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Blocke werden aus der Eisdecke des Klontalersees herausgesiagt und auf Schlit-
ten verladen.

VOM TONGEFASS ZUR TIEFKUHLKETTE

Frischhalten von Lebensmitteln einst und jetzt

Lange bevor die Wissenschaft den Vorgang der Zersetzung leicht
verderblicher Lebensmittel zu erkliren vermochte, wusste der
Mensch, dass tiefe Temperaturen die Haltbarkeit verbessern. Wo
im Sommer eine dichte Baumkrone den Dorfbrunnen beschatten
musste, Schnee und Eis dagegen die Winterlandschaft zeichneten,
da konnte die unterschiedliche Haltbarkeit der Nahrungsvorrite
bei Hitze und Kilte nicht verborgen bleiben.

Die Notwendigkeit, Teile der Ernten geniessbar in den erntelosen
Winter hintiberzubringen, hielt das allgemeine Interesse solchen
Problemen gegeniiber wach, waren doch ohne menschliches Zu-
tun viele Ernteertrdge nicht haltbar genug. Trocknen, Ddorren,
Riuchern, Einsalzen, Einmachen in Essig oder Zucker gehorten
zu den immer wiederkehrenden Geschiften des Jahres, und der
Keller war um so geschétzter, je tiefer im Erdboden und je kiihler
im Sommer er war.
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Einlagerung von Kldntalersee-Eis in einem Eiskeller.

Keller, die ihrer Tieflage nach zu den besten gehdrten, dienten
als Eiskeller, in denen man Natureisblocke einlagerte. Diese ge-
wann man im Winter aus alljahrlich zufrierenden Gewiéssern,
zum Beispiel unseren Bergseen, durch Heraussigen aus der Eis-
decke, um auch im Sommer die Kaltlagerung leichtverderblicher
Lebensmittel zu ermoéglichen und um Getrinke auf erfrischende
Temperaturen zu bringen. Die geschitztesten Bezugsquellen fiir
Natureis waren jene Alpengletscher, die Strassenzufahrt hatten.
So war lange Zeit der obere Grindelwaldgletscher, der bis an den
Dorfrand von Grindelwald hinunterreichte, ein weitherum be-
rilhmter Eisspender. Sein Eis wurde bis nach Paris, London,
Berlin und Wien verschickt. Gletschereis war ganzjahrig erhalt-
lich und im Sommer, wenn das Eis am begehrtesten war, am
leichtesten zu gewinnen.

Die Kaltlagerung mittels Natureis ist alt. Wenn in den Ruinen
der altrémischen Stadt Pompeij, die der Vesuv im Jahre 79 n. Chr.
verschiittet hat, Uberreste von mit Eis kiihlbaren Schanktischen
gefunden wurden, so iiberrascht ein so frithes Zeugnis von Natur-
eiskiihlung; noch mehr aber verbliifft die an der Gangart der
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damaligen Transportmittel abzumessende riesige Entfernung des
Verbrauchsortes vom nidchsten Natureisvorkommen.

Noch iltere Zeugnisse jedoch iiberliefert die Kulturgeschichte
iiber eine Kiihltechnik ganz anderer Art, aus Gegenden, die kein
Natureis kennen. Neben diesem raffinierten Verfahren will uns
der ganze Natureisbetrieb geradezu als primitiv und schwerfillig
erscheinen.

Ein Gefdss aus Ton, das bei niedriger Temperatur gebrannt
wurde, ist so pords, dass Wasser, welches man ins Gefass ein-
fullt, zwar nicht auslduft, aber die Gefidsswand so durchfeuchtet,
dass der Inhalt des Gefisses nicht nur oben mit dem freien
Wasserspiegel, sondern dazu auf der ganzen Gefdss-Aussenfliche
an der Luft steht und der Verdunstung ausgesetzt ist. Damit eine
bestimmte Wassermenge verdunstet, das heisst vom fliissigen in
den gasformigen Zustand iibergeht, muss sie etwa zehnmal soviel
Wirme aufnehmen, wie ihr zugefiihrt werden miisste, wenn man
sie um 50°C erwiarmen wollte. Das an der Oberfliche verdun-
stende Wasser bezieht die erforderliche «Verdampfungswarme»
nur zum kleinsten Teil aus der Luft, weil diese — als schlechter
Wairmeleiter und -trager — nur wenig Warme heranbringen kann.

199



Vor tiber 4000 Jahren kiihlten die Agypter Wasser in porosen Tonkriigen durch
Verdunstung, die nach dieser Darstellung ein Sklave durch Fiachern beschleu-
nigt.

