Hausschlachtung, Kupferstich 1687

Konservierung von Nahrungsmitteln

Die Eigenwirtschaft der Menschen machte friiher die
Lagerhaltung und damit auch die Haltbarmachung von
Nahrungsmitteln zu einer existenziellen Notwendigkeit.
Neben dem Braten, Backen und Kochen gehéren das
Trocknen von Obst, Gemise und Fleisch, das Salzen,
Po6keln und Rauchern, das Einlegen von Zwiebeln und
Gurken in Essig und das in Salz Einstampfen zu den
urspriinglichsten Verfahren der Haltbarmachung.

Die Grundlagen aller Konservierungstechniken sind
gleich. Es sollten nur reife, keine lberreifen Nahrungs-
mittel, die unbeschadigt sind und wenn maglich ohne
chemische Diinge- und Spritzmittel reiften, Verwen-
dung finden. Um Faulnis und Géarung zu verhindern,
missen bei der Konservierung vorhandene Keime zer-
stort und das Eindringen neuer Keime verhindert wer-
den. Dazu ist eine sorgféltige Hygiene von groBer Be-
deutung.

Fur das Verderben von Lebensmitteln sind vorrangig
Enzyme, Schimmel, Hefepilze und Bakterien verant-
wortlich. Allerdings ist das Verhalten einiger Schadlin-
ge flr eine Haltbarmachung auch von Vorteil. So sind
z. B. Hefepilze die Verursacher der Garung und ver-
wandeln dabei Zucker in Alkohol. Dies ist bei der Her-
stellung von Wein, Bier und Sauerkraut nitzlich, fithrt
aber bei anderen Lebensmitteln zum Verderben.

Die Menschen der Jungsteinzeit machten sich diese
Zusammenhénge zunutze. So waren den ersten gro-
Ben Kulturen Met, Wein und Bier schon bekannt. Den
Agyptern gelang mit den Kenntnissen der Gérung und
der Ziichtung neuer Weizenarten die Herstellung ven
gesduertem Brot.



Neben den Hefepilzen gibt es auch einige Bakterien,
die den Konservierungsprozel3 glnstig beeinflussen.
Bei den verschiedenen Techniken der Konservierung
findet auch die Tatsache Beriicksichtigung, daB
Schadlinge, die Lebensmittel ungenieBbar machen, bei
unterschiedlichen Temperaturen abgetotet werden
kénnen.

AuBer den Konservierungsverfahren unterscheidet das
Lebensmittelgesetz die Zusatz- und Konservierungs-
stoffe. Gemeint sind natlrliche, naturidentische und
synthetische Beigaben, wie Festigungs- und Sdue-
rungsmittel, Geschmacksverstarker, Farbstoffe und
Emulgatoren, die ein Wachstum von Mikroorganismen
hemmen oder verhindern.

Ein weltweit gliltiges Lehensmittelrecht, das Internatio-
nal Numbering System, erlaubt den Gebrauch von 418
Zusatzstoffen. Die EU-Lander legten in ihren Richt-
linien die Zahl von 297 fest!

Geschichtliches

Essen und Trinken sind elementare Bedlrfnisse des
Menschen.

So geben archaologische Funde von Geraten und
Speiseresten bereits Auskunft Uber die Ernahrungs-
weise in prahistorischer Zeit. Begleitend und unauf-
fallig haben Nahrungssuche und die Art und Weise
der Erndhrung den Lauf der kulturgeschichtlichen Ent-
wicklung mitgepragt - ist Nahrung selbst Geschichte
geworden.

Im Rhythmus der Natur verstand sich der Urmensch
auf das Jagen und lebte vom Fischfang und dem Sam-
meln der Pflanzen. Mit der Ansiedlung von Héhlenbe-
wohnern in unmittelbarer Nachbarschaft der Wildge-
treidefelder und einer ersten eigenen Aussaat begann
die Entwicklung vom Sammler und J&ger zum Bauern.
Das angebaute Getreide ernahrte die Dorfbewchner.
Domestizierte Wildtiere wie Schafe, Ziegen, Schwein
und Rind waren nicht nur als Arbeitstiere nutzlich. Sie
stellten vor allem die h&usliche Fleischversorgung si-
cher. Der Grundstein zu einer ausreichenden Selbst-
versorgung und damit auch der beginnenden Vorrats-
haltung war gelegt.

Wanderer und umherziehende Sippen hatten Teil
daran, daB die Kenntnisse (iber den Ackerbau und die
Viehzucht ihre Verbreitung fanden. Eine gesicherte Ver-
sorgung mit Nahrungsmitteln filhrte zu einer langeren
Lebenserwartung und zog eine explosionsartige Ver-
mehrung der Bevolkerung nach sich. Aussiedler und
Auswanderer begaben sich in immer entferntere Teile
der Erde. Die ortlichen Gegebenheiten von Boden und
Klima verlangten dort nach einer Anpassung der land-
wirtschaftlichen Erfahrungen. So war z. B. die Tomate
ein in Mittelamerika auf den Mais- und Bohnenfeldern
gedeihendes Unkraut, bevor sie zur zusatzlich wertvol-
len Nahrung geriet.

In dieser Zeit der Entdeckungen, Expansion, aber auch
der Zerstérung der Natur durch Unkenntnis und Aus-
beutung wird nicht nur das Fundament fur die moder-

ne Zivilisation gelegt, sondern finden sich bereits auch
Anzeichen der 6kologischen Probleme des 20. Jahr-
hunderts. Es kam vor, daB3 der Bauer das Land durch
standige Neubepflanzung auslaugte und zur Wiste
machte, und das Anlegen riesiger Kornfelder flihrte zu
einer drastischen Vermehrung von Ungeziefer und
Kleintieren.

Viele hunderttausend Jahre, bis zu den Anfangen der
Kochkunst, die mit dem Gebrauch von Feuer mdglich
wurde, nahm der Mensch die Nahrung roh zu sich. Bis-
her ungenieBbare Dinge konnten durch das Kochen
den bereits existierenden Speiseplan erweitern. Die
Entwicklung von Koch- und EBgeschirr ergab sich
zwangslaufig, da der Mensch Geschmack an gekoch-
ter Nahrung gefunden hatte.

