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Nutzrechthandel nicht getédtigt werden darf. Solche Limiten
konnen die Strassen sein, die einen Quartierplan begrenzen.
Als zusitzliche Sicherungen bestehen nach wie vor die Di-
stanzvorschriften: Grenz- und Gebdudeabstdnde, Mehrldngen-
und Mehrhohenzuschldge. Fiir eigentliche Hochhduser, deren
Standorte aus stddtebaulichen Griinden der Oeffentlichkeit
nicht gleichgiiltig sein konnen, miisste wie bisher eine Spe-
zialbewilligung eingeholt werden.

Die Vorteile dieser Regelung sind mannigfaltig:

a) Jeder Eigentiimer einer Parzelle, gleich welcher
Grosse, kann von der Nutzungsziffer voll und ganz profitie-
ren. Er kann es sich sogar leisten, ein kleines Gebdude auf
teuerem Boden zu erstellen, weil er den Landpreis durch den
Verkauf der iiberzdhligen Nutzrechte auf angemessene Hohe
zu bringen vermag.

b) Die Notwendigkeit, infolge der hohen Bodenpreise ein
Gebdude mit allen moglichen Nehenfunktionen zu belasten,
fallt weg. Der Kinobesitzer z. B. ist nicht mehr gezwungen,
iiber seinen Saal noch ein Geschédftshaus zu stiilpen. Der Ein-
bau von schlechten Dach- und Untergeschosswohnungen sowie
Werkstdtten in Wohnhéusern diirfte merklich zurilickgehen.
Man gewinnt an architektonischer Klarheit im Stéddtebau.

c) Industrielle und gewerbliche Betriebe besitzen die
Moglichkeit, nach und nach Nutzrechte zuzukaufen, ohne dass
sie gezwungen sind, von Anfang an brachliegende Landreser-
ven verzinsen zu miissen. Es steht ihnen auch frei, dieselben
voriibergehend zu vermieten oder zu pachten, beispielsweise
flir den Bau halbpermanenter Geb&ude.

d) Bei der Expropriation von Land und Geb&duden, speziell
bei Verkehrssanierungen, konnte die Behdrde freiwerdende
Nutzrechte versteigern und damit Einnahmen schaffen, die
das Budget entlasten. Manches Verkehrshindernis, welches
allein aus finanziellen Griinden noch stehen bleibt, kénnte so
heseitigt werden.

e) Es ist zu erwarten, dass mit der Einfiihrung eines
handelsfdhigen Nutzrechtes die Ausniitzung des Baugrundes
verbessert wird, ohne dass die Gesamtdichte der Baukuben
das zuldssige Mass iberschreitet. Damit ist auch der Land-
verschwendung gesteuert.

f) Der Handel mit Nutzrechten diirfte sich fast immer
ohne Mitwirkung der Behorden abwickeln und damit die Ge-
meindeverwaltungen weniger beanspruchen, als der Streit um
Reverse. Dies kommt auch einer Verbesserung der Beziehun-
gen zwischen Amt und Biirger zugute.

*) Wolfgang Naegeli: «Die Wertherechnung des Baulandes», Po!ygr.

g) Die Einfilhrung des Stockwerkeigentums scheint in
der Schweiz nur noch eine Frage der Zeit zu sein. Nebst an-
deren Vorteilen erwartet man von dieser Massnahme eine
Ausbreitung des Grundbesitzes, als Gegengewicht zur {iber-
handnehmenden Konzentration der Liegenschaften bei Kapi-
talgesellschaften. Das Nutzrecht erlaubt dem zukiinftigen
Wohnungseigentiimer, sich bereits beim Erwerb des Grund-
stiicks zu beteiligen, sich ein handelsfdhiges Anrecht auf eine
festgelegte Nutzfliche zu sichern.

Fiir die Einfiihrung dieses neuen Elements der Baugesetz-
gebung und Planung ist es von grosser Bedeutung, dass eine
zuverldssige Wertermittlung des Nutzrechtes moglich ist. Die
Untersuchungen des Verfassers auf dem Baulandsektor, die
zur Entdeckung bisher unbekannter Relationen zwischen Ge-
samtwert, Landwert und Mietwert fiihrten *) und dadurch ein
verhessertes System der Wertberechnung ergaben, lassen sich
auch fiir das vorgeschlagene Nutzrecht anwenden. Damit ist
eine einwandfreie Berechnungsgrundlage geschaffen.