Den grossten Wiarmeanteil bietet die gutleitende Gefdsswand an,
und diese wiederum entnimmt die Warme vom Wasserinhalt des
Gefisses. Das Wasser im Gefdss kiihlt sich durch diesen massiven
Warmeentzug ab, je nach den Umstidnden bis weit unter die
Temperatur der umgebenden Luft. Man sagt, es entstehe «Ver-
dunstungskilte». Die Verdunstung geht um so schneller von-
statten, je warmer und trockener die Luft ist, und um so kélter
wird auch das Wasser im Tongefiss. Die alten Agypter wussten
dariiber hinaus, dass die Verdunstung beschleunigt und die Kiih-
lung verstiarkt wird, wenn das Gefidss im Winde steht. Bei Wind-
stille mussten daher Sklaven mit grossen Fachern die Luft um
die Gefédsse in Bewegung bringen.

Noch heute kiihlen Menschen in heissen Gegenden ihr Trink-
wasser nach diesem Verfahren, das als eines der klassischen
Zeugnisse von anonymer Genialitit angesehen werden darf.
Eines der Bilder zeigt formschone Tongefédsse, wie sie Araber auf
Reisen mitzunehmen pflegen, iiber der Reling eines Flussdamp-
fers hangend, damit der Fahrtwind die Verdunstung an der Ge-
fassoberfliche begiinstige.
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Tonkriige iiber der Reling eines Flussdampfers auf dem Schatt-el-Arab, im
Fahrtwind hédngend.

Diese uralte Technik des Kiihlens ist es, von der die Schopfer der
modernen Kiltetechnik sich inspirieren liessen; denn es war ihr
Anliegen, Kilte zu erzeugen — und nicht bloss vorhandene Kilte
aufzubewahren oder umherzureichen. So beruht denn heute wie
im Altertum die kiinstliche Kiihlung auf Verdampfung, wobei
aber nicht mehr Wasser, sondern eine Fliissigkeit mit besonders-
tief liegender Siedetemperatur vergast wird. Bei den ersten Kilte-
maschinen, die das letzte Jahrhundert hervorbrachte, gelangte
Ammoniak als Kiihlmittel zum Einsatz, eine Fliissigkeit, die
schon bei —33°C siedet. In neuester Zeit kamen ferner Kiihl-
mittel in Gebrauch, die unter dem Namen Freon im Handel sind.
Diese chemischen Substanzen kann man allerdings nicht, wie das
Wasser, frei in die Luft verdampfen, schon aus Griinden der
Sparsamkeit nicht. Das Kiltemittel zirkuliert deshalb in einem
geschlossenen Leitungssystem, in welchem es verdampft und,
wie das verdunstende Wasser, der Umgebung Wirme entzieht
und an anderer Stelle dieses Kreislaufes unter der Einwirkung
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Lager von kiinstlichem Stangeneis bei der Eisfabrik.

eines Kompressors, der das Gas zusammenpresst, wieder ver-
fliissigt wird. Bei der Verfliissigung, die auch Kondensation ge-
nannt wird, gibt das Kiihlmittel die Warme, die es bei der Ver-
gasung beispielsweise aus dem Kiihlschrankinnern aufnahm,
wieder ab. Diese wird im sogenannten Kondensator (z.B. im
gitterdhnlichen Gebilde hinter dem Kiihlschrank) an die freie
Luft iibertragen. So schopft dieser Kreislauf von Verdampfung
und Kondensation die Wirme aus dem zu kiihlenden Raum oder
Gegenstand und gibt sie an die freie Luft ab.

Der geschlossene Kreislauf zur wechselweisen Verdampfung und
Kondensation eines Kiihlmittels von tiefliegendem Siedepunkt
war eine epochemachende Erfindung. Mit ihr war die Moglich-
keit gegeben, Eis zu jeder Zeit in beliebiger Menge kiinstlich her-
zustellen; und wenn man es aus Trinkwasser bereitete, war es
obendrein ein hygienischeres Eis als das von Seen und Gletschern
gewonnene. Sein Schmelzwasser durfte sich also gegebenenfalls
unter ein Getrank mischen. In allen grosseren Ortschaften ent-
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Die Kiihlwagen eines Eisenbahnzuges werden fiir den Transport leicht verderb-
licher Lebensmittel mit kiinstlichem Eis versorgt. Heute verfiigen die meisten
Kiihlwagen tiber Kiltemaschinen oder werden mit sogenanntem Trockeneis
(gefrorene Kohlensdure) oder mit fliissiger Luft gekiihlt.

standen Eisfabriken, die diese kalten Massen vornehmlich in
langen Barren als sogenanntes Stangeneis herstellten.

