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Erfahrungen
von

In der Schweiz wird in 17 Be-
trieben Essig — nach im Verlaufe
von Jahrhunderten sténdig verbes-
serten Methoden — auf natiirlichem
Wege gewonnen, nimlich durch
Girung aus Traubenwein, Obstwein
oder Alkohol. Zur Herstellung einer
vierten Sorte dient Molke. Zum ge-
schmacklich neutralen Alkohol-
essig wird reiner Sprit verwendet,
verdiinnt auf eine fiir Essigbakte-
rien vertrégliche Stidrke. Beim
Wein- und Obstessig verrdt der
Geschmack — das Aroma — die
Herkunft. Insgesamt werden jihr-
lich etwa 20 Millionen Liter Essig
hergestellt. Der Hauptanteil kommt
tiber den Detailhandel in die Haus-
haltungen, erhebliche Mengen fin-
den.auch fiir die Produktion von
Senf und Essigkonserven Verwen-
dung.

Wihrend der Rohstoff fiir Wein-
und Alkoholessig praktisch vollum-
féanglich importiert wird, werden
die Obstessige ausschlieflich aus
inldndischen Obstsdften erzeugt.
Dazu bené6tigt man jshrlich rund
500 Wagen Aepfel und Birnen zu je
10 Tonnen, also 5 Millionen Kilo-
gramm.

Lange Zeit wurde in unserem
Lande fiir den Obstessig vor allem
vergorener Birnensaft verwendet,
bis englische Abnehmer — denn
Obstessig ist auch ein Exportarti-
kel, fiir den sich.vorwiegend Hol-
land, Deutschland und Oesterreich
interessieren — sowie einheimische
Reformhéuser den schweizerischen
Fabrikanten nahelegten,

reinen Apfelessig

herzustellen. Wie wir aus Fachkrei-
sen horten, steht heute der Apfel-
essig in einzelnen Betrieben an der
Spitze der Produktion.

Das bereits in 8. Auflage vorlie-
gende Buch von Dr.D.C.Jarvis «5X
20 Jahre leben» (Hallwag-Verlag,
Bern) stimulierte den Verbrauch
von Apfelessig in unerwartetem
MaBe. Nach den Erfahrungen die-
ses praktischen Arztes aus Vermont
(USA) sind diesem Obstessig vom
Laien ungeahnte gesundheitsfor-
dernde Krifte gegeben, was der
Verfasser an Mensch und Tieren
mannigfaltig erprobt und unter Be-
weis gestellt hat.

Die Herstellung
von Girungsessig

Die Essigzubereitung beruht wie
eh und je auf der Téatigkeit der
Essigbakterien, doch ist dieser
Jahrtausende alte Vorgang heute
zeitgem&l  technisiert. Moderne
Grofiraumbildner oder nach
dem submersen Verfahren arbei-
tende Azetatoren — beschleunigen
die Verwandlung des Alkohols in
Essigsdure auf wenige Tage oder
Stunden, wihrend frither dafiir
viele Wochen -erforderlich waren.

Seine Reinheit ' erhédlt der Gé-
rungsessig durch sorgfiltige Roh-
stoffwahl und peinlich genaue
Ueberwachung der biologischen
Umwandlung sowie durch modern-
ste Filtrationsanlagen.

Der Essigbildner ist ein riesiger,
mit allen neuzeitlichen Regulier-
anlagen versehener Holzbottich von
30000 bis 50000 Liter Inhalt, in
dessen unterem Drittel die zur Fa-
brikation notwendige Fliissigkeit
— also der Rohstoff — kommt,
wihrend die oberen beiden Drittel
mit Bakterientragern angefillt wer-
den. Als solche dienen vorwiegend
Buchenholzspine, doch kann dazu
auch Maiskolbenschrot verwendet
werden. Die Bakterientréger liegen
auf einem Holzrost.

Die eingefiillte Fliissigkeit — die
in jedem Fall erstklassig sein mubB,
richtet sich naturgem#B nach der
herzustellenden Essigsorte; beim
Apfelessig besteht sie aus Apfel-
wein, also aus vergorenem Apfel-
saft, fiir andere Sorten je nach dem
aus Traubenwein, verdiinntem
Obstsprit oder Molken.

