. Sie ist innen isoliert und mit Alu-
miniumblech ausgekleidet. An Armaturen ist ein Niederdruckmanometer,
ein DampfeinlaBBventil, ein Entliiftungshahn und ein Ablafhahn fiir das
Dampfwasser angebracht. Alle inneren Teile, welche mit Dampf oder
Diampfwasser in Beriihrung kommen, bestehen aus Aluminium. Die Haube
140t sich infolge der Ausbalancierung spielend leicht auf- und zuklappen
und wird durch den Fullhebel ohne jeden Zeitverlust dampfdicht ge-
schlossen: oder geoffnet. Zum
Betrieb gehort noch ein ge-
nau arbeitendes Reduzier-
ventil mit Sicherheitsventil,
so daB ohne besondere Auf-
merksamkeit der eingestellte
Dampf eingehalten werden
kann. Ein Reduzierventil ge-
niigt fiir mehrere Dimpfer.

3. Der Autoklayv.

Der Autoklay kommt
dort in Anwendung, wo es
gich darum handelt, hohere
Temperaturgrade als 100° C
zu erzielen. Er ist in der
Gemiise-, Fleisch- und Fisch-
konservenfabrikation  nicht
zu entbehren. Der Auto-
klav  wird mit relativ
sehr wenig Wasser gespeist.
Die Sterilisation der Dosen
erfolgt durch iiberhitzten
Wasserdampf, wie ihn der
Autoklav durch den Druek,
der in ihm erzeugt wird, = S
liefert; die Haupttitigkeit === —
fillt hier dem Dampf zu, ' o

der untel“ einem _bes@immten Abb. 21. Autoklav zum Dunsten der verschlossenen
Druck die Sterilisation der Dosen. Fiir Dampfbetrieb freistehend.
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Dosen vornimmt. Dieser Druck wird dadurch erzeugt, dal die Auto-
klaven hermetisch verschlossen werden konnen. Die Temperatur ist
durch Anderung des Druckes beliebig zu regulieren. Wenn man vor-
handene Autoklaven auch fiir Dosen- und Gliserfriichte benutzen will, ist
kein Druck notig; der Autoklav wird dann nicht fest verschlossen, da bei
der Herstellung von Obstkonserven im allgemeinen héhere Temperaturen
nicht in Frage kommen.

Bei einer Betrachtung des Dampfverbrauchs der Autoklaven sind die
einzelnen Warmemengen wéhrend des Arbeitsprozesses zu unterscheiden.

Ingenieur Heym unterscheidet in der ,,Konserven-Industrie®, Jahr-

Abb.22. Liegender Autoklay fiir Dampfibetrieb.

gang 1921, S. 97, bei dem Arbeitsproze mit dem Autoklaven folgende
Wirmemengen:
1. Das Anwédrmen der Metallteile von Aulentémperatur auf

Sterilisationstemperatur.
Desgl. des Wasserbades.
Desgl. der Dosen nebst Inhalt.
Das eigentliche Sterilisieren.
Verluste beim Offnen des Deckels.
Verluste durch Wirmeleitung.
Verluste durch Strahlung.

Der Betl achtung unterzogen werde zunichst ein Autoklav der iiblichen
GroBle fiir 220 '/, Dosen Aufnahmefihigkeit, mit einem Wasserinhalt

N1 Ot 20

o -
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von 385 und einem Wasserbade von 165 Liter. Das Gewicht betragt
410kg. Die spezifische Wirme des Materials ist 0,114. Als Sterili-
sationstemperatur sei im Mittel 117° und als Lufttemperatur 20° an-
genommen.

ad 1. Dann ergibt sich fiir das Anwérmen der Metallteile, 5 Minuten:

410-0,114 (118 — 20)-°/s, = 1230 WE/st.

ad 2. Das Anwirmen des Wasserbades erfolgt in etwa 5 Minuten
durch Einleiten von Frischdampf, welcher in der Regel auf 1% bis
3% Atm. Uberdruck reduziert wird. In den einzelnen Betrieben wird dies

Abb. 28, Ansicht einer Autoklavenbatterie in der Gemiise- und Obstkonservenfabrik
Gustav Brentke in Gerwisch bei Magdeburg.

verschieden gehandhabt. Im vorliegenden Falle seien 214 Atm. ange-
nommen. Die Fliissigkeitswiirme des Wassers von 100° = 101 WE., die
von 10°=10 WE. Es sind demnach erforderlich:

165 (101 —10)+3/4o = 3754 WE/5st.

ad 3. Das Anwirmen von 220 Dosen nebst Inhalt von etwa 10° auf
117° bedingt bei einem Gewicht der Dosen von 36 kg und des Inhalts von
18 kg, entsprechend einem Wasserwert von 166 kal.:

166 (118 —10)-°/q = 4440 WE/st.

Die Gesamtwiirme des Dampfes von 2% Atm. betrigt 654 WE., von
denen 101 WE. spiiter als Fliissigkeitswirme im angewiirmten Wasser ent-
halten sind; es werden demnach an Dampf gebraucht:

(3754 +4440) : (654 —101) = 15 kg/st. )

ad 4. Das eigentliche Sterilisieren zerfillt in 3 Perioden. Nach

dem Schlieflen des Deckels kocht das Wasser weiter mit 100° bei ge-
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offnetem Lufthahn, bis alles Wasser in Dampf verwandelt und sédmtliche
Luft aus dem Kessel entwichen ist; alsdann erst wird der Hahn ge-
schlossen und der Druck allméhlich gesteigert, bis die Temperatur auf
117° gestiegen ist. Hierzu sind etwa 4 Minuten nétig. Die dabei ge-

Lt

RISt ——

Autoklaven aus der Konservenfabrik Max Koch.

e

Abb. 24.

brauchten WE. sind bereits unter 3. beriicksichtigt. Hierauf werde
15 Minuten lang die Temperatur von 117° innegehalten, wobei die withrend-
dem entstehenden Verluste zu decken sind, welche unter 6. berechnet
werden. Nach beendeter Sterilisation wird der Dampf abgestellt, durch
Offnen des Dampfablafhahnes der Druck allméhlich bis auf etwa 1,1 Atm.
verringert und der Deckel alsdann geoffnet, Dauer etwa 5 Minuten.
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Es entweicht somit eine Wirmemenge von:

(165 +166) (118 —102) «*/¢, = 1324 WE/st.
oder an Dampf: 1324 (654 —102)= 2,35 kg/st.

ad 5. Beim Offnen des Deckels fillt der Druck plotzlich von 1,1 auf
atmosphirische Spannung. Da der Wirmeinhalt eines Kilogramm
Wasser bei 1,1 Atm. = 102,3 WE., und bei 1 Atm. = 99,6 WE. betrigt,
so werden beim Offnen aus jedem Kilogramm Wasser 102,3 — 99,6 —
2,7 WE/st. frei, aus dem ganzen Kessel also:

165 - 2,7=446 WE/st.

Diese Wirmemenge hbewirkt eine intensive Dampfentwicklung. Da
bei 1 Atm. 539,7 WE. zur Verdampfung 1 kg Wassers erforderlich sind, so
werden: 445,5 : 537,2 = 0,85 kg Dampf entstehen.

1kg Dampf vermag etwa 110 bis 1000 chm gesiittigte Luft mit mehr
oder weniger dichtem Wrasen anzufiillen, somit obige 0,85 kg ‘etwa
94 —850 cbm.

ad 6. Die wihrend der eigentlichen Sterilisation durch Wirme-
leitung verloren gehende Wiirmemenge betriigt bei einer ausstrahlenden
Oberfliche von etwa 3,92 qm:

3,92 - 1700 - **/o = 1666 WE/st.

-ad 7. Der Strahlungsverlust ergibt sich zu:

3,92 % /46 +5+97 :1,2 —0,21 = 440 WE/st.

Zusammengefa 3t ergeben sich folgende aufzuwendende WE.:

1. 12305 WIR = T0/67.%

2.und 4. 3754 WE = 3256%

3. 4440 WE = 3851%

6. 1666 WE = 14,45%

7. 440 WE = 381%
11530 WE = 100,00% = 17,6 kg Dampf/st.

Es entfillt somit der grofite Anteil = 385% des Wirmebedarfes auf
das Anwirmen der gefiillten Dosen und auf das Anwéirmen des Wasser-
bades mit 32,56%.

Ein weiterer beachtenswerter Verlust, und zwar 18,3% des Gesamt-
bedarfes, entsteht durch die Wirmeleitung der Kesseloberfliche und durch
Strahlung.

Um an Dampf zu sparen, empfiehlt es sich daher, die gefiillten Auto-
klavenkiifige vor dem Einbringen in die Kessel so hoch, als die Betriebs-
verhiltnisse es erlauben, mit Hilfe von durch Abfalldampf vorerwirmtem
Wasser vorzuwidrmen. Ferner sollte der in der Druckabnahmeperiode
nach beendeter Sterilisation bisher ins Freie abgelassene Dampf auf-
gefangen und zur Wasservorwirmung wieder verwendet werden. Die Ab-
kiihlungsverluste unter 6. und 7. endlich lassen sich durch gute Isolation
um etwa 55% auf 1175 WE/st. herabdriicken.

Fiir das Wasserbad kommt als giinstiger Umstand in Betracht, dafl
sich dasselbe bis zur niichsten Beschickung nur wenig abkiihlen diirfte und
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daher bei fortdauernder Inanspruchnahme desselben Kessels nur mit einer
einmaligen Aufwarmung von 10° auf 117° zu rechnen ist, wihrend fiir die
folgenden Beschickungen nur mit etwa:

165 (118 —80)- 7/ = 1568 WE/st.
zu rechnen sein wiirde.

Nach dem Offnen des Deckels kocht das Wasser unter fortgesetzter
Dampfentwicklung so lange weiter, bis die Temperatur des Wasserbades sich
bis auf 100° erniedrigt hat, was etwa 2 Minuten dauert; es werden dem-
nach folgende Wérmemengen frei:

165 (118 —99,6) - %/so = 101 WE/st. = 0,19 kg Dampf,
welche ebenfalls zur Wrasenbildung beitragen, so dall also insgesamt
1,04 kg Briidendampf entstehen, welche je nach Dichte 114 —1040 chm
Raum einnehmen.

In einer Kiiche mit 12 Autoklaven z. B., von denen etwa 75% immer
gleichzeitig in Betrieb sich befinden, entsprechend einer durchschnittlichen
Tagesleistung von etwa 30 000 Dosen, wiirden demnach

1,04 - 120,75 = 9,36 kg/st.
an Briidendampf entstehen, welche 1030 bis 9400 cbm Raum ausfiillen,
eine Menge, welche durch keine noch so groflen Ventilatoren, Abzugsschichte
oder -vorrichiungen bewiiltigt werden kann, und gegen welche eine noch
so bedeutende Hohe der Kiichen als génzlich aussichtsloses Mittel anzu-
sehen ist. (Siehe auch ,,Konserven-Industrie” 1919, Nr. 22 vom 29. Mai
,Die Entnebelung der Konservenkiichen®.)

Wenn unter Beachtung dieser Hinweise eine Vorwédrmung der ge-
filllten Kifigeinsitze auf 90° durch Abfalldampf erfolgt, ergibt sich
folgender Wiérmebedarf:

. das Anwiarmen der Metallteile . . . . . 1230 WE/st.
2. und 4 desgl. des Wasserbades und Ste1111<1e10n e PR

3. desgl. der Dosen nebst Inhalt
=166 (118—90) -3/, 1120
6.und 7. Abkiithlungsverluste: . . . .« o . ¢ v . o« o 117650
Zusammen 5645 WE/st.
4. abziigl. aus dem Kondensat wiedergewonnene 1324

4 321 WE/st.

entsprechend 4321 : 654 = 6,6 kg Dampf/st.
gegenyte A A RS BT 61y ,» . 11530 WE/st.

Differenz . . . . . . . . 11,0 kg Dampf/st.
d. s. 647 % Ersparnis.

Dieses Resultat wiirde sich in Fabriken mit eigener Kraftabgabe er-
zielen lassen, welche bei richtiger Wirmewirtschaft auch die erforder-
lichen Mengen Abfalldampf zur Verfiigung haben kénnen. Und zwar gilt
dies nicht nur fiir den Autoklaven-, sondern auch fiir den Blanchier-
betrieb.
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In einem Kleinbetrieb, z. B. von 5000 */, Dosen Tagesleistung
(8 Std.), wo naturgemill keine so giinstigen Voraussetzungen geschaffen
werden konnen, wiirde sich der Wirme- bzw. Dampfverbrauch wie folgt
stellen: )

a) bisheriger Betrieb.

Annahme: 4 Autoklaven, von
denen sich stets 3 im Betrieb be-
finden. 3 - 11530 - 8 = 276 720
WE/Tag od. 423,1 kg Dampf/Tag.

b) verbesserter Be-
trieb.

Durch den beim Abfallen
des Sterilisationsdruckes aufge-
fangenen Dampf werden 3-2,35-8
= 96,4 kg Dampf/Tag gewonnen;
dieser Dampf besitzt eine mittlere
Gesamtwéirme von 648 WE. Be-
nutzt man denselben zum An-
wérmen von Wasser von 10°
mittels einer Heizschlange, so
bildet sich in dieser Kondens-
wasser mit einer mittleren Tem- Abb.25. Schieberkiifig zum Autoklaven.
peratur von 38°, dessen Fliissigkeitswirme 38 WE. betriigt. s sind dann
648 — 38 = 610 WE/st. an das Wasser abgefithrt, im ganzen also
3+8-610+2,35 =34 400 WE/Tag.

Es lassen sich demnach 34 400 : (65 —10) = 625 1 Wasser von 10° auf
65° mit diesen sonst verloren gegangenen Démpfen anwiirmen, oder 78 1/st.

Wiirde man dagegen diesen Dampf direkt in kaltes Wasser einleiten,
so konnte man

34 400 : (64,8 — 10) = 637 1 Wasser/Tag oder 80 1/st
von 10° auf 65° anwirmen.

Durch Isolierung der Kessel kann der Wirmeaufwand verringert

werden auf 3-8-1175 = 28 200 WE/Tag,
so daBl nunmehr fiir den Tagesbetrieb erforderlich sind :
g SO CIPEIE= & e 29 520 WE/Tag,
4.und 2. 3-8+2120=. . . . 16 480 i
3. 3-8-1120 — . 26880
6.und 7. 3-8-1175=. . . . 28200 %
Zusammen . . 101083 WE/Tag,
gegen . . 292550 .
Ersparnis . . 191474 WE/Tag

oder = 276 kg/Tag an Dampf, entsprechend einer Ersparnis von 65,4 %.

Hieraus geht hervor, dafl sich auch bei so kleinen Betrieben eine ganz
wesentliche Verringerung des Dampf- und damit des Kohlenverbrauches
erzielen 140t.
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Abb. 25 zeigt einen Schieberkifiz zum Autoklaven. An dem
Kifie befindet sich ein Schieber, der in seitlichen Fiithrungen lduft
und am oberen Rande von 2 Riegeln gehalten wird. Zieht man die
Riegel zuriick, so gleitet der Schieber herunter, wodurch der Kifig bis zur
halben Hohe durchgeteilt ist, und man kann denselben nun durch die so
entstandene mannsbreite Offnung auf die bequemste Weise fiillen oder
entleeren.

Der Universalkific von Abb. 26 ist, namentlich bei gréoferen Dimen-
sionen, durch die Anordnung des zu 6ffnenden Mantels leicht und bequem

Abb. 26. Universalkiifig.

zu fiillen, sowie durch vollstindige Entfernung des Mantels sofort in ein
Kifiggestell zu verwandeln, welches zur Aufnahme der Etagenkifige dient.

4. Der Dunstsechrank.

Beim Dunstschrank, Abb. 27, wirkt lediglich der Dampf auf die
Dosen und Gliser ein, und die zur Sterilisierung gewiinschten Tempera-
turen werden durch entsprechende Regulierung der Dampfzufuhr erzielt.

Die Dunst- oder Sterilisierschriinke kommen fiir die Gemiise- und
Fleischkonserven weniger in Betracht, dagegen frifft man sie hier und da
in der Obstverwertungsindustrie an. Empfindliche Produkte, besonders
auch hellfarbige Konfitiiren und Jams, werden zur Erhohung der Haltbar-
keit manchmal im Dunstschrank behandelt.

5, Das Wasserbad (Sterilisierwanne).

Das Wasserbad, Abb. 30, ist eine der denkbar einfachsten Ein-
richtungen; unter ganz primitiven Verhéltnissen kann ein vorhandener
Kochkessel, den man mit Wasser fiillt, als sogenanntes Wasserbad ge-
niigen. Man hat hierbei insofern grolle Vorteile, als eine Regulierung der
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Temperatur unnotig ist, weil man durchweg mit Kochtemperatur arbeitet.
Temperaturfehler konnen nicht unterlaufen. Erwihnenswert ist noch, da®
man beim Wasserbad bei richtigem Arbeiten die Garantie hat, dafll die
Dosen und Gliser gleichméfBig erhitzt werden, da die einzelnen Behilter
vom Wasser gleichmédflig umspiilt werden.

In mittleren und groleren Betrieben verwendet man sogenannte
Sterilisierwannen, die entweder aus Eisenblech oder aus Holz hergestellt

%

Abb. 27, Dunstschrank zum Dunsten von Konserven in Glisern und Flaschen.

und innen mit Blech ausgeschlagen sind. In diesen Sterilisierwannen
lduft am Boden eine Schlange, die mit verschiedenen Léchern zum Durch-
lassen des Dampfes versehen ist. Der Dampfdruck wird durch ein auBer-
halb der Wanne befindliches Stellventil entsprechend reguliert. Uber der
Dampfschlange befindet sich ein Sieb, auf das die Dosen und Gliser neben-
einander gestellt werden. Die Wanne wird so weit mit Wasser angefiillt,
bis es iiber den Dosen steht; bei Glasern wird das Wasser hiiufig nur bis
an den Kopf eingefiillt.

Die Zeit der Sterilisation richtet sich nach Art und Sorten der Kon-
serven, ferner bei Obst- und Gemiiseprodukten nach dem Reifegrad, und
schliellich nach der Vorbehandlung.

Jacobsen, Konservenindustrie, 9
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Der offene Kasten, mit gelochtem Bodeneinsatz und Dampfschlange,
ruht auf schmiedeeisernem Gestell und ist mit Dampfeingangsventil und
Kondenswasserableiter versehen.

Abb. 28. Schmiedeeiserner liegender Sterilisierschrank
mit heraunsfithrbarem Hordenwagen.

5 Dampffasser.

Als Dampffiisser dienen oftmals gewohnliche holzerne Tonnen, in die
ein Dampfrohr hineingeleitet ist. Das Fafl wird mit einem Deckel fest
verschlossen, so dafl der Dampf nicht entweichen kann. Um das Heraus-
nehmen der gedimpften Produkte bequem zu gestalten. hat man die

Abb. 29. Schmiedeeiserner Sterilisierschrank.

Fisser mit einem eisernen Reifen umschlagen, an dem zwei Zapfen sitzen.
Mit diesen wird das Fafl drehbar in einem eisernen Gestell aufgehéngt.
Es kann auf diese Art mit Leichtigkeit gekippt und der Inhalt aus-
geschiittet werden.

Der Dampfzutritt erfolgt durch ein besonderes Rohr und die Ver-
teilung des Dampfes durch eine Rohrschlange im Innern des Fasses.
Uber der Schlange ist ein Holzrost angebracht, auf dem das zu dédmpfende
Gut ruht. Die Zufiithrung des vorher gewaschenen Rohmaterials in das
Fall erfolgt in groBeren Betrieben automatisch, in kleineren mittels
Koérben; dann wird der gut schlieBende Deckel aufgelegt und der Dampf
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hineingeleitet. Nach Beendigung des Kochens wird das Fafll durch eine
Zahnradiibertragung gekippt und der Inhalt in einen bereitgestellten
Bottich entleert.

6. Vakuum.

a) Allgemeines. Die hiufig in technischen Abhandlungen ver-
tretene Ansicht, dafl Ffir das Einkochen unter allen Umstinden ein
Vakuumapparat das Beste ist, diirfte in der Praxis nicht immer richtig
sein. Im Gegenteil, in manchen Fillen ist es besser, wenn man sich
offener Kessel oder Kombinationen von Kessel und Vakuum bedient.
Immerhin ist der Vakuumapparat unter ganz bestimmten Verhéltnissen
angebracht und notig. Die Vorteile des Vakuums liegen hauptsichlich

S

Abb. 80. Sterilisierapparat.

darin, dafl man bei verhiltnismiflig niedriger Temperatur das betreffende
Produkt zum Kochen bringen kann, ohne daB dabei Farbe, Aroma, Ge-
schmack und iiberhaupt das ganze Aussehen bzw. der Charakter des Pro-
duktes irgendwie leiden. Bekanntlich wird der Rohstoff durch das
Kochen stets mehr oder weniger veriindert, und die Kunst der Herstellung
eines Fabrikates ist geradezu darin zu erblicken, dafl man das Produkt
moglichst in seiner Natiirlichkeit erhidlt. Man konnte das Kochen wohl
einfach auf ein Minimum reduzieren, wenn man nicht mit der Haltbarkeit.
des Produktes rechnen miilite. Jedenfalls ist die Annahme falsch, dal
man durch einen Kochprozell den Geschmack erhohen kann. Der Koch-
prozel ist notig, weil es sich meist um eine notwendige Wasserver-
dampfung handelt; denn da die meisten Verderbnis erregenden Organismen,
die das Produkt in Girung oder Verwesung iiberfithren, einer gewissen
Menge Feuchtigkeit zu ihrer Vegetation bediirfen, mufl man ihnen das
Wasser entziehen.

b) DieTheoriedes Vakuums. Das Kochen im Vakuum er-
moglicht es, die Produkie zum Sieden zu bringen, ohne dall die sonst

RES
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iiblichen Siedetemperaturen angewandt werden. Um dies vollig verstind-
" lich zu machen, ist es notig, sich einige physikalische Experimente zu
vergegenwirtigen. Wenn man in einem offenen Gefdl Wasser erhitzt, so
wirkt seiner Verwandlung in Dampf zweierlei entgegen, nédmlich der Zu-
sammenhang der Wasserteilchen und der Druck der Luft, der die Teilchen
des Wassers zusammendriickt. Beides, sowohl der Druck der Luft, als

VOLKMAR'

HEIDENAU-D

Abb. 81. Kupferner Dimpfer.

auch der Zusammenhang der kleinsten Teilchen einer Masse, mul} bei der
Dampfbildung iiberwunden werden. Durch fortgesetztes Erhitzen des
Wassers bis + 100° C erhalten dessen Teilchen zuletzt das Bestreben, sich
voneinander zu entfernen, das grofler ist als jene entgegenwirkenden
Ursachen, also grofler als der Druck der Luft und grofer als die
Kohision. Von diesem Zeitpunkt an sieht man an dem Boden des
Gefifles Dampfblasen entstehen, die durch das Wasser aufsteigen, es
in wallende Bewegung versetzen und dann in die Luft entweichen. Diese
Erecheinung nennt man das Sieden oder das Kochen, und die Spannung der
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aufsteigenden Dampfblasen ist gleich dem Drucke der Atmosphére, denn
wenn dieses nicht der Fall wire, konnten sie sich nicht bilden. Man kann
auf diese Weise bekanntlich eine ganze Wassermenge vollstindig in
Dampf verwandeln und beobachtet so wihrend der ganzen Zeit des
Kochens, dall das Thermometer nicht iiber 100° steigt, auch wenn ein noch
so starkes Feuer oder noch so starker Dampfdruck unter das Gefall kommt.
Es geht hierbei alle Hitze in den gebildeten Dampf iiber. Geht man nun

VOLKMAR
HANIG % Comp-
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Abb. 82. Vakuumapparat mit hochziehbarer Haube und kupfernen
Heizschlangen, mit beweglichen Schabern.

mit dem Wasser auf einen hohen Berg, bringt dasselbe zum Sieden und
miflt die Temperatur mit einem Thermometer, so wird man finden, daf}
das Thermometer keine 100° C zeigt. Daraus resultiert, dal der Druck der
Luft auff das Wasser hier geringer ist, und deshalb muf das Wasser auch
bei geringerer Temperatur sieden als in der Tiefe. So wird bei Behandlung
dieses Themas in den physikalischen Vortriigen gelehrt, dal auf der groflen
Hochebene von Quito, die 2900 m iiber dem Meere liegt, das Wasser schon
bei 90° C siedet. Man kann demgemiif} ein Ei, das man dort oben in einem
offenen Gefil kochen will, nicht hart sieden. Der Siedepunkt einer
Flissigkeit oder eines Stoffes mit einem gewissen Prozentsatz Wasser
hiingt also von dem auf ihnen lastenden Druck ab. Wenn der Druck
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nun vermehrt wird, kann das Kochen irgendeines Produktes erst bei er-
hohter Temperatur eintreten. Umgekehrt aber: wird der Druck vermindert,
so erfolgt die Dampfbildung frither. So hat man in der Physik folgenden
e}\perlmentellcn Versuch gemacht, um diese Tatsache zu beweisen: man
bringt in einem Glaskolben Wasser einige Zeit lang zum Sieden und ver-
schlieft den Kolben dann luftdicht mit einem Korken. Der Kolben selbst
ist nur bis zur Hilfte gefiillt, so daf ein gewisser Luftraum vorhanden ist.
Die Luft in diesem Raum jedoch ist durch das Kochen aullerordentlich ver-
diinnt worden. Wenn man nun den Kolben umdreht, so ist oberhalb der
Fliissigkeitsmenge in dem Luftraum eigentlich nur der Druck des gleich-
zeitig miteingeschlossenen Dampfes vorhanden. Giellt man jetzt kaltes
Wasser iiber den umgekehrten Kolben, so wird dieser Dampf verdichfet
und folglich der Druck kolossal vermindert, so dall das Wasser gleich
wieder zu kochen anfingt und eine neue Dampfbildung stattfindet.

¢) Die wichtigsten Teile des Vakuums. Im wesent-
lichen besteht ein Vakuum aus einem geschlossenen Kessel, in dem man
durch eine Luftpumpe einen luftverdiinnten Raum herstellt. Der Unter-
bau ist meist aus drei Siulen hergestellt, auf denen der Unterteil des
Vakuums, der Dampfdoppelboden, ruht. Auf dem Kessel sitzt die Haube,
die ebenso gewdlbt ist wie der untere Kessel. Zwischen beiden befindet
sich ein Gummiring, durch den der luftdichte Abschlufy erzielt wird. Der
obere Deckel braucht auf dem unteren evtl. nur aufzuliegen, da er durch
den duBeren Luftdruck vollstindig fest liegt, jedoch befinden sich der
Sicherheit halber und, damit der Gummiring genau eingepalit wird, rund
um den Vakuumrand herum 4 bis 6 Mutterschrauben. Das Material, das
mit den zu verarbeitenden Rohstoffen in unmittelbare Berithrung kommt,
besteht meistens aus Kupfer, doch ist es unter bestimmten Verhéltnissen
angebracht, daB es verzinnt oder versilbert ist; auch verw endet man mit
Glas ausgelegte Vakuums. Das Rithrwerk wird in den verschiedensten
Formen hergestellt, je nachdem es sich fiir die einzelnen Verhéltnisse am
besten eignet. In der Hauptsache sollen alle Teile der Heizfliche gleich-
mifig bestrichen werden. Is mufl beim Vakuum besonders gut beachtet
werden, dall die Welle, auf der das Riihrwerk befestigt ist, geniigend stark
gearbeitet ist. Auch das Rithrwerk selbst mul von kriftiger Konstruktion
und aus auBerordentlich widerstandsfdhigem Maioual angefertigt sein.
Hierauf ist besonders dort zu achten, wo es sich, z. B. in der Marmeladen-
industrie, darum handelt, Obstmassen dick cm/,ukochen.

Mit Riicksicht darauf, dafl die Vakuumhaube bei grofleren Apparaten
sehr schwer ist, ist ein Flaschenzug einzurichten, mit dessen Hilfe man
den Deckel bequem heben kann. Zuweilen befinden sich an derthinteren
Seite starke Scharniere, so daBd der Deckel mit Hilfe des Flaschenzuges nur
aufgeklappt zu werden braucht. Der Ilaschenzug mull so angebracht
sein, daf} er nicht im Wege ist, wenn man eine Verbindung mit dem Kiihler
oder der Luftpumpe herstellen will. Im iibrigen kann eine Kippvor-
richtung angebracht werden, wenn die Abfiillung nicht von unten erfolgen
soll. Diese Kippvorrichtung bedient man bei kleinen Vakuums durch
einen Hebel, dem man die verschiedensten Stellungen geben kann, bei
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groferen Vakuums kann man durch Andrehung eines Schneckenvorgeleges
den Kessel in verschiedene und beliebige Richtungen bringen. Awuch lafit
sich nach Wunsch seitlich am Vakuumdeckel eine Aufsaugevorrichtung
anbringen, durch die es moglich ist, den Saft oder die Maische (mit Hilfe
des luftverdiinnten Raumes) mit der Pumpe aufzusaugen. Ferner befindet
sich am Kessel die Dampfzuleitung, die besonders gut gearbeitet sein muf,
damit keine Betriebsstorung eintritt. In das Dampfzuleitungsrohr kann
ein Reduzierventil eingeschaltet werden, damit man nach Belieben  den
Dampf einstellen kann; nur durch die richtige Dampfregulierung ist es
moglich, die Temperatur konstant auf einem gewissen Grad zu halten.
Ebenso ist es mit der Dampfableitung, und dem sich unmittelbar daran
anschliefenden Kondenstopf, der hier auf keinen Fall zu entbehren ist.
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Abb. 83. Die wichtigsten Teile eines Vakuums.

Das Ansammeln von Kondenswasser wiirde sehr storen und die Dampf-
reguliervorrichtung zunichte machen. Unten am Boden des Vakuumkessels
befindet sich die Ablaféffnung. Es ist praktisch, wenn diese derart ein-
gerichtet ist, dafl man Auslaufrohre von verschiedenen Weiten einschalten
oder einschrauben kann. In besonderen Fillen kann man die Ablaf’-
offnung auch mit einer Filtriervorrichtung versehen, die selbstverstéind-
lich nur da angebracht ist, wo es sich umm Fliissigkeiten handelt.

Ein sehr wichtiges Instrument am Vakuum ist das sogenannte
Vakuummeter, das #hnlich dem Manometer einen Bruchteil des Luft-
druckes und gleichzeitig den Grad der Luftleere anzeigt. Der Barometer-
stand zeigt bei normalem Luftdruck gewohnlich 760 mm, das ist der Druck
einer Quecksilbersiule von 76 em Hohe. Bei den Vakuummetern wird
meistens umgekehrt 760 mm. als absolute Luftleere angenommen und 0°
als normaler Luftdruck. Die absolute Luftleere kommt allerdings nicht
fiir jede Branche in Betracht und die Apparate sind darauf nicht immer
eingerichtet. Wenn man nach dem Vakuummeter eine Luftleere von 500
bis 600 mm erzeugt, so ist das hidufig schon eine geniigende Leistung, da
dann die meisten Produkte bei etwa 55 bis 70° C kochen.




Abb. 84. Stehende einfachwirkende
NaBluftpumpe fiir grofiere Leistungen, S : =g
mit Fest- und I;()s;(:lleil)c fiir Riemen- arbeiteten Schleberluftpumpen, die infolge
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Niéchst dem Vakuummeter ist das Thermometer ein wichtiger Be-
standteil des Vakuums. Es dient zur Kontrolle der jeweiligen Temperatur
und ermoglicht die Regulierung der Dampfzufithrung und Pumpe auf
Grund der Messungen. Will man z. B. beim Kochen nicht iiber 70° er-
halten, dann kann man, sobald das Thermometer 70° anzeigt, ohne daf
der Siedepunkt erreicht ist, die Zuleitung des Dampfes reduzieren und
evtl. die Tétigkeit der Vakuumpumpe erhohen, wodurch eine stirkere
Luftverdiinnung eintritt. Umgekehrt kann man, wenn die im Vakuum
befindlichen Produkte bereits bei 60° zu sieden anfangen sollten, was vor-
kommen kann, die Tétigkeit der Luftpumpe reduzieren, das Dampfventil
aber moglichst weit aufsperren, wodurch man dann 70° C oder noch
hohere Temperaturgrade erreichen wird.

Am oberen Deckel des Vakuums befindet sich das sogenannte Schau-
glas, eine runde Fensterofinung mit starkem Glas, die es gestattet, sich
ungefdhr iiber den Inhalt zu orientieren. Ein Sicherheitsventil sowie
einige Probierhiihne ergénzen im weiteren die Armaturen des Vakuums.

Durch ein Uberleitungsrohr besteht die Verbindung zum Kiihler und
von diesem zur Pumpe. Die Rohrleitung ist verschieden angebracht, ist
aber immer derart eingerichtet, dafl man evtl. die Luftpumpe mit dem
Vakuum direkt in Verbindung bringen kann, oder auch nur mit dem
Kiihler. Der Kiihler besteht im wesentlichen aus einem Rohrsystem oder
aus einer Metallschlange, die von Wasser umspiilt wird. Die Dimpfe
laufen hier durch, werden durch das kalte Wasser kondensiert und
kionnen unten abgelassen oder auch durch die Pumpe entfernt werden.
Will man unter besonderen Verhiltnissen
die Dampfe auffangen, so gibt es auch hier-
fiir geeignete Vorrichtungen, die namentlich
fir Alkohol in Betracht kommen. Auler-
dem gibt es noch sogenannte Aromafiinger,
die bei der Zuleitung zwischen Vakuum
und Kiihler eingeschaltet werden kdnnen.
Im Kiihler befindet sich unten oft ein
Wasserstandsrohr mit einer Skala, an der
man die gesammelte Wassermenge genau
ablesen kann. Mit ihrer Hilfe kann man
auch den Grad der Einkochung ungefihr
'gggﬁi feststellen. — Es kommen noch ver-
P schiedene Rohrleitungen in Betracht, die
Zu- und Ableitung des Kiihlwassers usw.,
die hier nicht ndher besprochen zu werden
brauchen.

d) Vakuumpumpen. Als Pumpen
verwendet man Schieber- und NaBluft-
pumpen, Abb. 34 und 35. In den meisten
Fillen geniigen die einstufigen, priizise ge-

antrieb. ihrer reichlich bemessenen auf das sauberste
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touchierten Gleitflichen, der damit zusammenhiingenden geringen
spezifischen Drucke und infolge der mifBigen Tourenzahlen eine lange
Betriebsdauer ohne das geringste Nachlassen des hohen volumetrischen
Wirkungsgrades und hoher Luftleere verbiirgen.

Allgemein sei noch bemerkt, dafl man nach Beendigung des Kochens
erst die Vakuumpumpe abstellt und dann den Lufthahn offnet, damit die
Luft langsam eintreten kann.

e) Vorziige des Vakuums. Uber die Vorteile, die sich bei
Verwendung von Vakuumapparaten ergeben, soll noch kurz ausgefiihrt
werden:

1. Beim Vakuumapparat ist eine Vernebelung der Arbeitsriume aus-
geschlossen, da alle Ddampfe in der Luftpumpe kondensiert und abgefiihrt
werden. Dadurch ist das Arbeiten leichter und gesundheitlich giinstiger

Abb.85. Liegende einstufige Schiebersauglnitpumpe (Vaknumpumpe) mit Druckausgleich-
schieber, fiir Riemenantrieb, erreichbare Luftleere 10—5mm Quecksilbersiule jenach GrofBe.

als in solchen Réumen, die dauernd mit Kochdimpfen angefiillt sind. Hin-
zu kommt noch, dall die durch fortwihrende Niisse an den Geb#uden,
Dichern usw. entstehenden Fiulnisschiden vermieden werden.