In heutiger Sicht mag die erste Verwendung der Kéltemaschine
als Schonheitsfehler des Entwicklungsstils, als geistiges Kleben-
bleiben an der Eissdgerzeit, als das beriihmte «Automobil in
Postkutschenform» erscheinen. Doch ist zu bedenken, dass diese
ersten Kiltemaschinen als grosse, teure Anlagen sich nur im
Dienste einer zahlreichen Kundschaft wirtschaftlich betreiben
liessen und dem einzelnen «Kleinverbraucher» von Kilte nicht
zuganglich waren. So griff man vorerst zum Eis als altbewdhrtem
Kilte-Trager fiir Transport und Aufbewahrung, als Mittler zwi-
schen Kailteerzeuger und -verbraucher.

Der eigentliche Durchbruch zur heutigen Kéltepraxis gelang erst
mit der Schaffung kleiner Kiihlaggregate, deren Kosten in der
Reichweite der einzelnen Haushaltung blieben. Die Anfinge
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liegen in den zwanziger Jahren dieses Jahrhunderts. In vorerst
langsamer, dann aber immer steilerer Entwicklung ging die Aus-
riistung der Haushaltkiiche mit dem Kiihlschrank vonstatten.
Heute geht die Organisation der Lebensmittelversorgung weit-
gehend davon aus, dass jeder Haushalt iiber irgendeine Kiihl-
einrichtung verfiigt, die keinen Eisnachschub mehr fordert,
sondern die Kilte an Ort und Stelle erzeugt.

Die Kaltlagerung verderblicher Lebensmittel beginnt jetzt schon
beim Produzenten, die Transportmittel auf Schiene und Strasse
sind — wo notig — mit Kiihleinrichtungen ausgestattet. Sind lange
Aufbewahrungszeiten oder lange Transportwege vorgesehen, so
friert man die Lebensmittel bei sehr tiefen Temperaturen ein,
transportiert und lagert sie so, dass sie in diesem Zustand bis zum
Zeitpunkt der Zubereitung zum Essen verbleiben. Die Gesamt-
heit aller Kiihlstationen vom Hersteller iiber die Transportwege
zum Grosshidndler, dem Einzelhdndler, der die Ware gefroren
abgibt, und bis zum Haushalt, wenn dieser mit einer Tiefkiihl-
gelegenheit ausgestattet ist, nennt man in der Fachsprache die
Tiefkiihlkette. Sie hat es moglich gemacht, dass wir Nahrungs-
mittel wie Fleisch, Fische und anderes mehr, die irgendwo auf
dem Erdball erzeugt oder gewonnen wurden, bei unserem Le-
bensmittelhdndler erstehen kdnnen. Beim modernen Selbstver-
sorger ist die Tiefkiihlkette mindestens fiir einen Teil seines Nah-
rungsbedarfes sehr kurz. Die Friichte ;seines Gartens, Ackers
oder Stalles friert er in der Tiefkiihlanlage des Dorfes oder seiner
Genossenschaft ein und entnimmt sie, wenn er sie auf den Tisch
bringen will, gefroren dem Tiefkiihlfach, das er dort gemietet hat.
Vielfach aber besitzt er iiberdies eine eigene Tiefkiihlgelegenheit .
in seinem Hause, das heisst einen Tiefkiihlschrank oder eine
Tiefkiihltruhe, damit er sich nicht wegen jeden Griffes auf seine
Vorrate ins Dorf begeben muss. Die Tiefkiihlung im eigenen
Hause, die mehr und mehr Platz greift, wird unsere Einkaufs-
gewohnheiten dndern, weil wir grossere Mengen leichtverderb-
licher Lebensmittel auf einmal anschaffen und zu Hause durch
Kaltlagerungen ldngere Zeit genussfahig aufbewahren konnen.
(Siehe die farbigen Bilder auf den beiden nichsten Seiten.)
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Therma-Tiefkiihlanlage in Benken (Kanton Ziirich). Das Tiefkiithlgut wird zum
Schutze vor Austrocknung in Plastik-Beuteln eingelagert.



3 Kiihleinheiten des Therma-Kiihlbaukastens fiir den Haushalt. Rechts: Tiefkiihl-
schrank als letztes Glied der Tiefktuhlkette. Mitte und links: Kiihlschrankeinheiten
fur den Alltagsbedarf.
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