Es ist selbstverstdndlich, dass dieser Vorschlag sehr
griindlich gepriift und sorgfiltig ausgearbeitet werden muss.
Nur so ist es moglich, ein Maximum an Gewinn fiir Stéddtebau
und Landesplanung zu erzielen, Zu solchen Untersuchungen
fehlt jedoch in der Schweiz noch immer eine geeignete In-
stitution. Es bleibt zu hoffen, dass an der ETH das schon
lange postulierte Institut flir Stddtebau geschaffen werde. Die
Baubehdrden unserer Stddte und Kantone sind mit anderer
Arbeit reichlich beschéftigt. Niemand wird von ihnen erwar-
ten, dass sie auch wissenschaftliche Forschung treiben. Von
den privaten Architekten und Planern gilt dasselbe; auch
stellt sich bei ihnen die Finanzierungsfrage, ganz abgesehen
von der mangelnden Koordination und der Gefahr unproduk-
tiver Doppelspurigkeiten.

Die Industrie pflegt gewaltige Summen fiir wissenschaft-
liche Forschung aufzuwenden, bevor die Produktion neuer
Artikel beginnt. Auf dem Bausektor aber, der in der Schweiz
allein im Hochbau {iber drei Milliarden Franken jahrlich um-
setzt, wird fast iiberall frisch-frohlich drauflos gewurstelt.
Mangelhaft geplante Quartiere werden uns gut hundert Jahre
lang &rgern und behindern — im Gegensatz zu schlechten
Industrieprodukten, die rasch von der Bildfliche verschwin-
den. Griindliche Forschung schiitzt vor Fehlinvestitionen und
erspart der Volkswirtschaft grosse Summen. Hoffen wir, dass
aus dieser Erkenntnis die Konsequenz gezogen werde!

Adresse des Verfassers: W. Naegeli, Bahnhofstr. 22, Ziirich 1.

Verlag, Ziirich 1958 (Besprechung siehe SBZ 1958, S. 308).

Aktuelle technische Probleme der Kiihi- und Gefrierlagerung von Lebensmitteln

Von Dr. E. Baumgartner, Direktor der Bahnhof-Kiihlhaus-AG., Basel *)

In der Schweiz stehen dem einzelnen Betrieb normaler-
weise weder die notige Zeit noch geniligend Mittel zur Ver-
fligung, um durch eigene Forschung und Entwicklung Fragen
wie die im nachfolgenden behandelten selber erschopfend ab-
zukldren. Mein Bericht mochte diese Probleme lediglich so
darstellen, wie sie aus der dridngenden Tagesarbeit heraus
gerade noch erfasst werden koénnen.

Ein erstes aktuelles Problem besteht in der Frage der
Anwendung tieferer Temperaturen, als sie gegenwirtig iiblich
sind, fiir die Gefrierlagerung von Lebensmitteln. Fiir die
Wirtschaftlichkeit eines Kiihlhausbetriebes ist die Tatsache
von grosser Bedeutung, dass die Kilteleistung der Kiihl-
maschinenanlage bei gleichbleibender Kondensationstempera-
tur mit sinkender Verdampfungstemperatur abnimmt. Je tie-
fer die Temperatur, bei der ein Produkt aufbewahrt werden
muss, um so hoher sind die entsprechenden Kosten. Diese
wirken sich schlussendlich beim Konsumenten aus. Die wei-
tere Absenkung der heute liblichen Lagertemperaturen misste
finanziell traghar sein. Es wiirden aber nicht nur die Be-
triebskosten steigen, sondern auch die Kilteleistung der Ma-
schinenanlage konnte fiir den vorhandenen Lagerraum unzu-
reichend werden. Dazu kommt, dass unter Umstdnden auch
die Isolierung der Kiihlrdume verstirkt werden miisste.

