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Wir haben fiir Sie gelesen . . .

Ausgabe Nr. 4 /1968 «Der Militir-Kiichenchef»

Von den ersten Konservierungsversuchen zur heutigen Konserve

Schon seit Menschengedenken wurde versucht, Friichre, Gemiise und Fleisch als Vorrite fiir den
Winter anzulegen. Hier eine kleine Auswahl: Déorririichte, gerducherte Fische, Pokelfleisch,
Sauerkraut, sterilisierte Friichte.

Lebensmittel haltbar machen, heisst konservieren.

Kampf den Féiulnisbakterien

Viele Lebensmittel, hauptsiachlich Friichte, faulen bei unzweckmissiger Lagerung rasch. Dorr-
friichte in einem schlecht geliifteten, muffigen Zimmer werden schimmlig, ebenso schlecht
getrocknete Baumniisse. Was geschieht wohl mit feucht gelagerten Apfeln oder mit der Himbeer-
konfitiire, welche man in der fensterlosen Vorratskammer fiir die Wintermonate aufbewahren
mochte?

Feuchtigkeit und sauerstoffarme Luft sind der beste Nihrboden fiir mikroskopisch kleine Lebe-
wesen. Fiulnisbakterien fallen in ganzen Kolonien iiber schlecht aufbewahrte Speisen her und
verderben sie, Also: Kampf den Fiaulnisbakterien! Aber wie? Durch Wasserentzug und reichliche
Sauerstoffzufuhr.

Konservierungsverfahren

Damit stossen wir auf die dltesten Konservierungsverfahren: an der Luft trocknen, dorren,
riuchern, einkochen und salzen.

Zur Konservierung konnen wir aber auch Bakterien dienstbar machen, nimlich solche, die den
Faulnisbakterien jeglichen Lebensraum entziehen, Habt ihr schon frisch gepressten Sissmost
lingere Zeit in einem offenen Gefidss stehen lassen? Was ist euch aufgefallen? Der Most ist ver-
goren. Hier waren Girungsbakterien tdtig. Sie haben den Fruchtzucker in Alkohol umgewandelt
und damit den Fruchtsaft vor Faulnisbakterien geschiitzt und haltbar gemacht.

Ahnlich sind die Vorginge beim Einsiuern von Gemiise (Sauerkraut) und beim Einpdkeln von
Fleisch.

Nachteile der «<historischen» Konservierungsverfahren

Sind diese Konservierungsverfahren auch recht zuverlissig, so kénnen sie uns dennoch nicht voll
befriedigen. Vergleicht einmal frischen Kohl mit Sauerkraut, Traubensaft mit Wein, oder eine
frisch gepfliickte Birne mit einer gedorrten! Wie stark haben sich doch Geschmack, Form und
Farbe verdndert. In chemischen Laboratorien konnen noch schwerwiegendere Schiden nach-
gewiesen werden. Viel Nahrgehalt und Vitamine gingen verloren,

Konservierung durch Kalte

Verschiedene Nahrungsmittel werden heute tiefgekiihlt. Das Gefrieren totet aber die Bakterien
nicht wie beim Sterilisieren ab, sondern macht sie nur aktionsunfihig. Zudem darf man die
Tiefkiihlung nie unterbrechen, weil tiefgekiihlte Nahrungsmittel verderben, sobald sie zwischen-
durch aufgetaut werden.

Eine amerikanische Weiterentwicklung des Tiefkithlens ist das Gefriertrocknen. Bei diesem
Verfahren wird dem Produkt durch Kiithlung Wasser entzogen.

Konservierung durch Wirme

Am verbreitetsten ist aber noch immer die Konservierung durch Warme. Weshalb?
Dosenkonserven sind reich an Nihrstoffen und Vitaminen, behalten ihr nartiirliches Aussehen,
sind praktisch unbeschrinkt haltbar, kénnen fast iiberall gelagert werden, beanspruchen wenig
Platz und sind vor allem preislich erschwinglich.

377 -



Nicolas Appert (1750 — 1841) und Louis Pasteur (1822 — 1895)

Wem haben wir die Dosenkonserven zu verdanken? Das Frankreich der Jahrhundertwende stand
unter dem starken Einfluss Napoleon Bonapartes. Die Verpflegung seiner Armeen und die
Schwierigkeiten in der Versorgung als Folge der Kontinentalsperre liessen den Themenkreis
«Lebensmittel» und besonders deren Haltbarmachung ausserordentlich akrtuell werden. Nach
jahrelangen Versuchen gelang es 1804 dem Pariser Konditormeister Nicolas Appert, Gemiise und
Friichte industriell in Flaschen luftdicht abzuschliessen und durch sofortiges Erhitzen haltbar
zu machen, Erkliren konnte er aber die eigentlichen Konservierungsvorginge nie. Der Englinder
Durand verwendete Teebtichsen, die er, eingefiillt, verldtet, wie Appert sterilisierte und damit
erfolgreich den Vorldiufer der Konservendose schuf. Erst 1860 entdeckte der beriihmte Bakterio-
loge Louis Pasteur, dass simtliche Faulnisbakterien bei hohen Temperaturen abgetéter werden.
Damit waren die wissenschaftlichen Grundlagen zu Apperts Erfindung geschaffen.