2. Der Vakuumapparat kann so eingerichtet werden, dafl man damit
z. B. nicht nur Marmeladen und #hnliche Sachen einzukochen vermag,
sondern in demselben Apparat auch Gemiise, Fleisch, Obst oder andere
Produkte herstellen kann. Er ersetzt offene Kessel, Verdampfapparate usw.

3. Die Rentabilitit ist beim Einkochen bzw. Kochen unter Vakuum
giinstiger, da im Vakuumapparat bei einer Temperatur von etwa 50 bis
60° C gekocht wird, wohingegen die Temperatur im offenen Kessel 100°
betragen mull, ferner kénnen die aus dem Vakuum entweichenden Briiden-
ddmpfe wieder nutzbar gemacht werden, indem man bei Verdampfanlagen
einen zweiten und sogar einen dritten und vierten Korper hiermit beheizt,
wodurch die Produktion gesteigert wird, wihrend der Dampfverbrauch
fast derselbe bleibt.

4. Da das Kochen bei niederer Temperatur vor sich geht, bleiben
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Farbe und Aroma des gewiinschten Produktes erhalten, wozu auch die
durch das Vakuum beschleunigte Kochwirkung wesentlich beitrégt.

7. Automatische Kochanlagen.

Die automatischen Kochanlagen, wie sie in der Abb. 36 gezeigt werden,
sind besonders fiir GroBbetriebe geeignet, zumal sie nur fir grofle Tages-
leistungen eingerichtet werden konnen. Soleche Anlagen sind auch in
Amerika in den grofiten Ileischkonservenfabriken der Welt vorhanden.
Sie werden ganz verschieden gebaut und fiir den jeweiligen Zweck zu-
geschnitten. So konnen die Dosen kontinuierlich in die automatische Koch-

Abb. 86. Automatische Kochanlage
der Fleischkonservenfabrik ,,Heine & Co.* in Halberstadt.

anlage hineingebracht, kontinuierlich heraus und dabei gleichzeitig gekiihlt
auf das Lager befordert werden. Fiir die Bedienung geniigt eine Person.

Die in Abb. 36 gezeigte automatische Kochanlage ist mit einer Dosen-
transportanlage versehen, so dafl die Dosen sich vollkommen automatisch
von der VerschluBmaschine durch die Kochbottiche und Kiihlapparate
bewegen. Das Abkochen und Kiihlen findet in ununterbrochenem Strom
wiahrend des Transportes statt.

¢. Dosen und VerschluBmaschinen.

1. Maschinelle Einrichtung fiir Handbetrieb zur
Herstellung von Konservendosen miteiner
tiglichen Leistung von etwa 500 Dosen.

Bestehend aus:
Schere zum Zuschneiden der Bleche,
schwererer Spindelpresse zum Stanzen der Boden und Deckel,
leichterer Spindelpresse zum Gummieren der Deckel und Boden,
Rundmaschinen zum Runden der Riimpfe,
Lotapparat zum Léten der Riimpfe,
Bérdelmaschine zum Bordeln der Riimpfe,
VerschluBmaschine zum Auffalzen der Béden und Zufalzen der
Dosen nach dem Fiillen.
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Abb. 87. Handbetrieb.

Diese Einrichtung ist geeignet fiir Gebiete in iiberseeischen Léndern,
in denen infolge schlechter Transportverhiltnisse ins Innere schwere

Abb. 88. Doppelbsrdelmaschine fiir Hand- oder Kraftbetrieb.

Maschinen nicht befordert werden konnen, keine Betriebskraft zur Ver-
fiigung steht und wo die Friichte usw. gleich an Ort und Stelle verarbeitet
und konserviert werden sollen.
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2. Herstellung der Dosen.

Die Herstellung der Dosen ist so iiberaus wichtig, dafl sie eingehend
besprochen werden muf3.

Unbedingt erforderlich sind gute und schnell arbeitende Maschinen. Alle
Arbeiten wie Ab- und Ausschneiden der Bleche, Lackieren und Bedrucken
der Dosen, Ziehen und Pressen, Beschneiden, Bordeln, Falzen, Runden,
Andriicken der Falze, Verschliefen der Boden und Deckel und schliellich

Abb. 89. Doppelbsrdelmaschine.

auch das Priifen der Gefilfle auf Dichtigkeit kénnen ven Maschinen ge-
leistet werden.

Zum Schneiden der Bleche in Streifen werden die Tafel- und Parallel-
scheren benutzt, ebenso die Streifenscheren mit Kraftbetrieb. Fiir Dosen
und andere Blechgefile aus einem Stiick gebraucht man Exzenterpressen.
Mit Hilfe sogenannter kombinierter Werkzeuge werden aus den Blech-
streifen zunichst kreisrunde Scheiben und aus diesen die dosenférmigen
Schalen gezogen.

Nachstehend folgt eine Zusammenstellung einiger der bemerkens-
wertesten Apparate zur Herstellung von runden Dosen:

Die Maschinen Abb. 38 und 39 dienen zum doppelseitigen Aushdrdeln
geloteter oder gefalzter Dosenriimpfe an beiden Enden zugleich.
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Sie eignen sich auch zum Boérdeln und Sicken von Dosenriimpfen,
welche an der einen Seite zur Aufnahme eines Stiilpdeckels und an der
anderen Seite zur Aufnahme eines Falzbodens hergerichtet werden sollen.

Unter Benutzung eines Bordelringes konnen auch unrunde Dosen
gebordelt werden.

Abb. 40. Motorschere mit Momentausriistung, 800 mm Messerlinge.

Die Motorschere Abb. 40 dient zum Schneiden des Bleches.
Die Maschine Abb. 41 dient zum rationellen Beschneiden und gleich-
zeitigen Sicken runder gezogener Blechdosen, Kapseln, Hiilsen, Lampen-

Abb. 41. Sicken mit Beschneidemaschine fiir runde Dosen.

brenner und dergleichen sowie auch zum Ansprengen durchgesetzter Boden
und Deckel.

Die Schwungradkurbelpresse Abb. 42 dient zum Ausschneiden,
Stanzen und Ziehen der verschiedenartigsten Blechteile, wie Deckel,
Boden, gezogene Deckel, Ausschnitte, Geifen u. dgl.

Die Pressen konnen in gerader und schriiger Stellung benutzt werden;
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die letztere Stellung wird angewendet, wenn die erzeugten Teile nach
hinten wegfallen sollen.

Unter Verwendung kombinierter Werkzeuge konnen auch fassonierte
und gepriigte Teile der verschiedensten I'ormen erzeugt werden.

Je nach der Art der zu erzeugenden Teile lassen sich auf diesen
Pressen stiindliche Leistungen bis 1500 Operationen und mehr ausfiihren.

Die Arbeit der Maschine
Abb. 43 ist vollstdndig auto-
matisch.

Die einzige Arbeit beschrénkt
sich darauf, die vorgerundeten oder
geformten Riimpfe iiber die Zylinder
der Maschine zu stecken.

Das Bestreichen der Korper mit
dem Lotwasser, die Zufiihrung der
Korper unter den Liotkolben, die An-
bringung des Létzinns, die Létung
selbst, der Transport der geloteten
Riimpfe zu der Abkiithlungsstelle ge-
schieht automatisch und ohne jede
Hilfe vom Arbeiter. Sobald die ge-
loteten Riimpfe an der Endstelle
anlangen, sind auch die Lotstellen
abgekiihlt; die Riimpfe werden
automatisch von den Zylindern
abgenommen und fallen in eine
Transportvorrichtung, auf der sie
automatisch der Bordelmaschine zu-
gefithrt werden, so dall diese
keine Bedienung erfordert.

Die ,,Gummifadenandriickma-
schine* Abb. 44 dient zum ratio-
nellen Andriicken der Gummi-
dichtungsfiden in Deckel und Boden von Konservendosen usw. Die vorn
am Tisch angebrachte Scheibe ist mit 3 Fadeneinlegeapparaten ver-
sehen. Diese Scheibe rotiert in der Weise, daBl stets ein Apparat
zum Binlegen frei ist, wihrend der Wirmkopf gleichzeitig auf einen
anderen Apparat die Pressung ausiibt. Die Maschine ist ausgeriistet

Abb. 42.
Schwungradkurbelpresse fiir Kraftbetrieb.

. mit einer Vorrichtung, welche das Auswerfen der Arbeitsstiicke besorgt.

Das Auswechseln der Einlegeapparate fiir eine andere Deckelgrofle ist
sehr einfach und kann von dem bedienenden Midchen ausgefithrt werden.
Das Aus- und Einriicken der Maschine erfolgt durch FuBtritt durch
Friktionskupplung. Der Arbeitsgang ist vollstindig automatisch. Es
lassen sich auf dieser Maschine stiindlich etwa 900 Deckel mit Gummi-
ringen versehen.

Abb. 45 zeigt eine Lackier- und Grundiermaschine. Der Lack wird
auf das gleichmiBigste auf den Tafeln verteilt, wie es mit der Hand nicht
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erreicht werden kann. Die Leistungstdhigkeit ist eine grofle, da man mit
2 Personen 8000 bis 10 000 Tafeln pro Tag lackieren kann, wobei jedoch
der Transport der Tafeln nicht mit inbegriffen ist. Man rechnet bei Ver-
wendung von Silberlack auf den Quadratmeter 12 g, und dieser Uberzug
geniigt, um eine gute Lackierung zu erzeugen.

Der Lackierofen Abb. 46 eignet sich sowohl zum Trocknen von
lackierten Blechtafeln wie auch fertigen Gefillen jeder Art. Im ersten
Falle werden die Tafeln in eigens konstruierten Wagen dem Ofen zum
Trocknen zugefiihrt, wihrend fiir fertige Gefiille geeignete Einsitze dazu
geliefert werden (siehe Abbildung). Die Trocknung ist sehr gleichméfig.

Abb. 43. Automatisch arbeitenae Liingsnahtlotmaschine.

Der Ofen wird in den meisten Féllen auf gemauertem Fundament auf-
gestellt, soll er jedoch Platzersparnis halber bewegt werden, so kann er auf
beweglichem Eisengestell aufgestellt werden.

a) Beschaffenheit des Blechmaterials. Zunichst
mull etwas iiber die Beschaffenheit des zur Dosenherstellung benotigten
Bleches gesagt werden. Selbstverstiindlich darf nur Weillblech, also Eisen-
blech mit Zinniiberzug, benutzt werden. Die Verzinnung darf nur aus
chemisch reinem Zinn ohne nachweisbaren Bleigehalt bestehen und muf}
als Doppelverzinnung ausgefithrt werden. Jede Tafelseite muf} eine voll-
stindig glatte, polierte Oberfliche zeigen und darf nicht die kleinste un-
verzinnte Stelle erkennen lassen. Anderseits darf die Verzinnung weder
Blidschen, noch Knétchen oder hervertretende Zinnanhidufungen aufweisen.

Das zur Dosenfabrikation erforderliche Weillblech muf} Biegeproben
in kaltem Zustande aushalten, ohne weder in der Walzfaser noch in der
Querfaser briichige Stellen oder eine Veréinderung der Zinnschicht zu zeigen.
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Dag Verpacken von Weillblech soll nur in vollstdndig trockenen
Kisten und nicht bei Regenwetter erfolgen. Die Abnahme der Bleche bei
der Einlieferung erfolgt in der Weise, dafl durch Nachziihlen der Gesamt-
eingang der Kisten und durch Vornahme von Probebiegungen willkiirlich
verschiedenen Kisten entnommener Blechproben die Beschaffenheit des
Materials festgestellt wird. Befindet sich die Dosenfabrikation zur Zeit
der Anlieferung im Betrieb, so werden mehrere Kisten direkt verarbeitet.
Die Feststellung der bedingungsgemifen Verzinnung und Abmessung der
Weilbleche erfolgt gleichfalls durch Stichproben. Stellt sich bei den
Stichproben heraus, dafl die Sen-
dung ungenau geschnittene Tafeln
enthilt und die Verzinnung mangel-
haft ist, so dall 5% des gepriiften
Materials den Bedingungen nicht
entsprechen bzw. bei einer probe-
weisen Verarbeitung dieser Prozent-
satz an Ausschull entsteht, so hat
der Unternehmer die ganze Teil-
lieferung binnen einer Woche nach
erhaltener Aufforderung auf seine
Kosten zuriickzunehmen wund das
gleiche Quantum innerhalb vier
Wochen durch einwandfreies Ma-
terial zu ersetzen. Weiter miissen
sich die Blechlieferanten bereit er-
kldaren, falls die Fabrikverwaltung
. es fiir erforderlich erachtet, das
¢ Blech durch eine amtliche chemische

Untersuchungsstelle priifen und die
Qualitit des zur Verwendung ge-
Abb. 44. Gummifadenandriickmaschine. langten Zinnes feststellen zu lassen
und die hieraus erwachsenen Kosten

zu tragen, Als Mafstab fiir die gestellten Anforderungen gelten hierbei die
Bestimmungen, betreffend den Verkehr mit blei- und zinkhaltigen Gegen-
stinden. Die Haftpflicht der Blechlieferanten erstreckt sich fiir das von
ihnen angelieferte Weillblechmaterial bis zu dessen vollstindiger Be-
arbeitung, spiitestens aber auf den Zeitraum von drei Jahren nach erfolgter
Einlieferung. Die Blechkisten sind mit der Jahreszahl der Einlieferung
seitens der liefernden Firma zu versehen. Die Lieferanten verpflichten
sich weiter, ihnen in vorstehend ausgefithrtem Sinne als Ausschul} iiber-
wiesene Bleche oder Dosenteile kostenfrei durch das zur Herstellung der
gleichen Anzahl erforderliche geeignete Weillblech zu ersetzen. Sie ver-
pflichten sich ferner, fiir die bei der Verarbeitung durch Materialfehler
entstandenen unbrauchbaren Dosenteile der Konservenfabrik die auf-
gewendeten Arbeitslohne und die Kosten des verbrauchten Létmaterials
zu ersetzen. An Arbeitslohn werden fiir jede zu ersetzende Tafel Aus-
schuBblech die halben Durchschnittskosten der auf eine vollige Ver-




Allgemeiner konservenmaschinentechnischer Teil. 145
arbeitung einer Tafel in der letzten Betriebsperiode verwendeten Lohn-
kosten gerechnet.

b) Blechstidrken. Es bleibt nun noch einiges iiber die zur
Dosenfabrikation zu verwendenden Blechstiirken zu sagen.

Im allgemeinen handelt es sich in der gesamten Konservenindustrie
um sterilisierféhige Dosen. In der Fischkonservenindustrie wird aber
eine ganze Reihe von Priserven hergestellt, fiir die Dosen aus leichterem
Blech Verwendung finden.

Die Priiservendose ist nicht kochdicht; sie ist aus schwiicherem Blech
hergestellt. Boden und Deckel sind mit einfachem Stufenprofil, zum Teil

Abb. 45. Lackier- und Grundiermaschine.

auch glatt, mit einem mittleren Sickenring versehen. Als Dichtungs-
masse wird ein mit anderen Stoffen gemischtes Paraffin, in heillem Zu-
stand aufgetragen, verwendet. Frither nahm man auch hierfiir Gummi-
ringe, die aber die Dosen sehr verteuerten und deshalb jetzt durch die
billigere Dichtungsmasse ersetzt werden.

Bei guter Herstellung durch die Blechemballagenfabriken und sorg-
filtiger Weiterverarbeitung in den einzelnen Betrieben ist es trotzdem
maoglich, dichte Dosen zu erzielen, d. h. nur wenn dieselben nicht gekocht
(sterilisiert) und nicht zu warm gelagert werden. Zu wirklich haltbaren
und dichten Dosen diirfen nicht zu schwache Bleche verwendet werden.
Es sollten fiir grofere Dosen, wie 2, 4 und 8 Liter-Dosen, Bleche nicht
unter 2L=0,24 bis 0,26 mm stark verarbeitet werden, und nur bei
Marinaden, die auf Grund ihrer Zubereitung von begrenzter Haltbarkeit
und deshalb verhiiltnismiBig kurzen Transporten und Aufbewahrungs-
zeiten ausgesetzt sind, Bleche von 4 I — ,22mm stark zur Verwendung

Jacobsen, Konservenindustrie. 10
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kommen. Fiir bessere Marinadendosen nimmt man im allgemeinen 1T-
Bleche = 0,26 bis 0,28 mm. :

Das Gesagte versteht sich fiir runde Dosen. Bei anders geformten
Dosen (vierkantige, ovale usw.) sollten fiir Préiserven Bleche unter TG=
0,26 bis 0,28 mm stark iiberhaupt nicht verwendet werden.

Der Rumpf fiir diese Dosen kann evtl. aus 2 L-Blechen angefertigt
werden, Boden und Deckel aber aus 1 L-Blech, damit ein unbedingt sicherer
VerschluB gewiithrleistet wird.

Alle anderen Dosen, die sterilisierfihig sein sollen, miissen aus
J. C-Blech = 0,30 bis 0,32 mm stark hergestellt werden. Der Rumpf kann

?

auch aus 1L-Blech angefertigt werden, der Boden und Deckel aber aus
J.0-Blech. Falls besonders hohe Kochtemperaturen in Frage kommen
sollten, wird auch 1 X-Blech = 0,36 mm stark verwendet. Kleinere runde
Dosen werden zum Teil aus 1 L-Blech angefertigt, wenn nicht zu hohe
Anforderungen in bezug auf Kochtemperatur gestellt werden. Bei vier-
kantigen und ovalen Dosen sollen Boden und Deckel aus J. C.-Blech be-
stehen, wiithrend fiir den Rumpf 1 L-Blech geniigt. Fiir sterile Konserven-
dosen, rund, vierkantig oder oval, kommt als Dichtungseinlage nur der
Gummiring in Frage, der spiter noch ausfiihrlich behandelt werden soll.

¢) Sickungen. Die Deckel und Boden fiir sterile Dosen sind mit
besonderem Profil versehen und daran zu erkennen, dafl dicht am Falz-
rand eine sogenannte federnde Sicke eingestanzt ist. Durch diese Sicke
wird die Pederung bzw. Ausdehnungsméglichkeit erreicht, welche notig
ist, damit sich das Blech wihrend der Sterilisation entsprechend dem sich




p— - e T R

Allgemeiner konservenmaschinentechnischer Teil. 147

im Innern der Dose bildenden Druck ausdehnen kann. Die Ausdehnung
bzw. Wélbung der Boden und Deckel ist erheblich und ist in ihrer Aus-
wirkung zu erkennen, gleich nachdem der Autoklav getfinet ist.

Wenn nun Boden und Deckel mit schlechtem Profil oder gar mit
solchem Profil verwendet werden, das fiir die Sterilisation itberhaupt nicht
geeignet ist, so werden die nach auflen gehenden Wilbungen nicht richtig
oder gar nicht zuriickgehen und es entstehen sogenannte Nasen im Blech.
Diese Nagen treten zuweilen derartig hervor, dafl es aussieht, als wiire ein
gewelltes Blech verarbeitet worden, oder es hat den Anschein, als ‘wiren
die Dosen bombiert.

Dadurch, daB ein elastisches Nachgeben durch die richtige Sicke
fehlt, wird. das Blech des Deckelrandes am Falz durch den inneren Druck
gelost und das feste Gefiige des Falzes beschidigt, so daB eine Aus-
kochung stattfinden muf. Man verlange also von den Dosenlieferanten
fiir die Sterilisation sachgemi angefertigte Boden und Deckel.

Uber die Beschaffenheit des Deckels ist noch zu bemerken, dall der
Falzrand an der Auflenkante vorgerollt oder vorgekippt ist. Dies ist
zweckmifig, um beim Aufstapeln bzw. Biindeln das unangenehme Zu-
sammenpressen (ineinander Festsitzen) zu vermeiden.

Ein weiterer Vorteil dabei ist, daBl die Falzrollen der Verschlufl-
maschinen infolge der gebrochenen Kante weniger dem Verschleifl unter-
liegen und daf} bei sachgemiBer Verrollung auch ein besserer Falz erzielt
wird.

Uber gezogene Dosen wiére noch kurz folgendes zu sagen. Die
gezogene Dose besteht aus einem Stiick, d. h. Rumpf und Boden sind aus
einem Stiick Blech geprelt, und der Deckel wird nach dem Packen der Dose
nur aufgefalzt. Diese Dosenart findet hauptsiichlich Verwendung fiir
Sardinen- und Delikatessenpackungen. Der Deckel ist hier meistens mit
Aufreillvorrichtung versehen, damit die Dosen mittels eines Schliissels
leicht gedffnet und der Inhalt unbeschidigt freigelegt werden kann.

An ihre Stelle tritt die gefalzte Dose, wenn der erforderlichen Héhe
wegen eine gezogene Dose nicht mehr vorteilhaft hergestellt werden kann,
da das Blech sich nur bis zu einer gewissen Grenze pressen bzw. ziehen 14R¢.
Sobald man diese Grenze iiberschreitet, wird das Blech reiflen und brechen.

Zur Herstellung von gezogenen Dosen kommt nur Qualitdtsblech in
Frage, das dem Pressen und Ziehen den notigen Widerstand leistet. Eine
Dose aus minderwertigem Blech wiirde aus dem Stanzwerkzeug wohl noch
heil herauskommen, aber beim Verschliefen unbedingt einreillen.

Da es vorkommt, dal die gezogenen Dosen beim VerschlieRen an den
Ecken einreillen oder dafl Risse iiber die halbe Dosenhéhe entstehen, so ist
es ratsam, eine vorherige Untersuchung auf Haltbarkeit in folgender Weise
vorzunehmen. Je nach dem Umfang der Lieferung macht man Stichproben
(30 bis 100 Stiick) und probiert auf Haltbarkeit, indem man die Dose in
beide Hénde nimmt und leicht in gegenseitiger Drehrichtung biegt. Eine
kleine Drehbewegung geniigt. Einer guten Qualititsdose wird dieser
Versuch nicht schaden, wihrend aus minderwertigem Blech hergestellte
Dosen bei der kleinsten Bewegung an den Ecken einreillen werden. Man

10%
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bemerkt dieses Binreifen schon wiihrend der Bewegung. Sind nun solche
Fehler festgestellt, so hat es keinen Zweck, diese Sendung Dosen weiter
zu verarbeiten, da dieselben zum grofiten Teil beim Auffalzen des Deckels
defekt werden wiirden.

Es sollte im allgemeinen nicht vorkommen, daf solche Dosen zur Ab-
lieferung gelangen. Fiir die dosenverarbeitende Industrie ist es aber von
groflem Vorteil, wenn sie in solchen Fiillen sofort die Ursache dieser
Erscheinungen feststellen kann. Es wird dadurch viel Arger, Zeit und
Geld gespart, und eine Auseinandersetzung mit der betreffenden Lieferungs-
firma wird schneller erledigt.

d) Lotung Beiden Dosenriunpfen ist zu beachten, dafd die Lot-
naht geniigend iibereinander gelotet, und der Bordel gut, fast recht-
winklig ausgebordelt ist. Die Bordelkante soll nicht iibermifig breit sein.
Drei Millimeter Breite ist das richtige Maf.

An der Stelle des Bérdels, wo das doppelte Blech der Lotnaht liegt,
entsteht gewohnlich infolge des Liotzinnes, welches daran haftet, eine
breitere Stelle des Bordels, welche fiir das Verschliefen sehr ungiinstig ist.
Viele Dosenlieferanten beschneiden diese Stelle mittels Handschere oder
bearbeiten dieselbe nach dem Bordeln mit der Feile. Dies ist ein Punkt,
welcher noch viel zu wenig beachtet wird, denn an diesen Lotstellen ent-
stehen die meisten Leckagen. Es ist quch ohne weiteres erklirlich, wenn
man bedenkt, daBl an dieser Lotstelle doppelte Blechstirke mit dem
dazwischen liegenden Zinn vorhanden ist. Weil nun an dieser Stelle schon
mehr (doppelte Rumpfnaht) Blech als am iibrigen Bordel des Umfanges
vorhanden ist, so muf Wert darauf gelegt werden, dall die Breite dieses
Bordels nicht noch grofier, sondern kleiner wird. Das ist aber maschinell
nicht zu erreichen und deshalb mul die Stelle durch Handarbeit nach-
geholt werden.

Diese Arbeit ist natiirlich Sache des Dosenlieferanten und wird auch
iiberall, wo gute Dosen hergestellt werden, ausgefiihrt.

Zum Schluf noch einiges iiber die
¢) Gummiringe. Es ist ratsam, nur die beste Qualitat
su verwenden, da hiermit der niedrigste Prozentsatz Ausschull beim Ver-
schlieffen und Sterilisieren erreicht wird (2%), vorausgesetzt natiirlich,
dafl die Gummiringe in der richtigen Breite und sachgemil eingelegt sind.
7 beachten ist, dafl die Deckel auf dem Transport oder wihrend der
Lagerung nicht nafl werden, da sonst die Gummiringe losweichen und ihr
Dichtungsvermégen verlieren. Jedes. fehlende Stiickchen Gummi aber
hinterlift eine undichte Stelle, die sich beim Sterilisieren sofort bemerkbar
macht. s gelten im wesentlichen folgende Richtlinien:
1. Die Ringe miissen dehnbar und formbar sein. Sie diirfen weder
briichig noch rissig sein.
9. Beim Erhitzen auf 120° withrend 30 Minuten diirfen sie nicht er-
weichen, auch nicht zerfliefien oder sich aufblihen, weder trocken
noch briichig werden.
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3. Durch Sterilisation mit saurer Zucker- oder Kochsalzlosung
(3prozentig) diirfen sich die Ringe nicht wesentlich verindern
und miissen geruch- und geschmacklos bleiben.

4. Unverbrennliche Stoffe der Gummiringe sollen nicht mehr als
80% und nicht weniger als 72% betragen Blei und Zink sollen
die unverbrennlichen Stoffe nicht enthalten. Die Ringasche soll
moglichst nicht gesintert sein.

5. Durch organische Sdure, kalt oder warm, darf kein Schwefel-
wasserstoff in Freiheit gesetzt werden.

6. Die Linge der Ringfiden entspreche der Dosengrofle. Die Dicke
betrage durchschnittlich 1,1 mm. Das spezifische Gewicht der
Ringmasse von unter 1,5 ist als niedrig, von iiber 1,5 bis 2,0 als
Mittel, von iiber 2,0 als hoch zu bezeichnen.

Genauere Angaben iiber den Herstellungsgang folgen nun

4. in der Erlduterung zum Situationsplan einer
mittleren Blechemballagenfabrik.

Bei der Anlage reihen sich alle Réumlichkeiten so aneinander, dafl
die Fabrikate entsprechend den aufeinanderfolgenden Arbeitsgingen ohne
Umwege durch diese wandern.

Die Rohware geht von der Zufiihrungsstrale und dem Zufithrungs-
gleis zum Blechlager und Magazin. An das Blechlager schlieft sich die
Lackiererei an, wo die Bleche, die fiir Konservendosen in Frage kommen,
gleich lackiert werden. Dann wandert die Ware zur Zuschneiderei und
Stanzerei, von der Stanzerei zur Gummiererei, von dort zur Léterei und
vereinigt sich zum Zusammensetzen im Maschinensaal. Von hier gelangt
sie unmittelbar oder durch Transportbinder zum Lager.

An die Stanzerei schliefien sich auch die Abfallverwertung sowie der
Raum zum Lagern der Blechabfiille an, der neben dem Gleis angeordnet
ist, damit die Abfidlle durch Wagen abtransportiert werden kénnen.
Direkt am Gleis liegt ferner der Flatz fiir das Kohlen- und Holzlager.
Neben diesem Platz die Rédume, die diese Brennstoffe bendtigen fiir die
Betriebskraft, fiir die Heizung und fiir den Trockenofen der Druckerei.

Stimtliche Riume liegen in Waggonbodenhshe. Sie haben Oberlicht,
so dal sie auflerordentlich hell sind.

»F ir die Betriebskraft wird wohl meistens bei der heutigen fort-
geschrittenen Elektrisierung durch Anschlufl an eine Hochspannungs-
zentrale gesorgt werden. Die Umformerstation, die den Strom auf die Be-
triebsspannung einstellt, kann in dem fiir die Erzeugung der Betriebskraft
vorgesehenen Raum Platz finden. Kime eine Dampfmaschine in Frage, so
ware zweckmiiligerweise die Kraft erst durch eine Dynamomaschine in
clektrische Kraft umzusetzen. Mit den Abddmpfen der Dampfmaschine
k_ﬁnnte dann die Heizung gespeist werden unter Zuhilfenahme direkter
Dampfzufuhr vom Dampfkessel aus. Kommt keine Dampfmaschine in

Frage, dann miillte natiirlich eine Zentralheizungsanlage vorgesehen
werden.
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Das zum Loten notwendige Gas kann entweder direkt der srtlichen

Gasanlage entnommen oder, wenn diese nicht vorhanden ist, in einem Gas-
erzeugungsapparat hergestellt werden. Bei Verwendung von gewdhn-
lichem Leuchtgas empfiehlt es sich, dieses durch eine Selas-Gasanlage mit
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Abb. 47. Situationsplan einer Blechemballagenfabrik.

Luft zu mischen, um die giinstigste Heizkraft und den richtigen Druck zu
erzielen.

Der Arbeitsgang zur Herstellung der Dosen ist folgender:

Die durch den Waggon eintreffenden Bleche werden am Lager sortiert,
nachgepriift, und, falls die Tafeln lackiert werden sollen, in der Lackiererei
mit der Lackiermaschine lackiert und im Trockenofen getrocknet. Die
Bleche kommen alsdann zur Zuschneiderei, oder, wenn sie nicht vor dem
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Stanzen zu schneiden sind, zur Stanzerei. Das Zerschneiden erfolgt auf
FuBtrittscheren. Fiir Kilodosen, die in grofien Mengen hergestellt werden,
gebraucht man die Rollenschere. Die Stanzerei stellt die Deckel fertig;
die auf den Pressen gestanzten Deckel werden auf den Gummier-
maschinen gummiert oder auf den Gummier- und Anrollmaschinen
gummiert und angerollt. Die fiir die Lotmaschine zugeschnittenen Blech-
riimpfe werden in dieser Maschine gerundet und gelotet, und in der an-
schlieBenden Bordel- und Falzmaschine gebérdelt und mit dem Boden
versehen. Von hier aus wandern die fertigen Dosen mittels Transport-
bahn direkt zum Lager und zur Konservenfabrik. Die Rumpfbleche der-
jenigen Dosen, die nicht auf der Lotmaschine gelotet werden, miissen nach
dem Zuschneiden auf der Rundmaschine gerundet und auf dem Lotapparat
tiber Zylindern gelotet werden. Diese so geloteten Riimpfe werden dann

' mittels Bordelmaschinen geboérdelt, die groBen 10 Pfd.-Dosenriimpfe auf

der Sickenmaschine gesickt; dann werden die Boden auf der Verschlufl-
maschine aufgefalzt. Von hier aus erfolgt die Beforderung ebenfalls
direkt oder durch Transportbahn zum Lager und weiter zur Konserven-
fabrik. Aus der Stanzerei gelangen die Reste der ausgestanzten Tafeln
zur Abfallverwertung, werden hier auf Brauchbarkeit untersucht, die wert-
vollen Nutzstiicke ausgeschnitten und im Magazin gestapelt, entweder zur
Weiterbearbeitung oder zum Verkauf. Die dann nicht mehr brauchbaren
Abfille werden in dem Raum, der fiir Abfille vorgesehen ist, gesammelt,
gebiindeit und von hier direkt durch Waggon forthefsrdert.

Abb. 48. Fertigstellung der Dosen.
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Abb. 50. Lithographie A. Kalla, Schmiedeberg (Bhmen). I
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Abb. 51.

Abb. 51 u. 52. Teilansicht des Dosenfabrikationsraumes der Fleischkonservenfabrik
Heine & Co. in Halberstadt.

