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“FOURIER

Offizielles Organ des Schweiz. Fourierverbandes und des Verbandes Schweiz. Fouriergehilfen

Von der Technologie leicht verderblicher Lebensmittel
in den Vereinigten Staaten von Amerika

von Major E. Baumgartner, Basel.

Die O.E.E.C. (,,Organisation of European Economical Cooperation™) in Paris
organisierte mm Juli, August und September des letzten Jahres eine 10wdchige
Studienreise nach den Vereinigten Staaten, mit 50 Teilnehmern aus 12 Staaten
Europas. Die Reise bot den Teilnehmern Gelegenheit, alle Belange der Kiltetechnik
von Grund auf kennen zu lernen, so auch die Anwendung der Kilte fiir die Kon-
servierung leicht verderblicher Lebensmittel, von denen hier die in der milita-
rischen Tagesration enthaltenen behandelt werden.

Das Fleisch

Als wir von Dallas im Staate Texas Richtung Los Angeles fuhren, hatten wir
stundenlang von der Landschaft den Eindruck einer 6den, vollig unbelebten Steppe.
Aber unser Reisemanager, Mr. Stimson, versicherte uns, die Gegend sei ,.full of
cattle”: voller Vieh. Tatsdchlich werden 2/; des Grossviehs in USA. westlich des
Mississippi produziert, wihrend 2/, der Konsumenten im Osten des Mississippi
wohnen. Das ausgewachsene Vieh gelangt auf dem Wege in das Konsumgebiet
zuerst m die Getreidegegend, wo es ausgemistet wird. Von dort kommt es in die
Stock-Yards, d. h. auf die Viehmirkte in den Stidten mit Grosschlichtereien,
welche etwas euphemistisch als ,,Meat-Packer” bezeichnet werden und sich in-
und ausserhalb des 6stlichen Randes des Aufzuchtsgebietes angesiedelt haben. Erst
auf den ,,Stock-Yards", welche aus Dutzenden und Hunderten von Pferchen fiir
je ca. 20—30 Stiick Grossvieh bestehen, wird das Vieh durch einen Vertreter der
Farmer an den meistbietenden Schlichtereibetrieb verkauft.

Die Firma Swift z. B. hat ihren ostlichsten Betrieb in Chicago. Er hat im
Laufe der Jahre wesentlich an Bedeutung verloren, seitdem die Firma eine De-
zentralisation in der Richtung nach den Aufzucht- und Mastgebieten vorgenommen
hat, ndmlich nach St. Paul, Sioux City, Omaha in Nebraska, St. Louis, Kansas City,
Denver und Fort Worth.

Wir hatten Gelegenheit, u.a. den Betrieb in Chicago zu besichtigen. Das
Eigenschaftswort ,,Gross™ hat hier immer noch seine Berechtigung. Denn im Haupt-
biiro konnten wir aus den Angaben auf einem schwarzen Brett ersehen, dass an
diesem Tage, nimlich am 12.9.50, in Chicago immerhin noch 7000 Stiick Gross-
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vieh, 10000 Schweine und 2000 Schafe ... ,umgebracht” wurden (in Kansas City
am gleichen Tage 8000 Stiick Grossvieh, 2500 Schweine und 4000 Schafe und
Mengen der gleichen Grossenordnung in den ibrigen erwihnten Produktions-
stitten),

Der Ausdruck ,umgebracht” wurde verwendet, weil das Totungsverfahren
gar nicht sehr modern erscheint. So wird dem Grossvieh, welches in Partien von
z.B. 4—5 Rindern in eine lingliche Kabine gebracht wird, von oben her, Stick
um Stick, von einem Neger mit einem Eisenhammer mit einem ca. 50 cm
langen Stiel die Hirnschale eingeschlagen. Durchschnittlich 150 Stiick pro Stunde
werden von einem Mann betdubt, kénnen aber wegen der Enge der Kabine nicht
umfalien. Wenn die ganze Partie ,erledigt” ist, wird seitlich eine Wand gedffnet,
und die betiubten Tiere fallen um in das Schlachtlokal, wo sie sofort an den
Hinterbeinen angebunden und auf die Hochbahn hochgezogen werden. Dann folgt
das Stechen und Entbluten. Die Tiere werden wieder auf den Boden verbracht
und von Hand enthiutet. Jetzt setzt wieder die Verarbeitung nach dem Fliessband-
system ein. Die Meat-Packer behaupten, dass die Automobilfabrikanten dieses
System bei thnen gelernt haben. Nur das Vorzeichen sei gedndert worden: die
Automobilfabrikanten brauchen das Fliessbandsystem zum Montieren, die Schlich-
tereten zum Demontieren!