Erfindungen, Entdeckungen und eine fortschreitende
Technologie trieben die Weiterentwicklung der Lebens-
mittelversorgung voran und sorgten flr immer vielseiti-
gere Bedirfnisse der wachsenden Bevdlkerung. Aus
klimatischen und biclogischen Gegebenheiten, aber
auch sozialen Bedingungen entwickelten sich unter-
schiedliche EBkulturen und die regionale und interna-
tionale Kiiche. Nahrungsmangel und ein kurzzeitiges
Zuviel an Nahrung wechselten im Verlauf der Ge-
schichte einander ab. Dieser Rhythmus wurde von der
industriellen UberfluBgesellschaft durchbrochen. Re-
gelrechte Hungersnote sind angesichts von GrofB3- und
Supermarkten kaum noch vorstellbar. Essen und Trin-
ken als ein Grundbedurfnis dominieren den Alltag des
Menschen heute in ganz anderer Form als damals.

Alle Nahrungsmittel sind leicht zu beschaffen und im
Uberangebot zu haben. Gesundheitsamter und Le-
bensmittelexperten wachen mit einem spezialisierten
Beurteilungssystem Uber die gesundheitliche Geféhr-
dung der Ware. Stattgefunden hat eine Entwicklung
von der Selbstversorgung im bauerlichen Betrieb zu
einem Konsum vorgefertigter Produkte und der Abhén-
gigkeit von einer unglaublich komplexen Maschinerie
und Organisation. Ein Relikt der bauerlichen Kultur ist
der Kleingartner mit einem Stlick Land und einer teil-
weisen Selbstversorgung. Die Zeit der duftenden Spei-
sekammer- und Kellervorrdte ist vorbei, und eine
zweckmaBig gebundene Wohnraumarchitektur 143t die
Ruckkehr dorthin nicht zu. Doch machen sich neben
einer hochqualifizierten Nahrungskultur und modernen
Vorratshaltung durch Gefriergerate und Tiefkiihlindus-
trie MiBtrauen und Unsicherheit unter den Essern breit
und kommt der individuellen Nahrungsvorsorge mehr
Bedeutung zu.

In Zeiten rasant anwachsender Millberge sind tenden-
zielle Gegenbewegungen zu Fast Food und Ex und
Hopp-Kosum zu erkennen. Wahrend manche Men-
schen EBbares in Alu und Plastik flir das Nonplusultra
der Moderne halten, bedienen andere ihren Appetit
nicht nur mit billiger Fertigware, sondern mit regionaler
Frischkost und Spezialitaten aus aller Welt, die von
den Jahreszeiten unabhangig und 365 Tage im Ange-
bot sind. Mit einem Trend nach gesunder und bewuB-
ter Ernahrung riicken Omas Hausmannskost und ihre



guten, alten Konservierungsmethoden wieder ins Be-
wuBtsein. WeiB man doch, was man am Eingemachten
hat, wéhrend sich die Angaben zu den Inhaltsstoffen
mancher Nahrungsmittel wie ein Chemigbuch lesen.

Selbstversorgung heute ist keine Riickkehr zu einer
idealisierten Vergangenheit mit primitiven Mitteln, son-
dern die Suche nach mehr Lebensqualitdt — nach fri-
scher, organisch gewachsener Nahrung. Eine Art
Rickbesinnung auf das Natdrliche, das Einmalige, das
Persénliche im Verbund mit traditionellem Wissen und
modernen Erkenntnissen.

Dorren

Als eines der altesten Konservierungsverfahren gilt das
Trocknen. Bereits die alten Agypter machten auf diese
Art ihren Fisch und das Geflligel haltbar. Selbst hier zu
Lande hat in der Viehwirtschaft das Trocknen von Gras
als Futtermittel fir den Winter eine lange Tradition. Bei
diesem Verfahren wird dem Trockengut durch Warme-
einwirkung das Wasser entzogen, und ubrig bleibt eine
Art Konzentrat.

In dieses Konzentrat kénnen Faulnis und Garung ver-
ursachende Mikroorganismen nicht mehr eindringen,
weil ihnen das lebenswichtige, feuchte Milieu entzogen
wurde. Durch Trocknung konservierte Lebensmittel
kénnen daher bei fachgerechter Lagerung jahrelang
haltbar bleiben, verlieren dabei allerdings an gesund-
heitlichem Nahrwert.

Besonders geeignet zum Trocknen sind Krauter, einige
Obstsorten und nur wenige Gemtsearten. Wenn mog-
lich, ist das Trecknen dem Dérren, bei dem stets
Fremdenergie verwendet wird, vorzuziehen. Zudem
bleiben bei dieser die Lebensmittel sehr schonenden
Konservierungsmethode Geschmacks- und Aroma-
stoffe sowie alle Mineralien erhalten. EinbuBen bezlig-
lich des Néhrwertes gibt es nur bei den Vitaminen. Bei
der Haltbarmachung selbst und auch bei der spateren
Lagerung wird im Gegensatz zum Einwecken und Ein-
frieren keine zusatzliche Energie benétigt.

Industriell unter groBem technischen Aufwand ge-
trocknete Suppen, SoBen, Obst u. a. Nahrungsmittel
haben mit diesem schonenden, im Haushalt praktizier-
ten Verfahren nichts gemeinsam. Zumal die im Handel
befindlichen Produkte nicht nur geschwefelt sind, son-

Gemeinschaftliches Obsttrocknen (nach J. Seymour)

dern meist noch mit anderen chemisch kenservieren-
den Zusatzstoffen behandelt wurden. Dies ist notwen-
dig, da man dem Trockengut, um den Gewichtsverlust
so gering wie méglich zu halten, eine gewisse Rest-
feuchte belaBt. Ohne die Hilfe der Chemie wiirden
diese Lebensmittel daher sehr schnell verderben.