5. Kostenanschlag iiber eine mittlere Blech-
emballagenfabrik.

Gebiude, etwa 2500 qm bebaute Fliche . . . . etwa M. 175000
Betriebs k raft, Hochspannungs-Transfor mdtoxcnanldgc
und Zuleitung zu ‘den Motoren 3 W 3 500

Gaserzeu gung: Selas-G: l\emu(htnng s Ll e i e 5 o 3 000
Ubertrag . . . etwa M. 181500
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tbcrtrug . . . etwa M. 181500

4, Luitdruckanlage fir die Loterei. . « . . . . . . 5 2 1 000
5. Heizung: Zentr a]hmmngs(mlaoe S8 o s S - % 10 000
6. Llcktll che B(\l(\u(htung dllldf"(' et\\'a 100 Be-
leuchtungskorper . . A S i e o 3 4 000
7. Blcchembttllacrnnmnl ic htuun
Lackiermaschine . . @ e ebwa Mo 219900
Trockenofen und Iloulen\\ ag,on o Ll 1 - » 8000
A-RabBtrittséherens % & @ & et @ e s ., s 2000
TR oL engehore e S N o » 3000
2 Rundmaschinen . . SRR i 5 3 400
8 Lotapparate und Aul)chm Senls” LIRS - v 800
1 automatische Lotmaschine . . . . . 35 . 15000
1 Bordel- und Falzmaschine . . . . . o » 3500
1 automatische Bordelmaschine . . . . % » 1800
1 Doppelbordelmaschine. . . . . . . = ,» 1100
1:Sickenmaschine’ = < & % . w4 6 5 <4 500
ArKnrhelpressents e e e - » 6000
10 Schnittwerkzeuge . . 55 w2000
6 (nnnmlf.ulondnd1mL . -.mmllma\(hnwn - 5 12000
2/ Pransportbander: & & %0 WG 5 o 4000 7 5 62 000
o S A HC 0 U A B0 YA Y 1wt SR B 2 e e et RS A A 55 5 4 500
R R eI oS Gl e Ahie MaNE = et Al e = = e e - o 600
105 Raemmiens: i o o 1 i S0 N s AR 5 A 1100
11. Elektrische Motoren, S Stud\ e 5 55 v 3700
12. Reparaturwerkstatt: Drehbank, Frism 1\(11111011 Sha-
p)ngmd\dnnon. Schleifsteine, Werkbank, Werkzeuge . . = 5 5 300
18. Schmiedeeinrichtung: Esse, (,mbld\o \ml)uLi Ric l\t-
platte;tSchmiedewerkzeugear ol T NERS LD B e e e ey > 800
14. BEinrichtungsgegenstiinde: Regale, Tische, Schemel,
Kisten, Korbe, Transportgeriiste. . . . . . . . . . . % A 4500
M. 279 000
6. Kostenanschlag iiber eine Einrichtung zur
Herstellung von tdglich 10000 bis 12000 Dosen.
1 Schwungradkurbelpresse, einschl. Anfspannplatte, Druckfeder und Feder-
bolzen . . . L o A T o e S 1
1 g(h\\ungl(ull\mbdples\e ebenfalls mit vorstehendem Zubehor . . . . 5 1360
1 Motortatelschere, 800 mm Messerlinge mit Momentausschaltung . . . . ¥ 650
1 FuBtrittafelschere, 800 mm Messerliinge. . . . . . . . . . . . . = 500
2 Gummierautomaten mit je 1 Satz = 6 Stiick Einbrennképfen, 73 und
99mm @ . . o e e L ) e » 1300
1 Satz Einbrennkopfe O\tm 11.% mm p A i s T AR S R 90
A s o 162 mm @ . A v 110
1 Schnellrundmaschine fiir Kraftbetrieb fiir o.ll(‘ I)U\engmB('n pd&\( nd S % 140
2 automatische Lingsnahtlétmaschinen mit je 1 Satz Létzylinder, 73 und
99 mm ¢ fiir Gasheizung oder elektrische Heizung des Liotkolbens.
Leistungsfithigkeit pro Maschine 15 Stiick '/; kg-Dosen in der Minute ,, 4200
1 Satz = 4 Stiick l,i‘)tzylinder extrar 8 ammiAe I T N 80
1 =4 »  162mm @ . . ,, 120
1 I)()ppcll)uxd(‘lautmnat zum Ausbordeln der Rimpfe .ml l)(-ul(n \mton ein-
gerichtet fiir alle Dosengrofien . . . . 800
1 Deckelvorrollmaschine, dnvkt hinter der ]’10%\0 m/ubnnuon eingurichtet
fiir eine Deckelgrofie 78 mm ¢ . . A o e e R | v 325
1 Rollkopf extra d‘l/ll fiir Deckel, 99 mm O R A Gl % 40

Ubertrag: . . . M.11590
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Ubertrag . . . M.11590

1 Rollkopf extra dazu fiir Deckel, 113 mm ¢ . o oes e 9 40
1 VerschluBkopf und Teller extra, 118 mm ¢ . 5 16
1 > » % i QAT Zah i ey e o 5 20
1 kombiniertes Schnittwerkzeug fiir Béden und Deckel, 78 mm ¢ 5 80
1 5 o 5 . o ¥ 99 mm @ 5 85
1 R = - 5 5 » 113mm & 5 95
it " o 2 5y 5 » 162mm @& 55 130

rund M. 12 000

7. VerschlieBen und Verschlulmaschinen.

Dosenverschlulmaschinen gibt es in den verschiedensten Aus-
fiihrungen. Im wesentlichen unterscheidet man Ein- und Zweihebel-
systeme, die, wenn die Konstruktion gut ist, beide zufriedenstellend
arbeiten; natiirlich mull von dem betreffenden Verschliefler eine gewisse
Geschicklichkeit gefordert werden. Besser sind die automatisch
arbeitenden Verschlullmaschinen, bei denen .die Hebelvorrichtung ganz
fortfallt. Auf alle Félle muld fiir einen guten Standort der Maschine ge-
sorgt werden, und wenn auch einerseits eine Verschlufmaschine moglichst
in der Nédhe der Fiilltische stehen soll, so mull der Platz doch so geschiitzt
liegen, dafl ein Spritzen auf die Fiilltische und eine Belédstigung des hier
arbeitenden Personals nicht stattfindet, ganz abgesehen davon, dafl auch
der VerschlieBer nach links und rechts freie Hand haben mufl. Es ist
daher angebracht, einen entsprechenden Transportwagen fiir Gliser und
Dosen zu benutzen. Am besten ist es, wenn die Verschlulmaschine fest
montiert wird, wobei darauf zu achten ist, dafl die richtige Stellung zur
Transmission erreicht wird, da die Maschine sonst nicht gleichmifig
arbeitet. Gewohnlich sind auch vorgeschriebene Tourenzahlen einzu-
halten. Jede Verschlulmaschine mull dem Verschliefer in ihrer be-
sonderen Konstruktion vertraut sein, wenn er sicher mit ihr arbeiten soll.
Alle vorangegangene Sorgfalt ist illusorisch, wenn das Verschlieflen nicht
sachgemidl ausgefithrt wird.

Viele Betriebe lassen sich zur Zeit der Kampagne von den Dosen-
fabriken sogenannte VerschluBmonteure kommen, die dann gleichzeitig in
der Lage sind, voriibergehende Reparaturen an der Verschlulimaschine
selbstindig vorzunehmen.

Im nachstehenden lasse ich einen Spezialisten, Herrn Direktor
Heckel, zu Worte kommen, der in der Versffentlichung ,,Der Fisch®,
Bd. I, iiber das VerschlieBen von Dogen folgendes ausfiihrt.

a) Allgemeines.
Bs kommen zwei an sich grundverschiedene VerschluBsysteme in
Betracht. .
1. Der FlachbhordverschlulB.
2. Der Hochbordverschlul.
Abb. 53 a zeigt einen Deckel fiir Flachbordverschlul und Abb. 53 b
einen solchen fiir Hochbordverschluf.
Der Hochbordverschlufl (auch Zangenverschlufl genannt)
kommt zum grofiten Teil fiir runde Priiservendosen zur Anwendung, weil

R _ e T e P L A Y
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mittels dieses Verschlusses diinnere Bleche besser gefalzt werden kénnen.
Der Hochborddeckel ist vorteilhafter, speziell bei groReren Dosen, da ein
Verbiegen des Deckelrandes auf dem Transport und bei der Einfithrung
in die Verschlufmaschine nicht so leicht moglich ist wie bei einem Flach-
borddeckel.

Der Flachbordverschlull kommt bei kleineren und mittleren
Dosen sowie bei den sémtlichen viereckigen und ovalen Dosen zur An-
wendung. Diese Verschlullart ist vorteilhafter, weil bei ihr eine be-
deutend hohere Tagesleistung erzielt wird als beim Hochbordverschluf.
Folgendes Beispiel zeigt die Leisiungsunterschiede:

H—ﬂ- = | - A  m |

Abb. 53 a und b. Falze.

Man erreicht mit einer automatischen VerschluBmaschine bei runden
Dosen von 1 kg Inhalt = 99 mm Durchmesser bei FlachbordverschluBl eine
Tagesleistung von bis zu 16 000, wihrend fiir dieselbe Dosengrofie bei
Hochbordverschlull héchstens eine Tagesleistung von 7000 Verschliissen
erzielt werden kann.

Fiir vierkantige und ovale Dosen ist der Hochbordverschlufl iiber-
haupt nicht angebracht. In fritheren Jahren hat man auf diese Weise
allerdings auch vierkantige Dosen verschlossen, aber diese Maschinen
waren derart primitiv und umstindlich, daf noch keine 1000 Verschliisse
pro Tag erzielt wurden. Die neuesten automatischen VerschluBmaschinen
fiir vierkantige Dosen und fiir Flachbordverschluf sind imstande, bis zu
9000 Verschliisse tiglich zu leisten.

Hier ist zu bemerken, dafl bei Anschaffung neuer VerschluBmaschinen
nur die besten Konstrukiionen gewihlt werden sollten. Der evtl. Preis-
unterschied spielt dabei keine Rolle, da durch zuverlissige Bedienung der
Maschine wihrend der arbeitsreichsten Zeit ohne Stérungen ununter-
brochen verschlossen werden kann und vor allen Dingen Fehlverschliisse
(infolge schlechter I"alzung) so gut wie gar nicht vorkommen.

Auf die Behandlung der Maschinen ist allerdings grifte Sorgfalt zu
legen in bezug auf Sauberkeit und gutes Olen. Hier ist speziell in der
Fischindustrie noch sehr viel Nachlissigkeit zu iiberwinden. Eine gute
VerschluBmaschine ist heute auch schon eine Prizisionsmaschine und will
danach behandelt sein. Bei guter Siuberung und guter Olung hat eine
solche Maschine oft doppelte und dreifache Lehensdauer im Vergleich zu
mancher anderen, die weniger genau gearbeitet ist.

Maschinen fiir Hochbordverschlufl (Zangenverschlul) werden in den
verschiedensten Konstruktionen gebaut. Die sogenannte VerschluBzange
findet man fast bei jeder Maschine, und diese VerschluBart hat sich im
allgemeinen fiir groflere Dosendurchmesser gut bewihrt.

Fiir die Bedienung dieser Maschine wird allerdings von der Ver-
schliellerin eine gewisse Geschicklichkeit verlangt.

In neuerer Zeit ist an Stelle dieser Zange ein Verschlufhebel
patentiert worden. Dieser Hebel ersetzt die Zange vollstiindig und hat den
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Vorteil, dall jede ungeiibte Arbeiterin mit einer solchen Maschine nach
kurzer Erkldrung tadellos verschliellen kann. Bei diesem neuen Verschluf3-
hebel fillt das Zusammendriicken des Falzes, wie es bei der Zange mittels
Handdruck geschieht, fort. Der Hebel bedeutet also eine Schonung der
menschlichen Arbeitskraft, die sich durch schnelleres und sicheres Arbeiten
wieder bezahlt macht. Das Andriicken des Falzes wird durch den Hebel
wiahrend der Drehung selbsttiitig ausgefithrt, und zwar so, dall bei un-
gleichen Blechen oder Zinnerhéhungen an den Lotstellen ein elastisches
Ausweichen bzw. Anschmiegen der VerschluBrolle stattfindet.

Hierdurch wird erreicht, dafl ein Durchschneiden und Reillen des
Bleches vermieden wird. Fehlverschliisse sind dadurch ziemlich aus-
geschaltet.

b) Einstellen fiir verschiedene Verschlufiarten.

1. FlachbordverschlufB. Vorerst muBl kontrolliert werden,
ob der Dosendeckel genau auf den oberen VerschluBteller palt. Derselbe
darf keinen Spielraum an der dulleren Kante des Tellers haben, ander-
seits aber diirfen die Deckel auch nicht zu stramm sitzen. In letzterem
Fall kann es vorkommen, dafl, wenn die Dose mit dem Deckel durch die
Pinole an den oberen Verschiufliteller angedriickt wird, sie iiberhaupt nicht
vollstéindig bis auf den Grund des Profils eingedriickt werden kann.
Werden nun Dosen auf diese durchaus fahrlissige Art verschlossen, so ist
mit Bestimmtheit darauf zu rechnen, dall keine einzige Dose sterilisier-
fiahig, also dicht ist. Die auf Seite 159 angefithrte Abb. 54 a zeigt, wie ein
solcher Dosendeckel auf dem Verschlubteller sitzen soll. Genau so wird
die leere Dose auf dem unteren Teller ausprobiert. Sie soll leicht auf den
abgesetzten Ansatz passen, und zwar so, dal der Falzrand aufsitzt und
nicht das eingezogene Profil. Dieses soll mit wenig Spielraum frei gehen.

Bei Flachbordverschlufl soll die Tellerkante, wie Abb. 54 a zeigt, eine
Kleinigkeit (0,2 mm) iiber den Deckelrand vorstehen. Zulissig ist noch,
wenn Tellerkante und Deckelrand in gleicher Linie stehen. Die Teller-
kante darf aber keinesfalls tiefer als die Oberkante des Deckels liegen, da
in diesem Fall das Blech iiber die VerschluBtellerkante gefalzt wird, so dafld
die Dose nur mit Gewalt vom Teller entfernt werden kann.

2. BeiHochbordverschlufl (Zangenverschlull) sollen
VerschlufBtellerkante und Deckelrand in gleicher Linie liegen. Der Dosen-
deckel soll auch hier gut passen. Es ist aber bei dieser VerschluBart mog-
lich, die Dosen gut zu verschliefien, auch wenn der VerschluBteller etwas
Spielraum hat, vorausgesetzt natiirlich, dal eine gewisse Grenze uichi
tiberschritten wird.

¢) Erklirung der einzelnen Falzoperationen.

Vorerst wird kontrolliert, ob die erste Rolle (sogenannte Vorrolle)
mit der Lippe die Tellerkante passiert, und zwar in der Weise, dal die
Lippenkante ohne Druck frei iiber die Tellerkante streicht, wie Abb. 54 e
zeigh. Hierbei mull beachtet werden, dall die Welle (Tellerspindel), an
welche der Oberteller geschraubt ist, sehr exakt, d. h. ohne Spielraum ein-
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geetellt ist. Wenn eine solche Spindel Spielraum hat (man kann dies fest-
stellen, indem man an den angeschraubten Teller fallt und in vertikaler
Richtung probiert, ob eine kleine Verschiebung moglich ist), so mull dem
erst abgeholfen werden, bevor die Arbeit beginnt. Die Konstruktionen
der VerschluBmaschinen sind zwar verschieden, die Spindelbefestigungen -
sind aber so angeordnet, dafl ein Arbeiter, welcher etwas Verstindnis fiir
Maschinen hat, dieselben einstellen kann. Ist der Teller in Ordnung, so
wird die Rolleneinstellung vorgenommen. Die Vorrolle wird, wie aus
Abb. 54 e ersichtlich ist, so nahe an den VerschluBteller gebracht, daBl die
spitze Profilkante noch so viel Spielraum hat, wie die Stiirke eines diinnen
Bleches betrigt. Hierauf probiert man mit dieser Rolle, wie die erste
Operation des Vorrollens in hezug auf richtige Einstellung ausfillt. Vor-
her aber mul} erst die Pinole, welche die Dose zwischen Ober- und Unter-
teller hlt, auf richtigen Druck eingestellt werden. Diese Arbeit muld sehr
gewissenhaft vorgenommen werden, da hiervon ein gut Teil der Dichtig-
keit und der guten Verschliisse der Dosen abhiingt. Bei solchen
Maschinen, mit denen vermittels Kniehebeldruckes die Dose von der
Pinole unter starkem Druck gegen den Oberteller prelit, ohne dafl irgend-
eine ausgleichende Federung in der Pinole vorhanden ist, mufl die Knie-
hebelstellung peinlichst genau eingestellt werden. Es empfiehlt sich, nur
VerschluBmaschinen mit guter starker Federvorrichtung in der Pinole zu
verwenden. Die neuesten Konstruktionen sind damit ausgeriistet.

Wenn nun die Dose mit zu viel Druck gegen den Oberteller gepreflit
wird, so mul} sich der Falzrand unbedingt nach oben biegen, wodurch die
Rolle nicht richtig anfassen und unter Umstinden das Blech iiber den
Tellerrand schieben kann. Hierdurch entstehen natiirlich Fehlverschliisse.
Selbst wenn die Rolle noch imstande ist, das Blech richtig zu fassen, so
wird es doch eine derart scharfe Falzkante geben, dall in den meisten
Fillen ein Festfalzen am Oberteller erfolgt. Ist anderseits zu wenig
Druck eingestellt, so ist das Resultat noch schlechter, da das Blech des
Deckelrandes mit der Bordelkante der Dose nach innen geschoben wird,
wenn der notige Gegendruck wihrend des Falzens fehlt.

In solchen Féllen ist ein dichtes VerschlieBen ganz ausgeschlossen.
Abb. 54k zeigt einen solchen Falz aufgeschnitten, woraus zu ersehen ist, dafl
ein volles und festes Ineinandergreifen des Deckelbleches mit dem Rumpf-
bordel nicht stattgefunden hat und dafl das Blech nach innen geschoben
worden ist. Abb.54 1 zeigt einen einwandfrei hergestellten Falz im Schnitt.

Eine zuverldssige einfache Kontrolle, ob die oben erwihnten Fehler
vorliegen, ist folgende:

Auf eine moglichst ebene Tischplatte stelle man nebeneinander eine
Dose ohne Deckel und eine mit Deckel zugefalzte Dose. Wenn beide
gleiche Hohe haben, so ist mit richtigem Druck gefalzt worden.

Ist die verschlossene Dose aber hoher geworden, so ist der eingestellte
Druck zu gering, der Bordelrand hat sich nach innen geschoben und da-
durch ist die Dose hoher geworden.

Mit der Rolleneinstellung waren wir so weit, dal wir die erste
Operation des Vorrollens vorgemommen hatten. Jetzt mull diese erste:
Rollung an der Dose untersucht werden.
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Abb. 54. Darstellung der einzelnen Falzoperationen.
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Abb. 54 g zeigt die erste Operation des Vorrollens mit richtiger Rollen-
einstellung. Die Vorrolle soll so weit herangestellt sein, dall der Falzrand
nicht ganz dicht am Dosenrand liegt. Abb. 54 i zeigt eine Rollung bei zu
dicht gestellter Vorrolle. Ab. 54k zeigt eine solche bei zu wenig ange-
stellter Vorrolle.

Ist nun der Falz, wie Abb. 54 g zeigt, hergestellt, und es zeigen sich
an der Rollung am Rumpf sogenannte Zacken, so ist die Vorrolle im
Profil nicht richtig, oder es ist zu schwaches Blech verwendet worden,
wofiir das betreffende Rollenprofil nicht bestimmt ist. Es ist ratsam, den
Maschinenlieferanten genaue Musterdeckel einzuschicken und wenn ver-
schiedene Blechstiirken verwendet werden sollen, dies genau zu bemerken.
Die Maschinen werden dann mit entsprechenden Rollen ausgeriistet und
diese Rollen sind natiirlich genau zu bezeichnen, damit die Leute, welche
die Maschinen umstellen, auch in der Lage sind, immer die richtige Ver-
schluBrolle fiir eine bestimmte Blechstirke und fiir die verschiedenen
Dosendurchmesser einzusetzen.

Ist nun die erste Rolle (Vorrolle) richtig eingestellt — die Anfangs-
einstellung ist nicht immer die richtige, weil eine gewisse Federung der
Hebel, Schieber oder Hebeltriger an den Maschinen beriicksichtigt werden
muf, wobei die Konstruktion und gute Ausfithrung der Maschine eine aus-
schlaggebende Rolle spielt —, so kann die zweite sogenannte A n driick-
rolle eingesetzt werden.

Bei Verschlufmaschinen mit Handhebel ist eine weitere Einstellung
dieser Andriickrolle nicht notig, da diese Rollenhebel so konstruiert sind,
daf die Andriickrolle mit 1 mm Spielraum zwischen der Hebelgabel ge-
lagert ist und sich somit in der Hohenbewegung dem ersten vorgerollten
Falz anpalst.

Es wird aber bei dieser VerschluBmaschine eine gewisse Geschicklich-
keit und Zuverlissigkeit des VerschlieBers oder der VerschlieBerin verlangt.

Abb. 541 zeigt einen richtig angedriickten Falz.

Abb. 54 n zeigt einen zu stark angedriickten und Abb. 54 m einen zu
wenig angedriickten Falz.

Bei automatischen Verschlufimaschinen muf auch die Andriickrolle
genau eingestellt werden. Hierbei wird der Rollentréiger (Schieber), an
welchem sich die Andriickrolle befindet, bei hochster Stellung des Ex-
zenters (Steuerungsscheibe) mittels Stellschraube oder Spindel so weit in
der Richtung des VerschluBtellers herangestellt, bis zwischen Profilfliiche
und Tellerkante etwa 1,3 mm Spielraum ist. Abb. 54 ¢ zeigt diese Stellung.
Die Rolle darf nicht gleich zu stark angestellt werden, damit man bel
einigen Probeverschliissen nach und nach den richtigen Druck einstellen
und auch besser kontrollieren kann.

Wie nun aus dem Gesagten hervorgeht, kann der richtige Verschlufy
bzw. die genaue Rolleneinstellung erst erreicht werden, wenn einige
Dosen verschlossen sind. Nachdem die richtige Stellung gefunden ist,
miissen alle verstellbaren Schrauben oder Spindeln gesichert werden, damit
eine selbsttitige Verstellung wiihrend der Arbeit nicht stattfinden kann.

In folgendem soll der Hochbordverschluls oder Zangenverschlufl kurz
behandelt werden.
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Die Arbeit des Verschliefens wird beim Hochbordverschlufl durch
Handbewegungen der Verschlufizange und des Andriickhebels verrichtet.
Diese Verschlulbiart wird im allgemeinen an automatischen Verschluf3-
maschinen nicht verwendet. Die Fischindustrie z. B. verwendet fast
ausschlieB8lich Maschinen fiir Kraftbetrieb und fiir HochbordverschluB.

Diese an sich cinfachen Maschinen mit Zangenverschlull werden vor-
zugsweise in der Fischindustrie verwendet, weil sie sehr einfach gebaut
und leicht umzustellen sind, d. h. es konnen die verschiedensten Verschluf3-

Abb. 55. Dosenfalzmaschinen.

teller fiir die Dosendurchmesser und -hohen schnell und sicher aus-
gewechselt werden. Aulerdem verwendet man vorzugsweise Hochbord-
verschluBmaschinen, weil sich das fiir die grofen Fischdosen verwendete
schwache Blech beim Einfiihren der Dosen mit den losen Deckeln leicht
unangenehm verbiegt.

In Abb. 54 sind die einzelnen Operationen des Falzens dargestellt.
Abb. 54b zeigt die erste, Abb. 54d die zweite Operation, beide werden mittels
Zange oder Zangenhebel ausgefiithrt. Abb. 54 f zeigt den fertig angedriickten
Palz, welcher mittels Andriickhebels mit Rolle hergestellt wird. Diese
VerschluBrollen sind gegeniiber den Rollen fiir Flachbordverschlufl ein-
facher einzustellen. Hier kommt es in der Hauptsache darauf an, dafl die
Zange oder der Zangenhebel zweckentsprechend konstruiert und gut ein-

Jacobsen, Konservenindustrie, 11
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justiert ist. Bei Einstellung der Zange ist zu beachten, daf} die Kante der
unteren Zangenrolle, welche federnd in der oberen Rolle lagert, so weit
an die Kante des VerschluBtellers herangestellt wird, dal} eine Blechstdrke
Zwischenraum bleibt. Abb. 54 d zeigt diese Stellung. Die iiblichen Be-
wegungen der Zange, die die Operationen ausfithren, wie sie Abb. 54 b und
54 d zeigen, sind ja bekannt. Hierzu méchten wir bemerken, dad in neuerer
Zeit ein patentierter Hebel, welcher die Zange ersetzt, der Praxis iiber-

Abb. 56. Halbautomatische Verschluli- Abb. 57. Konservendosenverschlufl-
maschine fiir runde Dosen, maschine , Klinghammer®.
Leistung 12000 bis 16000 Stiick pro Stunde.

geben worden ist. Diese Neuerung bewihrt sich sehr gut. Das Besondere
dieses VerschluBhebels ist, dafl der VerschlieBer das Zusammendriicken
des Bleches bzw. Falzes der ersten beiden Operationen nicht mehr notig
hat, der Hebel macht diese Arbeit selbsttiitig. Die doppelte Verschlufirolle
dieses Hebels ist durch eine eigenartige Federanordnung in der Lage, auf-
tretende Ungleichheiten auszugleichen.

Wenn beispielsweise an der Lotnaht zu starkes Zinn haftet, so gibt
diese federnde Rolle der Erhohung entsprechend nach, wodurch ein Reillen
des Deckelbleches vermieden wird, was gegeniiber einer Zange, welche
durch Hebeldruck zusammengeprefft wird, die Arbeit des F'alzens bedeutend
erleichtert, da das anstrengende Zusammendriicken der Zange nicht mehr
notig ist.
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Das Andriicken des bis zur zweiten Operation hergestellten Falzes
wird durch Andriickhebel mit entsprechender Rolle vorgenommen und ist
in bezug auf Einstellung und Rollenprofil fast ebenso wie bei Flachbord-
verschlul. Die Einstellung
der Dose mit Deckel
zwischen Ober- und Unter-
teller ist die gleiche wie
beim Flachbordverschluf.

Es sollen nun die ein-
zelnen VerschluBmaschinen-
typen besprochen werden.

Fiir den Kleinbetrieb
finden VerschluBmaschinen
mit  Handbetitigung des
Verschlusses Verwendung,
wie sie Abb. 55 zeigt. Die

Abb. 58. VerschluBmaschine ,Karges- Abb. 59. Halbautomatisch
Auntomat®, Leistung bis zu 25000 Dosen arbeitende VerschluBmaschine
pro Stunde. K. R. fiir runde Dosen.

Maschinen werden fiir Hoch- und Flachbord angewandt. Die gefiillte Dose

wird unter die Maschine gesetzt, durch Auftreten auf den FuBtritthebel

bewegt sich dann die Dose nach oben, wo der Dosendeckel im oberen Teil

der Maschine entsprechende Fiihrung findet. Sobald der Dosendeckel nach

oben gefiihrt ist, wird die Dose von der sich drehenden Maschine mitge-
11%
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nommen und in rotierende Bewegung gesetzt. Durch entsprechendes Her-
anfithren des RollenverschluBhebels vermittels Hand wird der Falz der
Dose verschlossen; sobald dies beendet ist, senkt sich die Dose auf die
Eingangsstellung zuriick. Dieselbe wird dann weggenommen und eine
neue Dose der Maschine zugefiihrt.

o
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Abb. 60. VerschluBmaschine gedfinet.

Zum VerschlieRen von runden Dosen mit kleinerem Durchmesser
kommen halbautomatische Maschinen zur Verwendung, wie sie Abb. 56—59
zeigen. Bei diesen Maschinen wird das Verschliefen des angerollten
Flachbordfalzes dadurch erwirkt, daB die zum Verschliellen notwendige
Vor- und Nachrolle in einer horizontalen Bewegung gegen den rotierenden
Deckel herangefiihrt werden. Diese an langen Fithrungen im Maschinen-
korper gelagerten Stobel werden zwangslidufig gesteuert, so dald erst die
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Vorrolle ihre Arbeit beenden muB}, worauf dann automatisch die Nachrolle
in Funktion tritt. Der ganze VerschlieBmechanismus dieser Maschinen ist
meist oberhalb der Dose angeordnet, um jede Stérung des Getriebes durch
eine umgeschiittete Dose usw. zu vermeiden.

Wie jedem Praktiker bekannt, kommt es beim schnellen Arbeiten sehr
leicht vor, daB der Deckel bei der Dose nicht genau zentrisch sitzt. Auch
bei sorgfiltigem Arbeiten, d.h. wenn die Arbeiterin Dose und Deckel ge-
nau aufeinanderlegt, geschiecht es iiberaus hidufig, dal gerade im Moment

Abb: 61. VerschluBmaschine in Tiitigkeit.

des Untersetzens unter die Maschine der leicht aufgelegte Deckel mit den
Fingern verschoben wird, insbesondere dann, wenn die Dose stramm ge-
tiillt ist und kleine Partien des Doseninhaltes oben herausragen. Ein Zu-
rechtschieben des einseitig liegenden Deckels stellt erheblichen Zeitverlust
vor, abgesehen davon, daf es in 'den wenigsten Fillen bemerkt wird. Der
schiefgequetschte oder an einer Stelle verzerrte, undichte Falz oder der
herabgeschleuderte Deckel wird in den seltensten Fillen vom VerschlioRer
mit dieser Unachtsamkeit in Verbindung gebracht, sondern der Fehler auf
die Maschine oder auf schlechtes Dosenmaterial geschoben.
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Dieser Nachteil wird durch eine automatische Deckelzentriervor-
richtung beseitigt, wie sie z. B. die Verschlufmaschine (Abb. 60—61) auf-
weist. Die untergesetzte Dose mit einseitig liegendem Deckel néhert sich
beim Einschalten der Maschine den VerschluBirollen. In dem Raum, den
Deckel und Dose zur Erreichung der Verschlullstellung passieren miissen,
ist die Zentriervorrichtung angebracht. Diese steht zentrisch zum Boden
der Dose, damit kurz vor der Verschlullstellung der Deckel genau zentrisch
iiber die Dosenmitte geschoben wird, wenn er durch die Zentriergleitfliche
an irgendeiner Stelle, wo er falsch iiber dem Dosenfalzrand vorsteht, bei-

Abb. 62. VerschluBmaschine fiir stillstehende runde Dosen.

seite gedriickt und in die Mitte der Dose geriickt wird. Da diese Vor-
richtung weder Zeit noch irgendeine Aufmerksamkeit erfordert, stellt sie
eine erhebliche Betriebsverbesserung dar.

Diegelbe Maschine arbeitet, um das Herausspritzen des fliissigen
Doseninhalts zu vermeiden, mit stillstehender Dose, und stellt einen
Spezialtyp zum VerschlieBen von runden Dosen mit groflem Durchmesser
(160 bis 235 mm) unter Verwendung von Flachbord- oder Hochbord-
deckeln dar.

Abb. 62 zeigt ebenfalls eine VerschluBmaschine fiir stillstehende
runde Dosen.

Fiir die unrunden, vierkant und ovalen Formate, die besonders in
der Fischindustrie Verwendung finden, entstanden gleichfalls Spezial-
maschinen, wie sie die Abb. 63 und 64 zeigen.
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Bei diesen Maschinen werden die VerschluBrollen in einer auswechsel-
baren Kurvenform gefiihrt, die dem mehrfach vergroBerten Umfang der zu
verschlieSenden Dose genau entspricht. Die Dose wird unter die Maschine
gesetzt und durch Einriicken mittels eines Fultritthebels wird die Dose den
Verschlufirollen zugefiihrt und sofort verschlossen. Die Dose steht

Abb. 63. Dosenverschlufmaschine fiir Abb. 64. Dosenverschluli-
viereckige Dosen. maschine fiir viereckige,

4§ ovale und oblonge Dosen

mit stillstehender Dose.

wihrend des Verschliefens still. Nach dem VerschlieRen senkt sich die
Dose und wird abgenommen, worauf eine neue Dose untergesetzt werden
kann. Zum VerschlieBen istalso nur notwendig, die Dose unterzusetzen und
an der Maschine durch FuBtritt den VerschluBmechanismus einzuschalten.
Nach einigen Sekunden senkt sich automatisch der Unterteller, auf dem die
Dose ruht, und die Maschine ist zu neuer Arheit bereit.
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Abb. 65. Teilansicht des Dosenverschluliraumes der (Gemiise- und Obstkonserventabrik
Gustav Brentke in Gerwisch bei Magdeburg.

Abb. 66. Teilansicht des Dosenyerschlufiraumes der Fleischkonservenfabrik
Heine & Co. in Halberstadt.
Die Abb. 65 u. 66 zeigen die Anordnung der VerschluBmaschinen in
zwei Konservenfabriken.

d VerschluBmasehine zum Auffalzen der Deckel
unter Vakuum.
Nachstehende Maschinen (Abb. 67 u. 68) dienen zum Auffalzen der
Deckel auf runde Konservendosen unter Vakuum und garantieren eine Luft-

—— e ——
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leere in den gefiillten Dosen bis 80%. Bekanntlich wird die Haltbarkeit
einer ganzen Reihe von Nahrungsmitteln erhoht, wenn man die Luft fern-
hilt. Diese Haltbarkeitserhohung ist teils physikalisch-chemisch, teils
biologisch begriindet. Einerseits ist kein wirksamer, das Nahrungsmittel

Abb. 67, Vakuumverschlumaschine.

verdndernder Luftsauerstoff mehr vorhanden, anderseits wird vielen Klein-
lebewesen das Wachstum bei Luftabschluf unméglich gemacht. Die
Evakuierungsmethode bietet der Konservenindustrie die Gelegenheit,
durch Reduktion von Sterilisationszeit und Temperatur, teilweise sogar
volligen Verzicht auf Sterilisation, Qualitit und Haltbarkeit, sowie den
imneren Wert der Konserve (Vitamine) zu heben.

Die abgebildeten Apparate werden von der Firma Clemens & Vogl
A.-G. Braunschweig geliefert.

Zu dem Heilfluftextraktor (Abb. 71) sei folgendes gesagt: Man
hat erkannt, daf fiir kalt in Dosen gefiillte Produkte, wenn man sie vor
dem Verschliefen auf eine gewisse Temperatur erhitzt, man auf diese
Art den grofBten Teil der inneren Luft herauszieht und so eine gewisse
Luftleere hervorruft. Die Produkte werden dadurch besser und sicherer
konserviert.

Die auf die Eingangsplanscheibe des Apparates gestellten Dosen
riicken langsam im Innern des Apparates vor. Sie werden mittels Dampfes
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einer gewissen Temperatur unterworfen.
Inhaltes reguliert.
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damit die Dosen unmittelbar verschlossen werden.

Abb. 68.

Die Dauer wird je nach Art des
Beim Ausgang befindet sich eine Verschlufmaschine
=) (=) 2

e) Preise verschiedener VerschluBmaschinen.
(Zusammengestellt von den Lubecawerken G.m.b. H. Liibeck.)

Eine

Eine

Eine

Eine

Eine

Einhebelfalzmaschine Nr. 51 a fiir Kraftbetrieb, fiir runde
rotierende Dosen, einschl. einem Paar Falzteller fiir eine
Dosengrolle

automatische Velschlufsmaschmo N 300 fiir Kraftbetrieb,
fiir runde rotierende Dosen, einschl. einem Paar Falzteller
fiir eine Dosengrole .

automatische Verschluflmaschine N1 200 flll Klaftbetrleb
fiir runde stillstehende Dosen, einschl. einem Paar Falz-
teller fiir eine Dosengrifle . AL IS T T
automatische VerschluBmaschine Nr. 900, Grofle I, fiir
Kraftbetrieb, fiir unrunde stillstehende Dosen, mit Riemen,
ohne Verschlufieinrichtung 3
VerschluBBeinrichtung, bestehend aus einer Kuxve und einem
Paar Falzteller fiir eine Dosengriofle

M.

380.—

850.—
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. 1850:—
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Eine Konservendosenfalzmaschine Nr. 52 fiir Kraftbetrieb, fiir M.
runde rotierende Dosen, einschl. einem Paar Falzteller fiir
6ine - Dogengrofle] ol ar il e v 1A e o i oA AT 0
An dieser Stelle sei noch kurz auf zwei Dosenfiillmaschinen, Abb. 69
und 70, hingewiesen.
Zn diesem Zweck beriihrt die Schale der Wage, worauf man den Be-
hilter gestellt hat, einen elektrischen Kontakt, der den VerschluBR des
Trichters ausriicken 1at.

Je nach Bedarf kann der Trichter durch doppelten Mantel mit Heil3-
wasser- oder Dampfkreislauf gew#rmt oder auch mit einem Riihrer ver-
sehen werden, so dall sich diese praktische Einrichtung sehr vielseitig ver-
wenden und ausnutzen 140t.

Die Dosenfiillmaschine (Abb. 70) wird fiir alle Artikel homogener
Zusammenstellung benutzt. Die Dosierung erfolgt volumetrisch mittels
eines Kolbens mit verdnderlichem Hub, so dal bhei gleichem spezifischen
Gewicht die Gewichte ganz gleich sind.

Abb. 69. Elektrischer Dosenfiillapparat Abb. 70. Dosenfiillmaschine.
mit Wiegevorrichtung.

Das Normalmodell ist fiir Behilter von 50 bis 500 g; auf Anfrage
kann der Apparat jedoch fiir gréfere oder kleinere Behilter gebaut werden
(Tubenfiilllung zum Beispiel). Er kann ebenfalls mit doppelter Hiille ge-
baut werden fiir Erwdrmung mittels Warmwasser oder Dampfumlauf.
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Der Behilter ist aus Rotkupfer, die mit den Artikeln in Beriihrung
kommenden Teile aus Bronze hergestellt. In Spezialfillen konnen sie
aus nicht oxydierbarem Metall hergestellt werden.

Der Apparat kann auch mit doppeltem Mechanismus eingerichtet
werden, so dall an jeder Seite zugleich gearbeitet werden kann.

8. Das Signieren und Deckelsignierapparate.

Wihrend der Inhalt bei Glédsern leicht kenntlich ist, kann man ihn
bel Dosen von aullen nicht feststellen. Da das Etikettieren erst auf dem
Lager stattfindet, miissen die Dosen, um Verwechslungen zu vermeiden,
entsprechend ihrem Inhalt schon ber der eigentlichen Fabrikation ,fabrik-

Abb. 71. Heizluftextraktor fiir gefiillte Dosen.

kenntlich® gemacht werden. Dieses geschicht durch das Signieren der
Dosendeckel, und zwar werden mittels einer Dosensigniermaschine Buch-
staben oder Zahlen in die Deckel gestempelt. Jeder Buchstabe bedeutet
die Bezeichnung einer bestimmten Konservenart, und an Hand des
Fabrikationsjournals werden dann vor Versand der Konserven die Dosen
entsprechend etikettiert.