Friiher, d. h. etwa bis zum Jahre 1930, bevor in der Schweiz
mit dem Bau grosserer Kiihlhduser begonnen wurde, gelangte

%) Vortrag, gehalten am 30. April 1958 im Schweizerischen Verein
fiir Kiltetechnik an der ETH in Ziirich.
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Fleisch bei -—5° bis —8° C zur Einlagerung. Dies hatte zur
Folge, dass sich nicht selten an der Oberfliche ein Schimmel-
rasen bildete, der einfach weggekratzt wurde, und dass das
Fleisch beim Konsum von zihfaseriger und strohiger Be-
schaffenheit war. Heute gilt als Norm fiir langfristige Lage-
rung, d.h. fiir die Lagerung wéhrend mehrerer Monate, dass
Rindfleisch in Vierteln oder als ausgebeintes Wurstfleisch bei
mindestens —12° C, Schweinefleisch bei mindestens —18° C
eingelagert werden muss.

In Schweden ist man bereits dazu iibergegangen, Fische,
besonders die delikaten Seezungen, bei —30° C zu lagern. Das
gleiche gilt flir Orangensaft-Konzentrat. In Belgien werden
flir Fleisch Temperaturen von —23° C und darunter kom-
merziell angewendet. Die Gebiihren sind gegeniiber einer La-
gerung bei —18° C um 50% hoher.

Es besteht kein Zweifel, dass sich derartig tiefe Tem-
peraturen fiir die Qualitdt des eingelagerten Produktes giin-
stig auswirken. Dies kann sogar technisch unumgénglich
notig sein. Das war der Fall, als vor Jahren in der Schweiz
Obstsaft in Form von Schnee zur Einlagerung gelangte.
Wenn dieser Schnee nicht bei mindestens —25° C eingelagert
wurde, so setzte wihrend der Lagerung ein Umkristallisa-
tionsprozess ein, der dem trinkfertig gemachten Obstsaft
einen anormalen Geschmack verlieh. Prof. Dr. J. Kupria-
noff, der Vorsteher der Bundesforschungsanstalt fiir Lebens-
mittelfrischhaltung in Karlsruhe, hat iiber die Qualitdtsver-
besserung der eingelagerten Lebensmittel durch tiefere Tem-
peraturen eingehende Untersuchungen angestellt.
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Untersuchungen, die an der Pensylvania State University
durchgefiihrt wurden, haben unzweideutig ergeben, dass bei
Bohnen und Erdbeeren, die wihrend zehn Monaten bei
—11,1° C gelagert wurden, ein viel stdrkerer Riickgang des
Gehaltes an Ascorbin-Sdure (Vitamin C) zu verzeichnen war,
als bei gleichlanger Lagerung bei —17,8°C (0° F).

Gegenwirtig ist in den USA eine grossangelegte Unter-
suchung im Gange, die als T.T. T.-Untersuchung (Time-Tem-
perature-Tolerance of Frozen Food) hezeichnet wird. Kana-
dische Forschungen haben ergeben, dass gefrorener Cabliau
(Cod), dessen Lagertemperatur wiahrend 14 Tagen von —18 auf
—9° C erhoht wurde, 10 ¢, seines verdaulichen Eiweisses
einblisste. Der Riickgang des Gehaltes an loslichem Acto-
myosin ging parallel der Verschlechterung des organolep-
tischen Befundes.

Sollen nun die schweizerischen Kiihlhduser dazu iiber-
gehen, derartig tiefe Lagertemperaturen anzuwenden? Ist
das filir den Konsumenten tragbar? Ist nicht damit zu rech-
nen, dass lberhaupt in n#chster Zeit die Gefrierlagerung
durch andere Konservierungsverfahren verdrangt wird?
Oder sind die neuen Verfahren nur als Zusatzverfahren zur
Kiélteanwendung anzusehen ?

Damit komme ich auf ein erstes solches Zusatz-Verfah-
ren zu sprechen, ndmlich auf die Gefriertrocknung.