Die alkoholhaltigen Séafte, Mai-
sche genannt, werden unter dem

r. D.C. Jarvis

" fiir die Essigbakterien giinstigsten

klimatischen Bedingungen, namlich
bei etwa 30 Grad Celsius, verarbei-
tet. Im Rundpumpverfahren wird
die Maische wihrend zweier Wo-
chen immer wieder fein iiber die
Spéne verteilt, auf denen die selek-
tionierten Essighakterien angesie-
delt sind. Unter dem Holzrost wird
Luft - eingeblasen. Beim Durchsik-
kern der Flussigkeit wird der darin
enthaltene Alkohol "durch den
Stoffwechselproze8 der Bakterien
und bei gleichzeitigem Verbrauch
des zugefiihrten natiirlichen Sauer-
stoffs und des vorhandenen Alko-
hols auf natiirliche Weise in Essig
verwandelt, wobei der Alkoholge-
halt vollstdndig verschwindet. Aus
jedem Liter Alkohol entsteht so ein
Kilogramm Essigsdure.

In der von uns besichtigten Fa-
brik werden auf diese Weise pro
Apparat innerhalb von zwei Wo-
chen 18 000 Liter Gérungsessig er-
zeugt, der nach einer mehrwochi-
gen Lagerung und sor; ger Fil-
trierung versandbereit ist. Pasteuri-

SiiBe Torte—

siert wird das Produkt, weil die
Essigflora resistent ist auf Siure, so
daB der Essig, falls sich darin noch
lebende Bakterien vorfinden, sict
selber abbauen wiirde. Fiir einen
einzigen Essigbildner der erwihn-
ten GréfBle braucht es ungefihr

eine halbe Million
Buchenholzspiine,

die etwa 5 cm breit und 1 mm dick
sind. Man kann sie rund zwei bis
drei Jahre im Einsatz lassen, che
sie’ ausgewechselt werden miissen.
Das sogenannte Submerse-Ver-
fahren, ein ebenfalls biologischer
Vorgang, kommt ohne Bakterien-
triger aus. Dort werden die Bak-
terien in den Rohstoff gepumpt, in-
dem beispielsweise 5000 Liter Ap-
felwein 500 Liter junger Essig bei-
gefiigt und die nétige Luft in fein-
ster Verteilung eingeblasen wird.
Fur die Verpackung von Obst-
essig werden noch immer Glas-
flaschen verwendet, weil die an
sich praktischeren und leichteren
Plasticbehdlter flir aromatische
Fruchtessige technisch noch nicht
geniigend aromadicht sind.

Gesundheitlich beurteilt

schreibt man dem Essig viele the-
rapeutische Eigenschaften zu. In
einem von der CIETB (Centre In-
tercontinental d’Etudes de Techni-
ques Biologiques) 1963 herausgege-

«saures» Wasser

GroBziigige Linzer Wasserversorgungsvorsorge

UCP. Die Stadtgemeinde Linz hat
sich. entschlossen, die. Wasserver-
sorgung des Raumes Linz bis zum
Jahre 2000 sicherzustellen. Das
groBziigige Projekt, zu dem man
sich angesichts des steten Wachs-
tums des Grofraumes Linz, der
dichter werdenden Besiedlung aber
auch des wachsenden Bedarfs ein=-
stimmig im Gemeinderat bekennen
muBte, wird im ersten Teil, dem
Sofortprogramm, 250 Millionen
Schilling kosten. Es muB in Kiirze
verwirklicht werden, weil die Re-
serven der Stadt nicht einmal fiir
einen vollen Verbrauchertag aus-
reichen. Das «Erweiterungspro-
grammb tritt anschliefend in Kraft,
wenn der Verbrauch die heutigen
Berechnungen gesprengt haben
sollte.

