Zeitschrift: Der Fourier : offizielles Organ des Schweizerischen Fourier-Verbandes
und des Verbandes Schweizerischer Fouriergehilfen

Herausgeber: Schweizerischer Fourierverband

Band: 14 (1941)

Heft: 1

Artikel: Lagerung von Lebensmitteln, Gemuise und Fourage
Autor: Lendi, W.

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-516536

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 18.04.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-516536
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Januar 1941 2DER FOURIER®" 3

Lagerung von Lebensmitteln, Gemiise und Fourage
Von Major W.Lendi, Ziirich

Alle Lebensmittel miissen in unbedingt saubern, luftigen, kithlen und trockenen
Riumen ohne Einwirkung der Sonnenstrahlen fachgemiss und frostgeschiitzt
gelagert werden. Sauberkeit ist die beste Waffe gegen Schidlinge aller Art. Die
mit Lebensmitteln gefiillten Sicke sind senkrecht zu stellen oder senk-
recht aufzuschichten.

Brot keinesfalls feucht lagern, sonst bildet sich Schimmel. Auf Holzgestellen auf-
bewahren, Brote seitlich aufgestelit.

Zwieback ist in luftigen und trockenen Riumen aufzubewahren. Lagerfihigkeit
2 Jahre.

Fleisch und Fleischwaren in saubern, gut geliifteten, kiihlen trockenen Riumen
getrennt hingend aufbewahren. Temperatur 0—20C. Fleisch nimmt den
Geruch stark riechender Stoffe an. Blau gestrichene Fensterscheiben schiitzen
gegen Fliegen.

Hackfleisch am Herstellungstag verbrauchen.

Gefrierfleisch. Die Luft muss vollig rein und frei von fremden Gertichen sein.
Die Temperatur in Rdumen mit Kuh-, Rind- und Kalbfleisch ist auf minde-
stens —89 C., mit Schweinefleisch auf mindestens —100 C. zu halten. Fiir den
Konsum langsam auftauen, zur Beschleunigung in fliessendes kaltes Wasser
legen. Im Gefrierzustand Lagerfihigkeit — 6—10 Monate.

Speck. Haltbarkeit fiir fetten und magern Speck 6 Monate, Schinkenspeck 3
Monate. Nach geniigendem Abhingen magern Speck leicht mit gemahlenem
Pfeffer einpudern oder mit Uberzug versehen. Lagerung hingend, nicht zu
dicht. Speck in Kiihlrdumen nur in Schichten lagern.

Fleischkonserven sind in Kisten kithl, trocken und luftig zu lagern. Lagertempera-
tur etwa 6—380C.; Temperaturwechsel vermeiden. Sonnen- und Frostschutz.
Lagerfihigkeit = 5 Jahre.

Speisefette (Margarine, Nierenfett, Kunstspeisefett etc.) niedere Lagertemperatur,
-+ 80C.; bei héhern Temperaturen leicht ranzigwerden. Frische Fettstoffe
(Butter) leichter Verderb. Tierische Fette sind weniger empfindlich. Licht
unbedingt fernhalten. Noch gutschmeckende Margarine ist etwa 4 Wochen
haltbar, bei Lagerung bis zu 3 Monaten aber noch brauchbar. Lagertihigkeit
von Speisefetten in Biichsen 1—11/, Jahre, in Paketen 6—12 Monate.

Ole. Trockene, kihle, dunkle Riume. Temperatur - 150C. Auf festen Gefiss-
verschluss achten. Lagerfihigkeit = 1-—2 Jahre.

Milch. Aufbewahrung luftig, hell, staubfrei, nicht tiber 129C. Rdume miissen
gut beleuchtet, frei von Ungeziefer sein. Gefisse peinlich sauber halten. Milch
zieht Geriiche an.

Kondensmilch trocken, kithl, ohne Einwirkung des Sonnenlichtes aufbewahren.
Nach lingerer Lagerdauer schitteln. Ganze Kisten alle 3 Wochen umkehren.
Lagerfihigkeit = 2 Jahre.
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Trockenmilch kiihl, trocken, moglichst in geschlossenen Kartons oder Gebinden
aufbewahren. Fremde Geriiche werden angezogen. Magermilchpulver wegen
Fettmangels haltbarer. Lagerfihigkeit: Vollmilchpulver 4—6 Monate, Mager-
milchpulver 6—10 Monate.