Der Begriff Backobst gibt einen Hinweis auf den Ort
des Trocknens. Das zunachst zerteilte Obst wurde fri-
her auf Holzhiirden getrocknet, die dem Backofen an-
gepaBt waren und sich Ubereinander stapeln lieBen.
Ublich war, daB nach dem Vorhereiten des Obstes zu-
nachst Brot gebacken wurde, um dann die Restwarme
des Ofens flir den Trockenvorgang zu nutzen. Zur Auf-
bewahrung lagerte man das Getrocknete auf dem
Dachboden in Eichenholzkisten oder in Leinensicken,
die man an die Dachbalken héngte. Fir eine sachge-
maBe Lagerung gelten heute andere Bedingungen. Bei
einem luftdichten VerschluB in Glasern oder Blechdo-
sen spielt der Aufbewahrungsort, flir den Raumtempe-
ratur und Luftfeuchte von Bedeutung waren, um
Schimmelbildung zu verhindern, keine Rolle mehr.

s

Y,

d B A O
5 ’p-@ ‘...‘.- 9,04
5% RO 4 AKAR )
) 200050056 % = 2o el P
% %0020 20 Y Pe0.0 030 0% e te S0 s Pav. P4

r I R T T s EL

Obstdarren (nach Hansen und Seymour)

Mit dem Dorrebst, das zur Wiederverwendung je nach
Art und GroBe der Stiicke unterschiedlich lange einge-
weicht werden muBte, reicherte man Milch- und Ge-
misesuppen an, verfeinerte den Festtagskuchen
damit oder aB es zu Dampfkartoffeln.

Getrocknete Pilze, die wie Obst vorbereitet wurden
und auch in Blischeln getrocknete Krauter dienten
ebenfalls als Beilage zur friher so beliebten Suppe.
Gemuse wie Mais, Erbsen und Bohnen wurden in gro-
Ben Mengen getrocknet und mausesicher in Kriigen,
Tonnen oder Dosen als Wintervorrat gelagert.



Einwecken

Der Weg zum Ziel des dauerhaften Haltbarmachens
durch Einkochen wurde von zwei Franzosen, dem Phy-
siker Louis Gay-Lussac und dem Koch Frangois Ap-
pert geebnet.

Das Prinzip dieser Konservierungsmethode beruht
darauf, daB die Nahrungsmittel durch Erhitzen keimfrei
gemacht werden und ein gleichzeitiger luftdichter Ver-
schluB der Behéltnisse das Eindringen von neuen Kei-
men verhindert. Da der Sauregehalt von Lebensmitteln
eine bakterizide Wirkung hat und damit EinfluB nimmt
auf die Haltbarkeit von Konserviertem, eignet sich
Obst besonders gut zum Einwecken. Friher wurden
aber auch alle im Garten gedeihenden Gemlse einge-
kocht und als Vorrat fir den Winter haltbar gemacht.

Die Firma Weck brachte am 1. Januar 1900 ihre Spezi-
alglaser auf den Markt und sorgte mit diesem Ein-
wecksystem fiir eine Erleichterung in der Vorratshal-
tung der privaten Haushalte. Zundchst wurden Wurst
und Fleisch eingeweckt.

Zum Einwecken werden die gefiillten Glaser, die mit
Gummiring, Deckel und Klammer verschlossen sind, in
einen Einkochkessel gestellt. Zwecks einer guten War-
meleitung, die an einem eingebrachten Thermometer
ablesbar ist, sollten die Glaser mit Wasser bedeckt
sein. Wasser und Einmachgldser miissen die gleiche
Temperatur haben. Die Aufheizzeit ist abhingig von
der GroBe der Glaser, wahrend die Dauer des eigent-
lichen Haltbarmachens vom Einkochgut beeinfluft
wird.
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Einkochgldser und Einkochkessel, 1910 (Firmenprospekt)

Beim Konservieren durch Hitzeeinwirkung wird unter-
schieden zwischen dem Sterilisieren, bei dem Tempe-
raturen von 100 Grad und mehr erreicht werden und
dem Pasteurisieren. Dieses Verfahren ist schonender,
da nur bis 75 Grad erhitzt wird. Vornehmlich Milch,
Safte und Bier werden so haltbar gemacht. Generell
gilt fir das Einwecken, je saurer der Inhalt, desto kur-
zer ist die Einkochzeit. Um ein Nachgaren und damit
einen unndtigen Verfall von Nahrstoffen zu verhindern,
sollten die Glaser schnell abkuihlen.

Bei der Marmeladen- und Geleeherstellung wird mit
Hilfe von Zucker und einem hohen bakterienfeind-
lichen Sauregehalt der Nahrungsmittel konserviert. Von
Bedeutung ist vor dem Abflllen der Behélter das Auf-
kochen der Friichte. Hierbei werden Keime abgetotet
und Pektine freigesetzt, die flr die Gelierung zustandig
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Einmachglaser, 1910 (Firmenprospekt)

sind. Je mehr Pektine die Frucht enthilt, um so weni-
ger Gelierhilfen missen zugesetzt werden. Im Gegen-
satz dazu entstehen Kraut und Sirup durch Eindamp-
fen oder Einkochen von reinem Fruchtsaft, bendtigen
keine extremen Gelierhilfen und kénnen auch auf kal-
tem Wege hergestellt werden.