Das zweite Programm wird —
nach derzeitigen Preisen kalkuliert
— ebenfalls 100 bis 150 Millionen
Schilling kosten. Angesichts der
derzeitigen Preisentwicklung geht
man in der Annahme nicht fehl, daf
die Stadt Linz ungefdhr 400 Millio-
nen Schilling fiir gutes und ausrei-
chendes Trinkwasser wird ausgeben
miissen. Das Projekt ist fiir eine Be-
volkerung von- rund 400000 Ein-
wohnern berechnet, die bis zum
Jahre 2000 im GroBSraum Linz even-
tuell siedeln. Somit wird pro Kopf
des Wasserverbrauches nicht weni-
ger als 10 000 Schilling ausgegeben
werden.

Wie peinlich die Probleme der
Wasserbeschaffung der  schnell
wachsenden Stadt Linz sind, zeigt
der Bericht der Linzer Stadtwerke
mit bemerkenswerter Aufrichtig-
keit. Das gute Wasservorkommen
der Traun wurde durch die Indu-
strien an der Ager und der Traun
verdorben. Die industrielle Wirt-
schaft hat hier seit dem Jahre 1941
die Wasserwirtschaft sozusagen an
die Wand gedriickt und vorldufig
einen vollen Sieg gegen das Wasser-
recht gewonnen. «Dieser Umstand
ist eine Hauptursache der Schwie-
rigkeiten, denen Linz hinsichtlich
seiner Wasserversorgung gegen-
libersteht>. Da kann man nur sa-
gen: StiBe Linzer Torte — saures
Linzer Wasser!

Linz nutzt seit dem Jahre 1893
den Grundwasserstrom, der von der
Welser Heide mit zwolf Meter pro
Tag in 1,2 Kilometer Breite und in
einer Tiefe von 8 bis 14 Metern nach

Osten flieBt. Die Siedlungstitigkeit
in den Nachkriegsjahren' hat die
Qualitat dieses Grundwassers ver-
schlechtert. Aus den Pumpwerken
Scharlinz kommen derzeit 77,4 Pro-
zent der Gesamtaufbringung, aus
dem Grundwasserstrom der Welser
Heide auch das Werk Haid (5,6 Pro-
zent) und “Fischdorf (7,2 Prozent)
gespeist. Das Wasserwerk Heilham
liegt im Grundwasserstrom der Do-

nau. Aus allen diesen Wasserwer-.

ken werden téglich 64000 Kubik-
meter geférdert. Diese Menge soll
bis 1975 auf tédglich 150 000 Kubik-
meter gesteigert werden. Dies wird
durch den Ausbau der bestehenden
Werke und den Bau eines neuen
Grundwasserwerkes geschehen.
Das interessanteste Projekt ist in
diesem Zusammenhang wohl der
Sipbach bei Haid, der in ein neues

benen Rapport «Les Vinaigres»
werden denn auch die Erkenntnisse
der Volksmedizin wissenschaftlich
untermauert und als Quintessenz
u. a. festgehalten: «kEmpfohlen wer-

, den kénnen nur Essigprodukte mit

natiirlicher Giarung, also ohne jeden
chemischen Zusatz; Essige aus land-
wirtschaftlichen Produkten sind
gesund; ‘die physiologische Tétig-
keit der Essige auf den menschli-
chen Organismus und denjenigen
hoherer Tierarten ist experimentell
erprobt und zeigt die Niitzlichkeit
der Gérungsessige als anticancero-
gene und bakteriostatische Pro-
dukte, die sich glinstig auf die Ver-
dauung auswirken und ein

Stérkungsmittel sind fiir Nerven
und Muskulatur.»

Es gibt zahllose Speisen, welche
man nur mit Essig sduren oder kon-
servieren kann. Der kriftige Ge-
schmack des Essigs ist durch nichts
anderes zu ersetzen, das weill jeder
Liebhaber von herzhaften Salaten
(es gibt auch Kriuteressige fiir
eilige - Kochinnen), Saurebraten,
Wildspezialititen, pikanten Essig-
friichten, um nur wenige Speisen
zu nennen. Uebrigens findet er
auch in der

tiche

Verwendung, wenn Salz vermieden
werden muf.

Bett geschleust und im Grundwas-
serstrom versickern wird. Der
Grundwasserstrom wird durch den
Sipbach so angereichert werden,
dafl das Wasserwerk Haid den Spit-
zenbedar! decken kann. Zu diesem
Projekt gehéfen eine Reihe von
GroBwasserfassungen und eine sehr
teure Fernleitung.