Kise. Fdulnis und Schimmelbildung werden geférdert, wenn Bretter ungeniigend
gereinigt und getrocknet werden, oder wenn sie faulig sind.
Emmentaler, Greyerzer, Tilsiter. Nach Lieferung bei 100 C. Wirme
im Keller aut Gestellen autbewahren. Zugluftist schidlich, auch Hitze
(Weichwerden) und Kilte (Hart- und Trockenwerden). Zum Reinigen alle
2 Tage Lappen mit Salzwasser verwenden, dann trocknet der Kise nicht so
schnell aus. Auf Abschnitt salznasses Leinentuch legen. Feuchtigkeit bei
hoherer Temperatur fihrt zu Schimmelbildung. Jeder Kise zieht Geriiche an.
Reife nach 4—6 Monaten; Haltbarkeit ab Fabrikationstag 6—10 Monate.
Tilsiter reift nach 2—3 Monaten; Haltbarkeit ab Fabrikationstag 3-—-4
Monate. Schachtelkidse kithl und trocken lagern. Vorsicht wegen Maden-
bildung. Lagerfihigkeit = 3—4 Monate.

Kartoffeln in dunkeln, trockenen, frostfreien, aber kiihlen, luftigen Riumen, am
besten im Keller, aufbewahren. Beste Temperatur 4~ 2—40 C., nicht iiber 8°C.
Schiittung héchstens 1 m hoch. Fussboden und Wand mit Lattenrosten ver-
sehen, Luftschichte einbauen. Die Aufbewahrung in Harassen ist sehr geeignet.
Alle 2 Monate umschichten. Haltbarkeit bis April— Juni.

Griingemiise: Kabis, Kohl, Lauch, Riibli, Sellerie. Riumlichkeiten (in Gebiuden)
tiber der Erde eignen sich besser fiir Blattgemiise und Zwiebeln, solche
unter der Erde sind vorteilhafter fiir Knollen- und Wurzelgemiise. Licht
halbdunkel bis dunkel. Gute Liftungsmdoglichkeiten sind unerldsslich, muffige
Luft ist nachteilig. Bei tiefer Aussentemperatur (nicht Frost) Fenster offnen,
bei hoher Aussentemperatur (Fohn, Sonne) Fenster geschlossen halten. —
Die Ernte ist ausgereift und trocken einzubringen und in gut gelifteten
Kellern bei niederer Temperatur (-+1—30C.) zu lagern.

Kabis und Kohl ist an den Striinken aufzuhingen oder auf Gestellen
nebeneinander zu lagern.

Ribli und andere Knollengemiise sind auf dem Boden zu schichten (80—
100 cm hoch).

Lauch ist 10 cm tief aufrecht in den Boden einzugraben.

Sauerkraut vor Luftberithrung bewahren. Angebrochene Fisser mit Leinentuch
und Holzdeckel verschliessen. Ofters ,,Kahn* mit Wasser abwaschen. Auch
weissen Belag auf Lackenoberfliche entfernen. Lagerfihigkeit — 6—8 Monate.

Frische Kiichenkriuter nur in kleinen Mengen im Keller lagern, bald verbrauchen.

Zwiebeln trocken, kiithl, nicht kalt lagern. Flach ausbreiten, nicht in Sicken
stehen lassen. Zugluft vermeiden. (Kleine Quantitdten aufhingen.)

Frischobst. Mit Sorgfalt aussuchen, einsammeln bei trockenem Wetter, Keller
frostsicher, gut durchliiften. Beste Temperatur - 3—4% C. Zu trockener Raum
verursacht Einschrumpfung. Gestelle mit Langstroh belegen, Obst nur in
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einer Schicht, sich nicht bertihrend, lagern. Im gleichen Raum keine andern,
stark riechenden Waren. Bei trockener Kellerluft (Hduser mit Zentralheizung)
Sédgemehl auf den Boden streuen und periodisch stark mit Wasser befeuchten
oder mit Wasser gefiillte Gefdsse aufstellen mit grosser Oberfliche. Lager-
fihigkeit bis Februar/April.

Trockenkartoffeln sehr trocken, luftig, ibersichtlich lagern. Gleichfalls stidndige,
sorgfiltige Beobachtung. Hiufig umlagern. Lagerfihigkeit — 1—2 Jahre.

Getrocknetes Gemiise. Lagerung trocken, luftig, ohne Einwirkung von Sonne und
stark riechender Ware. Getrocknetes Gemise in Sdcken und Beuteln in trok-
kenen Riumen aufbewahren. Gefihrlich ist die Motte. Tritt Madenbefall auf,
werden ganze Bestinde schnell wertlos. Angebrochene Behilter sind leicht
Angriffen von Miusen und Kifern ausgesetzt; sorgfiltig beobachten, bald
verbrauchen. Ware vierteljihrlich (April/Juni monatlich) tberprifen. Lager-
fahigkeit = 1—2 Jahre.

Dorrobst. Lagerung trocken, gut geliiftet; starke Temperaturschwankungen ver-
meiden. Stark riechende Stoffe abseits. Schutz gegen Feuchtigkeit, Staub,
Insekten. Laufende Uberwachung wegen moglicher Schimmelbildung. Sicke
und Kisten nicht direkt auf den Fussboden stellen. Lagerfihigkeit = 1 Jahr.