Eine zu den Weckschen Einmachgldsern parallel ver-
laufende Entwicklung gab es in der WeiBblechindus-
trie, und die Konserve hielt Einzug in die Haushalte.
Die fabrikmaBige Haltbarmachung von Nahrungsmit-
teln war ein groBer Fartschritt. Bis heute z&hlt die in-
dustrielle Konserve neben verschiedenen Gefrier-
methoden zur gebrduchlichsten Konservierung der
modernen Vorratshaltung.
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Universal-VerschlieBmaschine fiir Handbetrieb mit automatisch
arbeitenden VerschiuBrollen und eingebauter Vorrichtung zum
Abschneiden und Bérdeln der Dosen (nach H. Brauch)



Man unterscheidet zwischen Halb- und Vollkonserven.
Halbkanserven werden bis zu 100 Grad sterilisiert und
enthalten mitunter noch Sporen von Keimen, die sich
bei ungtinstiger Lagerung vermehren kénnen. Die in
der Nahrung natiirlich enthaltene Sdure hemmt diesen
Vorgang. Neutrale Lebensmittel, wie Gemiise und
Fleisch, kénnen nur industriell mit Hilfe von Einkochap-
paraten, sogenannten Autoklaven in kurzer Zeit bei
Temperaturen tber 100 Grad zu Vollkonserven verar-
beitet werden. Die meisten im Handel befindlichen
Konserven sind aber Halbkonserven. Nach dem Le-
bensmittelgesetz mlissen sie als solche gekennzeich-
net sein und zusatzlich ein Haltbarkeitsdatum tragen.

Pokeln

Das Verlangen nach Salz ist so alt wie die Menschheit.
Die Salzvorrate in der Natur sind unermeBlich, die Me-
thoden der Gewinnung unterschiedlich und damit auch
die Salzarten.

Flr den taglichen Bedarf des Menschen ist das Salz
lebensnatwendig. Es findet darliberhinaus aber von
jeher auch andere Anwendungen. Sein urspriinglich-
ster Verwendungszweck ist das Wirzen von Speisen,
jedoch ist auch seine konservierende Wirkung lange
bekannt. Das Salz entzieht den Nahrungsmitteln Was-
ser, totet gleichzeitig Bakterien ab und schiitzt so vor
dem Verderben.

Zur langeren Aufbewahrung von Fleisch war frilher ein
PokelfaB unentbehrlich und gehérte zum Inventar fast
aller Bauernhofe. Ungepokeltes Fleisch lieB sich auch
nur in kleineren Mengen vertreiben. Der Export von
Fleisch und damit verbunden ein wirtschaftlicher Auf-
schwung in den Viehzuchtgebieten Europas wurde nur
durch das Pdkeln mdglich. In Zeiten von Brotmangel,
verursacht durch GetreidemiBernten, erlebte Gepokel-
tes einen wahren Aufschwung. Pokelfleisch, gesalze-
ner Fisch und Kase waren auBerdem ein herverragen-
der Proviant.

Pokelfai (nach H. Siuts)

Die Qualitdt des Salzes hatte EinfluB auf die Beschaf-
fenheit der Pokelware. So wurde, um den saftigen Ei-
gengeschmack von Fleisch nicht zu verandern oder
das flr den Fisch typische Aroma nicht zu verfalschen,
ein eher mildes Salz verwendet. GroBere Fleischstlicke
legte man direkt in eine Salzlake, wahrend kleinere
Teile zundchst von Hand gesalzen und dann erst ein-
gelegt wurden. Der Vorteil dieses Verfahrens lag darin,
daB dem Fleisch bereits einige FlUssigkeit entzogen
wurde und die Salzlake nicht so sehr verwasserte. Um
eine appetitliche Rotfarbung des Gepdkelten zu errei-
chen, setzte man Salpeter zu.

Pieter Brueghel, Prudentia, Kupferstich 1559 (Ausschnitt)

Geschichtet hat man das Fleisch in einem Holz- oder
Steingefal, jede Lage erneut mit Salz bestreut und das
Ganze mit einem Deckel und beschwerenden Stein
verschlossen. Bei alten Pdékelfassern sorgte ein
Schraubgewinde dafiir, daB die Fleischstlicke fest auf-
einander gepreBt wurden. Beimischungen von Zucker
oder Gewlrzen verbesserten noch den Geschmack.
Die Dauer des P&klens und die Konzentration der Lake
waren abhéangig von der Art des Fleisches, der GroBe
der Stlicke und ihrer Weiterverwendung. War das Ge-
podkelte beispielsweise zum Rauchern vorgesehen, ge-
nlgte eine kirzere Pokelzeit. Bei der Konservierung
des Trockenpdkelns lag das Fleisch einige Zeit im ei-
genen Saft. Um eine gleichméBige Durchpékelung zu
erzielen, muBte es von Zeit zu Zeit umgeschichtet wer-
den. Der Fleischsaft wurde spater abgegossen, und
das Pokelgut verblieb zum Nachpdkeln noch einige
Zeit in dem FaB. Man wasserte es 24 Stunden und
hangte die Teile zum Trocknen flr einige Tage an einen
luftigen Ort. Danach war eine Weiterverarbeitung je
nach Bedarf zum Rauchern, Kochen oder Lufttrocknen
maglich.

Weniger aufwendig war die NaBptkelmethode, bei der
die Lebensmittel direkt in eine Salzlake eingelegt wur-
den. Beide Pokelverfahren finden heute noch ihre An-
wendung. Nicht zuletzt weil ein Eisbein oder ein Kas-
seler Rippchen nur auf diese Weise ihren typischen
Geschmack erhalten.

Beim Spritzpokeln, eine Erfindung der Moderne, wird
mit speziellen Hilfswerkzeugen die Salzlake an be-
stimmte Stellen des Fleisches gespritzt, um so in kir-
zester Zeit eine Pékelung zu erreichen,



Rauchern

Das Réauchern dient der Konservierung und einer Ver-
feinerung des Geschmacks. Der Rauch des Brennma-
terials enthalt aromatisch-organische, chemische Sub-
stanzen, sogenannte Phenole, die bei der Verbrennung
frei werden und durch Beizen der Oberflache die Nah-
rungsmittel konservieren.

Als Rauchermittel werden Sagespéne und kleine Holz-
sticke von verschiedenen Holzarten verwendet. Den
besten Rauch erzeugt das Buchenholz. Zusétzliche
Geschmacksnuancen der Raucherware erreichte man
friiher durch die Zugabe von Wacholderzweigen oder
griinem Tannenreisig. Méglich sind aber auch die Bei-
mischungen von Gewdlirzen oder getrockneten Schalen.