Im stadtnahen Bereich wird
Grundwasser ‘aus dem Schotter der
Donau, in Ottensheim und Eferding,
entnommen werden kénnen. Die
Brunnenmessungen und die Quali-
tdt des Wassers sind gut. Jedenfalls
besser als die Gewésser des Atter-
sees, Traunees und des Almsees,
weil hier Fikalien meist noch in of-

fenen Gerinnen-in die Seen miinden! .

Im Sofertprogramm ist die Projek-
tierung dieser Wassergewinnung
vorgesehen, im Erweiterungspro-
gramm die Errichtung. Das Erwei-
terungsprogramm wird aber erst
dann wirksam, wenn die 400 000
Bewohner des Groraumes von Linz
mehr als 250 Liter Wasser pro Tag
und Kopf verbrauchen. So lange
das Wasser relativ billig ist, meinen
die Stadtwerke, wird man nicht
sparen. Der Wasserpreis wird dies-
beziiglich ein Regulativ bilden.

Fertig finanzierte

Fertighduser

Die Okal-Werke Kreibaum, Kom-
manditgesellschaft Lauenstein bei
Hannover, haben — nach ihrén
eigenen Angaben — den weitaus
groBten Anteil an der Fertighduser-
herstellung im bisherigen Jahres-
ablauf in Westdeutschland. Die
Okal-Werke werden in diesem Jahr
zwischen 1800 und 2000 (I) Fertig-
hiuser abliefern. Bei einem durch-
schnittlichen Kaufwert der Hiuser
von 55 000 bis 60 000 DM bedeutet
das einen Umsatz von annihernd
110 Millionen DM. Die Okal-Gruppe
arbeitet mit vier Werken in der
Bundesrepublik und einem in West-
berlin. Die mggliche Kapazitit liegt
bei weit tiber 2000 Hiusern im Jahr.
Der Grad der Vorfertigung liegt bei
den Okal-Hiysern derzeit bei etwa
70 Prozent. Dadurch betrigt die
Aufbauzeit fiir ein Haus von etwa
100 Quadratmetern nur noch eine
Woche. Fiir die Okol-Réhrenspan-
platte, die nepen Massivholz haupt-
séchlich verarbeitet wird, bestehen
jetzt in 65 Lindern Patente. Sie
werden in mehr als 40 Fabriken im
In- und Ausland gefertigt.

Das Finanzierungssystem

Das Unternehmen hat jetzt zu-
sammen mit der Deutschen Bank
AG ein neues Finanzierungsverfah-
ren entwickelt, das am 1. August/in
Kraft getreten ist. Danach entfallen
fiir den Kaufer alle Vorauszahlun-
gen.

Il
Der Kaufpreis ist erst nach Auf-
stellung des Hauses zur Zahlung
fiillig.

Dadurch spart der Kaufer die fiir
den Kapitaldienst erforderlichen
Zinsen. AtuBerdem erhélt der Bau-
herr fiir die Gewéhrleistung des
Werkes jetzt'eine Bankgarantie. Da
besonders im  konventionellen
Hausbau sich die Finanzierung bis
zur Bezugsfertigkeit iiber einen
léngeren Zeitraum erstreckt, ergibt
sich hiermit ein Wettbewerbsvor-
teil. Die Deutsche Bank AG unter-
hilt in den Verkaufsbiiros der fiinf
Okal-Werke AuBenstellen, in denen
sie kostenlos die Finanzierungsbe-
ratung lbernimmt! Wg.