Gewiirze, Kiichenkriuter. Trocken, kiihl, nicht in der Nihe empfindlicher anderer
Waren. Lagerfihigkeit —= 1 Jahr.

Suppenkonserven in Holzkisten lagern. Trocken, kihl, luftig, Frost- und Sonnen-
schutz. Gegen Wirme weniger empfindlich, jedoch nicht iiber - 250C. Sind
leicht dem Ungeziefer ausgesetzt, stindig tberprifen. 3 Jahre Lagerfihigkeit.

Militir-Ovomaltine. Ganze Kisten sind trocken und kiithl zu lagern, angebrochene
Kisten sind wieder gut zu verschliessen. Vorrite auf dem Mann (Notportion)
sind periodisch zu konsumieren. Lagerfihigkeit — 2 Jahre.

Kakao und Schokoladepulver zichen leicht an. Trockene, luftige Aufbewahrung.
PFeuchtigkeit, Sonne, Licht, Hitze, fremde Geriiche, Temperaturschwankungen
vermeiden. Lagerfihigkeit = 1 Jahr.

Kaffee. Griinen Kaffee in gut schliessenden Behiltern oder reinen Doppelsicken,
kithl und trocken auf Rosten aufbewahren. Sicke 20 cm von der Wand ent-
fernt. Gleichmissige, nicht zu hohe Temperatur. Nihe von stark riechendem
Lagergut entfernen. Lagerfihigkeit = 1—2 Jahre.

Gerosteter Bohnenkaffee nur in luftdicht verschlossenen Blechdosen aufbewahren,
erst kurz vor Gebrauch mahlen. Lagerfihigkeit = 4—6 Monate.

Kaffeezusatzstoffe, Ersatzkaffee kiihl, trocken, luftig lagern, nicht im Keller,
kein Sonnenlicht. Lagerfihigkeit — 4—6 Monate.

Schwarztee vor Sonnenlicht schiitzen, nicht im Keller oder feuchten Riumen,
_geruchfrei, trocken, kiihl, gleichmissig temperiert in Biichsen lagern. Lager-
fahigkeit = 1 Jahr.

Apfeltee, Lindenbliitentee. Trocken, luftig, vor Sonnenlicht geschiitzt in den Sicken
lagern, moglichst aufhingen. Lagerfihigkeit = 6-—12 Monate.
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Teigwaren. Trocken, luftig, gleichmissig temperiert, nicht auf dem Fussboden
lagern. Lose Ware tiberdecken, in Packungen vor Druck schiitzen. Zwischen
Packungen muss Luft hindurch, Lagerung nicht in Nihe stark riechender
anderer Waren. Gegen tierische Schidlinge besonders schiitzen. Feuchtigkeit
wird leicht angezogen. Laufend tberwachen. Lagerfihigkeit = 8—12 Monate.

Mehle (Backmehl, Rostmehl). Vorrite in Sicken oder Holzkisten mit gut schlies-
sendem Holzdeckel und Ablaufvorrichtung, Sackschichten von unten Luft-
zufuhr. Schichten 15 cm von der Wand entfernt. Nicht lange in Sicken lagern,
fleissig umschaufeln, o6fters durchsieben. Wegen Geruchsannahme nicht in
der Nihe stark riechender Stoffe lagern. Rdume kihl, trocken, sauber, gut

durchliftet. In den Sommermonaten weniger haltbar, sonst Lagerfihigkeit —
4—06 Monate.

Reis. Kiihl, luftig, trocken lagern. Gut polierter Reis ist monatelang in Sicken
haltbar. Auf mdoglichst erhohte Roste nicht an Winde stellen. Erfolgt die
Lagerung in Kisten, diese nach Entleerung trocken reinigen. Lagerfihigkeit —
1—2 Jahre.

Gerste, Hafergriitze, empfindlich gegen Feuchtigkeit. Lagerung trocken, reich-
licher Luftzutritt. Ofters umschaufeln. Bei Gespinstbildung durchsieben. Lager-
tahigkeit = 4—6 Monate.

Haferflocken werden bei lingerer Aufbewahrung bitter. Bei Gespinstbildung sieben
nicht moglich; dann zweckmissig als Viehfutter verdussern. Bei Dumpf-
werden ausbreiten, umschaufeln, Klumpen lockern. Lagerfihigkeit — 4—=6
Monate.

Mais, Gries. Lagerung nur in kleinen Mengen auf Holzrosten. Sicke nicht driicken,
hiufig bewegen. Lagerfihigkeit — 4—6 Monate.