Gepokeltes wird beim Rauchern einer zusatzlichen
Konservierung unterzogen. Wahrend heute hauptsach-
lich Schweinefleisch und Fisch gerduchert werden, po-
kelte und raucherte man frither jede Art von Fleisch,
das nicht zum sofortigen Verzehr vorgesehen war, also
auch Rinder-, Schaf-, G&nse- und Entenfleisch. Um ein
gutes Réucherergebnis zu erzielen, war es wichtig, die
Nahrungsmittel vorher zu trocknen.

Die Bauern machten sich die konservierende Wirkung
des Rauches in ihren Rauchfangen zunutze, indem sie
einfach Querstangen anbrachten, an denen Schinken,
Speckseiten und Wilrste aufgehangt wurden. Die Men-
schen verstanden es, je nach Fleischart, die Entfer-
nung zur Raucherquelle auszuwahlen. Die Raucherwa-
re wurde bis zum Verzehr und Verkauf in Leinenséacke
gepackt und an einem trockenen Ort aufbewahrt. Ein
zusatzliches Einreiben mit Schmalz verlangerte die
Haltbarkeit und hielt die Schnittflache frisch.

Neben der Rauchfangmethode gab es aber auch ei-
gens zum Rauchern vorgesehene Raucherkammern
und Raucherfasser. Bauarten und Variationen von Rau-
cherdfen gibt es zwischenzeitlich viele. Sie unterschei-
den sich aber nur in den Raucherkammern, nicht im ei-
gentlichen Vorgang des Raucherns.

Es gibt zwei Rduchervarianten, die Kaltrducher- und
die HeiBrauchermethode. Erstere eignet sich be-
sonders fur Nahrungsmittel, die lange haltbar sein sol-
len, wie Schinken und Wurstwaren. Gerauchert wird
bei 15 bis héchstens 30 Grad. H6here Temperaturen
sind unglnstig und kénnen dazu flihren, daB die
Fleischteile auBen zu schnell hart werden, wahrend sie
innen noch weich sind. Bei der Kaltrduchermethode
wird das Rauchermittel auBerhalb des Ofens verbrannt
und der konservierende Rauch tber ein Rohr in die
Raucherkammer geleitet. Auf diesem Wege wird be-
reits Warme an die Umgebung abgegeben, bevor der
Rauch das Fleisch erreicht. Bei richtiger Anwendung
flihrt diese Vorgehensweise nicht nur zu einer langen
Haltbarkeit und einem unvergleichlichen Aroma, son-
dern auch zu einer sehr geringen Schadstoffbildung
bei der Rauchentwicklung. Verantwortlich fir die Bil-
dung schadlicher Stoffe beim Rauchern sind die Hoéhe
der Temperatur und die Dichte des Rauches. Schwarz-
gerducherte Produkte, mit RuB an der Oberflache,
geben einen sicheren Hinweis auf Ablagerungen von
Schadstoffen. Die HeiBrauchermethode ist vorteilhaft
bei Fleisch- und Wurstwaren, die zur schnellen Ver-

Riuchern im Kamin

Raucherschrank

Verschiedene Rauchermethoden (nach Seymour)

wendung gedacht sind. Eine direkte Rauchentwicklung
wird durch ein unmittelbar unter dem Rauchergut be-
findliches, gliihendes Feuer erzeugt. Die moderne Vari-
ante dieser Konservierung ist das Erhitzen des Rau-
chermittels mit Hilfe einer elektrischen Heizquelle,
womit ein offenes Feuer vermieden wird. Die Raucher-
waren missen in der Raucherkammer im genigenden
Abstand voneinander hangen, und die Temperatur soll
50 Grad nicht Ubersteigen. Was die Dauer des Rau-
cherns betrifft, gilt, je langer der Rduchervorgang, um
so intensiver die Konservierung. Ein nicht lange genug
gerducherter Schinken schimmelt in feuchter Luft
schnell, und in warmer Luft trocknet er sehr bald aus.

Fir eine schnelle HeiBrauchermethode eignet sich be-
sonders Fisch, der vorher gut gesalzen, ungeféhr eine
Stunde getrocknet wird und dann je nach Fischart in
kurzer Zeit genuBreif gegart weden kann. Dieses Rau-
chern erfordert keine Kammer. Es reichen die im Han-
del angebotenen Rauchergerate aus.

Bei einigen Schinken- und Wurstspezialitaten spielt
das Lufttrocknen eine besondere Rolle. Hierbei handelt
es sich um ein sehr zeit- und kostenaufwendiges Ver-
fahren, das heute nur noch von Spezialfirmen geleistet
werden kann. Die Nahrungsmittel werden nach dem
NaBpokeln mit groBen Ventilatoren, seltener an der
Luft getrocknet. Wahrend des Lufttrocknens wird ein-
bis zweimal fiir einige Tage kaltgerduchert. Hierdurch
erhélt das Fleisch seine wirzige Geschmacksnote,
und die lange Trockenphase kann abgeklrzt werden.

Luftgetrocknete Fleischwaren an einem kihlen, lufti-
gen und dunklen Ort aufbewahrt, bleiben tiber mehrere
Monate haltbar.



»Eben geht mit einem Teller Witwe Bolte in den Keller, daB sie
von dem Sauerkohle eine Portion sich hole®.
Aus: Wilhelm Busch, Max und Moritz, 1865.

Siuern

Die Bekanntheit von Sauerkraut und Sauerbraten |aBt
nicht den SchluB zu, daB die Milchsauregédrung von
den Rheinlandern entdeckt wurde, denn die Chinesen
versetzten schon vor 2000 Jahren ihr Gemiise mit
Reiswein und lieBen es garen.