Die Schweine werden an emnem Hinterbein an Nocken etner Drehscheibe von
ca. 2,5 m Durchmesser befestigt. Die senkrecht gestellte Scheibe nimmt ein Schwein
nach dem andern hoch. Es kommt mit dem Kopf nach unten zu hingen und wird
durch den Blutandrang in den Kopf betiubt. Tatsdchlich geben die Schweine
keinen Laut mehr von sich, wenn sie ungefihr beit der hochsten Stelle der Dreh-
scheibe eingetroffen sind, von wo sie auf die Hochbahn hintiberlaufen. Ls folgt
das Stechen und das Entbluten, das gemiiss gesetzlicher Vorschrift mindestens
5 Minuten dauern muss. Ein Fliessband ,,absorbiert™ in der Stunde 600 Schweine.
Auch das Brithen geht kontinuierlich vor sich und zwar 5 Minuten bet 600 C.
Binnen 15 Minuten nach dem Téten ist ein Schwein fertig ausgeweidet und in zwei
Hilften zerlegt im Kihlraum. Besonders eindrucksvoll ist die Mechanisierung des
Zerlegens, zu welchem Zwecke Bandsigen, Zichmesser und andere geeignete Ein-
richtungen und Werkzeuge beniitzt werden.

Die tierdrztliche Kontrolle in den Schlichtereien umfasst die Untersuchung
der Lebware, der Kopf- und Halsdriisen, der Eingeweide und des TFleisches in
Hilften. Die Inspektoren haben das Recht, einen Betrieb, der hygienisch nicht
einwandfrei arbeitet, zu schliessen.

Der Fleischpacker selber kennzeichnet die drei Spitzenqualititen auf der gan-
zen dussern Flache mit einem Radstempel, dhnlich wie dies beim Emmentalerkise
fiir den Export gemacht wird. Die Fama erzdhlt, — wir hatten nicht Gelegenheit,
diese Angabe zu verifizieren —, dass nach beendigter Schlachtung keine Gewichts-
bestimmung mehr erfolgt, sondern dass jedes Stiick Vieh vorher auf das Tot-
gewicht geschitzt wird und dass diese Schidtzungen bis auf 1 oder 2 kg
genau stimmen.
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Flir bestimmte Zwecke wird das Fleisch kinstlich gealtert, damit es
innert kirzester Frist den gewinschten Zartheitsgrad erreicht. Hierzu wird eine
bestimmte Temperatur und Luftfeuchtigkeit eingestellt und die Vermehrung von
[nfektionskeimen wird durch Bestrahlung mit Sterilampen, welche ultraviolettes
Licht abgeben, verhindert.

Eine schr wichtige Rolle fiir die Rentabilitit des Betriebes bildet die Ver-
wertung der Nebenprodukte, welche weitgehend in betriebseigenen Anlagen er-
folgt. Gewisse Fabrikationsanlagen eines Meat-Packers sind deshalb eigentliche
chemische Fabriken, ganz abgeschen von den chemischen und bakteriologischen
Untersuchungslaboratorien. Natiirlich fehlt auch eine gut ausgeristete Versuchs-
kiiche nicht. Als Nebenprodukte werden Organpridparate, wie Insulin und Adre-
nalin, Futter- und Dingemittel, Seifen, Leim usf. gewonnen.

Die Firma Swift befasst sich, wie andere Grosschlichtereien, auch noch mit
Butter, Eiern, Gefligel, Kise, Ice-Cream, Ananas- und andern Konserven, mit
Margarincherstellung etc. Sie beschiftigte im Jahre 1949 total 73 000 Personen.
Die Firma betreibt eine dusserst geschickte Kundenwerbung, wobei die Betriebs-
besichtigungen eine wichtige Rolle spielen. Diese sind gleichzeitig eine gute
Einnahmequelle. Jeder Besucher muss einen Dollar abladen, was nicht unerheb-
lich ist; denn pro Tag kommen einige tausend Besucher.