Die in Anwendung kommenden Signiermaschinen sind fiir Hand- oder
Kraftbetrieb eingerichtet. Bei der sehr gebriiuchlichen sogenannten
Stempelpresse befindet sich auf der Unterlage ein Stahlblock, iiber den ein
Stiick ganz diinner Pappkarton oder ein Streifen dickes Zeichenpapier
gelegt wird. Dieser Streifen wird an beiden Seiten des Unterteils durch
eine federnde Gabel festgehalten und gleicht die Unterschiede in den Buch-
stabenhéhen und Blechstiirken bis zu einem gewissen Grade aus und er-
moglicht durch seine elastische Beschaffenheit das Eindriicken der Signen.
Die Zahlen oder Buchstaben werden deutlich ausgeprigt. Ist nach einer
Weile, etwa wenn mehrere hundert Deckel signiert worden sind, der Papp-
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oder Papierstreifen an der Stelle, auf der die Zahlen oder Buchstaben sich
eingedriickt haben, etwas ausgearbeitet, so braucht man den Streifen nur
ein wenig seitlich zu verschieben, damit die im Oberteil befindlichen
Zahlen oder Buchstaben wieder eine unbenutzte Fliche unter sich haben.

Die Deckel werden stapelweise in die Maschine getan, dann durch eine
sinnreiche Vorrichtung einzeln abgenommen und der Signiervorrichtung
zugefithrt. Das Abwerfen geschieht automatisch.

Bei Abb. 73 ist als Halter fiir die Typen eine Zange in Benutzung, in
welche sowohl positiv als negativ gravierte Typen eingesetzt werden.

Abb. 72. Deckelsigniermaschine auto- Abb. 73. Signierapparat.
matisch arbeitend mit selbsttiitiger
Zufithrung.

An Stelle der negativen Typen kann auch ein glattes Kupferstiick Ver-
wendung finden. Deckel, welche hiermit behandelt werden, erhalten eine
Prigung, ohne daBl ein Durchschlagen des Deckels zu befiirchten ist.
Wenn man mehrere Zangen nimmt, hat man ein schnelles Auswechseln der
Signatur, denn man kann die eingesetzten Typen in der Zange sitzen
lassen. Zum flotten Betrieb sind zehn und mehr Zangen wiinschenswert,
ie nachdem wieviele Signaturen gleichzeitig in Arbeit sind. Zehn Zangen
gehoren zur Maschine.

9. Dosenreinigungsapparate.

Wéhrend ihrer Herstellung kommen die Dosen mit den verschiedensten
Instrumenten, Siuren und den Hiinden der Arbeiter in Beriithrung, die alle
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ihre mehr oder minder deutlichen Spuren an dem Blech hinterlassen. Eine
Reinigung des Dosenmaterials ist also unter allen Umstéinden erforderlich.
Es gibt fiir die Reinigung von Dosen einige Maschinen, die nachstchend
abgebildet sind. Abb. 74 zeigt eine Dosenspiilmaschine einfacherer
Konstruktion, welche zum Reinigen der Dosen vor dem Fiillen dient. Auf
dem eisernen Troge sind 2 Biirsten nebeneinander angeordnet, eine
Schutzhaube verhindert das Umherspritzen des Spiilwassers. Die Biirsten
sind auszuwechseln.

Abb. 74, Dosenspiilmaschine.

Abb. 75 zeigt eine Dosenputzmaschine der Firma Nordischer
Maschinenbau, die zum Sdubern der Dosen nach dem VerschlieBen dient.
Die Dose wird durch die drehende Bewegung der horizontal und vertikal
angeordneten Biirsten in Bewegung gesetzt und durch die Biirsten mit
Hilfe von Sigemehl an allen Seiten sauber und trocken geputzt.

Abb. 76 zeigt einen Apparat, der Dosen, die lange Zeit gelagert
haben, von Staub und Rost befreit. Er poliert die Dosen selbsttiitig.

10. Prifung von Dosen auf Dichtigkeit.

Es handelt sich hierbei im wesentlichen um die Priifung von gefiillten
Dosen, die fiir den Konservenfabrikanten notwendig ist, da der Inhalt der
Dosen nur dann nicht verdirbt, wenn die Dose zuverlissig dicht ist. Trotz-
dem ist nicht gesagt, dal’ eine dichte Konservendose allein dafiir garantiert,
dafl der Inhalt nicht verdirbt.
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Ein zuverlédssiges Zeichen fiir das Verdorbensein liegt wohl in der
sogenannten ,Bombage”. Die Ursachen fiir Bombagen kénnen sehr
unterschiedlich sein. Meist handelt es sich um eine Verunreinigung der
Konserve durch Bakterien, die eine heftige Gasentwicklung bewirken.

Abb. 75. Dosenputzmaschine fiir runde Dosen zum Reinigen, Entfetten und Trockenputzen.

Man kann aber auch evtl. eine mibig starke Auftreibung der Dose
ohne Anwesenheit von lebenden Keimen beobachten. In diesem Falle
kommt die Bombage auf folgende Arten zustande: Es kann beim Auf-
falzen der Deckel auf die gefiillten Dosen etwas Fliissigkeit, verschiittet und
dafiir Luft eingetreten sein. Diese in der Biichse eingeschlossene Luft
dehnt sich aus, wenn die Dose bei einer hoheren Temperatur gelagert wird,
als bei der sie verschlossen worden ist. Durch ungeniigende Verzinnung
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der Biichsen kann ebenfalls eine nichtbakterielle Gasentwicklung statt-
finden. So hat z.B. Wintgen nachgewiesen, dall die Gasbildung bei
Fleischkonserven auf die Einwirkung der in der Bouillon enthaltenen
Sauren zuriickzufithren ist, welche bei schlechter Verzinnung der Biichsen
das Eisen der Wandung angreifen und sekundire chemische Prozesse unter
Bildung von Wasserstofl veranlassen.

Das beste Mittel, die Keimfreiheit einer einzelnen Dose festzustellen,
ist die sorgfiltige bakteriologische Untersuchung. Man darf sich aber
nicht auf den Ausfall der Untersuchung bei einigen wenigen Stichproben
aus Hunderten von einer Kochung verlassen, da einige Dosen frei und
andere trotzdem voll von Bakterien sein kénnen. Die Art der Fiillung der
Dosen bei der Massenfabrikation bringt es mit sich, dafl der Inhalt einer

Abb. 76. Dosenputzmaschine.

Dose beispielsweise beim Stopfen derselben mit Keimen verunreinigt wird,
wihrend andere durch Zufall frei von Keimen bleiben. Es kann aber auch
noch nach dem Kochen durch eine undichte Stelle der einen oder der
anderen Dose spiiter eine Verunreinigung derselben stattfinden. Weiter-
hin kénnen die Keime so spirlich in einer Dose verteilt sein, dall bei der
Entnahme von wenigen Proben aus einer Dose nur die keimfreien Stellen
des Doseninhaltes getroffen, die keimhaltigen iibersehen sein kionnen.

Es ist deshalb die Untersuchung in der Weise vorzunehmen, daf} eine
sogenannte ,,Anreicherung® etwaiger Keime kiinstlich hervorgerufen wird
und #hnliche Zustinde geschaffen werden, wie sie in Wirklichkeit bei
dem Transport der Konserven im heillen Sommer oder in den Tropen
herrschen. Man stellt zu dem Zwecke zunéichst die zu priifenden Dosen
behufs Ausbriitung etwaiger Keime in einen Brutschrank, der eine
Temperatur von 37° C hat. Da einige Bakterien bei Bruttemperatur
nicht wachsen, diirfte es sich empfehlen, einige Biichsen zur Probe in einen
Wiirmeschrank von 22° C zu stellen. In der Militdrkonservenfabrik zu
Haselhorst wurden s. Zt. unter der Leitung von P fuhl die Proben so an-

)
?
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gestellt, dall der Deckel und die darunter liegende Zone der lange genug
im Brutschrank bzw. im Wirmeschrank aufgehobenen Dose mit einem Ge-
misch von absolutem Alkohol und Ather gereinigt wurden. Der Deckel
wird mit absolutem Alkohol abgespiilt und der Rest des Alkohols, der am
Deckel haften blieb, abgebrannt. Hierauf wird mit der Bunsenflamme
langsam und wiederholt iiber den
Deckel und die darunter gelegene
Zone gefahren. Unter dem Schutze
einer dariibergehaltenen, mit
Sublimat benetzten Glasglocke
wird hierauf der Deckel der Dose
in schrager Richtung mit einem
sehr starken, stihlernen Dorn
angestochen, dessen Spitze in der
Flamme sterilisiert wurde. Dann
wird mittels einer sterilisierten
Wasserpipette durch den Stich-
kanal etwa 1/, cem Inhalt auf-
gesogen und diese Probe auf
zwei Rohrchen mit Bouillon,
zwei Rohrchen mit schrig er-
starrtem Traubenzuckeragar, zwei
Rohrchen mit hoher Schicht
Traubenzuckeragar und  auf
Platten mit Traubenzuckeragar
iibertragen. Entwickeln sich keine
Bakterien auf den derartig be-
siten Nahrboden, so werden
nach zwei- bis dreitagiger Liif-
tung und nochmaliger Bebriitung
der Dosen wiederum Proben ent-
nommen und ausgesit, um fest-
zustellen, ob sich nicht vielleicht
auch aerobe Bakterien entwickelt
haben. SchlieBlich werden kleine
Mengen der Probe auf Deck-
glischen zur mikroskopischen  zy}, 77 w aschapparat fiir gefiillte Dosen mit
Untersuchung auf Bakterien aus- Elevator zum Transport in die Lagerriume.

gestrichen. Selbstverstandlich

beweist der Ausfall der bakteriologischen Stichprobenuntersuchungen nur,
dal die eben untersuchte Probe keimfrei ist oder keimhaltig, wihrend sich
iiber die gleichzeitig fabrizierten Konserven ein unbedingt sicheres Urteil
nicht abgeben li0t.

Ich will nicht unerwiihnt lassen, daf auch Dosen, die sich bei der
genauesten Untersuchung als keimfrei ergeben haben, verdorben bzw.
gesundheitsschédigend sein konnen. Der Inhalt einer solchen Dose ist
zwar frei von lebendigen Keimen. Die Titigkeit der Mikroorganismen

Jacobsen, Konservenindustrie. 12

o Mrer




"% 78 B. Gemiiseanbau und -verwertung.
vor der Sterilisierung hatte jedoch zur Bildung von Féulnisprodukten
gefithrt. Bin solcher Fall tritt ein, wenn die angefiillten Biichsen lingere
Zeit in einem warmen Raume bis zur endgiiltigen Kochung gestanden
haben.
Neben der bakteriologischen Untersuchung der Dosen ist es unbedingt
erforderlich, dieselben auf ihre Dichtigkeit zu priifen.
Nach der Kochung wird ein geschulter Arbeiter die einzelnen fertigen
Konservendosen genau besehen und etwaige kleine Risse oder hervor-
gequollene oder verschobene Teilchen von Gummiringen usw. festzustellen
suchen. Dann aber wird man gut tun, die
sterilisierten Dosen nach einer kurzen
Abkiihlung abzuwiegen und diejenigen,
welche ein geringeres Gewicht auf-
weisen, als verdichtig absondern.
Man ersetzt auf diese Weise oft eine
bakteriologische Untersuchung. Bei
undichten Dosen tritt die Fliissigkeit
an der undichten Stelle aus, sobald
durch das Ablassen des Dampfes aus
dem Kessel der Druck im Innern der
Biichse starker ist als der Auflendruck.
Es ist dies um so gefihrlicher, als die
herausgequollene  Fliissigkeit  durch
ihren kontinuierlichen Zusammenhang
mit der im Innern der Dose ent-
haltenen einen Weg darstellt, auf dem
die Keime aus der AuBlenwelt ins
Innere der Biichse hineinwandern
konnen. Bs kommt noch hinzu, dafl
durch eine rasche Abkiihlung der In-
halt der Biichse sich schneller zu-
Abb. 78. Probiereinrichtung zum Pro- Sz?‘mmenz'lehtf als die Wandung und
bieren von BlechgefiBen aller Formen hierdurch ein Unterdruck entstehen
und GroBen auf Dichtigkeit. kann, der durch die kleine Rilistelle
Unreinigkeiten aus der Atmosphéare
in die Biichse hineinsaugt. Man kann daher mit Hilfe einer Wage mit-
unter mit leichter Miihe verdichtige Dosen aussondern.

Die weitere Priifung auf undichte Dosen besteht darin, dall man
dieselbent nach der Abkithlung zundchst mit dem Deckel, dann mit dem
Boden nach oben nebeneinander in ein weites Gefi mit kochendem Wasser
stellt. Diejenigen Dosen, die durch ihre Undichtigkeit einen Verlust an
Fliissigkeit erlitten haben, saugen beim Abkithlen Luft an, w elche durch
die Ausdehnung des erwirmten Biichseninhaltes in dem kochenden
Wasserbade austritt. Dieser Vorgang macht sich durch Luftblasen, die
in der Fliissigkeit emporsteigen, bemerkbar.

Bei negativem Ausfalle dieser Probe kann man die Priifung nach
P fuhl dadurch vervollstindigen, dal man verdichtige Dosen in cinem




Allgemeiner konservenmaschinentechnischer Teil. 179

luftdicht verschliefbaren Glaskasten so lagert, dal die verlstete Léngs-
naht nach oben sieht. Verdiinnt man dann mittels einer Luftpumpe die
Luft in dem Glaskasten bis auf ein Fiinftel Atmosphire, wihrend die
Biichsen eine Temperatur von 116° C aufweisen, so wird man durch das
Glas aus den Biichsen, welche Undichtigkeiten aufweisen, Luft oder
Fliissigkeit oder beides austreten sehen. Im iibrigen verweise ich auf die
., Krankheitserscheinungen* bei der Besprechung der verschiedenen Ver-
wertungsarten.

Die Einrichtung Abb. 78 besteht aus einer Luftpumpe, einem Rezi-
pienten, sowie dem Wasserbassin mit der Hebevorrichtung fiir die GefiiRe.
Die Einspannvorrichtung ist in der denkbar einfachsten Weise ausgefithrt.

Abb. 79. Dosenprobiereinrichtung fiir leere und gefiillte Konservendosen.

Die Pumpe ist stark gebaut, so daB der bendtigte Druck im Augenblick
erreicht wird. Selbst kleinste Fehlstellen zeigen sich sofort.

Zum Probieren von Konservendosen empfiehlt es sich, nur die Pumpe
nebst Rezipienten zu beschaffen. Die Verbindungsleitung wird dann zu
den Arbeitstischen gefiithrt, an welechen einzelne Probierstationen mit
Handprobierapparaten errichtet werden.

Die Maschine Abb. 79 kann zu zweierlei Zwecken verwendet werden,
und zwar:

1. Zum Priifen der leeren Dosen. 2. Zum Priifen der gefiillten Dosen.

Ersteres ist zu empfehlen, wo es sich um Dosen mit wertvollem
Inhalt, wie Pasteten-, Spargel-, Corned Beef-Dosen usw., handelt.

Es konnen pro Tag je nach Griofle der Dosen (etwa 2000—4000 pro
Arbeitsstelle) bis 8000 Dosen gepriift werden.

Die Maschine priift die Dosen vermittels Vakuum und besteht aus:
1 Saugpumpe, 1 Windkessel und 2 Arbeitsstellen mit, Vakuummetern.

12-1(’
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Fiir die Sterilitatspriifung durch Bebriitung der Dosenkonserven hat
der Nordische Maschinenbau in Liibeck einen Brutschrank konstruiert, der
in Abb. 80 dargestellt wird.

Nach den Ausfithrungen von Dr. Serger und P. Biegler, ,Die
Konserven-Industrie®, Jahrgang 1920, Nr. 10, konnen durch rechtzeitige
Untersuchung von Stichproben auf Sterilitat die Fehler erkannt und zeitig
abgestellt werden, ehe nennenswerte Verluste eintreten. Die Priifung
geschieht 1m Brutschrank bei einer gleichmidfigen Temperatur von
37°C. Die ,,Bebriitdauer ist verschieden und ergibt sich aus folgender

" Aufstellung:

Der in der Erde hiufig
vorkommende Bac. mesentericus
ruber wird nach Erfahrung G1o-
bigs abgetotet:

bei 109 bis 113° C noch nicht
nach 45 Minuten,

bei 113 bis 116° C nach 25 Mi-
nuten,

bei 122 bis 125° C nach 10 Mi-
nuten,

bei 126° C nach 3 Minuten.

Nach Brefeld und Blau
werden Sporen von dem eben-
falls hiiufig -vorkommenden Bac.
subtilis (Heubazillus) erst nach
dreistiindigem Erhitzen auf 100° C
abgetotet, Sporen der Erdbak-

Abb. 80. Brutsclu'ajlk fiir die Sterilitits- terien (Bac. tostus und Bac. cylin-

i dricus) sogar erst nach 20 Stun-

den. Zettnow hat in Kalk-

scheideschlamm Sporen von Erdbakterien gefunden, die trockene Hitze

von fast 300° C 30 Minuten lang ertrugen und auch bei Einwirkung von

stromendem Wasserdampf 20—25 Stunden lang nicht abzutdten waren.

Selbst der verhiltnismifig leicht zu vernichtende Bac. proteus zeigt nach

Arbeiten von Cantu von Generation zu Generation eine derartige

Variation, dal seine Arten und sonstigen Eigenschaften nicht mit Sicher-
heit festzulegen sind.

Ist hiermit gezeigt, wie. vielseitig die Infektion des Rohgemiises bzw.
iiberhaupt der Rohware sein kann, so haben Arbeiten von Sorauer mit
dem gewohnlichen Traubenschimmel (Botrytis cinerea) gezeigt, dal die
Wachstumsfiihigkeit sehr wesentlich von den Wachstumsbedingungen,
besonders den Witterungseinfliissen, abhéingig ist. In dieser Hinsicht sind
auch die Beobachtungen bei der Samenzucht recht instruktiv. In Jahren,
die arm an Licht und Wiirme, aber reich an Niederschligen sind, werden
sweifellos von derselben Spezies Individuen mit anderen Eigenschaften
erzeugt, als in trockenen heiffen Jahrgéingen. (Vgl. hierzu die Spargel-
und Erbsenbombagen im Jahre 1917, Jahresbericht der Versuchsstation
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f. d. Konserven-Industrie, Braunschweig.) Besonders interessant sind
auch die Arbeiten iiber Wirmeassimilation. Man konnte in den Tropen
(auf Java) eine stattliche Anzahl von Bakterien nachweisen, die ihr
Wachstumoptimum bei 35—65° C haben und bei 63—70° noch wachsen. Sie
konnen dor{ in den oberen Bodenschichten, deren mittlere Temperatur im
August 52° C betriigt, gedeihen. Die Tétungszeit von Sporen dieser Bak-
terien in kochendem Wasser betrdgt im Durchschnitt 5—6 Stunden.

Entsteht eine Bombage, schreitet diese im Brutschrank aber nicht
weiter, so liegt entweder eine merkwiirdige bakterielle Form oder eine
sistierte” Bombage vor.

Sogenannte chemische Bombagen entstehen, wenn sich im Innern der
Dose nach dem Verschliefien auf rein chemischem Wege Gase bilden. Da
hierbei eine Lebenstitigkeit von Mikroorganismen nicht stattfindet und
eine merkliche Zersetzung des Doseninhaltes nicht eingetreten ist, so
kann der Doseninhalt trotz des dulerlichen Bombagebefundes noch vollig
genulfahig sein. Das bekannteste Beispiel hierfiir ist die Entstehung
von Wasserstoff durch Einwirkung der in den Nahrungsmitteln ent-
haltenen Sduren auf das Dosenblech.

11. Dosenetiketten, Etikettiermaschinen und
Klebstoffe.

Da das Etikett gewissermallen als die Visitenkarte einer Ware anzu-
sehen ist, soll man auf ein vorteilhaftes Aussehen ganz besonderen Wert
legen. Es ist nicht nur erforderlich, dafl das Etikett an und fiir sich
gefillig ausgefiihrt ist, sondern auch die Art und Weise des Aufklebens
mul} sauber, einwandfrei und exakt sein, da sonst das schonste Etikett an
Wirkung verliert. Grundbedingung ist, dal die Etiketten mit einem
geeigneten Klebstoff gummiert sind, der an allen Stellen gleichmiilig auf-
getragen ist und nicht etwa an den Réndern hervorquillt, und so Etikett
und Behilter verschmiert. Von diesem Standpunkt aus sollte jeder, der
eine Ware zum Verkauf stellt, darauf bedacht sein, dal besonders alle
Nahrungs- und Genufimittel derart ausgestattet sind, dafl auch das Auge
befriedigt wird.

Die Etikettierung der in der Konservenindustrie verwandten Gefife,
gleichwohl, ob es sich um Blechdosen, Blecheimer oder Glasgefifle der
verschiedensten Formen handelt, wird mit wenigen Ausnahmen méoglichst
maschinell durchgefiihrt.

Es liegt in der Natur der Konservenfabrikation, dafl fiir die Etiket-
tierung und Verpackung der Gefille nur ein beschrinkter Zeitraum zur
Verfiigung steht und daher diese Arbeit mit den einfachsten Mitteln in
der kiirzest erreichbaren Zeit ausgefithrt werden muB.

Bis vor einigen Jahren wurden selbst in groferen Betrieben vielfach
die Gefdlle mit der Hand etikettiert oder die Etiketten mit kleinen Anleim-
maschinen beleimt und mufiten dann mit der Hand auf den Gefiillen ange-
bracht werden. Abgesehen davon, dafl diese Arbeit nicht so hygienisch
war, wie es in Betrieben, welche Nahrungsmittel verarbeiten, verlangt
werden mul}, hat das Handetikettieren den Nachteil, dall die Beschaffung
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Abb. 81. ,Anker-Etikettiermaschine fiir Transmissionsantrieb.
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der hierfiir erforderlichen Arbeitskréfte hiufig auf Schwierigkeiten stofen
kann. Eine ungeiibte Person braucht erfahrungsgemill einen Zeit-
raum von mehreren Wochen, um die notige Handfertigkeit im Etiket-
tieren zu erlangen, die fiir den Befrieb einigermafllen lukrativ ist. Die
Arbeitslohne fiir das Etikettieren wurden zu einem die Produktion ver-
teuernden Faktor. Desgleichen war die Arbeitskontrolle bei der Hand-
etikettierung eine sehr schwierige, und es wurde viel wertvolles Material
nutzlos vergeudet. Aus diesen Griinden und der Raumersparnis halber

Abb. 82. Ankersche Etikettiermaschinen aus der Marmeladenfabrik L. Oetker, Bahrenfeld.

hat sich die Einfithrung von automatisch arbeitenden Etikettiermaschinen
in der Konservenindustrie sehr schnell durchgesetzt.

Die Maschine Abb. 81 hat eine Leistung von etwa 50 Geféllen in der
Minute, wobei jedes Gefdfl gleichzeitig ein, zwei oder drei Etiketten —
ganz nach Wunsch — empfangen kann.

Die Etiketten (i) werden oben in Stapeln von mehreren hundert Stiick,
ungummiert, also so wie sie von der Druckerei kommen, in die Etiketten-
kasten (k) gelegt. Mittels eines sinnreich konstruierten Gewichtes(¢) werden
sie von oben nach unten gedriickt. Nach unten sind die Etikettenkisten
offen. Um zu verhindern, daB Etiketten hindurchfallen, werden sie durch
nach unten umgebogene Haken (m) gehalten. In einem Leimbehilter(g) be-
findet sich der Klebstoff, der in der richtigen Konsistenz eingefiillt wird. In
dem Behélter dreht sich eine Messingwalze (h), die den Klebstoff dauernd in
Bewegung hilt und durchmischt. Eine Gummiwalze(s) holt sich den Kleb-
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Abb: 83 u. 84. Anker- Etikettiermaschine und Anker - Etikettiermaschine ,,Colibri*
fiir kleine Packungen im Betrieb der Fischkonservenfabrik C. F. Stuhr & Co., Hamburg.
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stoff von der Messingwalze, nachdem durch eine geeignete Vorrichtung(d)
die. Menge, die die Gummiwalze empfiingt, genau eingestellt ist. Die
Gummiwalze iibertrigt nun wieder den empfangenen Klebstoff auf zwei
Messingleisten(n), letztere gehen dann nach oben, driicken sich an das
unterste Etikett im Etikettenkasten und ziehen dasselbe heraus, da es am
Klebstoff haften bleibt. Ein weicher, mit Gummibesatz versehener
Finger (f) driickt das Etikett an das Gefil (p), wo es durch den Klebstoff,

Abb. 85. Versandabteilung der Konservenfabrik Gustay Brentke, Gerwisch.

Die Dosen werden maschinell etikettiert.
-

mit dem es eben aus dem Etikettenkasten geholt worden ist, befestigt
wird. Zwei Gummihénde(u), die sofort von jeder Seite in Titigkeit treten,
legen das Etikett stramm und glatt an das Gefif an, das nun fertig
etikettiert der Maschine entnommen werden kann.

Durch die Anordnung der einzelnen Organe ist es moglich, nicht
nur ein Etikett, sondern gleichzeitig zwei und drei Etiketten auf dasselbe
Gefdll zu kleben. Da die Maschine fiir die verschiedenen Organe ein-
gestellt ist, die Organe ihre Lage nie iindern, so ist es selbstverstindlich,
dafl die Etiketten stets in genau gleichen Abstéinden, ohne daf Diffe-
renzen von nur einem Bruchteil eines Millimeters entstehen kénnen, auf
das Gefdll geklebt werden.

Auf Abb. 82 sind zwei Etikettiermaschinen in der Marmeladen-
fabrikation im Betrieb, und zwar werden dort die gefiillten Dosen von
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einem Kastenwagen heruntergenommen, vOn einer Person etikettiert und
auf einem Verpackungstisch aufgestapelt. Die abgebildeten Maschinen,
welche ein Fabrikat der Maschinenfabrik L. Anker, Hamburg, zeigen,
gind in ihren ausfithrenden Organen verstellbar, so dald verschiedene Gefald-
grofen und verschiedene Ftikettenformen von der gleichen Maschine ver-
arbeitet werden konnen. Da die Leistung, wie bereits oben erwahnt, eine
sehr grofe ist, ist ein spezielles Etikettierpersonal nicht erforderlich, da
ein Packer oder ein Midchen, welches einen Teil des Tages in irgend-
einer anderen Abteilung beschiftigt ist, die zum Versand vorgesehenen
Gefife in wenigen Stunden etikettieren kann.

Etikettierleim. Als Klebemittel verwendet man meistens
Stirkekleister (Dextrin) oder Gummi. Damit die Klebefidhigkeit durch
Schimmelpilze nicht leidet, wird die Klebemasse mit einem Desinfektions-
mittel imprigniert. Hierfiir eignet sich am besten die Verwendung von
0,3 bis 0,5 % Thymol, das sich in 10 % iger alkalischer Losung sehr lange
hilt. Der oft empfohlene Borax besitzt keine konservierende Eigen-
schaft. Die Klebefihigkeit wird durch die desinfizierende Salizylséure
stark beeintrichtigt.

Nach Serger hat man auch ohne Kartoffelmehl Etikettierleim her-
gestellt nach folgendem Rezept:

1. 13 g Gelatine (oder Leim) werden in 100 cem 25 prozentiger

Essigsiure (25 prozentiger Essigessenz) fiinf Stunden auf-
geweicht und dann durch schwaches Erwirmen in Losung
gebracht.
60 Teile Zucker und 180 Teile Wasser, sowie 15 Teile Atzkalk
mischt man und 1aBt unter ofterem Umrithren einige Tage
stehen. Man gieBt die klare Fliissigkeit ab, mischt darin 60 Teile
Tischlerleim einige Stunden auf, verflissigt durch Erhitzen und
fiigt zur Konservierung 3 g Karbolsdure hinzu.

Der Etikettenleim eignet sich fiir alle Behélter gleichmiBig. Deshalb
mul man ausprobieren, welche Zusammensetzung die geeignetste ist.
Nachstehend eine Reihe bekannter Zusammensetzungen:

1. 1kg Dextrin wird mit 0,45 1 kaltem Wasser iibergossen und die
Mischung 10 Minuten hindurch geriihrt. Nachdem das Dextrin das
Wasser aufgesaugt hat, bringt man die Masse in einem Gefil iiber freies
Feuer, wo sie unter anhaltendem Riihren etwa 5 Minuten verbleibt, bis
sie zu einer milchartigen Flissigkeit geworden ist. Das erkennt man
daran, daB kleine Blasen an die Oberfliche treten, und die Fliissigkeit
kochen zu wollen scheint. Das Kochen selbst mufB vermieden werden. Das
Gefall kommt vom Feuer und wird zur Abkiihlung in ein Gefall mit kaltem
Wasser gesetzt. Nach dem Erkalten setzt man auf 1 1 der Losung etwa
50 g Glyzerin und eine Messerspitze voll Salizylsiure hinzu. Besser ist
es, die Salizylsdure mit dem Wasser gleich bei Beginn der Arbeit zuzu-
cotzen. Ist die Losung zu dick, so verdiinnt man sie mit abgekochtem
und wieder erkaltetem Wasser. Vergrofert man den Glyzerinzusatz, so
trocknet die Losung nicht ein.

O
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2. 175 g weilles Dextrin werden in kaltem Wasser eingeweicht, 250 g
kochendes Wasser hinzugefiigt, 5 Minuten lang gekocht und dann 30 g
verdiinnte Essigsiure, 30 g Glyzerin und etwas Nelkensl hinzugesetzt.

3. 200 g helles oder weilles Dextrin und 150 Teile arabischer Gummi
werden jedes fiir sich in Wasser gelost, dann mischt man die Losung
zasammen, gibt 5 Teile Glyzerin, 16 Teile Zucker, % Teil Salizylsiure
in 85 Teilen Wasser aufgelost hinzu und filtriert iiber Zellulosebrei.

4. 400 g Dextrin werden grob gepulvert und in 600 g Wasser auf-
gelost, 20 g Glyzerin und 10 g Glukose zugefiigt und das Ganze auf
90° C erhitzt.

5. 400 g Dextrin rithrt man in Wasser an und verdiinnt die Masse

Abb. 86. Dosenlager der Fleischkonservenfabrik Heine & Co. in Halberstads.

mit weiteren 300 g Wasser, fiigt 20 g Glukose und 10 g Aluminiumsulfat
hinzu und erhitzt die Masse auf 90° C im Dampfbad. Die anfiinglich
dicke Masse wird dadurch klar und diinnfliissig.

Die beiden letzten Produkte eignen sich zum Gummieren, doch ver-
dient ersteres den Vorzug.

6. 2 Gewichtsteile Dextrin, 5 Gewichtsteile Wasser, 1 Gewichtsteil
Essigséiure und 1 Gewichtsteil Alkohol werden zusammen bis zur voll-
stindigen Auflosung warm gemischt.

7. Man lost 100 Gewichtsteile Vergolderleim in 200 Gewichtsteilen
warmem Wasser und fiigt 2 Gewichtsteile gebleichten Schellack, den man
vorher in 10 Gewichtsteilen Alkohol geldst hat, hinzu. Dann 16st man
50 Gewichtsteile Dextrin in 50 Gewichtsteilen warmem Wasser und ver-
einigt diese Losung unter Umriihren mit der ersten. Man seiht die
Flussigkeit durch ein Tuch in eine flache Schale oder eine entsprechende
Form und 1ift sie darin erstarren. Beim Gebrauch wird ein Stiick der
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Masse von entsprechender GroBe geschmolzen und die Fliissigkeit, wenn
notwendig durch Wasser verdiinnt.

8. 10 Teile Dextrin werden mit Wasser zu einem dicken Brei ange-
riihrt, auf langsamem Feuer erhitzt und 25 Gewichtsteile Natronwasser-
glas hinzugefiigt.

Bin gutes Klebemittel ist auch folgendes:

5 kg Kartoffelmehl Superior werden mit 25 kg Wasser angeriihrt.
Wenn das Mehl gleichmifig vom Wasser durchtrinkt ist, gibt man 6 kg
Chlorkalzium bei. Die Masse wird unter fortwihrendem Riihren auf

Abb. 87. Dosenverpackungsraum der Fleischkonservenfabrik Heine & Co. in Halberstadt.

90 bis 95° C erwiirmt. Diese Temperatur mufl 2—3 Stunden lang unter
Riihren innegehalten werden. Nun erfolgt eine gewisse Klirung, und die
Konserve wird mit 0,1 kg Formaldehyd versetzt. Das verdunstete Wasser
wird wieder ersetzt, so dal die ganze Menge also 35 bis 36 kg wiegt.

Etikettenleime sind nur in bester Qualitit zu verwenden. Uber
mangelhafte Leime wird oft geklagt. Zuweilen haben die Leime schlechte
Haltfihigkeit und begiinstigen infolge ihrer chemischen Zusammensetzung
den Rostansatz bei Weiliblech. Gute Etikettenleime diirfen diese
Eigenschaften nicht aufweisen, und miissen dieselben auch auf lackiertem
Blech gut haften.

Empfehlenswert ist es deshalb, Etikettenleime vor ihrer Anwendung
auf ihre Verwend- und Brauchbarkeit chemisch und praktisch priifen zu
lassen. Etikettenleime liefern die Firmen: Winkha, Leipzig-Gohlis B 3;
Ferdinand Sichel, Komm.-Ges., Hannover-Limmer; Esko-Werke, Dr. Stock-
mann, Hannover; Sichsische Klebstoffwerke, G.m.b.H., Pirna a. d.
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Elbe 160; Pfeiffer und Dr. Schwandner, G.m.b. H., Ludwigshafen; Her-
mann Edelmann, Berlin SO 26, WaldemarstrdBe 26.

12. Dosenlager und Dosenrost.
Ein Rosten der Dosen, sowohl der leeren wie der gefiillten, kann nur
stattfinden, wenn sie keinen trockenen Lagerraum haben. In absolut
trockener Luft erleidet das Eisen keine Verénderung, sondern nur, wenn

Abb. 88. Die sterilisierten Dosen zum Abkiihlen yor der Lagerung.
(Konservenfabrik Gustav Brentke, Gerwisch.)

es in Verbindung mit Feuchtigkeit der oxydierenden Einwirkung des Luft-
sauerstoffes ausgesetzt ist. Wenn die Dosen in einem Raum gelagert sind,
der den Schwankungen der Aullentemperaturen dauernd folgt, so wird sich
die Feuchtigkeit der Luft an den Dosen niederschlagen, da die Luft sich
wesentlich schneller erwérmt als die Dosen. Je trockener die Luft des
Lagerraumes und je besser er gegen Temperaturschwankungen geschiitzt
1st, um so hesser ist es fiir das eingelagerte Material.

Frither forderten die Proviantimter gegen Rostbildung ein leichtes
Einfetten der Dosen mit séiurefreiem, farblosem Maschinensl (Dynamodl).
Die Marinebehdrden schreiben ihren Lieferanten einen Anstrich von
schwarzem Eisenlack vor.




B. Gemiiseanbau und -verwertung.

190

Von den neutralen Fettsorten konnen Lanolin und Vaselin verwandt
werden. Sehr gut eignet sich das rohe, fette Senfol zum Einfetten der
Dosen. Das Einfetten der Dosen ist sicher von Vorteil, nur miissen die
Dosen vollkommen trocken abgerieben sein. Es geniigh nur ein Hauch
von Fett. Ranzig werdende Fette sind zu vermeiden. Die Etiketten

miissen fettsicher sein (Olpapier).