Hiilsenfriichte. Schichtung luftig, trocken, tbersichtlich. Sicke hidufig umschichten,
untersuchen. Bei Schidlingsbefall Inhalt 6fters umschitten, aussieben. Bei Auf-
bewahrung in Diiten oder Sidcken auf Rost stellen, nicht direkt an Winde.
Lagerfihigkeit —= 2 Jahre.

Gelb- oder Griinerbsen lieben dunkeln, weisse Bohnen hellen Raum. Hiilsenfrucht-
mehle (Suppenmehle) trocken, kiihl, gleichmissig temperiert, in dicht ver-
schlossenen Behiltern aufbewahren. Lagerfihigkeit = 1 Jahr.

Zucker. Lagerung in trockenen Ré&umen, sonst leicht Klumpenbildung. Stark
riechende andere Waren abseits. Absteliung auf Lattenrosten oder Holzboden.
Lagerfihigkeit = 2—3 Jahre.

Salz unbedingt trocken, warm, tbersichtlich, nur auf hohlem Holzboden oder hohen
Rost lagern. Turen und Fenster schliessen. Lagerfihigkeit — 2—3 Jahre.

Hafer trocken, luftig, auf Holzrosten lagern. Sicke periodisch umschichten. Lager-
tihigkeit = 2—3 Jahre.

Heu, Stroh. Trocken, luftig, auf Holzboden oder Lattenrost lagern. Auseinander-
gefallenes Ballenheu sofort verfiittern wegen Aromaverlust. Lagerfihigkeit —
1—2 Jahre.
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Die hier genannten Lagertermine sind als mittlere Haltbarkeit zu betrachten.
Bei guter Lagerung kann sich die Lagerfihigkeit der Artikel ohne wesentliche
Beeintrichtigung der Qualitit verlingern, bei unzweckmissiger Lagerung dagegen
verkiirzen.

Obstbau, Obstverwertung und Alkoholgesetzgebung
Von Hptm. G. Vogt

Fir die Versorgung von Volk und Heer kommt dem Obst in der heutigen Zeit,
wo die Zufuhren aus Ubersee sehr stark erschwert, wenn nicht verunmiglicht
sind, erhohte Bedeutung zu.

Auch der Reichtum an Vitaminen spricht fiir einen vermehrten Konsum von
Frisch- und Dérrobst. Most und Obstkonzentrate erginzen in wertvoller Weise
die tigliche Nahrung und sorgen fiir Abwechslung.

Mit Befehl vom 12. Oktober 1940 hat das O.K.K. die Versorgung der Armee
mit Frischobst in zweckmissiger Weise geregelt.

Der Obstbau ist neben dem Getreide- und Kartoffelbau einer der wichtigsten
Zweige der Landwirtschaft, besonders in der Ostschweiz und Zentralschweiz. Der
Endrohertrag belduft sich jiahrlich auf rund 100 Millionen Franken.

Schon in fritheren Zeiten machten sich Bestrebungen geltend zur Verbesserung
des Obstbaues und der Obstverwertung.

Das Alkoholgesetz von 1885 bezweckte das Kartoffelbrennen und
den Kartoffelschnaps zu bekidmpfen. Dieses Ziel hat es erreicht. Das Alkohol-
gesetz von 1885 hatte keine Geltung fiir den Obstbau. Die Obstbrennerei blieb frei.
Besonders in den Jahren 1920—1930 wurden moglichst viele Obstbiume
gepflanzt nach dem Spruch: ,Hast Du einen Raum, so pflanze einen Baum®. Es
wurde nicht nach Qualitdt, sondern auf Quantitit getrachtet. Die Folgen waren
niedrige Obstpreise und niedrige Schnapspreise. Dies war zum Schaden sowohl
fiir die Landwirtschaft, wie fiir die Finanzen des Staates. Die Obstverwertung war
schlecht. Es wurde deshalb nach neuen Wegen gesucht. Bestrebungen zur Ver-
besserung des Obstbaues kamen in Gang. Kantonale Kommissionen und kantonale
Zentralstellen nahmen sich der Dinge an. Es fehlte jedoch die gesamtschweizerische
Planung. Die ,,Oschbergermethode™ von H.Streng stiess zu Beginn auf
lebhaften Widerstand. Der Oschberger Baumschnitt trachtet darnach, an
jedem Baum 4—5 Leitidste nach oben zu ziehen. An diesen Leitisten werden die
Fruchtiste nach abwirts, dem Boden zu, gezogen.

Die Bidume werden 5—6 Mal im Jahr gegen Schorf gespritzt. So behandelte
und geschnittene Biume tragen durchschnittlich 300 kg Apfel im Jahr.

Das Alkoholgesetz von 1932 stellte die ganze Obstbrennerei und
damit auch den Obstbau und die Verwertung unter die Gesetzgebung und die
Kontrolle des Staates. Die Devise war: ,,Weniger Brennobst, mehr gesundes,
vollwertiges Obst™.
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