Sympathischerweise wird hier wie in andern amerikanischen Firmen der
Faktor Mensch gebithrend gewiirdigt. Die Fabrikzeitung ,,Swift News” widmet
z. B. die meisten Seiten dem gegenwirtigen und dem pensionierten Personal beider
Hautfarben. Die Neger stellen gegenwirtig ca. 65 05 der ganzen Belegschaft.

Als Rendite gibt die Firma eine Husserst kleine Zahl an, ndmlich '/;c/1b
= 3 Rp. pro kg.

Fleisch der Rindergattung wird bei 2—30 C 24 Stunden gekiihlt, wobei die
Hilften an der Aussenseite mit einem feuchten weissen Leinen abgedeckt werden.
Bei der Verfrachtung des Frischfleisches, die tiber weite Distanzen erfolgt, werden
in ganz grossem Umfange Kiihlwagen verwendet. Die Firma Swift verfiigt iiber
ca. 4000 Kihiwagen, die Firma Armour ebenfalls.

Herr Oberst Juilland, Instruktionsoffizier der Vpf. Trp. hat berichtet, dass
auch die amerikanische Armee auf der ganzen Nachschublinie (Schlichterei-
Hafen-Schiff-Depot- Bahn-Lastwagen-Truppe) iber zahlreiche und gut eingerichtete
Kihlriume und Kuhlwagen verfigt. Diese ermoglichen die Abgabe von Frisch-
fleisch in einwandfreiem Zustand, trotz den weiten Distanzen und ohne dass bei
der Vpf. Abt. im Divisionsraum geschlachtet werden muss. Es scheint mir, dass
der Einsatz von gekihlten Transportmitteln auch bei uns, z. B. bei stabilen Ver-
hiltnissen, wie im letzten Aktivdienst, von Vorteil sein konnte, indem z. B. eine
einzige Feldschlichterei verschiedene Divisionen mit Fleisch versehen kénnte. Der
Einsatz von Kiithlwagen wiirde auch bei Dislokationen sich giinstig auswirken. Er
wirde ferner gestatten, in einem mobilen Fleischmagazin mehrere Tagesportionen
Frischfleisch einzulagern.
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Die Milch

Verglichen mit unsern Verhiltnissen auf dem Gebiete der Nahrungsmittel
ist in den Vereinigten Staaten die viel bessere Qualitit der Milch das hervor-
ragendste Kennzeichen.

Im Gegensatz zu der landlaufigen Auffassung ist zu sagen, dass es auch
sehr kleine Landwirtschaftsbetriebe gibt, die teilweise nur einen Milchkuhbestand
von 1—2 Stiick haben. Die Gewinnung der Milch erfolgt fast ausschliesslich mit
elektrischen Melkmaschinen. Es kommt dies daher, dass die manuelle Arbeit ganz
allgemein in den Vereinigten Staaten sehr teuer ist und meistens mehr als 1 Dollar
pro Stunde ausmacht. Dabei sind die Unterschiede zwischen Stadt und Land bei
den Lohnen nicht einmal sehr gross, weil durch die allgemeine Motorisierung der
Arbeitsplatz in der Stadt tdglich auch tiber grossere Distanzen, d.h. iiber Strecken
von 50 und mehr km, erreicht werden kann.

In den eigentlichen Milchfabriken, von denen sich z. B. in Norwalk in Kali-
fornien eine befindet, wird auf véllig unorthodoxe Weise Milch produziert. Es wer-
den 600 Kihe gehalten und zwar je 30 auf einem umziunten Raume von etwa
400 Aren. Die Kiihe bleiben Tag und Nacht, im Sommer und Winter hier. Alles
Futter wird zugekauft. Nur zum Melken werden die Kihe in einen besonderen
Stall getrieben, griindlich mit Wasser gewaschen und mit Kraftfutter von hohem
Proteingenalt gefittert. Jetzt kann das Melken beginnen. In 47: Stunden ,tabri-
zieren'" 7 Melker mit 12 Melkmaschinen ca. 8500 Liter Milch. Die Milch wird
sofort filtriert und auf 0—20 C. abgekiihlt. Die Milch lduft nachher in einen Tank,
der sich aut einem Lastwagen befindet und jeden Morgen in die Molkerei fihrt.
Bei der Ankunft in der Molkerei hat die Milch gewdohnlich eine Temperatur von
4—70C. Nach dem Melken werden die Melkmaschinen grindlich gereinigt und
mit Dampf sterilisiert. Der Melkstall selber wird sauber aufgewaschen und mit
chlorhaltiger Lauge desinfiziert.