Im Juli dieses Jahres findet in Lyon ein internationaler
Kongress statt, veranstaltet von der Association Interna-
tionale de Microbiologie und dem Institut International du
Froid, der sich hauptsdchlich mit den Problemen der Gefrier-
trocknung (Franzosisch: Lyophilisation oder Cryodessica-
tion) befassen wird. Die Gefriertrocknung wird auch als Su-
blimations-Trocknung bezeichnet, weil sie darauf beruht, dass
Eis bei Driicken unter 4,56 mm QS abs. sublimiert, d.h. di-
rekt in Wasserdampf libergeht. Der Wasserentzug bei der-
artig tiefen Temperaturen hat zur Folge, dass das Endpro-
dukt unter Umstdnden nicht nur seine urspriingliche Form
beibehalten kann, sondern dem Ausgangsprodukt in allen Tei-
len noch ausserordentlich nahekommt. Das bedeutet, dass
eine Konservierung von Lebensmitteln ohne jeden Verlust an
Néhrwert moéglich ist und dass das Endprodukt ohne weitere
Tiefkiihlung aufbewahrt werden kann. Immerhin ist das End-
produkt unter Umstdnden hygroskopisch und muss deshalb
luftdicht verpackt werden. In der schweizerischen Armee
sollen bei der Verwendung von dehydrierten Lebensmitteln
bei der Truppe schlechte Erfahrungen gemacht worden sein.
Die Gefrier-Dehydrierung ist zudem apparativ nicht einfach
und dementsprechend kostspielig.

Es besteht bereits eine ausgedehnte Literatur iiber dieses
Verfahren, unter anderem das Buch von Earl W. Flosdorf
«Freeze-Drying» (Drying by Sublimation). D. K. Tressler be-
richtete zu Beginn dieses Jahres iiber die amerikanische Food
Preservation Conference. Er stellte fest, dass Verbesserungen
und neue Entwicklungsmoglichkeiten bei der Dehydrierung
und Gefriertrocknung bevorstehen. Dies ist z. B. méglich
durch Kiihllagerung der dehydrierten Produkte, deren Feuch-
tigkeitsgehalt (durch Wirmetrocknung) auf 1 ¢ oder noch
tiefer herabgesetzt wird. Durch Verpackung der dehydrierten
Produkte in absolut sauerstoffreier Atmosphire kann die
Oxydation von Fettstoffen und Karotinen verhiitet werden.
Um bei der Gefriertrocknung die Sublimation des Eises zu
beschleunigen, kann das Ausgangsprodukt durch Mikrowellen
(dielektrische Wérme) erwdrmt werden, ein Verfahren, das
allerdings ziemlich teuer ist.

In der Schweiz findet die Gefriertrocknung bis jetzt spe-
ziell fiir die Herstellung von Blutplasma und von pharma-
zeutischen Produkten Anwendung!). Die Anwendung zur
Konservierung von Lebensmitteln scheint nunmehr in Gang
zu kommen. Damit stellt sich die Frage, ob die Gefriertrock-
nung besser bei den verschiedenen Branchen der Lebensmit-
tel-Industrie, z. B. bei der Verwef'tung von Milch, oder, in
Anbetracht der hohen Anlagekosten, fiir verschiedene Pro-
dukte durch einen Betrieb, der im Lohn fiir Dritte arbeitet,
vorgenommen werden soll.

Die gleiche Frage stellt sich auch fiir ein weiteres neues
Lebensmittel-Konservierungsverfahren, nédmlich fiir die Be-
strahlung.

Es sind jetzt mehr als zehn Jahre verflossen, seitdem in
der Basler National-Zeitung der bevorstehende Untergang

der Kiihlhduser angezeigt wurde. Der amerikanische Kor-
1) Siehe SBZ 1949, Nr. 50 und 51, S. 701* und 715*.
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respondent dieser Zeitung begriindete seine Ansicht mit den
grossen Moglichkeiten, Lebensmittel durch Bestrahlung frisch
halten zu konnen. Eine in den Jahren 1955 und 1956 in den
USA erfolgte Umfrage ergab stark auseinandergehende An-
sichten iliber die weitere Entwicklung dieses Verfahrens. Seit-
dem sind {ibertriebene Prophezeiungen verstummt und die
Angelegenheit wird zuriickhaltender beurteilt.