.i
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Abb. 89. Konservendosenlagerhaus, Innenansicht.
(Konservenfabrik Gustav Brentke, Gerwisch.)
Die fertiggestellten Dosen sind nach Sorten, DosengrofBen und Fabrikationszeiten gestapelt.

d. Dorrapparate.
1. Allgemeines.

Im Prinzip handelt es sich bei allen Apparaten gleichméffig um die
Herstellung eines moglichst guten Trockenproduktes, und diejenigen
Apparate sind die besten, mit denen es moglich ist, alle Sorten Friichte
und Gemiise sachgemifl zu verarbeiten. Bei allen Anlagen kommt es
darauf an, daf der Dérrprozell so schnell wie moglich durchgefithrt wird.
Es gibt eine ungeheure Anzahl der verschiedensten Dorrapparate, die
mehr oder weniger gut geeignet sind, es kann aber nicht meine Aufgabe
sein, diese alle hier aufzuzihlen. Ich mufl mich vielmehr auf die not-
wendigsten Angaben beschréinken. Diejenigen aber, die ein besonderes
Tnteresse daran haben sollten, méchte ich auf die vorhandene, zum Teil
ausgezeichnete Spezialliteratur verweisen.

Um ganz allgemein zu bleiben, ist zu sagen, daf man fiir die gesamte
Dérrindustrie, ob es sich um Gemiise- oder Obst- oder um andere Produkte
handelt, sogenannte Kanal-, Kammer- oder Hordentrockner wihlt, ferner
mit Dampf beheizte Darren und Vakunumtrockner.




Allgemeiner konservenmaschinentechnischer Teil. 191

Wihrend des Krieges waren Dorrprodukte ein Hauptartikel unserer
Erndhrungswirtschaft und besonders Dorrgemiise ist seitdem in schlechten
Ruf gekommen. Mit einem gewissen Recht; denn die Ware, die damals
unter dem Namen Dorrgemiise in den Handel kam, war zum weitaus groflen
Teil von iiberaus schlechter Qualitit. Die Hauptursache an der mangel-
haften Beschaffenheit jener Produkte lag an unsachgemidBer Trocknung.
Heute aber ist man in der Lage, mittels besonders dazu eingerichteter
Apparate sowohl vollwertige Trockenfriichte als auch Trockengemiise her-

Abb. 90. Schilde-Friichte- und Gemiisetrockner ,Favorit* fiir eine Leistung
von 200 bis 250 Zentnern in 24 Stunden.

zustellen, die in Farbe, Geruch, Geschmack und Bekémmlichkeit frischen
Produkten bzw. Dosenkonserven kaum nachstehen.

Der in der Abbildung 90 gezeigte Schilde-Frichte- und
Gemiisetrockner ,Favorit® der Firma Benno Schilde,
Maschinenbau-A .-G, Hersfeld, H.-N., besteht aus einem, zum grofiten Teil
aus Schmiedeeisen gebauten Trockenschacht zur Aufnahme des Trocken-
gutes. Die Horden bilden im Trockenschacht zwei Hordenstapel, die
durch eine Heizbatterie (h) getrennt sind (Abb. 91). Eine zweite Heiz-
batterie (g) ist an der Riickseite des Trockenschachtes angebaut. Oben
auf dem Trockenschacht befindet sich ein Ventilator, der die Trockenluft
der Reihe nach durch die Heizbatterie (g), den unteren Hordenstapel, die
Heizbatterie (h) und den oberen Hordenstapel saugt und dann ins Freie
bldst. Vor dem Trockenschacht fdhrt ein Fahrstuhl automatisch auf und
ab, auf welchem durch die Tiiren (b, f, ¢ und d) Horden ausgefahren
werden konnen. Die gesamte Auf- und Abbewegung der Horden erfolgt
durch mechanischen Antrieb.

Die Arbeitsweise ist folgende: Die das Trockengut aufnehmenden
Horden bilden im Trockenschacht zwei iibereinander befindliche Horden-
stapel, die von oben nach unten in langsamer Bewegung sind. Wiéhrend
dieser Bewegung durch den Trockenschacht findet die Trocknung statt,
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derart, dall die oben mit nassem Material auf den oberen Stapel aufge-
sotzte Horde trocken ist, wenn sie im Laufe der Bewegung unten im
Trockenschacht anlangt. Dann wird sie herausgezogen, entleert und mit
nasser Ware neu gefiillt. Diese Horde wird dann wieder auf den oberen
Hordenstapel gesetzt. Inzwischen ist die néchste Horde an die tiefste
Stelle gekommen, sie wird herausgezogen, entleert, frisch gefiillt, oben
wieder aufgesetzt und so fort.

Die im Trockenschacht befindliche Heizbatterie (h) zwingt die nach
unten fahrenden Horden, ihr auszuweichen: dies geschieht, wie es Ab-
bildung 91 darstellt. Diese Abbildung zeigt den vollstindigen Horden-
weg durch Pfeile angegeben. Die folgenden Abbildungen zeigen die ein-
zelnen Phasen des Arbeitsganges.

Das Herunterfahren der Hordenstapel und das Hochfahren der ein-
zelnen Horden im Fahrstuhl geschieht automatisch, ebenso erfolgt das
Ausriicken fiir die einzelnen Arbeitsperioden vollstéindig selbsttitig. Der
ganze Vorgang ist so einfach, dall auch jugendliche Arbeiter oder Arbei-
terinnen mit dem Trockner arbeiten konnen.

Das Trocknen erfolgt ausschlieBlich durch Luft, die in den Heiz-
batterien (g) und (h) erwiirmt wird. Die Erwérmung der Luft erfolgt
durch Kesseldampf jeder Spannung, durch Abdampf oder durch Nieder-
druckdampf; denn nur die Beheizung mit Dampf erlaubt eine so genaue
Temperaturregelung, wie es die Riicksicht auf das verlangte feinste
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Abb. 91. Schema eines Schilde-Friichte- und Gemiisetrockners D. RE
Darstellung des vollstéindigen Hordenweges und der Luftitthrung durch Pfeile.
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Die unterste Horde mit getrocknetem Material wird  Alsdann nach Entleerung und Neufiillung gehoben.
aus der Trockenkammer herausgezogen. .

L =

(0}

. 3
Hierauf oben wieder in die Trockenkammer ein- Nunmehr wird die unterste Horde des oberen Stapels

geschoben, aus der Trockenkammer auf den Fahrstuhl heraus-
gezogen,

[

Alsdann diese Horde als oberste Horde des SchlieBlich wird der Fahrstuhl wieder in seine tiefste
unteren Stapels wieder in die Trockenkammer Lage gebracht, um wieder eine neue Horde mit
eingefiihrt. trockenem Material aufzunehmen und so fort,

Abb. 92.  Schematische Darstellung des Favorit-Trockners.

Qualitdtsprodukt gebietet. Ist Dampf nicht vorhanden, so empfiehlt sich
die Aufstellung einer Niederdruckdampfanlage, fiir welche eventuell auch
vorhandene Abgase hoherer Temperatur gebraucht werden konnen. Ab-
gase direkt zum Trocknen zu verwenden, ist nicht ratsam; es ist nur durch
peinlichste genaue Kontrolle die hendtigte gleichmiBige Temperatur zu
erreichen; wechselnde Temperatur aber erzeugt ungleichmiiBige Trocken-
produkte, die teils noch feucht, teils schon angebrannt sind. Auch be-
steht bei Verwendung von Heizgasen die Gefahr der Verunreinigung durch
Koksteilchen, die aus der Feuerung mitgerissen werden. Ferner wird
durch den Schwefelgehalt des Kokses nicht nur die Farbe des Gemiises
beeintrachtigt, sondern auch der Geschmack und die Bekommlichkeit.

Die Warmluft wird durch den Ventilator zwangsweise durch das zu
trocknende Gemiise bzw. die zu trocknenden Friichte gefiihrt.

Die eintretende Luft tritt zuerst durch die Heizbatterie (g) von unten
durch den unteren Hordenstapel, wird dann in der Heizbatterie (h) nach-
gewdirmt und durchstreicht hierauf den oberen Hordenstapel, um vom
Ventilator ins Freie geblasen zu werden.

Jacobsen, Konservenindustrie. 13
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Durch diese giinstige Anordnung der Heizbatterien und Horden zu-
einander wird die vorziigliche Trockenqualitiit erreicht, wihrend gleich-
zeitig die gute Wirmeokonomie, also der geringe Dampf- bzw. Kohlen-
bedarf hierauf beruht.

Die Trocknung erfolgt, entsprechend den beiden eingebauten Heiz-
batterien in zwei Abschnitten:

Zuerst gelangt das nasse
Material in Warmluft von
hoherer Temperatur, die da-
durch erzeugt wird, dafd die Luft
durch beide Heizbatterien (g
und h) gefithrt wird: solange
das Material nall ist, schadet
ithm eine hohere Temperatur
nichts, da die einsetzende
Wasserverdunstung eine iiber-
mélige Erwirmung des Trocken-
gutes ausschlieBt; anderseits ist
Abb. 93. Gruppe aus einer Gemiisetrocknungs- die FCUChtlgke,l,tsaufn.ahm.(? dex
anlage. 8 ,Favorit“-Trockner mit einer Tages- Luft um so grofer, je wérmer

leistung von 750 Zentnern. sie ist: es wird auf diese Weise

mit der geringsten Dampfmenge

die grofite Trockenleistung erzielt. Mit fortschreitender Trocknung ge-

langt das Trockenmaterial weiter nach unten in den Trockenschacht. Ist

der Augenblick erreicht, wo durch die fortschreitende Trocknung ein Ver-

bleiben in héherer Temperatur eine Schidigung des Trockengutes bedeuten

wiirde, gelangt das Trockengut, um die Batterie (h) herum, auf den unteren

Hordenstapel. Wie die Abb. 91 zeigt, erfolgt hier die Fertigtrocknung

mit der méfligen Temperatur nur einer Heizbatterie (g), wodurch jede
Schiidigung des Trockengutes ausgeschlossen ist.

Die Leistung des Schilde-Friichte- und Gemiisetrockners ,,Favo-
rit* betrigt in 24 Betriebsstunden mit etwa 10 % Spielraum:

Rohware Modell F. VI Modell F.IV
Kohl. . . . . . . . . .| etwa180-200 Ztr. NaBgewicht | etwa 120-130 Ztr. NaBgewicht
Riibense lmlt/el A v » 225-250 " ., 2 5 150-165 =
Bohnen . . S ) 1S RS % 22 his 1168 o £
Kartoffe l\(hmt/d oty 5 225-250° 3 % o 100-165 s
Sellerieknollen . . . . . L DiSE2000 5 L Ay RISt I308 -
ZWieDeMr /s 2 o) ) o ke o S T0=185% < . 110-120. ,,
Petersilie. . . = I AhISERT 0SS 5 i DISE A5 e0
Kernobst aller Alt i o w 2200 o “ A 5 (e
Bananen:clilices oL 5 4 o DO 5 I D Ty
Ziwetschen . .. . . . . . = e 10K N s ety =T i
Kirschen . . . . X TGS 5 SO0 5
Riibenbliitter mit lwpf(*n N 225-250 A o 150-165 S
Steckritben. . . . 220-260 ., U . 150-165 i
/m(‘k(’nuben(\oll\\mnge) .+ bisi 1457 ., A we | DISHEA0] %
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Abb. 94. Aufstellungsplan zweier ,Favorit“-Friichte- und Gemiisetrockner.
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Abb. 95. Aulstellungsplan fiir zwei , Fayorit*-Gemiisetrockner mit Nebenmaschinen.
In der Zeichnung (Abb. 96) wird das Projekt einer Dorr-
anlage der Firma Zimmermann & Weyel, G. m. b. H,, Lud-
wigshafen a. Rh, gezeigt. Diese Anlage besteht aus vier Darr-
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feldern, einem Gebliise, einem Lufterhitzer, einem Stutzen zwischen Geblise
und Feld bzw. Gebldse und Lufterhitzer, und einem Satz MeBinstrumente.
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Abb. 96. Dorranlage der Firma Zimmermann & Weyel, Ludwigshafen.

Die Arbeitsweise ist sehr einfach. Da es sich heute hauptsichlich
um die Herstellung von Qualititsware handelt, so muf ein Dampfluft-
erhitzer vorgesehen werden. Die in diesem Lufterhitzer erzeugte warme
Luft wird vermittels eines Ventilators in die Darre eingeblasen. Die
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Darre ist ein rechteckiger Kasten von 2 m Breite, 4 m Lénge und etwa
0,5 m Hohe. In halber Hohe erhilt diese Darre einen Boden aus ge-
lochtem Blech. Auf diesem Boden wird das zu trocknende Material aus-
gebreitet und die warme Luft wird unterhalb des Bodens in den Darr-
kasten eingeblasen. Sie durchstrémt das zu trocknende Gut und entweicht
nach oben.

Soll Obst getrocknet werden, so wird es in eigens hierzu hergerich-
tete Horden, die zum Einhiingen in den Darrkasten bestimmt sind, ein-
gefiillt und nach Beendigung der Trocknung herausgenommen und durch
neugefiillte Horden ersetzt.

Igetro 134

Igetro 135 :

a -

Abb. 97. Igetro-Schranktrockner. Type S.

Die Abb. 97 stellt einen Schranktrockner der Firma Ige-
tro-Aktiengesellschaft, Stuttgart, dar, der speziell zum
Trocknen von Obst und Gemiise usw. konstruiert ist und nach dem
Kammersystem arbeitet. Je nach Leistung erhélt der Apparat 1 bis
6 Kammern, welche gleichmifig fiir sich beliiftet werden, d. h. die
Trockenluft durchdringt immer nur ein Abteil und wird auf diese Weise
in verschiedene Luftstrome, je nach Kammerzahl, eingeteilt. Die Trock-
nung bzw. Bedienung ist moglichst einfach, da Klappenumstellungen mit
Ausnahme derjenigen bei Beladen oder Entladen eines Abteils vermieden
werden. AuBerdem wird die Trocknung dadurch eine gleichméfRigere, da
jeder Hordenstapel mit der gleichen Luftmenge und der gleichen Temperatur
getrocknet wird. Die Trocknung selbst ist horizontal, d. h. die Trocken-
luft streicht in horizontaler Richtung iiber und unter dem Trockengut
hinweg und bespiilt dieses von beiden Seiten.

Die Hordengrofle ist normal, 110 X 65 cm. Eine Horde fallt bei ge-
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wohnlicher Beschickung etwa 5 kg nasses Gut. Ein Abteil falt 20 Horden,
welche sédmtlich in einem Abstand von etwa 80 mm iibereinander ange-
ordnet sind. Die Horden selbst bestehen aus Holzrahmen mit verzinntem
oder verzinktem Drahtgewebe bespannt. Die Beheizung des Schrankes
kann mittels direkter Feuerung oder auch mittels Dampf erfolgen. In
ersterem Falle erhilt, falls der Ofen im Apparat selbst aufgestellt wird,
der letztere eine kiinstliche Zugeinrichtung, wodurch es moglich ist, ohne
grofleren Schornstein auszukommen und die Heizgase besser auszunutzen.
Die Zugeinrichtung besteht aus einer Luftdiise und wird durch die Abluft
des Ventilators in Betrieb gesetzt.

Um gegen das Ende der Trocknung die noch nicht ganz ausgenutate
Trockenluft nochmals verwenden zu konnen und damit an Wirme und

Abb. 98. Kanaltrockner ., Turbo* mit Luftturbinenventilierung
und abgestufter Wirmezufuhr.

Kraft zu sparen, besitzt der Apparat eine Umlufteinrichtung, mittels
welcher die teilweise verbrauchte Trockenluft nochmals angesaugt und
zum Trocknen benutzt werden kann.

Die Bedienung des Apparates geht in folgender Weise vor sich: Die
Horden werden mit feuchtem Gut beschickt, in das erste Abteil einge-
schoben, die Tiir des Abteils geschlossen, die eine Klappe des Abteils
auf die doppeltpunktierte Stellung eingestellt und die andere Klappe in die
senkrechte Stellung gebracht, dann wird der Ventilator in Betrieb gesetzt,
und die Trocknung beginnt. Die beiden Klappen der iibrigen Abteile
befinden sich bis zur Fiillung in horizontaler Lage, wodurch die Abteile
aus dem Luftstrom vollstéindig ausgeschaltet sind. Die Fiillung des zweiten
Abteils und der iibrigen Abteile gehen auf die gleiche Weise vor sich,
und bei Inbetriebsetzung dieser Abteile wird die eine Klappe vollstédndig
gedffnet und die andere Klappe ebenfalls in eine schriige Stellung gebracht
wie bei dem ersten Abteil. Jedes Abteil bekommt einen Thermometer,
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so daB die in demselben herrschende Temperatur abgelesen werden kann.
Die Abluftkammer am Ventilatorstutzen erhédlt einen Feuchtigkeits-
messer, damit man feststellen kann, ob die verbrauchte Trockenluft noch
irocken genug ist, um als Umluft angewendet zu werden. — Ist das
erste Abteil trocken, so werden die beiden Klappen wieder in hori-
zontale Lage gebracht, wodurch das Abteil aus dem Luftstrom aus-

Abb. 99. Querschnitt.

geschaltet wird; die Horden werden herausgenommen und entleert. Die
Horden werden neu gefiillt, und der Vorgang wiederholt sich, wie vorher
beschrieben.

Ist anstatt des Ofens Dampfheizung vorgesehen, so werden in die
Ofenkammer Dampfrippenrohre eingebaut, oder es kommt ein gesetzlich
geschiitzter Dampfkalorifer zur Verwendung.
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Abb. 100. Lingsschnitt.

Zum Schluf mochte ich noch den Kanaltrockner der
Maschinenfabrik Friedrich Haas, Gesellschaft Neu-
werk Lennep (Rheinl.) Abb. 98 erwihnen. Ich verweise auf den
Querschnitt Abb. 99, der die kreisende Luftbewegung, und auf den Lings-
schnitt Abb. 100, der die fortschreitende Luftbewegung veranschaulicht.

Die spiralformig fortschreitende Kreisluft wird in stufenmifig er-
hitzlem Gegenstrom dem NaBmaterial zwangsldufig entgegengefiihrt.
Jedes Windrad saugt aus der zugehorigen Trockenzone die Luft zentral an
und gibt sie in die seitlich versetzt angegliederte Heizkammer in Richtung




Allgemeiner konservenmaschinentechnischer Teil.

auf den Eintritt des NaBgutes vorgeleitet ab. Es entsteht dadurch eine
ununterbrochene Kreislufthewegung durch Heizkammern und Trockengut,
sowie eine zwangsliufig fortschreitende Luftstromung vom trockenen zum
nassen Kanalende.

Dadurch wird eine stufenmédBige Trocknung erreicht, bei
der auf das nasse Trockengut die grofiten Wirmemengen, auf das vor-
getrocknete Gut geringere Wirmemengen und auf das fast trockene Gut
die geringsten Wirmemengen einwirken.

Rentabilitit.

Die nachfolgenden Angaben entnehme ich Jacobsens ,,Handbuch der
fabrikativen Obstverwertung®, III. Auflage, Verlag von Paul Parey -
Berlin.

Die Ausbeute ist abhéingig von verschiedenen Faktoren, und zwar
sind dies in der Hauptsache:

1. die Art des Dorrapparates,
2. die Art des Heizmaterials,
3. die Sorten der Friichte,

4. die praktische Erfahrung.

Hier lasse ich auszugsweise einige Erfahrungen, die in der bisherigen
Literatur iiber die Rentabilitit zu finden sind, folgen.

Okonomierat Goethe teilt in seinem Buch: ,Die Obstverwertung
unserer Tage® mit: ,,Von groBer Wichtigkeit ist die Sorte, denn die Er-
fahrung und genaue Versuche der Geisenheimer Lehranstalt zeigen, dal
z. B. ein Zentner von Neustadt gelber Pepping 13 Pfd. Dorrscheiben gibt,
withrend sich von der sogenannten Schafsnase dergleichen nur 7 Pfd.
erzielen lassen. Es liegt dies daran, daB erstere Sorte festes, gedrungenes
Fleisch hat, wihrend die letztere einen betriichtlich hoheren Wassergehalt
und lockeres Fleisch besitzt.

Uber die Ergebnisse an Trockenware im allgemeinen teilt Nahrungs-
mittelchemiker Dr. J. K o chs in Berlin-Dahlem folgende Zahlen mit:

Es ergeben Trockenware:

A plel T A 10 bis 12%
Bimeh s & 5 et e e e SIS S e
Heidelbeerent oo SEEEE B L I tage
Krsehent o e e 2D 260
Zwetsehen!s . 8. V.0 SRS 0 30 SV

Inwieweit die Verschiedenheit der Sorte auf die Ausheute an Dérr-
produkt Einflull hat, zeigen folgende Untersuchungen:

Im Pomologischen Garten in Kassel gewann man aus 100 kg Zwiebel-
borsdorfer 18,5 kg Dorrprodukt, wiihrend die gleiche Menge Gewiirz-
kalvillen nur etwa 11,5 kg ergab. Ebendaselbst erzielte man von 100 kg

Prinzenapfel . . . . . . . als Ringipfel getrocknet 11 kg

Prinzenapfel . . . . . . . , Bohripfel % 1627050 )

Kaiser Alexander . . . . . ,, Ringipfel 1250 5

Silber-Pepping ., Bohripfel b 3
Spitblithender Tafelapfel . ,, Bohripfel % 132558
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Herstellungskosten.
R. Herrmann berichtet iiber Herstellungskosten der Apfel: ,In
zehn Tagen sind auf einem Ryder-Apparat Nr. 3a verarbeitet worden:
7269 kg griines Obst. Hieraus resultierte 676,33 kg gedorrtes Produkt.

Rohobst, Ankauf desselben 7269 kg zu 5 Pf. . . . . . . 363,45 M.
Tohne Tes S e 0=
Brennmaterial, He17ung des Arbeltsraumeq SIS e TR0
Chemikalien, wie Bleichmittel usw. . . . . . . . . . . . 6,— .,
Brennmaterial fiir den Apparat. . . . . . . . . . . . . 4513 ,,
Beleuchtung des Arbeitsraumes. . . . o= e 1,67
Verzinsung des Anlagekapitals, zusammen 1050 \J verzinst
zu 3%, auf 10 Tage repartiert . . . . . N L EEER () TS RS
Amortisation des Kapitals von 900 M. am01t1s1e1t in lO Jahren 2,50 ,,
Kosten der Verpackung in Orlgma,llusten S e e 20—
Zusammen . . . 557,88 M

676,33 kg gedorrtes Obst kosten demnach 557,88 M., das Kilogramm 82 Pf.

Uber Birnen sagt Goethe: ,Man erzielt von den in die Darre
gehrachten 80 Pfd. eines Zentners durchschnittlich 14 Pfd. fertigen Dorr-
obstes, die sich bei guter Qualitit etwa fiir 50 Pf. das Pfund an den Kauf-
mann absetzen lassen. Dem dadurch erzielten Erlos von 7 M. gegen-
iiber belaufen sich die Kosten des Dorrens auf 2,25 M. und die Ausgaben
fiir den Zentner frischer Birnen auf 3 M., zusammen auf 525 M., so dal
ein Reingewinn von 1,75 M. erzielt wird. Im Pomologischen Garten zu
Kassel ergaben 100 kg:

Gute Graue, geplattote 22 kg Abfall, 12 kg Trockenware
Hoﬁ'at.sblrne, : l Dandthitne, 18 ,, SUELG =
Amanlis Butterbirne, ganz 22 Al R e 5
Tougards Flaschenbirne, ] WA 185 , 14 =
Hollandische Feigenbirne,) © B o D9t

Rote Dechantsbirne, geplittete Dunst-
birne, halbiert getrocknet . . . . . 20 ,, s .

Die Abfille der Birnen beim Schilen lassen s1ch am besten zu Kraut
verarbeiten und so vorteilhaft verwerten.”

Granze Birnen sind iibrigens rentabler als halbierte und in vier Teile ge-
schnittene, weil sie weniger Miithe verursachen und das Kernhaus darinbleibt.

Semler sagt in seinem Buch ,,Obstverwertung*:

a) Rentabilitétsberechnung fiir 100 kg grofler Zwetschen beim Dorren:

e o In 100 kg Dérrprodukt Dérrprodukt
Grofe der Friichte befinden sich : in in
0/'0 | 0/0 kg
T ST R R T 10 30 8,—
TORDISERTO Sl e s 25 31 7,75
D0EbISEYO DS N S 30 32 9,60
100 bis 120 A AN e 20 33 6,60
Kleine Frichte . . . . . . . . 15 34 5,10
Zusammen . . . 100 ‘ — ‘ 32,05
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| { !
oL -5, b Bruttopreis Ausgaben pro kg Nettopreis des
Preis prokg des Dorrproduktes Pf zusammen ] Duupxodul\tcs
M. M. ’
0,60 1,80 0,40 1,40
0,52 4,03 1,— 3,03
0,37 8,55 1,20 2,35
0,28 1,85 0,80 ‘ 1,05
0,20 1,02 ‘ 0,60 0,42
Zusammen . . . 12925 ‘ 4,— \ 8,25

Dnsortlclt getxocknet wiirde sich der Ermag stellen auf:

\ Brutt s | Ausgaber Nettopreis
I)('n'rp.rc»(hxkt} Dérrprodukt Preis 7 d;)é)x e pl'oukg ! }])]f__ A (](OIS q
il i il pro kg | Dérrproduktes | zusammen | Dorrproduktes
95 kg | M. M. , M. M.
‘ 1 i
32 32,05 030 | 9,60 D] 5,60

Der Nettoertrag aus 100 kg, wenn die einzelnen GroRen getrennt
gedorrt wiirden, stellb sich auf . . . . . . . . ... ... .82 M
unsortiert gedou't CAIEAE S e 1 R AL TR REET Sh6()

Es entsteht sonach eine Differenz von . . . 2,65 M.

Bei Mittelware stellt sich aber das Verhiiltnis etwas ungiinstiger, wie
nachstehende Zusammenstellung zeigt:

b) Rentabilititsberechnung fiir 100 kg Zwetschen in Durchschnitts-
ware (Mittelgrofle):

GroBe In 100 kg Dorr- Dorr- Preis B{Ef?tﬁlf’:‘ifs :\_11i<{zf§}l>?§lf
befinden produkt produkt YOk om0l [REO SRS
der Friichte ST e ; I £ | produktes | zusammen
: sich 9/, in %, in kg M. M. M.
90 bis 100 35 32 11.20 0,37 4.14 1,40
100 ,, 120 40 33 13.20 0,28 3,70 1,60
K1 Friichte 25 34 8,90 020 ° 1,70 1,00
Zusammen 100 32, - 9.54 4,00
Nettoplels des D011 produktes 5,54 M.
Unsortiert getrocknet wiirde sich der Ertrag stellen:
In 100 k j Dérr- o | Eruttopreis Ausgabcnr Nettr;prreis
Tr)lel'indmfr < (:;l:kt Eroms des Dorr- pro kg 4 Pf., des Dorr-
s kEOE pro kg produktes zusammen produktes
sich 9/, in kg M. M. M. M.
100 32.90 0.22 7,24 4.00 I 3,24

Der Nettoertrag betrigt demnach aus 100 kg getrennt gedorrt . . 5,54 M.
zusammen getrocknet . . . . . : : e 3524

Differenz also. . 2,30 M.




B. Gemiiseanbau und -verwertung.

Es ist mir moglich geworden, von einer groflen Dorranstalt Kalkula-
tionen fiir die beiden Obstsorten zu erlangen, fiir die sich die deutschen
Obstziichter am meisten interessieren werden, ndmlich Apfel und Zwet-
schen. Ich gebe die Berechnungen mit dem Bemerken wieder, dall diese
Anstalt mit fiinf Apparaten von je einer Kapazitdt von 2 Tons den Tag
zu 24 Stunden arbeitet.

Apfel.
10x TonsszatdQENE =5 rs st 0w s 400— M-
SchalonSuswialtal e e e bk s (102140
HO| ZSW sty T e i U L e S
Zwei Aufseher und ein Oberaufseher . 22,—

2

2

2

A OGS G e T e e = 40—
Verpackung und kleine Spesen. . . . 30,— |,

Zusammen . . . 634,40 M.

Zwetschen.
TR onEEZ U G0 N e, . - oLE20:—aM:
Die notigen Vorarbeiten. . . . . . . 24—
HOIZE 2 o B e Ty e e e 40— -
Zwei Aufseher und ein Oberaufseher . 22,— ,,
139 Kisten zais60REL S oo e 79,20 ,,

Zusammen . . . 1285,20 M.

Es moge hierzu bemerkt werden, dafd das Holz mit 32 M. der Cord,
der 3,625 Steres ist, berechnet wurde, und dall der Tageslohn fiir die ge-
wohnlichen Arbeiter 3 M. betrigt. Es ist klar, dall eine weniger grof3-
artig angelegte Anstalt etwas teurer arbeitet, doch wurde mir versichert,
dal} die Fabrikationskosten fiir Apfel — verpackt und fertig zum Versand
— 1% Pf. auf das Pfund in frischem Zustand berechnet, nicht iibersteigen.
Von diesen Kosten sind aber die Werte der Schalen und Kernhéduser ab-
zuziehen, die zu Apfelwein oder Gelee verarbeitet werden. Es wiirde
von einem liederlichen Betriebe zeugen, wenn diese Abfille nicht auf die
bestmoglichste Weise verwertet werden. Sowohl Apfelwein wie Gelee
werden durch das Vorwiegen der aromatischen Schalen im Rohstoff von
vorziiglicher Qualitit. Wohl dem, der eine noch bessere Verwertung kennt,
allein schon durch diese soeben bezeichnete konnen die oben erwidhnten
Fabrikationskosten auf die IHidlfte reduziert werden.

Bine andere, ebenfalls den amerikanischen Verh#ltnissen entnommene
Kalkulation folgt unten. Doch darf nicht unerwiihnt bleiben, dal} der
Preis fiir die Rohware sehr niedrig bemessen ist. Die Berechnung bezieht
sich auf einen Apparat, der einen 5m hohen Dérraum mit 30 Horden
besitzt, die je 2m im Quadrat messen. Die gesamte Trockenfliche betridgt
demnach 43 qm. Wenn viel Obst angeliefert ist, wird Tag und Nacht ge-
arbeitet. Die Bearbeitung bezieht sich ebenfalls auf 24 Stunden, weshalb
auch zwei Aufseher eingestellt sind. In Deutschland wird sich allerdings
manches ganz anders gestalten.
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Ausgaben. 1 Dollar

150 Bushel zu 15 Cents . . . . . . . . . 22,50
Schilen, Zufilligkeiten und Brennmaterial,

2

der Bushel 15 Cents o sty
Verpacken der Schnitte und Transport, der
Bushel 7 Cents . . iz
Zwei Aufseher zu 2,50 Dollar . . 5
Den Apparat fix und fertig aufzustellen kostet
400 Dollar, das Gebiude, in welchem
er steht, einschl. Ausriistung ebenfalls
400 Dollar. Zinsen von 800 Dollar zu
5% auf eine Saison von 50 Tagen ver-
teilt 4 0,80 Dollar . . . . . . . .. 0,80 B = 30

Zusammen . . . 61,30 Dollar = 260,51

Einnahmen.

1 Bushel frische Apfel gibt 6 Pfund gedorrte,
150 Bushel geben 900 Pfund zu 13 Cents 117,— Dollar — 497 25

Wert der Abfille, Schalen usw. vom Bushel
§ Centa 0 28 SR 50 S = 1920

Zusammen . . . 121,50 Dollar = 516,37
Ab Ausgabe . . . 61,30 , = 26051

Uberschuff . . . 60,20 Dollar — 255.86
Fiir eine Benutzungsdauer von 50 Tagen 3010 Dollar — 12793 M.

Hiervon miiiten noch die Kosten fiir die Tilgung des Anlagekapitals
in Abzug kommen. Da man aber nicht einen, sondern 4 bis 5 Apparate in
einem Gebéude aufstellt, so werden die Anlagekosten fiir das Gebiude
um so viel mal geringer, was ungefdhr dem Betrage der Abnutzung ent-
sprechen soll. Die Kosten fiir Aufseher, wie iiberhaupt der ganze Betrieb,
werden ebenfalls verhiltnismiiBig geringer.

Zur weiteren Aufklirung iiber diesen Industriezweig gebe ich die
nachfolgende Takelle, der aber einige Bemerkungen vorausgehen miissen.
Die Kapazitiit bezieht sich auf einen Dérrschacht erster Grofle, fiir einen
Tag von 24 Stunden, sie wird um ecin Drittel geringer fiir den Schacht
zweiter Grofle, und fiir einen solchen dritter Gréfe ist sie um ein weiteres
Drittel geringer. Der Prozentsatz des Resultates bleibt fiir alle Schacht-
groflen gleich, er kann aber nur im Durchschnitt verstanden werden, da
der Wassergehalt in einer Obstsorte betrichtliche Schwankungen zeigt.
Die Preise, die ich anfiige, verstehen sich auf das englische Pfund, sie
sind als die Durchschnittspreise des GroRhandels in England wie in Nord-
Amerika wihrend der letzten Jahre vor dem Kriege zu betrachten. Es
mag auffallen, dafl die Preise in England nicht hoher sein sollen als in
Nord-Amerika, allein diese Frscheinung zeigt sich auch noch bei anderen
Exportartikeln des letzteren Landes und mul auf Rechnung der Spekula-
tion gesetzt werden. Feststehend ist dieses Verhiltnis allerdings nicht,
manchmal verschiebt es sich zuungunsten Englands.
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Kapazitit | Kapazitit Prozentsatz Preise
i ¥ des in

irisch gedorrt Resultats Pfennigen
Apfel . . . . . . . . . .| 4000Pfund | 500 Pfund 121/, 40 bis 46
SRnaigeton i 8 GG e 4000 ., 060 . 14%/, 120 ., 150
Kirschen (entkernt) . . . . .| 4000 ,, 640 ,, 161/, 160 ., 180
Pflanumen (entkernt) . . . . .| 4000 640 ,, 161/, 72 ., 100
Birnenize & o sl S S EA000E S 500 ., 12%/, 40 ., 60
Ziwetschen: = . . . . & o .|8000 880 831/, 68 ., 80
Brombeeren . . . . . . . .| 4000 640 ,, 161/, 110 ,, 120
ReantoieinraR e S R A LS OO 660 ., 22 32 ., 40
Rhabarber’ & . =& e = = w8400 OBl s 8'/s 100 ., 120
KHThisse & & s s e s I8 00s 340 10 60 .. 80
[Pomaten i r ol er o kv L EAQ00RS 280 ., 6/, 140 ., 160

Lucas ,Obstverwertung® sagt iiber die Kosten des Dorrens: Bei
den besseren Obstdorren berechnen sich, gutes und vollkommen reifes Obst
vorausgesetzt, die Kosten fiir das Dorren von 1 Ztr. (50kg) frischen
Obstes auf 80 Pf. bis 1 M. 5 Ztr. frisches Obst geben im Durchschnitt
1 Ztr. Dorrobst. Somit berechnet sich 1 Ztr. Diorrobst in obstreichen
Jahren wie folgt:

1. 5 Zentner Obst (1 Zentner 3 M.). . . 15 M.
D Tk OSTE NS I E R e e D
Zusammen . . . 20 M.