In der Molkerei wird die Milch qualifiziert. Die beste Qualitdt, die A-Milch,
soll bei der Ankunft weniger als 100000 Bakterien per cm? enthalten und die
Temperatur soll unter 100 C. sein. Es gibt aber Molkereien, die Milch mit mehr
als 50000 zuriickweisen und es soweit gebracht haben, dass 7000 der Milchein-
lieferung weniger als 10000 Bakterien hat. Der Gehalt an Butterfett ist auf min-
destens 3,8 0 festgesetzt.

Alle Konsummilch, meistens aber auch die Fabrikationsmilch, wird pasteuri-
siert, die Konsummilch der bessern geschmacklichen Beschaffenheit wegen, in der
Hzauptsache nach dem STHT*)-Verfahren, also sehr kurze Zeit bei hoher Tempe-
ratur. Es gibt Apparate mit einer Leistung von ca. 5000 l'h, wihrend fiir das
LTLT (Long time, low temperature)-Verfahren Apparate mit der doppelten
Leistung gebaut werden. Nach dem Pasteurisieren wird die Milch gekliart und
homogenisiert. In einer Molkerei in Washington werden 30 0 der homogenisierten
Milch noch mit Vitamin D-Konzentrat vitaminisiert. Wegen dem Gebrauch von

*) Short time, high temperature
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Ultraviolett-Sterilampen finden sich in der Luft der Abfillerei nie Colibakterien.
Die Milch verldsst die Molkerei sozusagen ausschliesslich abgefiillt in Glasflaschen
von ca. 1 Liter oder in Kartonbehiltern. Die Kartonbehilter sind teurer, haben
aber den Vorteil, dass das Problem der Ricksendung des Packmaterials bereits
gelost 1st. Besonders von der Armee und der Flotte wird diese Packung bevorzugt.
Die Flotte bezieht auch gefrorene Milch in Papierbeuteln, in denen sie sich bei
geeigneter Behandlung 3—6 Monate lang hilt. Die Eisenbahnen gewiihren eine
Taxermissigung tir Milch in Papierbehiltern. Ein Papierbehilter kostet etwa 7 Rp.
(11 ,—=137, c. gegeniiber ', c. fir die einmalige Beniitzung einer Glasflasche inkl.
Remigung und Riicktransport). Der Farmer erhilt von der Chestnut-Farm-Molkerei
in Washington bei cinem Fettgehalt von 405 6 Dollars fir 100 Pfund Milch, d. h.
ca. 37 Rp. pro kg plus Zuschlag bei einwandfreier Stallsanierung. Der Detail-
verkaufspreis betridgt 211/, c¢. per Quart, d.h. ca. 97 Rp. 1 (1 Quart = 0,946 1).

Bemerkenswerterweise wird in Amerika in den Kiihlhdusern auch Kondens-
milch eingelagert und zwar in sehr grossen Mengen auf Rechnung der Regierung.
Der Vorteil der Einlagerung bei tieferen Temperaturen liegt darin, dass die Ent-
mischung viel langsamer erfolgt und dass die Milch auch geschmacklich weniger
beeintrichtigt wird.

Kise.

Es ist bekannt, dass die Amerikaner selber in grossem Masstabe Emmentaler-
kise fabrizieren. (In der landwirtschaftlichen Schule in Beltsville musste ich mich
mit einem Stiick solchen Emmentalers photographieren lassen, sobald man merkte,
dass ich aus der Schweiz sei!) Sehr beliebt ist in Amerika der Cheddar- und der
Cottage-Cheese. Der bessern Raumausniitzung wegen gibt man dem Kise mit
Vorliebe eine rechteckige Form. Trotzdem kann er noch als Emmentaler bezeich-
net werden.

Laut Bericht von Herrn Oberst Juilland verwenden die Amerikaner in der
Armee in der frischen Portion nur durchschnittlich 10 g Kise. Fiir die Feldportion
fand schon im ersten Weltkrieg Bichsenkise Verwendung.