Krauthobel (nach W. Hansen)

Der friher im Spéatherbst geerntete Weikohl wurde
mit einem eigens daflr bestimmten Werkzeug kleinge-
schnitten. Wenn dieser Kohlhobel, der in der Dorfge-
meinschaft von allen genutzt werden konnte, gerade
nicht zur Verfligung stand, tat es auch ein groBes Mes-
ser. Den vorbereiteten WeiBkohl schichtete man in
einem KrautfaB aus Steingut, das je nach Bedarf bis zu
60 Liter fassen konnte. Jede Lage wurde mit Salz be-
streut und mit einem Holzstampfer fest eingestampft.
Zur Verfeinerung des Geschmacks war die Zugabe von
Kimmel, Wacholderbeeren oder Apfelstiicken tblich.
Das Ganze wurde mit einem Leinentuch und einem
Holzdeckel, auf dem zur Beschwerung ein Stein lag,
abgedeckt. Der Kohl muBte stets von der konservie-
renden Salzlake bedeckt sein, und wichtig war auch
die Lagerung in einem kihlen Kellerraum. Beim S&uern
von Bohnen, Gurken und Heringen war das Verfahren
ahnlich. Die gesauerten GemdUse bildeten die Grundla-
ge fur séattigende Suppen in den Wintermonaten.

Einstampfen von Sauerkraut

Einige der Nahrungsmittel, die den Wintervorrat aus-
machten, legte man in einen Essigsud ein, der je nach
Art der Nahrungsmittel mit Gewirzen und Zucker auf-
gekocht wurde. Schmackhaft Gesduertes ergaben so
vor allem Zwiebeln, Gurken, Birnen, Pflaumen und ei-
nige Fleischsorten. Der verwendete Essig stammte oft
aus der eigenen Herstellung.

In der hauslichen Vorratshaltung wird heute vorrangig
mit Essig konserviert. Essig ernéht den natlrlichen
Séuregehalt der Nahrungsmittel und flihrt so zur Kon-
servierung. Das Gesauerte bendtigt keinen luftdichten
VerschluB und keine langen Einkochzeiten. Nachteilig
ist aber, daB der Essig den Eigengeschmack des Ein-
gemachten dauerhaft verfalscht. Auch aus gesundheit-
lichen Erwéagungen ist in Milchsaure Vergorenes Einge-
legtem in Essigsaure vorzuziehen.

Bei der Milchsauregarung schitzt Salz, das spater
durch Wasser weitgehend entfernt werden kann, zu-
néchst vor Faulnis. Nach dem AbschluBl des Garpro-
zesses Ubernimmt diese Funktion die Milchsaure.
Wahrend der Garung werden von den Milchsdurebak-
terien Kohlenhydrate umgesetzt, das macht Milchsau-
res flr den Menschen so vertraglich. Milchsauer Ein-
gelegtes bleibt roh und erfahrt keinen Verlust von
Nahrwerten. Im Gegenteil bildet die Milchséure selbst
noch wichtige, den Stoffwechsel ergédnzende Substan-
zen. Zum Beispiel das fiir die Blutbildung verantwortli-
che Vitamin By5.

Milchsauer Konserviertes erfordert einen geringen Auf-
wand bei der Herstellung. Es eignen sich neben Sauer-
kraut und Bohnen, die durch Milchsaure ihren typi-



Kappes-Spriiche
Hinaus in die Ferne mét Sauerkraut on Speck, dat eet ech so
gerne, dat némmt mich keener wech! (Ménchen-Gladbach)

Wer im Sommer Kappes baut, hot im Winter Sauerkraut!
(Bernkastel)

Wer op wissen Sonndag sure Kappes iss, hét et janze Johr wiss
Geld! (Rhondorf)

Ut em Kappeskopp kammer kinnen Blumenkuhl maken!
(Elberfeld)

Die Glocken von St. Jakob in Aachen lauten: Kappesbure, Kap-
pesbure!

schen Geschmack erhalten, aber auch alle anderen
festen Gemiisearten fir diese Haltbarmachung, be-
sonders die Wurzelgemiise und vorwiegend spéte
Herbstarten, denn Sommergemiise sind Frischgemiise.

Fir den Hausgebrauch ist es moglich, das Gemuse mit
einer gekochten und abgekihlten Salzlake zu Ubergie-
Ben. Die Konzentration der Lake ist richtig, wenn eine
Kartoffel darin schwimmt. Das Wasser in den Gemii-
sen verdinnt die Losung, deshalb muB sie von Zeit zu
Zeit erganzt werden. Eine 1 em dicke Olschicht kann
das Gesauerte versiegeln. Als Gérhilfe ist die Anwen-
dung von Molke mdglich. Man gewinnt sie, indem
feste, saure Milch im Wasserbad leicht erwarmt wird.

Fur das Sauerwerden von Milch ist die Milchs&ure zu-
sténdig. Allerdings werden durch die Haltbarmachung
von Milch beim Pasteurisieren und Sterilisieren die
meisten Milchsiurebakterien zerstdrt. Das fiihrt dazu,
das Milch oft nicht mehr sauer wird, sondern nur unge-
nieBbar.

Einfrieren

Eine der bequemsten, aber auch energieaufwendig-
sten Methoden des Konservierens ist das Einfrieren.
Das Gefriergerét sollte im Innenraum eine Mindesttem-
peratur ven 18 Grad Minus haben, damit eine langfris-
tige Lagerung der Lebensmittel gewéahrleistet ist.
Mikroorganismen sind bei dieser Temperatur inaktiv
und unerwiinschte Stoffwechselprozesse durch Enzy-
me werden verhindert.

Die serielle Herstellung von Kihlschranken begann
1920, aber noch in den 30er Jahren konnten sich diese
Anschaffung nur wenige Fortschrittliche leisten. Heute
steht in jeder Kuiche ein Kihlschrank, und er ist langst
unentbehrlich geworden.

Vorldufer der modernen Kiihlgerate war der aus Ameri-
ka stammende Eisschrank, der bis zum Ende des
zweiten Weltkrieges seine Verwendung fand.

Eisschranke waren aus Holz und innen mit Zinkblech
verkleidet. Sie bestanden aus zwei groBen Fachern. In
das obere Fach kamen Natur- und Kunsteisstiicke,
deren ausstrémende Kilte die darunter liegenden Nah-
rungsmittel kiihlte. Das Tauwasser konnte Uber einen
Kran abgelassen werden. Bis zu einer Woche hielt das
Eis und Nachschub wurde aus den groBen Kihlkellern
der Brauereien geliefert.