Der Marktpreis ist aber fiir gutes Dorrobst jetzt 28 bis 30 M. per
Zentner und bei Mangel an Obst noch hoher, so dafl sich daraus immerhin
ein nicht unbedeutender Gewinn erzielen laft.

Bei 100 Pfund (50 kg) zu 20 M. angenommen, stellt sich fiir den Obst-
besitzer selbst das Pfund gutes rauchfreies Dorrobst auf 20 Pf., wéihrend
fiir diesen Preis einigermafen brauchbares Dorrobst schon ldngst nicht
mehr bei den Kaufleuten zu erhalten ist.

Wird das Obst nun geschilt und gedimpft, so erhoht sich der Gewinn
sehr betrichtlich. Den Dérraufwand fiir 1 Ztr. griines Obst selbst auf
1,50 M. gerechnet, wiirde sich folgende Berechnung ergeben:

7 1 Ztr. Dorrobst prima Qualitdt wiiren erforderlich 5 Ztr. frisches
Obst & 3 M. = 15 M., Dérrkosten 5 M., also in Summa 20 M. 1 Pfund
(Yo kg) wiirde dann etwa 20 Pf. kosten, wéhrend fir 1 Pfund (V2 kg)
geschiilten und gedimpften Dorrobstes stets das Doppelte bezahlt wird.
Somit wird durch das sorgfiltige Dorren sich auch weit groflerer Gewinn
ergeben.

Die Kosten des Dorrens der Zwetschen lassen sich in folgender Weise
berechnen:

In Wiirttemberg ist der durchschnittliche Preis fiir 1 Ztr. trockene
Zwetschen 19 bis 20 M.; fiir ausgezeichnet schone Ware werden 22 M., fiir
mittelmiBige nur 15 M., fiir geringe 12 M. bezahlt. Hierbei sind die Preise
im groferen Durchschnitt berechnet, natiirlich &ndern sie sich je nach der
Ernte in den verschiedenen Jahrgingen sehr.
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1 Ztr. gedorrte Friichte erheischen etwa fiir 3 M. Brennmaterial, Tage-
lohn fiir Dorren 1,50 M. Zu 1 Ztr. gedérrter Zwetschen gehoren 3 bis
4 Ztr. am Stiel etwas gewelkte oder 4% Zir. noch ganz frische
Ziwetschen.

Durchschnittlich gehen 30 Stiick frische Zwetschen auf % kg: ge-
trocknete, wenn sie schon sind, 90 Stiick, ausgezeichnet grofe 60 bis
70 Stiick.

Die Kosten fiir die Gewinnung von 1 Simri = 16% kg (abgestrichen
gemessen) getrockneter Zwetschen stellen sich daher folgendermalien:

3/, Simri (58 kg) frische Zwetschen (gehiuft gemessen)

ANSIMrT ST IV AR s S e S SRR 3,50 M.
Heizungskosten . . . . . . S e I I S T T I8 A
Lohn fiir Dorren und Auslesen. . . . . . . . 0,40 ,,
Abgang durch kleine und wurmige Friichte . . 0,30 ..
Zinsen an Betriebskapital und Abnutzung . . . 0,30 .,
Risiko und Gewerbsgewinn. . . . . . . e 0200

Zusammen . . . 6,50 M.

1 Ztr. wiirde also 19 bis 20 M. kosten, welcher Preis 3 bis 6 M. niedriger
steht als der Marktpreis fiir bessere Ware. Da beim Detailverkauf % kg
schone Zwetschen gewohnlich 20 bis 40 Pf. kosten, so ergibt sich fiir
1 Ztr. 27 M., woraus hervorgeht, dafl sich das Dorren der Zwetschen sehr
gut lohnt, wenn ein Korb — 20 kg — frische Zwetschen nicht iiber 1 M.
kostet.

Hofgarteninspektor J# ger in Eisenach hat die Frage besprochen,
bei welchem Preis es vorteilhafter sei, die Zwetschen frisch zu verkaufen,
und bei welchem das Dérren eintriglicher sei. BEr ist zu dem Resultat
gekommen, dall das Dérren nur dann eintriiglich sei, wenn der Tragkorb
Zwetschen (etwa 35 bis 40 kg) nicht iiber 1,20 M. kostet; ist er teurer, so
ist es vorteilhafter, die Zwetschen frisch zu verwerten. Dies gilt indes
hauptsiichlich nur fiir Thiiringen, denn in Wiirttemberg kosten 40 kg, wenn
die Zwetschen billig sind, gewdohnlich 2 M.

Was das Dérren der Kirschen und Weichseln betrifft, so geben 50 kg
frische Friichte 15 kg gedérrte; 175 kg frische geben durchschnittlich 50 kg
gedorrte Ware. 50 kg frische Kirschen kosten in guten Jahren gewohnlich
6 M.; man bedarf also zu 50 kg gedérrter Kirschen fiir 21 M. frische. 50 kg
gedorrte Kirschen kosten 24 M., Weichseln 36 M.

Wenn daher noch der Aufwand fiir das Dorren zugerechnet wird, ergibt
sich nur ein kleiner Gewinn, woraus hervorgeht, dall es besser ist, die
Kirschen und Weichseln frisch zu verkaufen oder Saft daraus zu bereiten,
als sie zu dorren; letzteres ist nur dann lohnend, wenn % kg 5 bis
6 Pf. kostet.

Herr W. Briickner, Besitzer der Klausmiihle in Meillen, arbeitet
mit einem Reynoldschen Dorrapparat. Dieser hat 10 Horden und falt
1001 Birnen oder 1001 Pflaumen. Die Ertragszahlen versffentlicht er im
Jahrgang 1884 der Zeitschrift fir Obst- und Gartenbau fiir das Kionig-
reich Sachsen folgendermalfien:
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1. Apfel

Vom Scheffel Apfel (etwa 48—50 kg) erhilt man 18 bis 20 kg Abfall
(Schalen und Kerngehiuse). Derselbe liflt sich allerdings noch gut zur
Herstellung von Obstwein oder Apfelkraut benutzen; somit verbleiben
zum Dérren noch 30 bis 32 kg Fruchtfleisch, das, getrocknet, 6 kg Apfel-
schnitzel abgeben. Haben diese einige Zeit an einem luftigen, trockenen
Orte gestanden, so ziehen sie wieder, ohne Schaden an ihrer Haltbarkeit
zu nehmen, Feuchtigkeit an, quellen auf und wiegen, wenn wir das Produkt
in den Handel geben, 9 kg.

Da die Schnitzel bei einer Temperatur von 100° C in 1% Stunden
getrocknet sind, so kann man auf diesem Apparat den Tag iiber 214 Scheffel
(etwa 120 kg) frische Apfel trocknen; diese ergeben 227 kg Trockenware,
die beim Engrosverkauf einen Wert von 1,20 M. das Kilo, also im ganzen
27 M. représentieren.

Ertragsberechnung.
Einkaufspreis von 21/, Scheffel (etwa 120 kg) Apfel . . . . 10,— M.
Lohn an 3 Frauen zum Schilen und Abputzen der Friichte

S T 40 5 i o S ¢ o e R 3,60 ,,
Lohn fiir 1 Arbeiter zur Bedienung des Apparates. . . . . 2:60 s,
Heizkosten, und zwar 1 Scheffel Braunkohle (Mittelkohle II) 0,60 ,,
Summe der Ausgaben . . . 16,70 M.

Einnahmen . . . . . . 27,— M.

Ausgaben . ... o . 16,70 ,,

Verbleibt Reingewinn . . 10,30 M.

2. Birnen.

Ein Scheffel Birnen wiegt im frischen Zustande 60 kg, getrocknet
erhilt man davon 24 kg. Trockenzeit 6 bis 8 Stunden, so dall man auf dem
Apparat bei einer Arbeitszeit von 12 bis 16 Stunden 2 Scheffel (120 kg)
frische Birnen trocknen kann und 48 kg Dérrobst erhilt, welche im Engros-
verkauf das Kilo 1,30 M., in Summa 62,40 M. kosten.

Ertragsberechnung.

Einkaufspreis fiir 2 Scheffel (120 kg) Birnen . . . . . . . 8, — M.
Lohn an 2 Frauen zum Schilen und Abputzen der Friichte 2,40 ,,
Lohn fiir 1 Arbeiter zur Bedienung des Apparates. . . . . 2,50 ,
Heizkosten (siche Apfel). . . . . . . . . . . .. . .. 0,60 .,
Summe der Ausgaben . . . 13,50 M.

Einnahmen . . . . . . 62,40 M.

Ausgaben . . . . .. . 13,60 ;,

Verbleibt Reingewinn . . 48,90 M.

Hierzu bemerkt Briickner noch, daBl er von den in seiner Gegend
angebauten Sorten die Sommerblankbirne, Petershirne, Rettigshirne und
die gute Luise von Avranches als besonders geeignet zur Herstellung eines
guten Dorrproduktes findet.
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3. Pflaumenoder Zwetschen.

Der Scheffel frische Pflaumen wiegt 90 kg und stellt eine Beschickung
des Apparates dar. Trockenzeit ist bei 80° C (bei hoherer Temperatur
springen die Friichte auf) 8 bis 9 Stunden. Das Quantum ergibt getrocknet
30kg. Man wiirde somit in 16 bis 18 Stunden Arbeitszeit auf dem
Apparat 2 Scheffel frische Pflaumen trocknen kénnen mit einer Ausbeute
von 60kg. Das Kilo wird engros mit 1,30 M. verkauft, ergibt also eine
Gesamteinnahme von 78 M.

Ertragsberechnung.

Einkaufspreis fiir 2 Scheffel (180 kg) Pflaumen . . . . . . 18,— M.
Lohn fiir 1 Arbeiter zur Bedienung des Apparates . . . . 250
Heizkosten (siche Apfel). 5 7o in 0,60 ,,

Summe der Ausgaben . . . 21,10 M.

Einnahmen. . . . . . . 78,— M.
Ausgaben . . .. o o . 210007

Verbleibt Reingewinn . . 56,90 M.

Hieraus ist die grofe Verschiedenheit der Rentabilitit der einzelnen
Obstsorten fiir diese Verwertungsart ersichtlich, denn mit dem gleichen
Apparat und fast den gleichen Regiekosten liefen sich mit demselben
pro Tag folgende Gewinne erzielen:

Bei Herstellung von Doérrprodukten von Apfeln . . 9,85 M.
EP) 3 ) ) 3 Bil‘nen A G 48,50 3
3 33 EF) EE) 3 Pflaumen . 56.90 %

Um auch die Verhiltnisse in Baden zu beleuchten, moge die Zu-
sammenstellung von Karl Bach in dessen Buch ,,Die Verarbeitung und
Konservierung des Obstes und der Gemiise“ folgen. (Nicht mitgerechnet ist
dabei der Wert des Rohobstes.) Derselbe berechnet:

100 kg frische Apfel  geben etwa 35 kg Abfall und 12 kg Dorrobst
100 ,, ,, Birnen i en 20 5 e Al =

100 ., ,,  Zwetschen |, 5 e e e s =
100555 ,, Kirschen ,, = R R R RO (1 5

Der Wert des getrockneten Obstes berechnet sich im Durchschnitt
wie folgt:

1 kg getrocknete Ia. Apfelscheiben kostet 1,— M.

1 Birnen = 0,80 .,

1 Zwetschen i 0,60 ,,

1 Kirschen = 0,80 .,

Die Ergebnisse sind demnach bei den verschiedenen Obstarten
folgende:
Jacobsen, Konservenindustrie. 14
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1. Apfel

Arbeitslohn fiir das Zwbereiten, Trocknen usw. von 100 kg. 0,80 M.
Kosten fiir Heizmaterial| . . . . . . . . . . .. . ... 040 ,
Abniitzung der APParator . « = o ot s s e e o= oeos 05300
Verarbeitungskosten der Abfalle . . . . . . . .. .. . . 100 ,
Zusammen . . . 2,50 M.

12 kg Apfelscheiben -4 1;— Mz..o ‘o0 oo o . . 12, =—5M.
5 ,, Apfelgelee AR s e B o 50, LD 50NN
13,— M.

Der Ertrag ist demnach bei 50kg oder 1 Ztr. Apfel 6,50 M.

2. Birnen.
Ahnlich berechnet sich der Ertrag bei Birnen:
Arbeitskosten fiir Zubereitung, Trocknen usw. von 100 kg . 0,80 M

IKlostent Fir I He1zmater e e s R Sl e e e o 060
Abniitzung der Apparate . . . . . R D s s (300
Verarbeitungskosten der Abfalle . . . . . . .. ... .. 080 ,
Zusammen . . . 2,40 M.

16 kg Birnen getrocknet & 0,80 M.. . . . . . . 12,80 M.
3 ,, Birnengelee A 060 T S LSO ST A6 OMME
12,20 M.

Somit ergibt sich bei 50 kg oder 1 Ztr. Birnen ein Ertrag von 6,10 M.

3.Zwetschen.

Arbeitskosten fiir Trocknen usw. von 100 kg . . . . . . . 1,20 M.
Kosten fiir Heizmaterial . . . . . . R L e i vl 06 O
Abniitzung der Apparate . < o v oo v o 0 0000 o oo 0,600,
Zusammen . . . 2,30 M.

32 kg getrocknete Zwetschen & 0,60 M.. . . . . 19,20 M. 19,20 M.
Ertrag . . . 16,90 M.

Der Ertrag bei 50 kg oder 1 Ztr. Zwetschen ist demnach 8,45 M.

4. Kirschen.
Hier ergibt sich folgende Rechnung:

Arbeitskosten fiir Trocknen usw. von 100kg . . . . . . . 0,80 M.
Kosten fiir Heizmaterial . . . . . . . . . s e O D R
Abniitzung der Apparate . . . . . . . . S e e DR
Zusammen . . . 1,60 M.

18 kg getrocknete Kirschen a 0,80 M. = 14,40 M. . . . . 14,40 ,,
12,80 M.

Es ergibt sich bei 50kg oder 1 Ztr. Kirschen ein Ertrag von 6,40 M.
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e) Transportapparate und Transportanlagen fiir Dosen und Gliiser.

Um den Transport der verschiedenen Behiilter nach Mbglichkeit zu
erleichtern, bedient man sich aller Arten Transportmittel, und zwar fiir

Abb. 101. Eiserner Transportwagen fiir Konservendosen. Bequeme Transport-
mittel fiir Konservenkiichen.

schwere Kisten, Fésser, Behélter mit Dosen und Glisern usw. eines ent-

sprechenden Drehkranes, der fest montiert wird und in beliebiger GroRe

Abb. 102. Kifigtransportwagen mit gekipptem Kiifig.
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erhiiltlich ist, oder #hnlicher Apparate wie Héngebahnen, Schienenstrange
und Laufkatzen. Fiir Dosen und Gléser bedient man sich besonders zum
Transport innerhalb des Fabrikationsraumes geeigneter Transportwagen.
Diese miissen moglichst stabil sein, da sie wihrend der Kampagne sehr
stark in Anspruch genommen werden.

Abb. 103. Mechanisch angetriebenes Férderband aus Eisen und Stahl.

In den Konservenfabriken macht das Weitergeben der gefiillten Dosen
sum VerschluBautomaten auf den Fiilltafeln einige Schwierigkeiten. Die
Frauen schieben fiir gewohnlich die von ihnen gefiillten Dosen ihrer

Abb. 104. Arbeitstische mit Dosen-
fordervorrichtungen.

Nachbarin .zur Rechten oder zur Linken hin, und diese schieben die Dosen
der Vorgingerin zu, gleichzeitig mit den von ihnen selbst gefiillten. Je
niher also die Frauen der VerschluBlmaschine stehen, um so mehr haben sie
die von den anderen Frauen geleisteten Arbeiten weiter zu reichen und
um so weniger kommen sie dazu, selbst Dosen zu fiilllen. Abb. 103 zeigt
ein mechanisch angetriebenes Forderband fiir den Transport gefiillter
Konservendosen.

Die Arbeitstische Abb. 104 werden in verschiedenen Groflen und An-
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ordnungen hergestellt und eignen sich besonders fiir grofle Fabriken. So-
bald die Arbeiterinnen die Dosen gefiillt haben, stellen sie sie auf das
endlose Tuch, das die Dosen automatisch der nichsten Bearbeitung oder
dem VerschlieBer zufiihrt.

Abb. 105. Transporteur.

Das Forderband wird entweder mit gegliederten Lamellen oder mit
Riemen hergestellt, je nach den zu fordernden Dingen. Ein oder zwei
Arbeiterinnen, welche am Ende des Forderbandes stehen, legen die
Deckel auf.

Die Verschlulmaschinen, die am Tuch entlang stehen, werden auf
diese Art mechanisch gespeist.

Man kann eine dhnliche Vorrichtung auch zum Heranholen der leeren
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Dosen oder zum Empfang der geschlossenen Dosen vorsehen, um sie den
Kifigen zuzufiithren.

Der Antrieb kann mit Fest- und Losscheibe in der einen oder anderen
Richtung angebracht werden.

Abb. 105 zeigt eine neue Einrichtung, welche Kiihler fiir sterilisierte
Konservendosen und gleichzeitig Transporteur fiir dieselben ist.

Bin langer (etwa 23 m) mit Wasser gefiillter Trog enthilt ein eisernes
Transporthand zum Tragen der Dosen, welche in heillem Zustande dem

Abb. 106. Drehkran zum Herausheben der Autoklavenkifige.

Autoklavenkiifiz entnommen sind. Die Dosen kiihlen sich im kalten
Wasser ab und trocknen auf dem Wege zum Lager im ersten Stock ab, so
dal sie sofort auf Lager gestapelt werden konnen.

Das Aussetzen zum Abkiihlen unterbleibt, die listige und umstéindliche
Hantierung der Dosen wird vermieden.

Der einfache Kran Abb. 106 kommt da zur Anwendung, wo nur
einige Autoklaven vorhanden sind, welche im Kreisbogen Aufstellung ge-
funden haben. Eine Sicherheitskurbel verhiitet Unfiille, welche etwa durch
Loslassen der Kurbel eintreten konnten. Die Windevorrichtung 1a8t zu,
daB der Kifig herabgleitet, ohne dafl die Kurbel riickwirts gedreht werden
miilte. Die Drehkrane werden nach verschiedenen Systemen gebaut; sie
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gind fiir kleine und mittlere Konservenfabriken ein unentbehrliches und
relativ billiges Transportmittel.

Das Hebezeug ,,Komet*“ Abb. 107 besteht aus einem Eisengeriist, das
eine bewegliche Fahrbiihne besitzt, die auf- und abwiirts gekurbelt werden
kann. Geriist und Fahrbithne sind auf mit Ridern versehenem Unter-
gestell kreisformig drehbar und an jeder beliebigen Stelle zu befestigen.
Ein Windwerk mit Sicherheitskurbel und Bremsregulator gestattet, die
Fahrbithne zu heben und zu senken, sowie die Last an jeder beliebigen

Abb. 107. Drehkran ,Komet*.

Stelle selbsttitig festzuhalten. Das Senken der Lasten geschieht langsam
und stoBfrei. Die Handkurbel ist eine sogenannte Sicherheitskurbél von
besonderer Konstruktion, die nur beim Aufwirtsgang eingreift und beim
Senken der Last sich von selbst ausschaltet und somit ein Riickschlagen
ausschlielt.

Die Kometaufziige werden auch fiir den Antrieb durch einen kleinen
Elektromotor geliefert, der seinen Platz auf einem Podest unterhalb der
Winde erhélt, die er durch einen Riemen antreibt. Der Motor kann stets
in einer Richtung laufen, gleichgiiltig, ob die Last gehoben oder gesenkt
wird, oder stillsteht. Der Bremsregler bremst die Last zwangsliufig mit
stets gleichbleibender Geschwindigkeit, ein Eingriff in den Vorgang der
Lastsenkung, z. B. Regulierung von Hand usw., ist unnotig und unmoglich.
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Ein Sturz der Last ist ausgeschlossen, selbst wenn der Riemen reillt oder
der Motor plotzlich aussetzt, steht die Last still.

Auch Becherwerke werden als Transportmittel benutzt und haben
sich in der Konservenindustrie fiir Gemiise und Kernobst bewihrt. Die
Becher stellt man in der Regel aus Eisen- oder Stahlblech her, in Form
und Grole je nach Art des Fordergutes und der Leistung, die Riemen aus
Baumywolle, Hanf oder Leder. Bei Forderung nasser Giiter und bei stark

P
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Abb. 108. Fahrstuhlanlage in der Konservenfabrik Max Koch,. Braunschweig.

beanspruchten Bechern werden diese an Ketten befestigt. Gurte laufen iiber
gewohnliche Riemenscheiben, Ketten werden iiber Kettenrdder gefiihrt,
deren eines zur Nachspannung verschiebbar sein mufl. Die Aufnahme des
Gutes mull ohne dessen Verletzung erfolgen, die Abnahme ohne Riickfall
in die Becherfithrung. Der Anfrieb soll stets am Kopfende des Becher-
werkes erfolgen, weil die Gurte bzw. Ketten hierdurch am geringsten be-
ansprucht werden. Der Antrieb geschieht entweder durch Riemen- bzw.
Ridervorgelege oder durch einen Elektromotor in Verbindung mit
Schnecke und Schneckenrad. Die Neigung der Becher kann bis zur senk-
rechten Anordnung beliebig gewihlt werden. Der Kraftverbrauch ist
gering, er ergibt sich aus der Nutzarbeit nach Fordermenge und -hohe
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Abb. 109. Einketfenpaternosteranfzug.

unter Einsetzung eines Wirkungsgrades von 0,6 im Mittel. Eine Abart
der Becherwerke bilden die als Flaschen- oder FaBtransporteure gebriuch-
lichen Paternosteraufziige Abb. 109.

Auch der sogenannte Einachsschlepper (Abb. 110) bewéhrt sich fiir
Transporte in der gesamten Konservenindustrie.
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Der Einachsschlepper ist imstande, in 8 Stunden etwa 150 Forder-
wagen von je 1,5t Bruttogewicht auf einer Nebenstrecke von 400 bis
500 m Lénge an- und wieder abzuschleppen. Bei groBeren Entfernungen
ist die Wagenleistung entsprechend geringer. Der Schlepper kann diese
Arbeit entweder auf Gummirddern verrichten oder auf normalen Spur-
kranzrédern fiir Spurweiten von 600 bis 1000 mm, die in wenigen Minuten
gegen die Gummirdder ausgetauscht werden konnen. Zum schnellen
Wechseln bedient man sich der am Schlepper angebrachten 4 Schrauben-
winden, an denen die Hilfsrollen sitzen.

Abb. 110. Der Einachsschlepper mit Einrichtung zum Tragen von Lasten.

Der Einachsschlepper kann aber auch nebenbei zum Tragen von
Lasten gebraucht werden. Auf seiner Plattform, die durch die Seiten-
klappen auf 1,4 X 1,3 m Fliche gebracht werden kann, trigt er Maschinen-
teile von einer Werkstatt in die andere, bringt Kisten und Pakete zur
Post usw.

Gegenwirtig kann fiir den Einachsschlepper folgende Rechnung auf-
gestellt werden:

Anlagekapital einschl. Batterie . . . . . . . . . . . 5700,— M.
5% Kapitalzinsen (Kapital 5700,— M.) . . . . . . . 285— M.
5% Abschreibung von 5700,— M.. . . . . . . . . . 285—
Batterieersatz: n ol 7o i s e e e e E s e A80— -
Reparaturen . . . RN RS e, R 30—
Gummireifenersatz 20% S0 s s e R R
Schmier- und Putzmaterial . . . . oSS e 10E=0 =
Stromkosten bei taglich einmaliger Ladung S, e EDO= .
Fiihrer (9 Stunden Dienst) . . . . . . . . . . . . . 1200,— ,,

Jahresbetriebskosten . . . 2145,— M.
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Bei 300 Arbeitstagen im Jahr ergibt dies rund 7,20 M. tigliche Be-
triebskosten fiir den Schlepper.

Demgegeniiber ergibt sich fiir ein schweres Arbeitspferd einschlieBlich
Kutscher, der zugleich Pferdepfleger sein soll, fiir den gleichen Zeitpunkt
folgende Rechnung:

Abb. 111. Rollenbahnkurvenstiick im Betrieb.

' 5% Kapitalzinsen (Kapital 3000,— M.) . . . . . . . 150,— M.

Anlagekapital einschl. Geschirr, Stallgerite usw. . . . 3000,— M.
20 % Abschreibung von 3000,— MUl S S 600 ="
Stallmiete . . . . Sl e S o e S (R
Futter: 3 Zentner Hafer a 8, 5 M S s R 6 000 5
Futter: 5 Zentner Heu & 3,50 M. . .. ... .« . 12775 |,
Futter: 5 Zentner Hacksel & 3,50 M. .- . . 1277605,
Mehrvmblauch an Strohstreu gegeniiber Erlos aus I\Lst 50,— ,,
Hufbeschlag . . . A RSy I W= .
Unterhalt von (xcschm und btallgemten AR s ar J0==
Lohn fiir Kutscher und Pferdepfleger (anteilig) . . . . 1200,— |,
Tierarzt und Arzneien . . . Sk BB
Pferdeversicherung (5% des Anschaffungqlnmses) Dt D g

Jahresbetriebskosten . . . 3187,75 M.
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Unter den Transportanlagen haben die sogenannten Rollbahnen und
Transportanlagen der Siegerin-Goldman-Werke G.m.b. H. Mannheim eine
ganz besondere Bedeutung. Es gibt in der gesamten Konserven- und
Néahrmittelindustrie wohl kaum eine Transportschwierigkeit, die nicht in
irgendeiner Weise mit diesem System gelost werden konnte.

Wir sehen in Abb. 111 ein Rollenbahnkurvenstiick in Betrieb.

Der in Abb. 112 gezeigte Schrégaufzug dient zur selbsttidtigen Auf-
und Abwirtsforderung von Kisten, Ballen, Kiibeln, Flaschenkorben usw.

Abb. 113 zeigt eine Rollenbahnspirale zur Abwirtsbeférderung von
Giitern zwischen verschiedenen Stockwerken. Die Aufnahme der Forder-
giiter von der oberen Rollenbahn und die Abgabe auf die untere Rollen-
bahn erfolgt selbsttitig.

Bine andere Verwendungsart der Rollenbahn zeigt Abb. 113. Die ge-

‘Abb: 112. Schriiganfzug.

filllten Kisten laufen auf die Wage, werden gewogen und laufen dann zur
Kistennagelmaschine.

Die Abb. 114 und 115 zeigen Transportanlagen innerhalb der ver-
schiedenen Konservenbetriebe, wie sie u. a. von der Spezialfabrik Wilhelm
Stohr, Offenbach a. Main in praktischer Weise eingerichtet werden.

Der Kreistransporteur fiir Korbe auf Abb. 116 zeigt wiederum eine
ganz andere Anlage, die den Bediirfnissen nach einer Transportmoglichkeit
fiir anders geartetes Gut angepal’t sind.

Abb. 117 zeigt den Transport von Kisten. Im Vordergrund werden
die Kisten gefiillt, sie laufen der in der Mitte sichtbaren Wage zu, wo sie
gewogen werden, um dann der Kistennagelmaschine zuzuwandern.

Abb. 118 zeigt eine Rollenbahn in Verbindung mit einem Abtrans-
porteur zur Beférderung von Flaschenkasten in den Keller einer Likor-
fabrik.
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Ganz allgemein sei zu den Transportanlagen folgendes kurz bemerkt:

Es handelt sich im wesentlichen um die Verwendung von Flaschen-
ziigen, Aufziigen, Kranen, schiefen Ebenen usw.

Abb. 118, Rollenbahnspirale.

Wird ein Aufzug benutzt, so muf sich dieser moglichst nahe am Ver-
ladeplatz und am Packraum befinden. Soll er in der Hauptsache Fisser,
Kisten oder Dosen befordern, so muly er moglichst an einer solchen Stelle
gebaut werden, die auch von den entlegensten Kellerteilen nicht zu weit
entfernt ist. Es diirfte je nach der Anlage der Kellerriume und Neben-

bauten im allgemeinen nicht schwer sein, die richtige Stelle dafiir zu be-
stimmen.
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Abb. 115. Dosentransportanlage in Verbindung mit Dosenkoch- und Kiihlanlage.
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Abb. 117. Transport von Kisten.
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Abb. 119. Rollenbahn zur Anfuhr der leeren Kisten mit darunter angeordnetem Lasten-
transporteur fiir Abtransport der gefiillten Kisten.
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Flaschenziige konnen auf Abladeplitzen und in Kellern beweglich
eingerichtet werden.

Im Freien laufen sie auf einer oder zwei eisernen Schienen, die auf
eigenen Pfeilern und eisernen Siulen ruhen. Im Keller werden sie von
eisernen, an der Decke befindlichen Haken getragen. Mit einem auf
Schienen laufenden Flaschenzug kann man einen Autoklavenkifig, ein Faf,
eine Kiste usw. heben, in das Innere des Gebdudes fithren und an einer be-
stimmten Stelle absetzen. Mit einem im Keller montierten Flaschenzug lassen
sich Fasser oder dgl. von einer Kellerabteilung in die andere befordern.

Sobald Krane Anwendung finden, wird ihre Verwendungsart ent-
scheidend dafiir sein, ob ein fester oder beweglicher Kran angebracht ist.

NN

Abb. 120. Verpackungstransporteur in einer Keksfabrik, dreifach wirkend:
1. fiir die lose Ware, 2. fiir leere Kartons, 8. fiir fertiggepackte Kartons.

Feste Krane werden meist dort angebracht, wo es sich darum handelt, eine im
Waggon oder Lastwagen bzw. -auto vorgefahrene Last in ein héher ge-
legenes Lokal zu heben oder umgekehrt es aus diesem auf das Fahrzeug
hinabzulassen. Die Anbringung dieser Krane erfolgt dann meist an
fenster- oder toréihnlichen Offnungen des Gebiudes, wodurch die Lasten
aus- oder eingefiithrt werden sollen.

Um groflere Lasten zur Verladung von einem Orte zum andern zu be-
fordern, werden bewegliche Krane auf cigenen Bahnwagen befestigt. Dies
geschieht z. B. da, wo ein Transport von Giitern zu in nichster Nihe ge-
legenen Bahn- oder Schiffsladepléitzen in Betracht kommt. Der Kran hebt
die Last von ihrem Lagerplatz auf und fiihrt sie bis zum Bisenbahnwagen
oder auf die Landungsbriicke, um sie hier abzulegen. :-Selbstverstindlich
kann er auch zum Transport in umgekehrter Richtung Verwendung finden.

Die Einschienenkatzen zum Fordern kleiner Lasten verdanken ihr
Entstehen dem Wunsch, die Laufkatzen so umzugestalten, daf sie. nur auf
einer Schiene fahren konnten. Aus den ersten elektrischen Einschienen-
katzen haben sich dann im Laufe der Zeit allmiihlich die anfangs noch
recht unvollkommenen Elektroflaschenziige entwickelt. Die Triebwerke
Jacobsen, Konservenindustrie. 15
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beider hatten gleiche Bedingungen zu erfiillen, doch muf}ten die Seiten-
schilde verlingert werden, damit das Triebwerk unterhalb des als Lauf-
bahn dienenden Trigers Platz fand. Derartige Elektroziige kamen etwa
um 1900 auf, hatten aber den groflen Nachteil, daB sie nicht in niedrigen
Betrieben benutzt werden konnten, weil sie zuviel Raum beanspruchten.
Wie man im Laufe der Zeit ihre Bauhohe verringerte, soll im folgenden
gezeigt werden.

Eine Zeitlang benutzte man als Tragorgan die noch heute bei Hand-
flaschenziigen hiufig angewandte kalibrierte Gliederkette. Da die Glieder-
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Abh. 121. Transportanlage in einer Konservenfabrik.

kette nur ein kleines Kettenrad mit entsprechend kleinem Antriebsrad er-
fordert, wurde der Flaschenzug sehr gedrungen und die Bauhohe ver-
ringert. Um die Bauhohe noch weiter zu verringern, suchte man dann die
Vorrichtung zum Aufspeichern des ablaufenden Trums, die bei groflen
Hubhohen viel Raum beanspruchte und bei groflen Gegenstéinden sehr
storte, zu vermeiden, und an Stelle von kalibrierten Glieder- oder Gelenk-
ketten das ruhig laufende, biegsame und betriebssichere Drahtseil zu ver-
wenden. In diesem Falle wird die Bauhohe durch die Grofle der Winden-
trommel, auf der das ganze Seil Platz finden muf}, bedingt. Man legte nun
sowohl den Motor als auch das Getriebe in das Innere der Seiltrommel
und kam dadurch zu einer ganz neuen Bauart von aullerordentlich geringer
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Héhe. Im Vergleich zu veralteten Glieder- oder Gelenkkettenflaschen-
ziigen ist diese Bauart gedrungen und weist weder freiliegende Getriebe
noch vorspringende Teile auf. Der ganze Elektrozug ist vor Staub und
Regen durch ein zylindrisches Gehiuse geschiitzt. Die zweirollige Unter-
flansche mit dem Lasthaken verteilt die Last auf vier Seile, deren mittlere
Stringe iiber eine am Gehiuse befestigte Ausgleichrolle geschlungen
werden. Die Enden der Seile werden in entgegengesetzt laufenden Rillen
der Seiltrommel aufgewickelt. Durch diese Anordnung erreicht man, dafl
die Last senkrecht, ohne seitliches Wandern gehoben und gesenkt wird,

Abb. 122. Transportanlage in einer Konservenfabrik.

so dall der Zug bei jeder Laststellung im Gleichgewicht ist und sich nie
schréig stellt. Um Lasten auch in schriger Richtung anheben zu konnen,
ist eine zwangsliufige Seilfiihrung vorgesehen, die ein .Herausspringen des
Seiles aus den Rillen verhindert und auBerdem den Erdausschalter
betiitigt. Uber Tragfihigkeit, Lastgeschwindigkeit und Abmessungen ver-
schiedener Grofien werden von der ,,Demag* umstehende Angaben gemacht.

Diese E-Ziige sind vielseitige Hebezeuge und werden als Flaschenziige,
Einschienenkatzen, selbstindige Windwerke oder in Verbindung mit
Kranen verschiedenster Bauart benutzt. Thre achsengleiche Gestaltung er-
leichtert den Einbau in Einschienenlaufkatzen, deren Seitenschilde aus
zwei einfachen Blechen gleicher Form gebildet werden. Durch diese Seiten-

15%
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Tragkraft in Kilogramm
500 | 1000 | 2000 | 3000 | 5000
Hubhohe, d. h. Weg des Lasthakens von seiner . ‘
tiefsten Flubhohe bis zur hichsten Stellung; die ‘ 1
Bauhdhe des Elektroflaschenzuges selbst nicht ‘ 1
eingerechnet. . RO D 10 o] 6 TN 7 7,5
Ilubgexdl\\lmhgkmt in der Minute . . . . .m 7 6 4 4 4
Leistung des Hubmotors . . . rund PS 1 1,7 3 3.3 6,5
Profil des Laufbahntrigers bei Elektroflaschen- l
ziigen mit normalem Hand- oder elektrischem ‘ i
Fahrwerk T-Triager. . TN B. 20 ‘ 20 | 28 28 |F 30
Leistung des I*alumotms bei elektrischem Fahr- ‘
\\(,11\ . . . etwa PS 1 1,3 1.5 1.8 2
Idlngosdn\mdmkut der elektrischen Katze auf ‘
gerader Strecke in der Minute etwa. . 30 3 | 30 30 25
Gewicht des Elektroflaschenzuges mif Aufhi mgc- |
ose und Anlasser. . 140 | 200 | 300 | 320 560
Gewicht des Ilel\hotlas(hcn/ugex mit Handfahr- 1
werk und Anlasser . . 200 | 270 | 400 | 450 | 825
Gewicht des Elektroflasc 11011/11005 mit elektrischem ‘ ‘
Fahrwerk und Anlasser . . . . . - . . . | 260 | 850 |525 |58 |[1030

schilde wird ein Bolzen geschoben, an dem die Ose 1 des Zuges héngt.
Nach Herausnahme des Bolzens ist der Zug wieder als gewohnlicher Zug
verwendbar. Der Vorteil der achsengleichen Gestalt zeigt sich auch bei
Benutzen der E-Ziige als selbstéindige Windwerke, bei denen das Geriist
durch Blechschilde gebildet wird, die mit den Flanschen des Gehiiuses
verschraubt sind. In dieser Verbindung lassen sich die E-Ziige sowohl
an Decken hiingen als auch auf Flur stellen, wobei das Lastseil in einem
beliebigen Winkel angreifen kann. Da bei dieser Anordnung die Last nur
an einem zweistringigen Seil hiingt, kann zwar nur die halbe Last ge-
hoben, aber die doppelte Hubgeschwindigkeit und Hubhohe erzielt werden.