Kartoffeln und Griingemiise.

Der amerikanischen Geschmacksrichtung entsprechend werden in grésstem
Masstabe siisser Mais (Sweet Corn) und stsse Kartoffeln angebaut. Wir hatten
Gelegenheit, auf der Seabrook-Farm, welche ungefihr 85 0o des Ertrages an Kar-
toffeln und Gemise eines Gebietes von der Gréssenordnung des ganzen Kantons
Zug auf Gefrierkonserven verarbeitet, der Mais- und Randenernte beizuwohnen.
Von einer Art Mihmaschine, welche die Maispflanzen umlegte und die Kolben
abstrupfte, wihrend die Stengel und Blitter am Boden liegen blieben, gelangten
die Kolben iber ein aufmontiertes Paternosterwerk in den im gleichen Tempo
parallel zum Traktor fahrenden Lastwagen. Alles was geschnitten war, war also
auch schon fix und fertig verladen. In idhnlicher Weise wurden die Randen aus-
gegraben und gleichzeitig verladen. Der Betrieb der Seabrook-Farm umfasst 1500
stindige Arbeiter und Angestellte. In der Erntezeit werden total 3200 Personen
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beschiftigt, Der Betrieb verfiigt iber 500 Motortahrzeuge, wovon 30 mit einem
Zweiwegradiosystem ausgeriistet sind, so dass jederzeit die Verbindung zwischen
der Leitung und den einzelnen Sektionen moglich ist. 6 betriebseigene Flugzeuge
dienen zum Spritzen der Pflanzungen mit Schiddlingsbekdmpfungsmitteln etc. Fer-
ner ist eine eigene klimatologische Station und eine ausgedehnte Bewisserunsein-
richtung vorhanden. Die richtige Zeit der Ernte wird mit sogenannten Tendero-
metern festgestellt. Fir das Sortieren der Bohnen und Erbsen dienen u.a. 20 Ma-
schinen mit elektrischen Augen, welche automatisch alle schlechten Bohnen und
Erbsen aussortieren. ,,/Time is money and also quality*! Von der Erate bis zum
Augenblicke, da die Produkte fix und fertig verpackt gefroren sind, darf es nie
linger als 6 Stunden gehen, normalerweise dauert es aber nur 3 Stunden. Folgende
Gemiise werden so verarbeitet: Spargeln, Erbsen, Bohnen, Mais, Spinat, Blumen-
kohl und Tomaten. Die Randen dienen zur Herstellung von Biichenkonserven. Aus
Kartoffeln werden zuerst regelrechte Pomme-Chips, in Fett gebacken, hergestellt
und nachher eingefroren. Aus den Abschnitten werden Kartoffelstock und daraus
ebenfalls in Fett gebackene Gnocchis, welche dann wieder eingetroren werden,
gemacht.

In normalen Zeiten werden der Armee auch frische Kartoffeln nachgeschoben.
Diese werden, wie wir in San Francisco sehen konnten, ebenfalls in Kiihlhidusern
eingelagert und zwar in leichten Holzkisten, welche zum Manipulieren und Stapeln
praktischer sind als Sicke.

Friichte.

Die U.S. A. sind ein Obstproduktionsgebiet ersten Ranges. Auch hier konnten
wir den Weg des Obstes sozusagen von der Wiege bis zur Bahre verfolgen. Inter-
essant war der Besuch auf der Orchard, also auf dem Obstgute, von Senator Bird
im Staate Virginia. (Senator Bird ist aber nicht identisch mit dem Erfinder des
Birds-Eye-Tiefgefrierverfahrens.) Wie iberall, wo wir Obstpflanzungen besich-
tigen konnten, trafen wir auch hier nur niederstimmige Bdume, welche mittels
Bockicitern abgeerntet werden konnen, was arbeitstechnisch von Vorteil ist.

In den kalifornischen Pflanzungen von Citrusfrichten sind zur Frostbekimp-
fung Oefen aufgestellt und zwar je einer zwischen je 2 Biumen. Wenn Frostalarm
erfolgt, so macht sich sofort eine genligende Anzahl von Leuten mit Fackeln an
die Arbeit, um in diesen Petroléfen das Feuer zu entfachen.