Zwei Arten von Bestrahlungen kommen in Frage. Die eine
ist die Bestrahlung mit Elektronen, die auf anndhernd Lichtge-
schwindigkeit beschleunigt werden, also die Kathoden- oder
B-Strahlen; die andere ist die y-Strahlung, die im wesent-
lichen der Rontgenstrahlung gleicht. Beide Strahlungsarten
wirken ionisierend. Als Strahlenquellen kann fiir die Gamma-
Strahlung ein Reaktor beniitzt werden, der diese Strahlen als
Hauptprodukt abgibt. Es konnen aber auch die gebrauchten
Uranium-Elemente aus Reaktoren filir die Erzeugung elek-
trischer Energie als Quelle fiir Gamma-Strahlen in Frage
kommen, ebenso Kobalt-Isotope. Damit Elektronen-Strahlen
eine geniligende Durchdringungs-Kraft haben, sind Beschleu-
nigungen durch Spannungen bis 25 Mio Volt nétig 2).

Flir die vollstdndige Sterilisation durch Bestrahlung
werden neuerdings anndhernd 5 Mio Rad als erforderlich
betrachtet. Die fiir die Inaktivierung von Enzymen nétige
Strahlendosis macht ein Mehrfaches der fiir die Unschédlich-
machung von Bakterien nétigen Dosis aus. Weiterer griind-
licher Abkldrung bedarf die Frage der Unschédlichkeit be-
strahlter Lebensmittel in gesundheitlicher Hinsicht. Die
Amerikaner schitzen die Zeit flir die Abkldrung der Un-
schéddlichkeit bestrahlter Lebensmittel auf zwei bis drei
Jahre. Wie fiir dehydrierte, so ist auch fiir bestrahlte Lebens-
mittel eine hermetisch dichte Verpackung nétig, damit nicht
eine neue Infektion durch Mikroorganismen stattfinden kann.
Fiir solche Verpackungen konnen Metallbehédlter oder Be-
hélter aus plastischen Materialien in Frage kommen.

P.Vidal, der sich in Frankreich besonders mit der Kon-
servierung von Lebensmitteln durch Bestrahlen befasst hat,
meint, dass die Bestrahlung mit der Zeit alle andern Verfah-
ren zur Verhiitung der Keimung von Kartoffeln bzw. fiir die
Lagerung von Speisekartoffeln ersetzen wird. Nach seinen
Untersuchungen geniigen fiir eine kurzfristige Lagerung 4000
bis 5000 Rad, fiir die Frischhaltung wihrend eines ganzen
Jahres 10 000 Rad. Derartig behandelte Kartoffeln zeigten
hinsichtlich Verfdrbung nach dem Schilen und Schneiden,
hinsichtlich Zustand der Zellen und der Stdrkekorner sowie
hinsichtlich der mechanischen Widerstandsfidhigkeit keiner-
lei nachteilige Verédnderungen. Ihr Frischezustand war iden-
tisch mit dem von frisch geernteten Kartoffeln.

In Anbetracht der geschilderten Sachlage stellt sich fiir
den Kiihlhausbetrieb die Frage, ob in Voraussicht auf die
kommerzielle Durchfiihrung der Konservierung von Lebens-
mitteln durch Bestrahlung und durch Gefriertrocknung nicht
in vermehrtem Masse Kiihlraum anstelle von Gefrierraum
bereitgestellt werden sollte.

In diesem Zusammenhang sei auf ein weiteres neues Ver-
fahren hingewiesen, ndmlich auf die Verwendung von Anti-
biotica fiir die Konservierung von Lebensmitteln.

Fiir die Konservierung von Lebensmitteln hat sich be-
sonders die Verwendung von Aureomycin bewidhrt (Chlor-
tetracyclin der American Cyanamid Comp.). Die bekannte
Firma Lederle bringt unter dem Namen «Acronize» ein Pro-
dukt auf der Basis von Aureomycin in den Handel, das sich
besonders als Zusatz zum Wasser flir die Eisfabrikation oder
zu eisgekiihltem Meerwasser eignet. Derartiges Eis oder
Meerwasser hat sich fiir die Behandlung von Meerfischen
unmittelbar nach dem Fang bewihrt. Die Frischhaltung der
Fische wird wihrend zehn Tagen und noch linger garan-
tiert. Das bedeutet, dass die Fischerflotten entferntere Fang-
gebiete aufsuchen konnen und nicht innert wenigen Tagen
wieder zu den Verarbeitungsbetrieben zuriickkehren miissen.
Die Verwendung von Acronize ist in Kanada, Griechenland
und auf den Philippinen gestattet.