In Sonderfiillen kann man den Lasthaken auch seitlich anordnen und
das Seil iiber eine unmittelbar unter der Decke hingende Rolle fiihren,
wodurch die Bauhohe noch weiter verringert wird. Die Anordnung lift
sich als feststehendes Windwerk oder als Laufkatze ausbilden. In #hn-
licher Weise lassen sich stehende Windwerke in geneigte Streben von
Drehkranen einbauen, wobei das Seil unter einem beliebigen Winkel iiber
die Auslegerrolle gefithrt wird oder, mit Laufridern versehen, als Wind-
werk fiir Aufziige oder Laufkatzen verwendet werden kann.

8. Die Technik der Gemiisekonservenherstellung.

Dem Einkauf der Rohware wird eine Kalkulation vorausgehen miissen,
die die gesamten Marktverhiiltnisse und Absatzbedingungen beriicksichtigt,
die Leistungsfiahigkeit der Fabrik, die durch Umstellungen mancher Art oft
cingeschrinkt und erweitert werden kann, sowie endlich ein Uberschlag
iiber das aufzuwendende Kapital. Dem Einkauf selbst wird die aller-
grofte Aufmerksamkeit zugewandt, denn Gewinn und Rentabilitéit iiber-
haupt hiingen zu allermeist von einer giinstigen Eindeckung ab, wobei
- unter giinstig keineswegs immer die billigste Ware zu verstehen ist. Nach




Catmn

e R e T A 2 I

-




(temiiseanban und -verwertung.

Tragkraft in lxll«.ummm

500 | 1000 | 2000 | 3000 | 5000

Hubhohe, h. Weg des Lasthakens von seiner
tiefsten Hnl»]mhc ]H\ zur hochsten Stellung; die
Bauhthe des Blektroflaschenzuges selbst nicht
eingerechnet. . o s o)
(11\\“\(]]"]\1‘11 in 1l01 \hnutw S 2 A
stung des 1111bmuhn'\ - ; lmul PS
Profil des L aufbahntrigers lnl "Elektroflaschen-
zitwen mit normalem Hand- oder elektrischem
¥ ll\\fl‘\ T-Tri e N P
Leistung des T .qlnmutnn bei o lvl\tu\( hem ‘Fahr-
werk . R | o )
K l]ll“l\(]l\\ll\(ll“lulf der elektrischen Katze auf
gerader Strecke in der Minute etwa.
Gewicht des El \tmlldmlu nzuges mit
tse und ke gl
i ht des E Haschenzuges mi! Handfahr-
200 | 270
e \nnil«w lun/uno S nm e l¢ l\n ise lmm
Fahrwerk und Anlasser . . . . . & . . = 260 | 350

schilde wird ein Bolzen geschoben, an dem die Ose 1 des Zuges hangt.
Nach Herausnahme des Bolzens ist der Zug wieder als gewohnlicher Zu
verwendbar. Der Vorteil der achsengleichen Gestalt zei
Benutzen der B-Ziige als selbstindige Windwerke, bei
dureh Blechschilde gebildet wird, die mit den Flanschen des Gehause
verschraubt sind. Tn dio\u \‘ell)induno 1&«011 si(h <li(\ l‘] Zi'wv ‘\'()\\'ohl
an Decken hing
beliebigen \\'inlxel d]l“l(‘li( n ha : dl(‘\(‘ \nmdnuWr die Ld\l nur
an einem zweistrangigen Seil héngt, kann zwar nur die halbe Last ge-
hoben, aber die doppelte Hulwox(h\\111(11(*1\(&1' und Hubhohe elt werden.
In Sonderfillen kann man den Lasthaken auch seitlich anordnen und
das Seil iiber eine unmittelbar unter der Decke hiingende Rolle fithren,
wodurch die Bauhohe noch weiter verringert wird. Die Anordnung 106t
sich als feststehendes Windwerk oder als Laufkatze aus ilden. In dhn-
licher Weise lassen sich stehende Windwerke in geneigte Streben von
Drehkranen einbauen, wobei das Seil unfer einem beliebigen Winkel iiber
die Auslegerrolle gefiihrt wird oder, mit Laufridern versehen, als Wind-
werk fiir Aufziige oder Laufkatzen verwendet wer rden kann.

8. Die Technik der Gemiisekonservenherstellung.

Dem Binkauf der Rohware wird eine Kalkulation vorausgehen miissen,

die (ho gesamten Marktverhiltnisse und Absatzbedingungen beriicksichtigt,
i rigkeit der Fabrik, die durch Umstellungen mancher Art oft
schriinkt und erweitert werden kann, sowie endlich ein Uberschlag
iber das aufzuwendende Kapital. Dem Binkauf selbst wird die aller-
orifite Aufmerksamkeit zugewandt, denn Gewinn und Ren abilitit iiber-
haupt hingen zu allermeist von einer aiinstigen Eindeckung ab, wobel
unter giinstig keineswegs immer die billigste Ware zu verste hen ist. Nach
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dem Einkauf wird eine sorgfiltige Sortierung der Gemiisearten stattfinden,
und zwar sowohl nach der Reihenfolge der Verarbeitung, als auch nach
der Qualitdit. Wofern die Konservenfabrik nicht nur auf die Herstellung
von Dosenfabrikaten beschrinkt ist, sondern auch Dorrgemiise usw. her-
stellt, wird zu diesem Zeitpunkt spiitestens die Entscheidung zu treffen
sein, wofiir das Gemiise Verwendung finden soll. In dem nachstehend kurz
skizzierten Arbeitsgang wird lediglich auf die Dosenkonservierung als der
wichtigsten der Konservierungsmethoden Bedacht genommen.

Die fiir die Fertigprodukte festgelegten, allgemein giiltigen Bezeich-
nungsvorschriften, die bei den einzelnen Gemiisearten wiedergegeben
werden, miissen bei der Sortierung, evtl. aber auch erst nach dem ersten
Fabrikationsgang beriicksichtigt werden. Auch der Zustand, in dem die
Ware geliefert wird, wird fiir die Arbeit des Sortierens und des sich daran
anschlielfenden Reinigens ausschlaggebend sein. Immer noch werden be-
rechtigte Klagen der Konservenfabrikanten laut, in denen die Verpackung
und der Versand der einheimischen Gemiise beanstandet werden, wihrend
die eingefithrten Produkte im allgemeinen gleichmifig und gut verpackt
eingeliefert werden. Uber die Lagerung der Rohware ist an anderer Stelle
bereits ausfiihrlich gesprochen worden. Erwihnt werden mag hier noch,
daB neuerdings auch Kiihlanlagen fiir liingere Lagerung in Frage kommen,
daf} aber selbst in solchen Riumen die Lagerdauer 3 bis 5 Monate keines-
wegs iiberschreiten soll.

Bevor das Gemiise verarbeitet wird, wird es sorgfiiltic gereinigt und
gewaschen, wobei man sich in immer gréRerem Umfange mechanischer
Waschmaschinen bedient, die der Wartung nicht bediirfen.

Danach erfolgt das Putzen, Schilen und evtl. Sortieren, das den
einzelnen Gemiisearten angepalt, auch moglichst maschinell vorgenommen
werden soll, da jede Handarbeit, und seien es auch noch so billige Arbeits-
kriifte durch Frauen oder Kinder, die Herstellung wesentlich verteuert.
Ob die Sortierung bei der Einlieferung, bei der Zurichtung oder bei dem
sich an die Zurichtung anschlieRenden Vorkochen oder Blanchieren erfolgt,
ist von Fall zu Fall anzuordnen.

Das Vorkochen oder Blanchieren wird vorgenommen, bevor das
Gemiise in die Biichsen eingelegt wird. Es soll das Gemiise keineswegs
gar machen, im Gegenteil, es soll moglichst kurze Zeit wéhren, da sonst
dem Gemiise wertvolle Nihrstoffe entzogen werden und das gute Aussehen
des Fertigproduktes leidet. Ob die Ware nur gedédmpft oder abgebriiht,
tiberhitzt oder ganz kurze Zeit angekocht wird, ist Ansichts- und Er-
fahrungssache. Grundsitzlich soll diese Vorarbeit sich auf eine moglichst
kurze Strecke erstrecken, da ja das eigentliche Kochen spater in dem Sterili-
sierapparat erfolgt. Gewdhnlich ist der Arbeitsgang derart, dall die Ware
in ein Blanchiersieb gefiillt wird und darin in den Blanchierkessel kommt,
in dem das Démpfen oder Kochen erfolgt. Jede groflere Fabrik wird aus
ihren Versuchen und Erfahrungen tabellenméllig genau festzulegen haben,
welche Temperatur und wie lange diese fiir jede Gemiiseart anzuwenden
ist. Man versuche von neuem, ob man nicht mit einer geringeren Tem-
peratur auszukommen vermag, da tatsichlich nicht unerhebliche Verluste
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an Nihrsalzen und auch an Aroma entstehen. Zusammen mit dem
Blanchieren wird unter Umstinden das Bleich en vorgenommen, durch
Zusatz von schwefelsaurem Salz, Alaun, Zitronenséiure oder #hnlichen
Bleichmitteln, wonach ein Auswéssern stattfindet, damit der Geschmack
nicht beeintrichtigt wird. Zu starkes Bleichen schadet der Qualitit. Man
versuche deshalb auch hier mit der moglichst geringsten Dosis auszu-
kommen. In den meisten Fillen gelingt es, das Bleichen ganz auszu-
schalten, und zwar um so besser, je schneller die einzelnen Verarbeitungs-
vorgiinge vom Zurichten bis zum Sterilisieren aufeinander folgen. Bei
stark farbempfindlichen Produkten wird man mit einem geringen Zusatz
von Zitronensiure (0,2%) auskommen konnen. Hand in Hand mit dem
Bleichen geht das Griinen der Konserven*). Es ist eine nicht zu leug-
nende Tatsache, daBl ein natiirlich griin aussehendes konserviertes Ge-
miise appetitlicher aussieht, als ein durch den Kochvorgang entférbtes,
unansehnlich graugriin oder grau gewordenes Produkt. Soweit es nicht
gelingt, den in der Pflanze enthaltenen Farbstoff, das Chlorophyll, zu er-
halten, wird man versuchen, durch Zusatzstoffe das Chlorophyll zu er-
cotzen. Man kann das Chlorophyll einmal durch Zusatz von Chemikalien
erhalten, die den leicht zerstérbaren natiirlichen Farbstoff der Pflanze
fixieren. Abgeschen von dem im Haushalt oft verwandten doppelkohlen-
saurem Natrium, dem Soda und dem Atzkalk, die sich in der Praxis nicht
haben durchsetzen konnen, ist hier in allererster Linie Kupfer zu nennen,
das jeder Fachmann kennt und das in fertigen Priparaten im Handel er-
haltlich ist.

Bs ist allgemein bekannt, dafl Kupfersalze giftig wirken, braucht man
sie doch als Atzmittel, als Brechmittel, sowie zur Bekdmpfung und Ver-
nichtung von pflanzlichen und tierischen Schidlingen. Dem Laien muf}
es daher unbegreiflich erscheinen, daB ihre Anwendung zur Schonung
griiner Gemiisekonserven in den wichtigsten Kulturlindern in ge-
wissen Grenzen erlaubt ist. Nach dem Reichsgesetz vom 5. Juli 1887
ist die Kupfergriinung verboten, doch hat dieses Verbot fiir Preuflen
oine Binschrinkung erfahren auf Grund von Versuchen im Kaiser-
lichen Gesundheitsamte, nach denen den Kupfersalzen elne geringere
Giftigkeit zukommt als man frither annahm, und sie in kleinen
Mengen iiberhaupt nicht giftig wirken. Durch Ministerialerlal vom
90. Oktober 1896 ist niimlich die Erlaubnis zur Benutzung von Kupfer
fiir die Gemiisegriinung innerhalb gewisser Grenzen in Aussicht gestellt
und den Regierungsprisidenten empfohlen, bis zu einer endgiiltigen Ab-
inderung der Bestimmung ein allzu scharfes Vorgehen der Behorde zu
vermeiden. In neuester Zeit ist man in einzelnen Bundesstaaten dazu
iibergegangen, die zulissige Maximalgrenze Kupfer fiir je 1 kg Gemiise-
konserven festzusetzen, und zwar ist es im allgemeinen nach dem Vorbilde
Osterreichs, das durch Ministerialerla vom 15. Dezember 1899 einen
Kupfergehalt von héchstens 55 mg in 1 kg Gemiisekonserven gestattet,
iiblich geworden, 55 mg in 1 kg als zulissige Grenze anzusehen.

#) Entnommen aus ,Der Fisch®, I. Jahrgang 1924.

P —
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In 1kg Gemiise sind also 55 mg Kupfer gestattet. Wie kommt es
nun, dafl die genannten Kupfermengen ohne jede schidliche Wirkung
genossen werden kénnen? Ist die angenommene Wirkung der Kupfer-
salze so gering, dall sie vom menschlichen Organismus iiberwunden wird?
Diese Fragen sind wie folgt zu beantworten: Exakte Versuche haben
ergeben, dafl die leicht loslichen, #ulerst giftig wirkenden Kupfersalze
im Verlauf der Schonung gewissermaflen entgiftet werden. Sie gehen
nidmlich mit dem Chlorophyllgehalt der griinen Gemiise eine nicht nur im
Wasser, sondern auch in Siuren auflerordentlich schwer losliche chemische
Verbindung ein, das Kupferphyllozyanin. Infolge ihrer Unldslichkeit
passiert diese Kupferverbindung unzersetzt den menschlichen Verdauungs-
traktus, so dal} sich alles Kupfer quantitativ im ausgeschiedenen Kot
wiederfindet. Es ergibt sich daraus die erfreuliche Tatsache, daB die
Praxis des Schonens, wie sie heute geiibt wird, durchaus ungefihrlich ist.
Zu bemerken ist dabei aber folgendes: Nur frisches, also chlorophyllreiches
griines Gemiise darf geschont werden, da nur solches imstande igt, das
Kupfer als unschidliches Kupferphyllozyanin zu binden. Wenn von irgend-
einer Seite der Kupferzusatz nicht zur Bestindigmachung des griinen Farb-
stoffes, sondern bei iiberreifem, miffarbigem auch vergorenem, also chloro-
phyllarmem Gemiise zur kiinstlichen Erzeugung des natiirlichen Farbstoffes
benutzt wird, was bei lingerer Behandlung mit Kupfersulfat unschwer zu
erreichen ist, so sind schwere gesundheitliche Schidigungen des Ver-
brauchers unvermeidlich. Die Kupfersalze werden dann nicht unloslich,
sondern behalten ihre leichte Loslichkeit und kénnen ihre Giftwirkung
ungehindert ausiiben.

Nach diesen Vorarbeiten werden die Dosen gefiillt, wobei man sich
gleichfalls moglichst maschineller Hilfskrifte bedienen wird. Die in
eine Normaldose gefiillte Gemiisemenge geht aus der
folgenden Aufstellung hervor:

Riesenspargel . . . . . . . 660 g | GroBe Bohnen . . . . . . 550 g
Stangenspargel, extra stark. 660 ,, | Schnitthohnen. . . . .550—575 I
" sehr stark . 660 ,, | Brechbohnen . . . . .550—575 i
- stark . . . 650 ,, | Perlbohnen . . . . . . . . 550 s
5 mittelstark . 625 ,, | Kaiserschoten . . . . . . . 550 s
o « « + . .. 625, | Junge Erbsen, sehr fein . . 525 ,,
> diinn® 506255 4 3 FOILN Iy 5 b0 R
Riesenbrechspargel . . . . 600 ,, & i mittelfein . . 550 |,
Brechspargel, extra stark. . 600 ,, 2 e RIS ULl | el L
5 stark . . . . 600, | Suppenerbsen . . . . . . . 575 5
» &8 mittel . . . . 600, | Erbsen mit Karotten . . . 575 o
S dimn . . . . 600, | Junge kleine Karotten. . . 575 o
- ohne Kopfe . 600 ,, s30 yrarotten:. v 5 L« o BB
Spargelabschnitte . . . . . 600 ,, | Karotten, geschnitten . . . 700 5
Spargelkopfe, weiB, sehrstark 550 ,, | Kohlrabi, ganze Kopfe. . . 750 ,,
= weill, stark . . 550 ,, % in Scheiben . . . 550 ,,
5 SrUn = B 508 v 5 = m. G. 550.,,
Wachsbohnen . . . . . . . 525, | Rosenkohl . . . . . . . . 750 5




232 B. Gemiiseanbau und -verwertung.

Wirsingkohl. . . . . . . . 750¢g ‘ Sellerioni T ST 00
Blumenkohl. . . . . . . . 600, | Teltower IRiibchen et 70017,
Weillkohl . . o » « » + . + 750, | Prima Morcheln. . . s '« 450,
Braunkohll il o0a s 3o o 76085 ‘ Morcheln . . . . . + . . . 450,
Bobkohltan S on ol Th08 NS epilzaed s < e sk e 600 ,,
Leipziger Allerlei . . . . . 750 ,, | Pfefferlinge . . . . . . . . 450,
SPIAEIIN RS S 800 ,, |

Die Dosen werden dann mit Wasser gefiillt, das bei Gemiisekonserven
gewohnlich mit 1% Salz versetzt ist, und zwar werden auBer bei Spargel
die Biichsen ganz vollgemacht, damit bereits hierdurch ein sorglaltiger
Luftabschlul gegeben ist. Bei Spargeldosen 16t man einen Luftraum von
etwa Yacem offen, weil wegen der Linge der Dosen die kleinen Deckel
wiihrend der Sterilisation leicht ausknicken wiirden. Die Dosen werden
jetzt verschlossen und gleichzeitig mit dem Fabrik- oder Warenzeichen
signiert.

Die geschlossenen Dosen werden bei einem durchschnittlichen Druck
von 1% Atm. sterilisiert. Sterilisationszeit und die Hohe der erforder-
lichen Temperatur sollen auch hier auf das allermindeste beschrankt
werden. Bei den einzelnen Gemiisearten werden die entsprechenden
Zahlen angegeben werden.

Tm Interesse eines wertvollen Fertigproduktes soll man alle starken
Temperaturschwankungen vermeiden, langsam erhitzen und langsam ab-
kithlen. Danach werden die Dosen gepriift, getrocknet, etikettiert und
eingelagert bzw. sofort in Kisten verpackt und versandt. Die Lagerung
der Dosen erfolgt in trockenen, luftigen Réumen, in denen die Dosen vor
Rostbildung sicher sind. Die Dosen vertragen in den Wintermonaten
voriibergehenden geringen Frost, ohne dafl der Doseninhalt leidet, doch
achte man darauf, daB auch das Auftauen langsam vonstatten gehe. Bei
stirkerem Frost blihen sich die Dosen auf und werden dann leicht undicht.
AuBerdem besteht bei Frost immer die Gefahr, daBR die Dosen aullen
feucht werden und rosten. Erwihnt sei noch das sogenannte Falgemiise,
das besonders fiir Sauerkraut und Gurken in Frage kommt und schlieflich
das Dorrgemiise. Diese Verwertungsarten werden an den dafiir in Be-
tracht kommenden Stellen eingehend behandelt.

9. Gemiisekonservenfabriken.

a. Allgemeines.

Nachdem in dem allgemeinen maschinenfachtechnischen Teil die
wichtigsten zur Durchfithrung eines Gemiisekonservenbetriebes notigen
Maschinen und Apparate besprochen worden sind, und im nachstehenden
die technischen Anleitungen zu den einzelnen Gemiisearten und -sorten mit
den Erklirungen zu den Hilfsmaschinen gegeben werden, halte ich es fiwr
notwendig, an der Hand verschiedener Skizzen einige Betriebe zusammen-
hiingend zu schildern. Dabei méchte ich von vornherein bemerken, dal
ich nicht jedem einzelnen gerecht werden kann. Mir sind grofe Fabriken
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bekannt, die sich empirisch entwickelt haben, und die sich in dieser Weise
noch weiter entwickeln und immer wieder umstellen werden. Jeder Betrieb
ist schlieBlich und endlich als ein Spezialbetrieb anzusprechen, und der
ieweilige technische Leiter mul} selbst wissen, was fiir sein Werk geeignet
oder nicht geeignet ist.

Anfinger aber und auch ein grofler Kreis der Fachleute werden aus
den nachfolgend dargestellten Projekten bestimmt Anregungen erhalten,
und da mir nicht bekannt ist, dafl in irgendeinem anderen Werk iiber die
Gemiisekonservenindustrie derartiges Material bisher vordffentlicht wurde,

P

Abb. 124, Rohwarenlager im Keller der Konservenfabrik Gustay Brentke, (erwisch.

so hoffe ich, hierfiir Anerkennung zu finden. Hinweisen mochte ich noch
besonders auf die gemischten Betriebe, wie Gemiisekonservenfabriken,
in denen nebenher Obst oder Fleisch, oder beides zusammen, mit ver-
arbeitet werden. Auch Betriebe mit Gemiise- und Obstplantagen werden
gezeigt.
b. Kleine Gemiisekonservenfabrik.
Abb. 125/128.

1. Einteilungder Ridume.

Die kleine Fabrik ist nach gegebenen Verhiltnissen eingerichtet, d. h.
die Baulichkeiten waren vorhanden, und es wurde daraus, so gut oder
schlecht es ging, eine Konservenfabrik hergestellt, die lediglich Gemiise
verarbeitet. Sie besteht aus Keller, Erdgeschof und einem Stockwerk. Die
Kellerrdume Abb. 125 sind hauptsiichlich fiir Lagerung von Roh-
gemiise und Fallgemiise bestimmt; ein kleiner Materialkeller ist abge-
grenzt. Aus dem Grundril Abb. 126 des Erdgeschosses ist zu er-
sehen, dafl neben dem Wohngebdude der Annahme- und Vorbereitungs-
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raum liegt, eine Einrichtung, die durchaus nicht zweckmilig ist, unter
den obwaltenden Verhéltnissen jedoch nicht anders getroffen werden
konnte. Der zwischen der Fabrik und dem eben genannten Raum liegende
Ho f kann mit ausgenutzt und evtl. leicht durch eine Hingebahn oder ein
anderes Transportmittel bequem verbunden werden; im iibrigen ist hier
eine bequeme Durchfahrt. Die eigentliche Hauptdurchfahrt ersieht man
deutlich auf derselben Zeichnung. Eine Rampe ist vorgesehen. Man
kommt von hier aus sofort in den Autoklavenraum, an den sich Kesselhaus
und Kiihlraum sowie nach rechts die Fabrikationskiiche anschliefen. Zur
Aufsicht ist ein Biirozimmer zwischen Fabrikationskiiche und Schélraum
eingegliedert, in dem letzteren geht auch die Erbsen- und Bohnenverar-
beitung vor sich. Ein Aufzug verbindet die Stockwerke miteinander.
Wegen Platzmangel ist nur ein kleiner Lagerraum fiir fertige Dosenware
vorgesehen, der, wie aus der GrundriBzeichnung des 1. Stockwerks
Abb. 127 hervorgeht, einen Boden enthélt und zum Lagern fertiger Ware
dient. Im iibrigen sind vorgesehen ein Trockenraum, ein Lagerraum fiir
leere und gefiillte Dosen, eine Materialkammer und ein Raum fiir die Auf-
stellung der Erbsenléchtemaschine. Vgl. auch Abb. 128.

2. Ungefahrer Kostenanschlag.
(Preise unverbindlich.)

Erbsensortiermaschine . . . . . . « . . . . 1800 M.
Erbsenlochtemaschine . . . . . . . . . . . 3000
Pagsiermaschine o = o o e s v 5o o o« 080

Karottenputzmaschine B T T ) e e 21640 55
Bohnenschneidemasehine mit 6 Messerscheiben . 570 ,

Bohnenschrigschneidemaschine . . . . . . . 950 ,,
A GEOT e o b e o s e = s 600,

S T S R R (1 T
5 Blanchierkessel, je 625 M. . . . . . . . . 3125 ,
5 Blanchiersiebe, je 35 M. . . . . . . . . . 175 ,
3 Kiihlbottiche, je 150 M. . . . . . . . . . 450 ,
6 Arbeitstische, je 120 M. . . . . . . . . . 720
4 VerschluBmaschinen, je 450 M. . . . 1800 ,,

Hingebahn mit Laufkatze iiber Kessel und
Autoklaven (komplett mit Seilflaschenzug) . 675 ,

3 Kafige, je 110 M. . . . . ) . BB
3 Autoklaven, je 650 M. . . . . . . . . . . 1950
Wasch- und Kiihlbassin . . « . . . . . . . 800 ,
Ftomtie ZEARS RSV RER FI S B S 3000 ,,
Bogalol bl 20 Sk SRanlESiE o Ll S . 2000
Dezimalwage . . = < & wis o o s v 230,
P anEINISEIONENT,, fol o b5 2 Fsinl wl o vae yes e 20007 55
W R SSErD AaRINT e o L et e sl e . 4005,
Materialienschrinke . . . . . « « « « « « . . 350 4

Kesselanlage................6000,,
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raum liegt, eine Einrichtung, die durchaus nicht zweckmiiflig ist, unter
den obwaltenden Verhéltnissen jedoch nicht anders getroffen werden
konnte. Der zwischen der Fabrik und dem eben genannten Raum liegende
Ho f kann mit ausgenutzt und evtl. leicht durch eine Hingebahn oder ein
anderes Transportmittel bequem verbunden werden; im iibrigen ist hier
eine bequeme Durchfahrt. Die eigentliche Hauptdurchfahrt ersieht man
deutlich auf derselben Zeichnung. FEine Rampe ist vorgesehen. Man
kommt von hier aus sofort in den Autoklavenraum, an den sich Kesselhaus
und Kithlraum sowie nach rechts die Fabrikationskiiche anschlieffen. Zur
Autsicht ist ein Biirozimmer zwischen Fabrikationskiiche und Schilraum
eingegliedert, in dem letzteren geht auch die Erbsen- und Bohnenverar-
beitung vor sich. Ein Aufzug verbindet die Stockwerke miteinander.
Wegen Platzmangel ist nur ein kleiner Lagerraum fiir fertige Dosenware
vorgesehen, der, wie aus der GrundriBzeichnung des 1. Stockwerks
Abb. 127 hervorgeht, einen Boden enthdlt und zum Lagern fertiger Ware
dient. Im iibrigen sind vorgesehen ein Trockenraum, ein Lagerraum fiir
leere und gefiillte Dosen, eine Materialkammer und ein Raum fiir die Auf-
stellung der Erbsenléchtemaschine. Vgl. auch Abb. 128.

9. Ungefahrer Kostenanschlag.
(Preise unverbindlich.)

Erbsensortiermaschine . . . . . . . . . . . 1800 M.
Erbsenlochtemaschine . . . « « . . . . . . 3000 ,,
Passiermaschine . . . « ¢ « = « o & o0 . 580 ,,
Karottenputzmaschine . . . . . . . . . . . 640 .,
Bohnenschneidemasehine mit 6 Messerscheiben . 570 ,,
Bohnenschrigschneidemaschine . . . . . . . 950
R T A e e e e S s R R L S

R e R S L e s BB s
5 Blanchierkessel, je 6256 M. . . . . . . . . 3125 .,
5 Blanchiersiebe, je 35 M. . . . . . . . . . 175,
3 Kiihlbottiche, je 150 M. . . . . . . . . . 450 ,,
6 Arbeitstische, je 120 M. . . . . . . . . . 720
4 VerschluBmaschinen, je 450 M. . . . 1800 ,,

Hingebahn mit Laufkatze iiber Kessel und
Autoklaven (komplett mit Seilflaschenzug) . 675

3 Kafige, je 110 M. . : 3300,
3 Autoklaven, je 650 M. . . . . . . . . . . 1950 ,,
Wasch- und Kithlbassin® . <+ -« <« % « .« 800 ,
AnD7ng . LSRR C e IR MR I 5 3000 ,,
Regales i oie s Bl bk ol 1200 ,,
Pezinalwage: . 1. s e s & wce s 230! ),
PP ANIIERIONON . . o o A e © atew e +02000 5
OV ASNPE DRI b« e be N 5 i s o 4000,
MaterialionsonTAnRe - e ol o she o & @ moa 5 s 1380

Kesselanlage................6000,,
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Abb. 128. Liingenschnitt und Querschnitt. 1

Abb. 125—128. Anlage einer Gemiisekonservenfabrik nach gegebenen Verhiiltnissen von Eduard .Incobsen,}Hnmburg
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3. Arbeitsgang.

Der Arbeitsgang bei solchen kleinen Anlagen ist relativ einfach, aber
auch immer wechselnd, weil bald der eine und bald der andere Raum mit
herangezogen werden muf}. Die Anlieferung erfolgt hier neben dem Wohn-
gebdude. Das Gemiise wird gewogen und verteilt, evtl. im Keller oder in
Péssern auvfbewahrt, auf dem Hof gewaschen, evtl. im Schilraum geputzt,
sortiert und geschdlt. Vom Schélraum kommen die verschiedenen Gemiise-
sorten in die Fabrikationskiiche.

Erbsen werden durch den aullen angebrachten Flaschenzug in die
Erbsenléchtemaschinen auf den Boden befordert. Die Erbsenkerne fallen
selbsttétig in die Sortiermaschine und kommen dann in die einzelnen Be-
hilter. Die Schalen fallen in Korbe und werden nach aullen befordert.
Nach der Grofle sortiert werden die Erbsenkerne auf die verschiedenen
Blanchiersiebe resp. Blanchierkessel verteilt.

Bohnen werden dort, wo gerade Platz ist, meistens im Keller ent-
fadelt; Brechbohnen werden im Keller gebrochen; die fiir Schnitthohnen
bestimmten Bohnen kommen nach dem Fabrikationsraum und werden durch
die Bohnenschneidemaschine fiir Schrigschnitt bearbeitet und von dort auf
die Tische gebracht, in Dosen gefiillt, verschlossen, sterilisiert usw. Die
evtl. gegriinten Bohnen werden in den Wasserbassins, die zum Teil durch
Wasserkiibel ersetzt werden konnen, gewissert.

Die anderen Gemiisearten werden meistens im Fabrikationsraum
vorbereitet und weiter verarbeitet.

Spargel wird zum groflen Teil ebenfalls im Keller sortiert, geschilt
und oben weiter verarbeitet.

Uber den Autoklaven und Blanchierkesseln befindet sich eine Lauf-
schiene, so dal} die Beforderung der blanchierten Ware und auch der Dosen-
ware relativ einfach und schnell vor sich geht.

c. Kleine Gemiisekonservenfabrik.
Abb. 129/130.
1. Einteilungder Riume.

Das in den Abb. 129 u. 130 gezeigte Projekt ist von der Maschinen-
fabrik Gebr. K a r g e s - Braunschweig entworfen. Der Platz ist hier aufs
dullerste beschrankt, und eigentlich ist nur ein ErdgeschoB nebst Keller
vorhanden. Der Keller dient zur Aufbewahrung der Rohgemiise, wird
naturgemidll aber auch fiir andere Zwecke mit herangezogen. Das Erd-
gescholl Abb. 130 ist eingeteilt in den Annahme- und Lager- und Schil-
raum und die Fabrikationskiiche. Die Arbeiten kénnen unter diesen Um-
stdnden nicht immer in besonderen R&umen vorgenommen werden, son-
dern, wo gerade Platz ist, wird die eine oder andere notwendige Arbeit

verrichtet. o Ungefdahrer Kostenanschlag.

(Preise unverbindlich.)

5 Autoklaven; je 650 M. . . . . . . . . . . 3250 M.
6 Blanchierkessel, je 760 M. . . . . . . . . 4500 ,,
6 Blanchiersiebe, je 35 M. . . . . . . . . . 210!

1 Egufkrahnailis ronl s Vi s s i e v s . 1800 ,,
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4 VerschluBmaschinen, 2 je 650, 2 je 900 M. . 3100 M.
4 Arbeitstische, je 85 M. . . . . . . . . . . 340 ,,
9 Kihlkisten, je 120 M. . . . . . . . . . . 240 ,
1 Hangehahn . . L e LT
2 Drbsenlochtemaschmen ]e 1800 \I 36008
3 Erbsensortiermaschinen, je 1500 M. . . . . 4500 ,,
1 Elevatoranlage . . . . o e 24 008
1 Bohnenschnexdemaschlne AR T AT H0
1
1
2

Karottenputzmaschine . . . . . . . . . . 450 ,,
Deckels1gmermasch1ne s SR R OB 008
2 Motore, 1 je 500, 1 je 650 VI L LG 0l
1 Dampfkessel . . . . . . I 4 0000

Verschiedenes und 'l‘ransmnsmnen e :H 000
3. Arbeitsgang.

Von den Rampen aus gelangt die Ware zur Abnahme, teils vom
Eisenbahnwaggon, teils von den Fuhrwerken aus. Von hier wandern die

S Lo it 1
e P e

= &
" ol
Abb. 129 u. 130. Kleine Gemiisekonservenfabrik.
Maschinentechnische Austithrung Gebr. Karges, Braunschweig.
Abb. 129. Drei Schnitte.
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& Schalentransportschnecke

Flatz Fir Gemise -
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Abb. 180. Grundrif.

Gemiise in den Schilraum, dort werden sie gewaschen, geputzt, zerkleinert
und verarbeitet. Die Erbsen werden in eine Schnecke geschaufelt, die iiber
einem Elevator endet, der die Zufithrung besorgt. Die Erbsenkerne laufen
in die Sortiermaschine und von hier in die Kiiche zunichst zu den
Blanchierkesseln mittels Hingebahn auf die Arbeitstische, von diesen iiber
die Verschlulmaschine zu den Autoklaven. Nach der Behandlung in den
Autoklaven werden die Dosen abgekiihlt und gelangen ins Lager zur
Aufstellung, von wo aus der Versand mittels Eisenbahngleis erfolgt.

Die anderen Gemiise werden je nach Art in den verschiedenen Riumen
verarbeitet. Spargel werden beispielsweise zum Teil im Keller gelagert,
evtl. gewdissert. Das Schiilen kann im Keller und im Annahmeraum, zum
Teil im Schil- und Fabrikationsraum vorgenommen werden. Der weitere
Arteitsgang: das Blanchieren, Fiillen, Verschliefen, Sterilisieren ist bei
allen Gemiisearten fast immer derselbe.

d. Kleine Gemiisekonservenfabrik.
.;\bl). 131.