Nach dem Pflicken wird alles Obst, das zu Tafelzwecken bestimmt ist, wie
man in Amerika sagt, ,,Processed”, d.h. aufbereitet. Zunichst wird mittels sehr
leistungsfihigen und ausserordentlich ingeniés konstruierten Maschinen griandlich
gewaschen, wobet dem letzten Waschwasser evtl. noch ein Desinfektionsmittel zur
Verhiitung der Schimmelbildung zugesetzt wird. (Eine Paraffinierung des Obstes
konnte nirgends beobachtet werden.) Nach dem Waschen wird in gleicher Weise
ber Obst und Siidfriichten getrocknet und sortiert. Die Friichte werden meistens
einzeln in Papier eingewickelt und in Kisten verpackt. Das Papier ist bei den
Aepfeln 6lhaltig. Bei den Birnen wird ein kupferhaltiges Papier verwendet. Es
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besteht das Bestreben, die Friichte baldmoglichst nach der Ernte, also innert einigen
Stunden, soweit sie nicht fiir den direkten Konsum bestimmt sind, auf die geeig-
netste Lagertemperatur hinunterzukithlen. Auf diese Weise sollen Zersetzungspro-
zesse, die in tierischen uad vegetabilischen Produkten einsetzen, sobald der Wachs-
tumsprozess unterbrochen oder die Frucht von ithrem Triger abgetrennt ist, ab-
gestoppt oder verlangsamt werden. Wenn die Friichte disloziert werden, so ge-
schieht dies wiederum unter Aufrechterhaltung der optimalen Temperatur, d.h.
méglichst ohne Veridnderung der Lagertemperatur. Es gelangen Kithlwagen in
grosser Zahl zum Einsatz, dic im Winter mittels kleiner Oefen, die in die Wagen
hineingebracht werden und automatisch die gewiinschte Temperatur einstellen,
geheizt werden.

Damit hitten wir die wichtigsten leicht verderblichen Bestandteile der mili-
tirischen Tagesportion behandelt. Auf unserer Reise hatten wir auch Gelegenheit,
einen militirischen Kahlhausbetrieb zu besichtigen, der dem sogenannten ,,Quar-
tiermeisterdepot’ von San Francisco angegliedert ist. In Gegenden, in denen Man-
gel an Kihlraum besteht, hat die Armee eigene Kiihlhiuser, so wie gesagt in San
Francisco. Wie in den neuzeitlichen privaten amerikanischen Kiihlhiusern iiber-
haupt, so ist auch hier die Arbeit durch den Einsatz der Forklifttrucks, d.h. von
Traktoren, welche gleichzeitig als Elevatoren beniitzt werden kénnen, weitgehend
mechanisiert. Im Armeekiihlhaus von San Francisco, bezeichnet als ,,Mission Bay
Cold Storage Warehouse™ des ,,U.S. Army San Francisco Quartiermaster Market
Center*’, waren 20 solche Maschinen im Betrieb, z. T. mit Benzin, z. T. mit elek-
trischen Batterien als Energiequelle. Letzteres ist notig, wenn die Maschinen in die
Kihlriume selber hineingefahren werden miissen, wo ein Benzinmotor durch die
Abgase die eingelagerten Waren geruchlich und geschmacklich in sehr unangenehmer
Art beeintrichtigen kénnte. Das Kiihlhaus Gbernimmt, kontrolliert, lagert, gefriert
und verteilt leicht verderbliche Produkte des Qm.-Center, im Jahr ca. 120 000 Ton-
nen, also tdglich ca. 40 Wagenladungen. Zu den bereits im einzelnen behandelten
Produkten kommen hier fiir die Armee—\-’erpﬂegung noch frische Eier, Fische und
Gefligel hinzu. Der amerikanische Fourier hat somit die Maoglichkeit, viel Ab-
wechslung in den Menuplan zu bringen.