Da in vielen landlichen Regionen die Lagerung von Le-
bensmitteln in einem kiihlen Keller oder einer Speise-
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Eisschrank (nach J. Seymour)

kammer schon lange Ublich war, brachte die wahre Re-
volution in der Vorratshaltung nicht der Kiihlschrank,
sondern die in den 50er Jahren aufkommende Gefrier-
truhe. Die Vorteile dieser Bevarratung und Konservie-
rung sorgten damals fiir eine schnelle Verbreitung der
Errungenschaft und gelten heute noch.

Die schonende Art der Haltbarmachung garantiert
Aroma, Farbe, Geschmack und Struktur der Lebens-
mittel. Eine Vorratshaltung mit Blick auf Sonderange-
bote und portionierte groBe Mengen ist méglich,
auBerdem kdnnen Essensreste eingefroren werden.
Der Aspekt der jahreszeitlichen Unabhangigkeit flihrte
besonders bei der friheren Hausschlachtung zu einer
wesentlichen Erleichterung.

Die Tiefkiihltruhe sorgt flir eine vielféltige Speiseplan-
gestaltung ohne Berlcksichtigung der Jahreszeiten.
Grundsatzlich kann alles eingefroren werden, was zum
Braten, Backen und Kochen bestimmt ist. Die Lebens-
mittel sollten von bester Qualitat sein, in gebréuch-
lichen Portionen eingefraren und mit einem Hinweis
auf Inhalt und Datum versehen werden. Aufgetautes
sollte alsbald Verwendung finden. Ein erneutes Einfrie-
ren ist bei manchem Gefriergut maéglich, verringert
aber den Nahrwert. Der Gefriervorgang sall so schnell
wie méglich verlaufen und ist bei modernen Geraten
mit einer Schaltstufe fir das Schnellgefrieren bertick-
sichtigt.

Der Kalteschock, dem die Lebensmittel ausgesetzt
sind, 14Bt aus deren Wasseranteilen kleine Kristalle
entstehen, die bei langsamem Einfrieren eine groBere
Beschaffenheit haben. Die Kristalle dehnen sich im
Gefrierfach aus und kénnen die Zellstruktur des Ge-
friergutes zerstdren, was einen nachteiligen EinfluB auf
Geschmack und Aussehen hat.

Um eine optimale Haltbarkeit zu erzielen, muB das Ver-
packungsmaterial luft- und feuchtigkeitsundurchlassig,
geruchsfrei, sdure- und fettbestandig sein, darf sich



aber bei niedrigen Temperaturen auch selbst nicht ver-
andern. Eine fehlerhafte Vorbehandlung und Verpak-
kung, sowie zu hohe Lagertemperaturen oder ein
Uberschreiten der Lagerzeit haben Auswirkungen auf
die Qualitat der Lebensmittel.

Chemische Konservierung

Zu den chemischen Konservierungsverfahren zahlen
das Einsalzen, Pokeln, Rauchern, Einsduern, sowie die
Beigaben von Zucker, Alkohol und Zusatzstoffen. Mit
der Anreicherung von Konservierungs- und Zusatzstof-
fen in Nahrungsmitteln waren bereits unsere Vorfahren
vertraut. So war es schon lange (blich, dem Fleisch
zum Erhalt seiner roten Farbe Salpeter zuzusetzen.

Heute werden, um den gleichen Effekt schneller zu er-
reichen, fertige Nitritptkelsalze verwendet und als zu-
séatzliche Pokelstoffe Ascorbinsdure oder Zucker. Unter
bestimmten Bedingungen, die bei (iber 170 Grad be-
glinstigt werden, bildet sich aus dem Nitrit in Verbin-
dung mit EiweiB das gesundheitsschadliche Nitrosa-
min. Mit Nitritpdkelsalz konserviertes Fleisch ist daher
zum Grillen ungeeignet. Beim Rauchern sind flir den
Benzpyrengehalt des Rauches die Temperatur und die
Rauchdichte verantwortlich. Die Verwendung von
Kunstddrmen kann dazu beitragen, daB 30 Prozent der
im Rauch enthaltenen Schadstoffe die Raucherware
nicht erreichen.

Neben Salpeter wurde friiher beim Einlegen von Gur-
ken Grlnspan zugesetzt, um die intensive Grinfar-
bung zu erhalten. Ublich war auch die Zugabe von
Weingeist oder Salicyl, womit man die Haltbarkeit von
Brotaufstrichen verlangerte. Der gesundheitsschadi-
genden Wirkung von Schimmelpilzen schenkte man
wenig Beachtung, denn angeschimmeltes Brot wurde
vor dem Verzehr nur beschnitten und der Schimmel auf
Eingemachtem nur abgeschopft. Eine gesundheitliche
Gefahrdung durch verdorbene Ware ist heute Dank der
vielen Zusatz- und Konservierungsstoffe, fast ausge-
schlossen. Verfalschungen von Nahrungsmitteln sind
aber moglich, wie der jlingste BSE-Skandal zeigte und
kamen, seit die Menschen mit Produkten handelten,
immer wieder vor.

Ob nun eingedost, tiefgefroren oder gefriergetrocknet
enthalten die Halbfertig- und Fertigwaren Zusatz- und
Konservierungsstoffe. Beide sollen die Brauchbarkeit,
Haltbarkeit und die Ansehnlichkeit der Lebensmittel
stabilisieren. Gleichzeitig vermitteln sie dem Verbrau-
cher den Eindruck, es handele sich um Frischware. Die
Behandlung von Produkten mit chemischen Mitteln,
nicht nur zum Zweck der Konservierung, sondern auch
zum Erhalt des appetitlichen AuBeren, ist seit der Mitte
des 19. Jhd. eine gangige Methode. Je mehr ein Nah-
rungsmittel bei der industriellen Konservierung verar-
beitet wird, um so weniger N&hrstoffe enthalt es, und
um so mehr Zusatzstoffe werden notwendig. Oft sind
neben den chemischen Behandlungsmitteln zuséatzlich
noch Umweltgifte und Arzneimittelreste enthalten.