Heute sterilisiert man alle moéglichen Friichte. Siissmost und alkoholfreie Weine sind sterilisierte
Fruchtsifre.

Moderne Sterilisierverfabren

Nicht alle Girungsbakterien sind gleich widerstandsfihig. Es gibt solche, die schon bei 50°
Celsius absterben. Andere wiederum liberleben Temperaturen von iiber 100 °. Wird nun mit sehr
hohen Temperaturen sterilisiert, so werden sicher alle Bakterien abgetdtet. Was geschicht aber
mit den zu sterilisierenden Lebensmitteln? Diese werden ausgekocht, zerfallen und verlieren an
Nihrwert, und das muss verhindert werden. Aber wie?

Wer von euch hat schon auf einem hohen Berggipfel abgekocht? Ist euch aufgefallen, dass das
Wasser frither kocht als im Unterland? Auf Meereshthe, wo eine Atmosphire Luftdruck
herrscht, siedet das Wasser bei 1009 Celsius. Auf 3000 Meter ist der Luftdruck nur noch
0,7 Atmosphire, weil die Luftsiule weniger hoch ist. Die Wasserdampfteile konnen deshalb
schon bei geringerer Erwdrmung aus dem offenen Gefdss entweichen. Der Siedepunkt liegt hier
bei 90 © Celsius. Auf dem hochsten Gipfel der Welt, dem iiber 8880 Meter hohen Mount Everest,
wiirde das Wasser schon bei 70 9 Celsius sieden. Welcher Schluss lisst sich aus diesem Vergleich
ziehen? Je grosser der Druck, desto hher die Siedetemperatur.

Wasser, welches unter 2 Atmosphiren Druck steht, siedet bei 120° Celsius, solches unter
8 Atmosphiren Druck dagegen erst bei 170 ¢ Celsius.

Die Konservenfabriken haben auf Grund dieser physikalischen Erkenntnisse spezielle Druck-
kocher, sogenannte Autoklaven, entwickelr, In diesen grossen Behiltern konnen die in Dosen
verpackten Lebensmittel bei hohen Temperaturen entkeimt werden, ohne dass deren Siedepunkre
erreicht werden. Bei richtiger Wahl von Druck und Temperatur behalten Obst und Gemiise
weitgehend thre urspriingliche Form, Diese Sterilisierdaten dndern bei jeder Frucht und bei
jedem Gemiise. Man hat daher fiir jede Gattung ein anderes «Kochrezept». Sie sind das Ergebnis
jahrelanger Forschungsarbeiten und werden in den physikalisch-chemischen Laboratorien stindig
Uberpriift und verbessert.

Der Vitamingehalt der Konserven

Unser Korper braucht nicht nur Nihrstoffe (Eiweiss, Fett und Kohlenhydrate), sondern auch
Vitamine, Es ist deshalb wichtig, dass bei der Zubereitung der Speisen keine solchen Erginzungs-
stoffe zu Grunde gehen. Verschiedene Vitamine sind wasserldslich und ertragen weder grosse
Hitze noch lange Sauerstoffeinwirkung. Werden Kartoffeln eine halbe Stunde lang gekocht, so
geht ein Fiinftel Vitamin C verloren, bei zwei Stunden Kochzeit sind es schon vier Fiinfrel.
Spinat verliert nach zweitigiger Lagerung ebenfalls 80 % seines Vitamin-C-Gehaltes, ein Apfel
nach mehrmonatigem Einkellern sogar 100 9. Gemiise, das lingere Zeit im Wasser liegt, kann
die Hilfte seines Gehaltes an Vitamin B und C verlieren.

Werden Friichte und Gemiise tatsichlich vitaminschonend gekocht, und wird das mitgekochte
Wasser, welches einen Teil der Vitamine und Nihrstoffe herausgeldst hat, wirklich niche weg-
gegossen?

Wie steht es mit dem Vitamingehalt unserer Konserven? In Qualititskonserven sind die
Vitamine bis zu 85 % erhalten. Dies ist nur dank modernster Fabrikationsverfahren moglich.

(HERO, Lenzburg)
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