Die USA erlauben seit 1935 die Verwendung von Aureo-
mycin fiir die Frischhaltung von Gefliigel. P. Vidal hat sich
ebenfalls damit befasst. Nach seinem Verfahren wird das
frisch geschlachtete, kiichenfertig zubereitete Gefliigel wih-
rend einer Stunde in einer durch Zugabe von Eis auf 0° ab-
gekiihlten Losung von 10 Teilen Aureomyecin-Chlorhydrat in
1000 Teilen Wasser eingetaucht. Dann ldsst man in einem
Raum von 0° wihrend einer Stunde gut abtropfen. Nachher

2) Vgl SBZ 1956, Nr. 19 und 20, S, 275* und 305*,




wird das Gefliigel unter Eis aufbewahrt. Auf diese Weise
lisst sich die Haltbarkeit von frischem Schlachtgefliigel auf
mindestens 14 Tage erhshen. Die Belassung der Eingeweide
oder der Leber im Gefliigel hat sich nicht bew#hrt. Wird das
Gefliigel nach der Behandlung bei 0° an der Luft aufbewahrt,
so besteht die Gefahr der Schimmelbildung. Aureomycin hat
wohl eine starke Wirksamkeit gegen Mikroben, ist aber in-
aktiv gegeniiber Schimmelpilzen.

Ganz kurz mochte ich auf zwei neue Verfahren bei der
Kiihllagerung von frischem Obst zu sprechen kommen, ndm-
lich auf das System Thor und auf das System Gasconserv.

Ueber das System Thor bestehen in der Literatur sehr
wenig Angaben. Es wurde vom dénischen Industriellen Thor-
sen entwickelt und findet in der Schweiz versuchsweise fiir
Obst und in kommerziellem Umfange fiir Gemiise Verwen-
dung. Von den {iiblichen Verfahren zur Frischhaltung von
Obst unterscheidet es sich durch: 1. Eine spezielle Art der
Luftfilhrung, 2. eine griindliche Waschung der Luft durch
Besprithung mit Wasser, 3. eine Bestrahlung der Luft mit
ultraviolettem Licht, wobei moglicherweise eine ziemliche
Ozonisierung Platz greift und 4. den Wegfall der Frisch-
liftung.

Zur Erdffnung des Zentralschweizerischen Technikums in Luzern

Nachdem das Zentralschweizerische Technikum am Tage
vor Christi Himmelfahrt in einer iiberaus wiirdevollen Feier
durch Vertreter beider Konfessionen kirchlich eingeweiht und
das Haus durch den Baudirektor des Kantons Luzern, Schult-
heiss Dr. F.X.Leu, dem Prisidenten des Technikumsrates,
Regierungsrat Dr. H. Rogger, iibergeben worden war, soll an
dieser Stelle iiber Entstehen, Unterrichtsprogramm und bau-
liche Fragen dieser dringend notwendigen und sehr bedeu-
tungsvollen Neugriindung berichtet werden.

Bereits am 2. Juni 1899 gelangte der Gewerbeverein der
Stadt Luzern an den hohen Regierungsrat mit der Bitte, ge-
meinsam mit dem Stadtrat von Luzern die Griindung eines
Technikums zu studieren. 1908 lagen sogar Lehrplidne, Kosten-
berechnung und Bauplédne fiir eine Fachschule fiir Mechanik,
Klein- und Elektrotechnik sowie Elektromontage vor. Das
Erziehungsgesetz vom Oktober 1910 sah die Errichtung einer
«Hohern Gewerbe- und Industrieschule» vor; aber erst die
beschleunigte Entwicklung der Technik wéihrend des Zweiten
Weltkrieges und verschiedene gliicklich zusammenspielende
Umstéinde vermochten die Griindung zu verwirklichen.