1981 wurde in Deutschland mit dem ErlaB der Zusatz-
stoff-Zulassungsverordnung die Beimischung von halt-
barkeitsverlangernden Stoffen gesetzlich geregelt.
Seither sind vorrangig Sorbinsdure, Benzoesaure,

Die Art des Stoffs

Die mit E-Nummern gekennzeichneten Zusatzstoffe fiir Lebensmittel
werden nach Anwendungsarten in Klassen unterteilt.

B = Backtriebmittel SM = Schaummittel

C = Komplexbildner Sv = Schaumverhiiter

E  =Emulgator S§ = Schmelzsalz

F = Farbstoff St = Stabilisator

Fe = Festigungsmittel St =SiBungsmittel

FS = Farbstabilisator TG = Treibgas, Schutzgas

G =Geliermittet Tr = Tragerstoff, Trennmittel
GV = Geschmacksverstirker V = Verdickungsmittel

K = Konservierungsmittel W = Feuchthaltemittel

M = Mehlbehandlungsmittel U =Uberzugsmittel

S = Sdure, Sduerungsmittel Vit = vitaminwirksam

SR = Saureregulator Min = Mineralstoff

nach G. Rauch-Petz, 1998

Ameisensaure und deren Salze zuldssig. Der Gehalt an
Konservierungs- und Zusatzstoffen muB3 auf den Ver-
packungen kenntlich gemacht werden, und er darf nur
so hoch sein, wie die geringste Dosis, die zum beab-
sichtigten Ergebnis flihrt.

Die Zusatzstoff-Verkehrsordnung von 1984 gibt die
Anforderungen an die chemische Zusammensetzung
von naturidentischen und synthetischen Zusatzstoffen
vor. Naturidentische Stoffe werden aus Kosten- und
Zeitersparnis oftmals nicht aus natlrlichen Rohstoffen
gewonnen, sondern chemisch hergestellt, so z. B. das
Vitamin C. Auch die in der Natur als Zellsubstanz vor-
kommende Milchs&dure wird auf synthetischem Weg
gewonnen und ist dann identisch mit dem Naturpro-
dukt.

Chemische Konservierungsverfahren haben im Gegen-
satz zu den physikalischen eine bakteriostatische bis
bakterizide Wirkung auf Keime und ihre Sporen. Die
einfachste und billigste Methode ist das Schwefeln,
das bei der Haltbarmachung von Trockenobst, Wein,
Saften, Marmeladen und Gemiisen Anwendung findet.
Die Konservierung beruht auf der stoffwechselhem-
menden Wirkung von Schwefelwasserstoff und
Schwefeldioxid, was die gleichbleibende Frichtefarbe
von geschwefeltem Obst ausmacht. Ein Teil der
schwefeligen Stoffe kann der Nahrung durch Wassern
oder Erhitzen wieder entzogen weden.

Gesauert wird in der Industrie mit Essig-, Wein-, Zitro-
nen- und Milchsaure. Die S&uerungsmittel und Saue-
rungsemulgatoren bilden den Hauptanteil bei der Ver-
wendung von konservierenden Mitteln.

Neben der Uperisation, Entkeimungsfiltration und der
Sprihtrocknung sind als moderne Konservierungsver-
fahren verschiedene Gefriertechniken, wie die Gefrier-
konzentration, Gefriertrocknung, das Luftgefrieren,
Kontaktgefrieren und ganz neu das Gefrieren mit ver-
dampfenden Kéltemitteln von Bedeutung.

Ein Bestrahlen von Nahrungsmitteln ist in Deutschland
nach der Lebensmittel-Bestrahlungsverordnung bisher
nur zu Kontroll- und MeBzwecken erlaubt, und gene-
tisch veranderte Ware muB seit 1997 einen Vermerk
tragen.



Moderne Konservierungsverfahren

Uperisation

Ein Verfahren, das neben der Sterilisation und dem
Pasteurisieren Anwendung findet. Diese Schweizer
Erfindung dient der schonenden Konservierung von
Milch. Durch eine direkte Dampfinjektion kann ultra-
hoch 150 Grad und ultrakurz 2,4 Sek. erhitzt wer-
den.

Entkeimungsfiltration

Hier geht es um die Anwendung feinporiger Filter,
mit deren Hilfe Mikroorganismen aus flissigen Nah-
rungsmitteln gefiltert werden kénnen.

Spriihtrocknung

Diese Methode eignet sich besonders flr flussige
und breiige Nahrungsmittel. Sie werden in Sprihtir-
men in kleinste Teilchen verspriiht durch ein heiBes
Gas geleitet, wobei ihr Wasseranteil verdunstet. Ein
gerade die EiweiBe schonendes Verfahren.

Gefrierkonzentration

Dem Gefriergut wird durch das Gefrieren teilweise
oder ganz das Wasser entzogen, das als Eis ausge-
schieden wird, und (ibrig bleibt ein Konzentrat.

Gefriertrocknung

Bei diesem Verfahren wird der Ware in gefrorenem
Zustand und in einem Vakuum das Wasser entzo-
gen.

Luftgefrieren

Hierbei dient bewegte Luft als Kaltetrager, um die
Produkte einzufrieren.

Kontaktgefrieren

Eingefroren wird bei dieser Konservierungstechnik
zwischen gekilhlten Metallplatten.

Gefrieren mit verdampfenden Kaltemitteln

Eine noch recht neue Methode, die aber zunehmend
an Bedeutung gewinnt. Als Kaltemittel werden
Stickstoff und Methylchlorid verwendet.

GleichermaBen gilt fiir alle Gefriertechniken, daB
die Art des Nahrungsmittels zur Wahl des ent-
sprechenden Verfahrens fithrt und weit unter
dem Gefrierpunkt konserviert wird.

10

einfach. Durch die 3 kleinen Innenbeumf
wird das Portionieren kinderleicht. Und die ex&a—
stabile Folie garantiert ein HochstmaB an Produkt-

schutz und Frische.
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