1. Einteilung der Ridume.
Bei dieser kleinen Fabrik, ebenfalls von der Maschinenfabrik
Gebr. Kar ges-Braunschweig entworfen, ist der Schwerpunkt weniger
auf die Herstellung von Erbsenkonserven, als vielmehr auf Spargel und
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andere Gemiisesorten gelegt. Die Fabrik besteht, wie aus der Skizze er-
sichtlich ist, aus Keller-, Erd- und Dachgescholl. Der zu ebener Erde
liegende Fabrikationsraum zeigt von links nach rechts gesehen das Kessel-
haus, zwei Biirordume, einen Autoklavenraum, die Fabrikationskiiche bzw.
den Arbeitsraum, der durch eine diinne Wand abgetrennt ist, damit die im
hinteren Teil der Fabrikationskiiche stehenden Apparate nicht durch den
Kochdampf leiden. Der Keller dient auch hier zur Aufbewahrung der
Rohgemiise, zum Teil auch fiir fertige Waren. Im Dachgeschol ist die
Erbsenlchtemaschine untergebracht. Alle freien Plitze im Dachgeschof
wie im Keller werden zum Lagern von leeren und gefiillten Emballagen
herangezogen.

9. Ungefahrer Kostenanschlag.
(Preise unverbindlich.)

TEWage: o8 W o sl SR G s § s 180 M.
4 Autoklaven, je 650 M. . . . . . . . . . . 2600 ,
9 Kiihlbassins, je 300 M. . . . . . . . . . . 600 ,
1 Erbsensortiermaschine . . . . . . . . . . 1800
1 Erbsenlochtemaschine . . . . . . . . . . . 2400 .,
IR ovator T S ot 52230000
I T e e e s L8001,
7 Blanchierkessel, je 650 M. . . . . . . . . 4550 ,,
4 Arbeitstische, je 85 M. . . . . . . . . . . 340 ,
4 VerschluBmaschinen, 2 je 650, 1 je 700,

13760 900ME: ai s i S e e 2900 .,
1 Spargelschneidemaschine . . . . . . . . . 800,
1 Karottenputzmaschine . . . . . . . . . . 450 ,,
-1 Karottensortiermaschine . . . . . . . . . 500 ,,
2 Motore, je 450 und 600 M. . . . . . . . . 1050 ,,
9 Bohnenschneidemaschinen, je 900 M.. . . . 1800 .,
1 Bohnenschriigschnittmaschine . . . . . . . 1200
1 Gemiisewaschmaschine . . . . . . . . . . 650
1 Dosenspiilmaschine . . . . . . . . . . . . 350 ;,
1 Dosensigniermaschine . . . . . . . . . . . 175

3. Arbeitsgang.

Ein eigentlicher Annahmeraum ist hier nicht vorhanden. Wie es in
den Kkleinen Fabriken iiblich ist, wird der Hofraum oder sonst ein leer-
stehender Platz fiir die Annahme verwendet. Fiir die Vorbereitungen,
Putzen, Schiilen, Sortieren dienen zum groflen Teil die Kellerrdume und
aushilfsweise die Fabrikationsrdume. Erbsen werden durch den Gemiise-
einwurf in den Keller befordert und kommen mittels Elevator auf die
Erbsenléchtemaschine, weiter in die Sortiertrommel, von hier aus in ge-
eignete Behiilter und in die Blanchiersicbe. Die Schalen werden mit einer
Schurre nach auBen befordert. Spargel wird im Keller sortiert,
geschiilt und oben weiter verarbeitet. Die iibrigen Gemiisesorten werden
nach der Vorbereitung mit den jeweilig fiir sie in Betracht kommenden
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andere Gemiisesorten gelegt. Die Fabrik besteht, wie aus der Skizze er-
sichtlich ist, aus Keller-, Erd- und DachgeschoB. Der zu ebener Erde
liegende Fabrikationsraum zeigt von links nach rechts gesehen das Kessel-
haus, zwei Biiroréiume, einen Autoklavenraum, die Fabrikationskiiche bzw.
den Arbeitsraum, der durch eine diinne Wand abgetrennt ist, damit die im
hinteren Teil der Fabrikationskiiche stehenden Apparate nicht durch den
Kochdampf leiden. Der Keller dient auch hier zur Aufbewahrung der
Rohgemiise, zum Teil auch fiir fertige Waren. Im Dachgeschol} ist die
Erbsenlochtemaschine untergebracht. Alle freien Plitze im Dachgeschof3
wie im Keller werden zum Lagern von leeren und gefiillten Emballagen
herangezogen.

9. Ungefihrer Kostenanschlag.
(Preise unverbindlich.)

TEAVACE s o len um e e i b o o 180 M.
4 Autoklaven, je 650 M. . . . . . . . . - . 2600 .,
9 Kiihlbassins, je 300 M. . . . . . . . . . - 600 .,
1 Erbsensortiermaschine . . . . . . . . - - 1800 ,,
1 Erbsenlochtemaschine . . . . . . . . « « - 2400 ,,
TIEEIOvaton: Ha il = ot vl n i o e e st T R 2300 ,,
1 T T DT o o e o e Cem et et o o e s 1800 .,
7 Blanchierkessel, je 650 M. . . . . . . . . 4550 ,,
4 Arbeitstische, je 85 M. . . . . . . . . . . 340 ,,
4 VerschluBmaschinen, 2 je 650, 1 je 700,

TN eR9 00-MISES R TRl R R e 2900 .,
1 Spargelschneidemaschine . . . . . . . . . 800 .,
1 Karottenputzmaschine . . . . . . . . . . 450 ,,
_1 Karottensortiermaschine . . . . . . . . . 500 ,,
9 Motore, je 450 und 600 M. . . . . . . . . 1050 ,,
9 Bohnenschneidemaschinen, je 900 VB ] B0 0
1 Bohnenschrigschnittmaschine . . . . . . . 1200 ,,
1 Gemiisewaschmaschine . . . . . . . . . . 650 .
1 Dosenspiilmaschine . . . . . . . . . - - - 350!,
1 Dosensigniermaschine . . . . . . . . . - - 175 5

3. Arbeitsgang.

Bin eigentlicher Annahmeraum ist hier nicht vorhanden. Wie es in
den kleinen Fabriken iiblich ist, wird der Hofraum oder sonst ein leer-
stehender Platz fiir die Annahme verwendet. Fiir die Vorbereitungen,
Putzen, Schiilen, Sortieren dienen zum grofen Teil die Kellerriume und
aushilfsweise die Fabrikationsrdume. Erbsen werden durch den Gemiise-
einwurf in den Keller befordert und kommen mittels Elevator auf die
Erbsenlochtemaschine, weiter in die Sortiertrommel, von hier aus in ge-
eignete Behiilter und in die Blanchiersiche. Die Schalen werden mit einer
Schurre nach aullen befordert. Spargel wird im Keller sortiert,
geschiilt und oben weiter verarbeitet. Die iibrigen Gemiisesorten werden
nach der Vorbereitung mit den jeweilig fiir sie in Betracht kommenden
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Abb. 181. Kleine Gemiisekonservenfabrik. Maschinentechnische Ausfiihrung Gebr. Karges, Braunschweigd.

? 13. 5 Arbeitstische, je 120 M. . . . . . . . 600
14. 2 VerschluBmaschinen, je 800 M. . . . . 1600
15. Wasch- und Kiihlbassin . . . . . . . . 400
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Schurre nach auBlen befordert. Spargel wird im Keller sortiert,
geschilt und oben weiter verarbeitet. Die iibrigen Gemiisesorten werden
nach der Vorbereitung mit den jeweilig fiir sie in Betracht kommenden
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Apparaten verarbeitet, verschlossen und sterilisiert. Alle nicht unbedingt
notwendigen Apparate, wie Drehkran und sonstige Transportmittel sind
fortgelassen, da es sich hier um eine Fabrik handelt, in der mit relativ
billigen Arbeitskriften gearbeitet werden kann und zu deren Einrichtung
nur geringe Geldmittel zur Verfiigung standen.

e. Mittlere Gemiisekonservenfabrik.
Abb. 132—136.

1. Einteilungder Rdume..

Auch hier handelt es sich beziiglich des Grundstiickes um gegebene
Verhdltnisse. Die Aufstellung der Maschinen und Apparate ist schon
deshalb nicht als mustergiiltig anzusprechen, weil z. B. bei der Erbsen-
konservierung der kontinuierliche Betrieb aus bestimmten Griinden nicht
durchgefiihrt werden kann, wie das aus dem spiiter folgenden Gemiise-
grollbetrieb zu ersehen ist. Es handelt sich hier um Keller- und Erd-
geschol}, sowie um ein Stockwerk. Im Keller Abb. 132 sind ver-
schiedene Abteilungen geschaffen, die je nach den Zeitverhiiltnissen zum
Lagern der Rohgemiise, der leeren oder gefiillten Dosen, ferner fiir Fal-
gemiise dienen. Im Erdgeschol erfolgt die gesamte Fabrikation. Der
Annahmeraum besitzt eine Rampe, links vom ErdgeschoBgrundrif sicht
man die Biirordume liegen, rechts vom Annahmeraum ist ein Schiil- und
Apparateraum vorhanden, dem die Fabrikationskiiche, ein Kiihlraum und
Expeditionsraum angegliedert sind. Der 1. Stock Abb. 134 dient hier
fast ausschlieBlich als Lagerraum.

2. Ungefihrer Kostenanschlag.
(Preise unverbindlich.)

L Wage. o i S 180 M.
2., Dosenspulmaschine’. . . . . . & . . . 2 3500
35 AUPUET S oot de: 28 N LRSI SRR = ) 2800 ,,
4. Aufzugwindemaschine . . . . . . . . . 800 ,,
BUTRUIGE ¢ v e e i i i A0 G
6. 2 Erbsenlochtemaschinen, je 3500 M. . . 7000 ,,
6a. Abfiihrschacht fiir entkernte Hiilsen . . . 650 ,,
6b. Elevatoren an der Erbsenléchte . . . . . 2550 ,,
7. Erbsensortiermaschine . . . . . . . . . 1900 ,
8. Karottenschalmaschine . . . . . . . . . 550 ,,
9. Kohlschneidemaschine . . . ., . . . et OO0
10. Kohlstrunkschneidemaschine . . . . . . 350 ,,
10a. Gurkenstichelmaschine . . . . . . . . . 750 ,,
11. 2 Bohnenschneidemaschinen, je 1050 M. . . 2100 ,,
11a. Waschbassin bzw. Wasserbassin . . . . . 600 .,
12. 5 Blanchierkessel, je 700 M. . . . . . . 3500 ,,
120 s IKochlierdt,. L o L e st 750 ,,
13. 5 Arbeitstische, je 120 M. . . . . . S 600N
14. 2 VerschluBmaschinen, je 800 M. . . . . 1600 .,

15. Wasch- und Kiihlbassin . . . . . . . . 400 ,,
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Entwurf zu einer mittleren Konservenfabrik.

Abb. 1

82. KellergeschoB.

Eduard Jacobsen, Hamburg.
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Abb. 186. Querschnitt.
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(Gemiisekonservenfabriken.

3. Arbeitsgang.
(Vgl. auch den Arbeitsgang ,,Kleine Fabrik®.)

Die Anlieferung erfolgt per Achse an die Rampe im Annahmeraum.
Die Ware wird gewogen und in die Keller durch Aufzug verteilt, vielfach
auch in den Kiihlraum geschaflt, der der Fabrikationskiiche angegliedert
ist. Da die Verhdltnisse relativ beschriinkt sind, erfolgt die Verarbeitung
zam Teil im Schdlraum, im Fabrikationsraum und im Keller. Die Erbsen-
lochte- und Erbsensortiermaschinen befinden sich im Erdgeschof3.

Man stellt hier auch Sauerkraut her, natiirlich primitiv, da die Ver-
gidrung in Fissern von 500 bis 6001 im Keller stattfindet. Bohnen werden
zam grofen Teil zu FFalgemiise verarbeitet. Alles weitere ist aus dem
Plan und Kostenanschlag ersichilich.

f. Grofle Gemiisekonserveniabrik.
Abb. 137—149.
. 1. Einteilungder Raume.

Die Fabrik besteht aus Keller- und Erdgeschof, 1. Stockwerk, Dach-
gescholl und einem Kessel- und Maschinenhaus.

Das Kellergeschof§ ist in vier Riume aufgeteilt und dient teilweise zur
Lagerung der Roh- und Fallgemiise, und da es durchaus trocken ist, zum
Teil auch zur Lagerung fiir fertige Dosenware.

Im Erdgescholl befinden sich der Fabrikations- und Annahmeranm,
der Koch-, Apparate- und Autoklavenraum und die Nebenrdume.

Das 1. Stockwerk ist in vier Riume eingeteilt. In der Hauptsache
dient es zur Dosenlagerung, sowohl fiir gefiillte als auch leere Dosen;
ferner sind darin untergebracht der Schil- und Putzraum fiir die ver-
schiedenen Gemiise, sowie die Biiros und Friihstiicksriume.

Im Dachgeschofl befindet sich die Dérranlage zum Trocknen der Ge-
miise und das Lager fiir Kisten und Emballagen.

Alles weitere ist aus den einzelnen Plinen ersichtlich sowie aus dem
folgenden Verzeichnis iiber Maschinen, Apparate und Gegenstiinde.

2. Maschinen, Apparate, Gegenstinde und Riume.

la. Dezimalwage, 10. Karottenputzmaschine,

1b. Rampenaufnahnie, 10a. 2 Erbsenléchtemaschinen,

2. Einschiitttrichter zum Keller- | 10b. Erbsenzufiihrung,
geschol, 10c. Elevatorwindevorrichtung,

2a. Einschiitttrichter zum Keller- | 11 Trichter fiir leere Erbsen-
geschol, schalen,

3. Gemiiseboxen im Erdgescholl | 12, 2 Erbsensortiermaschinen,
und Keller, 13. Galerie fiir Erbsensortier-
Transportschnecke, maschinen,

5. KEinschiitttrichter fiir Elevator, | 14. Blanchierkessel, 6 Stiick,

6. Elevator vom Keller nach dem | 15. Kiihlbottiche,

Boden, | 16. Einfilltische,
7. Aufzug, 16a. Wage fiir zu fiillende Konser-
8. Waschbassin, | vendosen,

9. Gemiisewaschmaschine, | 16b. Zapfhahn,
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17.
18

18a.

9

21

22

La.

22a.

24.
26.
DT

2.

29.
30.
31.

32
33:
34.
36.
538

64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
2
3.
4.

5

76.

(f.
8.

B. Gemiiseanbau und -verwertung.

Behilter fiir Salzlosung,
Verschluffmaschinen,

Kifige,

Abstelltisch fiir signierte
Dosen,

Abstelltisch mit Signier-
maschinen,

Abstelltisch mit Signier-
maschinen,

Dosenaufzug,

Autoklaven, 16 Stiick,
Autoklavenuhren,
Passiermaschinen fiir Tomaten,
Bohnenschrigschnittmaschine,
Bohnenlingsschnittmaschine,
Bohnenschneidemaschine,
Kohlschneidemaschine,
Kohlstrunkschneidebohr-
maschine,

Scheiben- u. Streifenmaschinen,
Karottensortiermaschine,
Karottenwiirfelschneide-
maschine,
Spargelsortierwaschmaschine,
Spargelschneidemaschine,
TLaufschiene mit Laufkatze,
Blanchierkessel, 14 Stiick,
Kiihlbassin,

Einfiilltische mit Wage und
Zuflull von Salzwasser,
VerschluBmaschine,

39.
40.

41.
42,

43.
44.

45.
46.
A7,
43.
49.
50.

bl
52.
54.
55.

| 56.

DIt
58.
59.
60.
61.
62.

63.

Dosenabstelltisch,
Dosenabstelltisch mit Signier-
maschine,

Dosenabstelltisch mit Signier-
maschine,

Kiihlbassin mit Transportband
Zum

Elevator,

Platz fiir versandfertige Dosen
im 1. Stockwerk und Keller,
Aufzug,

Tisch mit Etikettiermaschinen,
Dezimalwage,

Platz tiir den Expedienten,
Schrank fiir den Expedienten,
Schrank fiir Werkzeug und
Materialien,

Fallager,

(Gremiisetrockner,
dazugehoriger Motor,

Dorrtische,

Rampe, Expedition,
Treppenhaus fiir alle Stock-
werke,

Vorzimmer zum [Fabrikleiter,
Privatbiiro,

Biiro,

Frithstiicksraum,

Aborte fiir Minner,

Pissoir,

Aborte fiir Frauen.

Kesgel- und Maschinenhaus.

Kesselanlage,
Vorwérmer,
Schornstein,
Einschiittrichter fiir Kohlen,
Maschinen,

Pumpe,

Dynamo,

Proj. Reservedynamo,
Wasserturm,
Wasserbassin,
Blechschere,
Litstiihle,
Rundmaschine,
Balancier,
T'alzmaschine,

79"

- 80.

81.
8la.
82.
83.
84.
85.

| 86.

| 8%.

88.
89.

Zudriickmaschine,
Dosenspiilmaschinen,

Aufzug zum Dosenlager,
Treppe zum Dosenlager,
Dosenlager bzw. Blechlager,
Akkumulatoren,
Kohlentransportwagen,
Kohlenschiitte mit Abstellvor-
richtung,

Kran mit Motorantrieb fiir
Kohleneinnahme,
Autogaragen,

Eisenbahngleis,

Spinde fiir Arbeiterkleidung im
Frithstiicksraum.
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3. Arbeitsgang. l

Die per Wagen oder per Eisenbahn eintreffenden Gemiise kommen in ‘
den Annahmeraum. Bei Wagenanlieferung gehen sie iiber die Briicken-
wage, bei Eisentahnanlieferung iiber die Rampe (1b) auf die Dezimal- I
wage (1a), entweder in die Gemiiseboxen (3) im Erdgeschof, die dazu ‘
dienen, bei reichlicher Anlieferung gute Aufbewahrung, Sortierung und
evtl. Verteilung zu gewahrleisten; oder durch Einschiitttrichter (2 oder 2a) ,
in die Gemiiseboxen in den Keller, oder durch die Transportschnecke in
den Elevator (6) nach dem 1. Stockwerk in den Schiil- und Putzraum.

Das vorliegende Projekt beriicksichtigt die Verarbeitung relativ
grofler Mengen Erbsen. Der Arbeitsgang fiir die Erbsenkonservierung ist
folgender: Die vollen Hiilsen kommen aus den Gemiiseboxen (3) in den
Elevatoreinschiitttrichter (5) in den Elevator (6) nach dem 1. Stockwerk
zur Erbsenlochtemaschine (10 a) vermittels der Erbsenzufithrung (10b);
von der Erbsenlochtemaschine ein Stockwerk tiefer in die auf der
Galerie (13) befindliche Erbsensortiermaschine (12). Nach Groflen
sortiert gelangen sie dann in die Blanchierkessel (14), alles in kontinuier-
lichem Gang. Aus den Blanchierkesseln kommen sie in den Kiihl-
bottich (15) wund von hier mittels Transportwagen zu den Einfiill-
tischen (16), wo die Erbsen auf Wage (16 a) in Dosen gefiillt, durch Zapi-
hahn (16 b) mit Wasser und Salzlésung (16 ¢) iibergossen und dann auf
die andere Léngsseite des Tisches zu den VerschluBmaschinen (17) ge-
schoben werden. Nach dem Verschlufl gelangen die Dosen in den neben-
stehenden Kifig (18), der per Transportwagen mittels Laufschiene und
Laufkatze (34) nach den Autoklaven (22) gefithrt wird; von hier in das
Kiihlbassin mit Transportband (42) weiter zum Elevator (43) nach dem
Dosenlager im 1. Stockwerk (44) oder durch Dosenelevator (21) zum
Keller (44). Auf diesem Weg trocknen die Dosen. Zur Lagerung
werden die Desen bis zu 20 Schichten iibereinandergestellt und beim Ge-
brauch vor dem Versand mittels Aufzug (45) nach der Expedition zu den
Abstelltischen mit Etikettiermaschinea (46) geschafft. Hier folgt die
Verpackung in Kisten, die Verwiegung und Verladung iiber die Rampe in
den Eisenbahnwagen. Bei Versand per Wagen erfolgt die Expedition
durch den Ausgang an der siidlichen Frontseite.

Die Dosenherstellung erfolgt im Hintergebiude. Das Blech wird
mit der Tafelschere (74) geschnitten und kommt dann auf die Rund-
maschine (76), auf die Lotstithle (75) wund durch die Balancier-
maschine (77) auf die Falz- (78) und Zerdriickmaschine (79). Die
fertigen Dosen kommen auf das Lager (82). Bei Gebrauch gelangen sic
durch Dosenspiilmaschinen (80) per Transportwagen.iiber den Hof nach
dem Dosenaufzug (21); von hier auf die Abstelltische (19) zum Signier-
tisch (20), dann auf die Abstelltische fiir signierte Dosen (18 a), und
endlich zu den Einfiilltischen (16).

Karotten kommen in den Annahmeraum im Erdegescho. Wenn sie
direkt verarbeitet werden sollen, werden sie in die Karottenputz- ‘
maschine (10) gebracht, per Laufkatze zur Karottensortiermaschine (30), |
von hier unmittelbar in die Karottenwiirfelschneidemaschine (31), weiter ‘




954 B. Gemiiseanbau und -verwertung.

per Laufkatze (34) in den Blanchierraum zu den Blanchierkesseln (35),
danach in Kiihlbassins (36), auf die Einfiilltische (37), zur Verschluf-
maschine (38) und dann per Elevator (43) oder auch durch den Aufzug
(21) in das 1. Stockwerk oder in den Keller. Der Versand geht in gleicher
Weise, wie bei Erbsen beschrieben, vonstatten.

Bei der Konservierung der iibrigen Gemiisearten, wie Bohnen,
Spargel usw. ist der Arbeifsgang bis zum Versand der gleiche.

Die Blanchierkessel (14), die sich unter der Erbsensortier-
maschine (12), befinden, kénnen je nach Bedarf auch fiir andere Gemiise-
arten verwendet werden. Der Arbeitsgang von hier bis zum Lagerraum
ist der gleiche, wie oben bei der Irbsenkonservierung beschrieben.

Im Keller sind Boxen (3) fiir verschiedene Gemiise vorgesehen, ferner
ein FaBlager und ein Dosenlager. Der im 1. Stockwerk befindliche Putz-
und Schilraum ist fiir etwa 150 Arbeiterinnen berechnet. Aufzug (7) und
Elevator (6) sorgen fiir die Heranbringung der zu schilenden Gemiise bzw.
Weitergabe an die Maschinen in den betreffenden Stockwerken. In den
Friithstiicksrdumen (60) sind an den Seiten die Garderobenspinde fiir die
Arbeiter vorhanden. Die freien Ridume sind als Lagerraum auszunutzen.
Die Dosen gelangen hierher durch den Elevator (43) oder durch den Auf-
zug (7) und weiter durch den Aufzug (45) in die Expedition. Im Dach-
gescholl (Bodenraum) befinden sich 2 Gemiisetrockner (52) mit Motor (53)
und die Dorrtische (54). Das vorbereitete Gemiise gelangt hierher durch
den Aufzug (7). Der Versand erfolgt iiber den Aufzug (45).

Im Hintergebiude ist der Kessel- und Maschinenraum untergebracht,
neben dem Kesselhaus der Kohlenbunker. Die Kohlen gelangen mittels
Kran durch den Einschiitttrichter (67) ins Innere. Der schriggebaute
Fulboden sorgt dafiir, dah die Kohlen direkt vor die Kohlenschiitte laufen.
Von hier werden sie durch den Transportwagen vor die Kessel gebracht.

Drei Autogaragen (87) dienen zur Aufnahme der Fabriklastautos.

Die Dosgenherstellung erfolgt, wie schon bei Erbsen beschrieben, im
Hintergebdude (neben der Autogarage). Durch Aufzug (81) gelangen die
fertigen Dosen in den Lagerraum (82) und bei Gebrauch nach dem
Passieren der Dosenspiilapparate (80) mittels Transportkarren nach dem
Vordergebiude zum Aufzug (21).

Uber dem Maschinenraum befindet sich der Akkumulatorenraum (83)
fiir Gleichstromelektrizitit.

10. Gemischte Gemiisekonservenfabriken.

a. Allgemeines.

Nachstehend folgt noch eine Anzahl Pline, aus denen hervorgeht,
wie man mit relativ geringen Mitteln eine Gemiisekonservenfabrik um-
stellen bzw. erweitern kann. So ist z. B. fast jede Gemiisekonservenfabrik
in der Lage, auch Obstkonserven, wie Kirschen, Heidelbeeren, Erdbeeren
usw. in Dosen herzustellen, denn die notwendigsten Apparate, wie Blanchier-
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kessel und VerschluBmaschinen sind stets vorhanden. Natiirlich wird man
in solchen Fillen von einer zeitraubenden Behandlung moglichst absehen
and auf die Herstellung von Spezialitéten, wie entsteinte Kirschen, trans-
parente KErdbeeren usw. verzichten. Die Anschaffung einer Passier-
maschine ermoglicht es auch, Marmeladen herzustellen, die in den vor-
handenen Kochkesseln eingekocht werden. Wenn von vornherein mit
einem grofleren Umsatz gerechnet werden kann, wird man mehrere Passier-
maschinen, Marmeladenkochkessel, und eventuell einen oder mehrere I
Vakuums anschaffen. Gelees und Obstkraute lassen sich verhiltnismifBig |
leicht mit aufnehmen, und eine kleine Presse und Mahlmiihle geniigt fiir
den Anfang, um auch die Erzeugung von Fruchtsiften, eventuell sogar
Fruchtweinen, zu erméglichen. fl

Auch die Fleischverwertung Lifit sich einer Gemiisekonservenfabrik |
angliedern, doch muf, wenn man nicht mit zu kleinen Verhiltnissen |
rechnet, mindestens ein besonderer Raum fiir sie vorgesehen werden. Auch
wird man um die Anschaffung verschiedener Apparate nicht herum-
kommen.

b. Erlduterungen zu den ,,Gemischten Gemiisekonservenfabriken®. ‘

1. Projekt einer Gemiise- und Obstkonservenfabrik
Abb. 150.

Die Einrichtung ist hier so gedacht, dal die Ware von links her
kommt; sie wird in der Annahme gewogen, im Schilraum bearbeitet und
in der Gemiise- bzw. Friichtekiiche vorgekocht. Danach kommt die Ware
auf die Fiilltische, die Dosen werden gefiillt und zur VerschluBmaschine
gebracht, von da aus in den Kifigen zu den Autoklaven in den Autoklaven-
raum, wo sie sterilisiert werden. Von hier aus wandern die mit Dosen
gefitllten Kéfige zum Lager, werden zunichst zum Abkithlen ausgebreitet
und dann im Lager aufgestapelt. Im Lager selbst muBl ein Fahrstuhl vor-
gesehen sein, damit auch die oberen Ridume im Lager zu erreichen sind.
Dieser Fahrstuhl ist in dem vorliegenden Projekt nicht enthalten.

Erbsen werden von der Annahme aus durch einen Elevator bis unter w
das Dach des Geb#udes, vgl. Schnitt A., B., transportiert; von hier
aus verteilen sie sich auf zwei Erbsenlochte- und eine Erbsensortier-
maschinen; die Erbsenlochtemaschinen stehen im 3. Stock, wihrend sich
die Sortiermaschine darunter befindet.

2. Projekt einer Gemiise- und Obstkonservenfabrik.
Abb. 151/154.

Die vorliegenden Riume konnen auf besonders praktische Einteilung
keinen Anspruch erheben, da die Einrichtung nach bestimmten gegebenen
Verhiltnissen erfolgte. Vorhanden sind Erdgeschof und Dachgeschof.

Im Erdgeschol links befindet sich der Marmeladenkochraum, daran
anschlieffend der Erbsenbearbeitungsraum, ferner der Fabrikations- und ‘
Arbeitsraum mit Akkumulatoren und die Biirordume. |
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Abb. 151—154. Projekt einer
Gemiise- und Obstkonserven-
fabrik. (Nach gegebenen Ver-
hiltnissen.) Eduard Jacobsen,
Hamburg.
Abb. 151. ErdgeschoB.
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B Gemiiseanbau und -verwertung.
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Abb. 154. Schnitt e—f.

Verzeichnis der Maschinen und Apparate.

a. Einschiitttrichter,

Elevator,
Transportschnecke,
Zufithrungskanal,
Erbsenléchtemaschine,
2. Zufithrungskanal,
Erbsensortiermaschine,
Schalentransportschnecke,
Auswurf,
Blanchierkessel,
Fiilltische,

Wage,

Wasserleitung,

13.
14.
19
| 16.

AL
18.
19.
| 20.
2l
22.
23.
24.

VersehluBBmaschinen,
Autoklaven,
Autoklavenuhren,
Zugvorrichtung fiir den Auto-
klavendeckel,
Kiihlbottiche,
Passiermaschine,
Hydrant.
Dorrkanéle.
Dampffisser,
Sammelkessel,
Passiermaschinen,
Powill-Kessel,
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25.  Antriebe fiiv Powill-Kessel, - 30. Winkeltrieb,
26. Ventilatoren, 31. Kessel, 80 qm Hzfl, 10 Atm.,,
27. Aufzug, 32. Schornstein,
28. Aufzugstriebmotore, ' 33.  Abzugskaniile,
29. Transmissionen, 34. Dampfmaschine,
Arbeitsgang.

Die Erbsen kommen in den Einschiitttrichter (1a) durch den Ele-
vator (1) in die Transportschnecke (2) und gelangen weiter durch den
Zufithrungskanal (3) in die Erbsenlochtemaschine (4). Die leeren Erbsen-
schalen werden mittels der Transportschnecke (7) zum Auswurf (8) ge-
bracht, von wo aus sie mit Wagen abgefahren werden. Von der Erbsen-
léchtemaschine(4) fallen die Erbsen in die Erbsensortiermaschine(6), von
hier aus kommen sie mittels Transportwagen zu den Blanchierkesseln (9), und
dann in die Kiihlbottiche (17). Auf den Fiilltischen (10) sind Wagen (11)
zum Wiegen der zu konservierenden Erbsen aufgestellt. Sobald die Dosen
geliillt und gewogen und mit dem erforderlichen Quantum Wasser aus der
Wasserzuleitung (12) aufgefiillt sind, kommen sie unter die Verschlul3-
maschinen (13). In Kiifigen werden sie nach den Autoklaven (14) ge-
bracht und nach dem Garkochen mittels Transportkarren nach den Kiihl-
bottichen (17). Vermittels des Aufzuges (27) werden sie nach dem Lager-
raum im Obergeschold geschaflt.

Ganz dhnlich, nur unter Ausschaltung der Erbsenléchte- und Erbsen-
sortiermaschine, gestaltet sich der Arbeitsgang bei der Herstellung von
Gemiise- und Obstkonserven in Dosen.

Die Herstellung der Marmeladen, Konfitiiren und Jams geht folgender-
maflen vor sich. Das Obst, das auf dem Hof gewaschen wird, gelangt
durch den Aufzug (27) in die Dampffisser (21) und fillt nach der Ver-
kochung selbsttiitig in die Sammelkessel (22), die mit Schieber zum Regu-
lieren des Fruchtmarkes fiir die Passiermaschinen (23) versehen sind. Von
der Passiermaschine fillt das passierte Mark abermals in geeignete
Sammelkessel (22), um von hier aus ebenfalls durch Regulierhihne selbst-
titig in die Binkochkessel zu fallen, wo die Fertigkochung stattfindet.

3. Projekt einer Konserven- und Marmeladenfabrik.
Abb. 155—157.

Hier ist der Gemiisekonservenfabrik eine Marmeladenfabrikation an-
gegliedert. Da auf dem Bodenraum relativ viel Platz vorhanden ist, liele
sich hier vorteilhaft eine Gemiise- und Obstdarre mit den Begleitmaschinen
aufstellen. Jedenfalls kann man sich bei Vorhandensein von geniigendem
Platz leicht nach dieser oder jener Richtung hin umstellen oder vergréQern.

Der Gang der Gemiiseherstellung ist aus dem Plan zu Projekt III
leicht ersichtlich. Nebenher ist die Verarbeitung der Marmelade (auf der
rechten Seite) vorgesehen. Das fiir die Friichtekonservierung bestimmte
Obst wird durch zwei Elevatoren und eine horizontale T ransportschnecke
beférdert. Es kommt in einen groBen Behilter, von hier aus zur Kiiche
in den 2. Stock und dann iiber die Passiermaschinen ins Erdgeschol} in
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Abb. 157. Querschnitt.

das Bassin fiir Piilpe. Der Vakuumapparat saugt die Piilpe wieder hoch
und dickt die Marmelade als Fertigprodukt ein. Kleine Mengen konnen
auch in den Dunstfissern vorgekocht und, nachdem sie die Passier-
maschinen durchlaufen haben, in den Keller zur Lagerung gebracht werden.

In dieser Fabrik kionnen ohne Anschaffung besonderer Apparate auch
Jams und Konfitiiren hergestellt werden, ebenso Geleeprodukte und Obst-
konserven.

4. Projekt Illa. Gemiise- und Obstverwertungsfabrik
Abb. 158—160.

Einteilung der Riume.

Die Fabrik besteht aus Keller- und ErdgeschoR; I. und II. Stockwerk.
Im Erdgeschof} befinden sich der Annahmeraum fiir Obst und Gemiise mit
Rampe, der Arbeitsraum, die Fabrikationskiiche, der Autoklavenraum und
der Abkiihlraum. Rechts vom Annahmeraum sind noch die Biirordume
untergebracht. Die Fabrikationskiicke ist durch das I. Stockwerk hin-
durchgebaut.

Das I. Stockwerk enthiilt die Dosenfabrik und das Dosenlager; aulRer-
dem sind hier die Erbsensortiermaschinen aufgestellt.
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Das II. Stockwerk dient in der Hauptsache als Lagerraum. Ferner
stehen hier noch die Erbsenléchtemaschinen.

Ein Aufzug verbindet die einzelnen Stockwerke miteinander.

Alles Weitere ist aus den einzelnen Plénen ersichtlich.

Verzeichnis der Maschinen und Apparate.

Aufzug, Blanchierkessel,
Waschmaschine, Kiihlgefdl,

Geblise, | Passiermaschinen,
Transporthahn, YVakuumapparat,
Motor, | Elektrischer Laufkran,
Elevator, i Autoklaven,
Orangenschalenschneidemaschinen, ‘ Dunstwannen,
Frii¢htestechmaschinen, | Kiihlbassin,

Kirschenentkernmaschinen, | Dampfkessel,
Friichtesortiermaschine, Dampfpumpen,
Schilmaschinen, Doppelbordelmaschinen,
Erbsensiebe, | Litapparate,
Kohlschneidemaschine, Aut. Doppelbordelmaschine,
Spargelschneidemaschine, Schnellrundmaschinen,

Bohnenschneidemaschinen, Sickenmaschinen,
Spargelsortiermaschine, | VerschluBmaschinen,
Karottenwiirfelschneidemaschine, | Gummiermaschinen,
Motore, Rollenschere,
Steinobstpassiermaschine, | Motorscheren,
Dosenverschlullmaschinen, Kurbelpressen,
Signierautomart, Tafelschere,
GlidserverschlufRmaschinen, Erbsensortiermaschinen,
Fiilltische, Erbsenlochtemaschinen,

Marmeladen-, Friichte-, Jamskessel, | Schotenauswurfschnecke.
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