In bezug auf den Transport leicht verderblicher Produkte kann man in den
USA. ganz allgemein feststellen, dass bei jedem Produkt, sei es Fleisch, Obst,
Butter oder Milch, wenn es einmal auf tiefere Temperatur als die atmosphirische
gebracht wurde, sorgtiltig vermieden wird, es bis unmittelbar vor dem Konsum
wieder auf eine héhere Temperatur zu bringen. Diese Praxis kann nicht nach-
driicklich genug unterstrichen werden, wenn wir daran denken, wie primitiv in
dieser Beziehung in der Schweiz die Verhiltnisse noch sind. Wir brauchen nur
an die Milch zu denken, die mitten im Sommer in gewdhnlichen Eisenbahnwagen
transportiert wird. Trotzdem die Vereinigten Staaten als klassisches Land fiir den
Verbrauch an Gefrierfleisch und anderen gefrorenen Produkten gelten, so macht
doch der Verbrauch an frischen Lebensmitteln ein Vielfaches davon aus. In den
USA. wird auch der Versand von frischem Fleisch ausschliesslich ia Kiihlwagen
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vorgenommen. Die Kihlwagen werden mit Eis, mit Kiltemischungen aus Eis und
Kochsalz, mit sogenannten eutektischen Losungen, mit Trockeneis oder mechanisch
gekihlt. Bei den nicht wmechanisch gekiihlten Wagen werden vielfach Ventilatoren
rerwendet, die von den Radern angetrieben werden. In den USA. gibt es 140000
ithlwagen gegen 15000 in ganz Europa. Selbstverstindlich gi auch eine sehr
Kihlwagen geg 15000 g E Selbstverstidndlich gibt es auch eine seh
rosse Anzahl von Kihlcamions in Amerika. wobel wi rum die Kihlung au
g Anzahl Khl A k bei wiederum die Kihlung auf
verschiedene Art und Weise bewerkstelligt wird. grosstenteils ohne Verwendung
von Wassereis.

Zum Schlusse dieser Ausfithrung set noch daraut hingewiesen, dass in den
USA. andauvernd in grossem Masstabe Wissenschaft und TForschung daran sind,
die Kenntnisse tber die leicht verderblichen Lebensmittel zu entwickeln und Mittel
und Wege fiar die geeignete Behandlung zu suchen. Neben dem Einsatz staat-
licher Hilfsquellen hat auch der private Verband amerikanischer Kiihlhduser reichliche
Mittel zum Zwecke des Studiums der Kithl- und Gefrierlagerung leicht verderb-
licher Lebensmittel zur Verfigung gestellt. Die Armee arbeitet ebenfalls eng mit
den wissenschaftlichen Instituten zusammen. Theorie und Praxis erginzen sich
in bester Art und Weise.

Es ldsst sich klar erkennen, dass die Amerikaner durch weitgehende An-
wendung der Kilte als Konservierungsmittel trotz den ungilinstigen Faktoren,
welche die riesigen Entfernungen und die gewaltigen Klimaunterschiede darstellen,
qualitativ und quantitativ einen Grad der Volksernihrung erreicht haben, der
einzig dastehend ist. Es entspricht dem grossziigigen Charakter der Amerikaner,
dass sie thre Erfahrungen nicht fir sich behalten wollen, sondern sie in aller Offen-
heit an die auf gewissen Gebieten der Kiltetechnik etwas ins Hintertreffen ge-
ratenen Luropier weitergeben. Als letztes Jahr die franzosische Gesellschaft fiir
Kihllagerung und Kiuhltransporte das Fest ihres 30jihrigen Bestehens feierte,
schrieb der Generaldirektor: ,,Une alimentation humaine de qualité comporte une
forte proportion de denrées trés périssables, viandes, poissons, produits laitiers,
fruits et légumes etc.... L'application du froid constitue la protection la plus
efficace et la plus avantageuss de ces denrées a condition de ne pas subir d'inter-
ruption méme pendant les opérations de transport et de distribution.” So bedient
sich nach den neuesten Berichten auch die amerikanische Armee der Kiltetechnik
in einem Ausmasse, wie noch nie zuvor.

So ist der Krieg in Korea

In emnem lingeren Artikel in der Juninummer des ,,Combat Forces Journal
fuhrt der auch bei uns durch sein Buch ,,Soldaten im Fecuer™ bestens bekannte
Colonel S.L. A. Marshall iiber die Verpflegung folgendes aus:

Die Portionen sind in Ordnung (OK)

Die Ernihrungslage in Korea 1st nicht mit derjenigen auf einer amerikanischen
Farm zu vergleichen. Aber unsere Truppen in Korea haben es auf einem weit
vom Mutterland entfernten Kriegsschauplatz nirgends besser gehabt. Dies betrifft
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