Unter den verschiedenen Sorten
ist der Apfelessig ein hervorragen-
der Kaliumspender; wer sich regel-
m#Big geniigend Friichte, Salate,
Blatt- und Wurzelgemiise und Ho-
nig (jedoch wenig Protein) zufiihrt,
und zwei- bis dreimal t&glich Apfel-
essig (2 Teel6ifel davon mit etwas
Honig in einem Glas Wasser) zu
den Mahlzeiten trinkt, versorgt
seine Kérperzellen mit dem Kalium,
das sie brachen, um ihre Funktion
aufs beste zu erfiillen und ver-
schafft seinem Korper — nach den
Erfahrungen von Dr. Jarvis — das
fiir ihn glinstige, widerstandsfihige
«saure Klima». Aufler Kalium ent-
h&lt Apfelessig aber auch Phosphor,
Chlor, Natrium, Magnesium, Kal-
zium, Schwefel, Eisen, Fluor, Sili-
zium sowie Spuren vieler anderer
Mineralien. Nach einem alten
Sprichwort «hilt ein Apfel tiglich
den Doktor fern». Im Apfelessig
bleiben die vorerwihnten, dem fri-
schen Apfel eigenen Mineralien er-
halten. Apfelessig scheint {iber-
haupt ein Jungbrunnen zu sein,
denn die Volksmedizin empfiehlt
ihn u. a. auch als stirkenden Bade-
zusatz, als belebendes Einreibemit-
tel und — eingenommen — als Pro-
phylaxe gegen Lebensmittelvergif-
tungen, und schlieBlich, richtig do-
siert, als Entfettungsmittel auf
lange Sicht. Paulae Maag

In funf Stunden
ein neues ;
Haus erstellt...

In der diesjdhrigen Fertigbau-
ausstellung «Fertighaus 1965 —
Fortschritt und Qualitdts in der
Stahl-, Kohlen- und Bierstadt Dort-
mund wurden 26 Fertighduser ver-
schiedenen Kalibers gezeigt. Schon
fiir neuntausend Mark kann man
ein Ferienhduschen mit achtzehn
Quadratmeter Grundfliche erwer-
ben. - Wer mehr anlegen  méchte,
dem sind bis zum 224-Quadratme-
ter-Bungalow zu rund 130 000 Mark
keine Grenzen gesetzt.

Dazwischen liegt ein vielgestalti-
ges und abwechslungsreiches Pro-
gramm der Mittelklasse, gekenn-
zeichnet zum Beispiel durch das
Massivfertighaus aus Betonplatten
mit sechs Rdumen und 91 Quadrat-
meter fiir 75 000 Mark, dessen Bau-
zeit sechzehn Tage betrigt. Die Er-
richtung eines Jagdhauses fiir sieb-
zehntausend Mark soll 24 Stunden
dauern. Noch schneller sind die Fa~
brikanten eines andern H#uschens.
Zum Deutschen Fertighaustag-Kon-
gre namhafter Architekten und -
Planer wurde morgens um 7 Uhr
mit dem Bau einer Wohnung be-
gonnen, die mittags um 12 Uhr be-
zogen werden konnte.

Wie auch die Stddteplaner den-
Fertigbau in ihre Planungen einbe-
ziehen kénnen, zeigt Dortmund am
Beispiel der diesem Bauprinzip ge-
widmeten Siedlung Léttringhausen.
Seit der Grundsteinlegung am
1. Médrz sind hier schon 84 Fertig-
héduser verschiedenster Typen ent-
standen, die Besuchern der Dort-
munder Ausstellung als Studien-
objekte dienten. In Dortmund-Gre-
vel hat man den ersten Spatenstich
zu Westfalens grofitem geschlosse-
‘nem Bauvorhaben getan, einer von
acht Trigergesellschaften gemein-
sam projektierten AuBenstadt mit
viertausend Eigenheimen und Miet-
wohnungen fir finfzehntausend
Bewohner, mit finf Schulen, zwei
Kirchen, Einkaufszentrumsbezirk,
Sportanlagen, fiinfzigtausend Qua-
dratmeter Erholungspark und wei-
ten, den FuBgingern vorbehaltenen
Bezirken. Auf 1,25 Millionen Qua-
dratmeter will man hier in den
néchsten Jahren rund 330 Millio-
nen Mark verbauen. 25 Prozent
aller Wohnungen werden Eigen-
heime sein. Zum ersten Sammel-
richtfest riistet man fiir Ende 1965.
Die gesamte rauchlose Siedlung, die
durch ein Fernheizwerk mit Wirme
und Warmwasser versorgt wird,
soll um 1972 fertig sein.
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