Am 26. November 1946 wurde im Grossen Rat eine Mo-
tion zur Griindung eines innerschweizerischen Technikums
eingereicht. Im gleichen Jahre bildete sich die Gesellschaft
zur Forderung des Technikernachwuchses; ferner wurde dem
Regierungsrate eine Petition mit 8000 Unterschriften zur Prii-
fung der Moglichkeiten eines innerschweizerischen Techni-
kums vorgelegt. Am 16. Februar 1953 ernannte der Regie-
rungsrat eine aus 16 Mitgliedern bestehende Studienkommis-
sion und beauftragte sie, die Moglichkeiten der technischen
Ausbildung und der eventuellen Errichtung einer dazu ge-
cigneten Schule zu studieren. Im Méirz 1956 konnte die Kom-
mission, die von Direktor F. von Gouwmoéns prisidiert war,
ihren Schlussbericht einreichen. Sie beantragte die Griindung
eines Technikums in Luzern mit den beiden Abteilungen
Elektrotechnik und Heizungs-, Liiftungs- und Klimatechnik.
Weitere Studien ergaben spiter die Zweckmissigkeit der so-
fortigen Eréffnung einer Abteilung fiir allgemeinen Maschi-
nenbau., Auf diese Weise sind heute die drei Abteilungen:
Elektrotechnik, Maschinentechnik und Heizungs-, Liftungs-,
Klimatechnik verwirklicht, wobei die Studenten der zuletzt-
genannten Abteilung ihre Grundschulung zusammen mit den
Maschinenbauern erhalten.

In der zweiten Hilfte des Jahres 1956 wurden hauptséch-
lich die Verhandlungen mit dem Bund, den Kantonen Aargau,
Baselstadt, Baselland, Uri, Schwyz, Ob- und Nidwalden, Zug
und ferner mit der Stadt Luzern gefiihrt. Sie dienten dazu,
eine allfillige Beteiligung am neuen Technikum abzuklédren.
Das Konkordat unter den obgenannten Kantonen konnte am
14. Oktober 1957 abgeschlossen werden.

Am 18. Mirz 1957 wurde dem Grossen Rate der Gesetzes-
entwurf fiir das Zentralschweizerische Technikum Luzern zu-
gestellt, der am 2. Juli 1957 nach zweiter Lesung mit seltener
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Soweit ein Urteil moglich ist, scheint sich das Thor-
System besonders fiir die Kiihllagerung von Gemiise zu be-
wihren. Beim Obst wurde eine gewisse Verldngerung der
Lagerdauer festgestellt.

Das System Gasconserv wird unter der Bezeichnung
«Codima» verwertet. Diese Bezeichnung setzt sich aus den
zwei ersten Buchstaben von Conservazione, Disinfezione und
Maturazione zusammen. Das Verfahren wurde von italie-
nischer Seite entwickelt und beruht im wesentlichen darauf,
dass in hermetisch verschlossenen Behéltern unter Beibe-
haltung des atmosphérischen Druckes die Luftzusammen-
setzung verdndert wird, ndmlich zu Desinfektionszwecken
durch Zugabe eines aktiven Gases (z.B.Methylbromid), fir
die Konservierung durch Zugabe von Stickstoff und fiir die
Reifung durch Erhohung des Sauerstoffangebotes. Bei der
Konservierung von Obst muss ausserdem die durch Atmung
entstehende Kohlensdure je nach Obstsorte mehr oder
weniger weitgehend entfernt werden. Das Verfahren scheint
in der Schweiz in erster Linie fiir die Nachreifung von
Friichten (Tomaten, Aprikosen usw.) im Wallis Aussicht auf
praktische Anwendung zu haben.

Adresse des Verfassers: Miinchensteinstrasse 93, Basel,

DK 378.622
Einhelligkeit durch alle Parteien gutgeheissen wurde.
Das Technikum besteht somit als 0Offentlich-rechtliche

Anstalt des Kantons Luzern mit eigener Rechtspersonlichkeit.
Ausser den bereits erwdhnten Abteilungen ist auch eine Ab-
teilung fiir Bautechnik vorgesehen. Der Regierungsrat wird
den Zeitpunkt von deren Erdffnung bestimmen.

Als R#dumlichkeiten boten sich die Bureaux- und Fabri-
kationsrdume der Firma Schindler auf Sentimatt an. Am
19. Januar 1957 konnte der Kaufvertrag (Grundstiickfldche
10 296 m2, umbauter Raum 91 600 m3, Kaufsumme 3,1 Mio
Fr.) abgeschlossen werden, den der Rat am 13. Mérz geneh-
migte. Das kantcnale Hochbauamt beauftragte Architekt
A. Boyer, Luzern, mit der Projektierung der Umbauten. Nach
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