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„Do it yourself'-Konserven

Alice Merki

Im zweiten Weltkrieg wurde die Selbstversorgung mit aller Kraft
gefordert. Dazu gehörte auch das Anlegen von Vorräten, damit der
Verzehr massiert anfallender Mengen auf längere Zeit verteilt
werden konnte. Die privaten Haushalte halfen sich mit Einkellern,
Räuchern und Sterilisieren. Fleisch, vor allem Ragout, Schweinsbraten
und Presskopf, Gemüse, Früchte wurden in versch Ii essbare Gefässe

gefüllt und im Wasserbad erhitzt, d.h. sterilisiert. Zur Verfügung
standen Glasgefässe mit Deckel und Gummiring (dieser allerdings
kriegsbedingt bald kaum mehr beschaffbar). Die Konservenfabriken
arbeiteten mit Blechbüchsen, einer vorerst für die Haushalte nicht
praktikablen Lösung.

Um nun auch den Haushalten das Sterilisieren in Blechbüchsen zu
ermöglichen, wurden Verschlussgeräte entwickelt, mit welchen man
im Flandbetrieb die gefüllte Büchse und den Deckel ineinander
bördeln (zusammenwalzen) konnte. Damit entstand ein luftdichter
Verschluss. In unserer Gegend standen vor allem die Geräte der
Maschinenfabrik E. Girsberger, Glattbrugg im Einsatz. Da diese

jedoch recht teuer waren und die einzelnen Haushalte sie nur für
kurze Zeit benötigten, wurden sie meistens von den Landwirtschaftlichen

Konsumgenossenschaften, den Vorgängern von Volg, beschafft.
Diese stellten sie den Haushalten zur Verfügung.

So wartete z. B. in Niederweningen in einem Hinterraum des von Karl
Hardmeier geführten „Konsums" ein solches Verschlussgerät auf
Kunden. Die zu sterisilierende Ware wurde zu Hause angebraten oder

vorgekocht und in die Büchsen abgefüllt. Nachdem sich die

eingefüllte Masse abgekühlt und dabei geliert hatte, wurden die Büchsen

mit dem Leiterwägeli zum „Konsum" gefahren. Dort wurden der
Deckel und der Büchsenrand sorgfältig gereinigt und die Büchse mit
dem Gerät verschlossen. Im Wasserbad sterilisiert und damit auch

gleich fertig gekocht wurde dann zu Hause.

Standen nun ganztägige Arbeiten auf den Lägernweiden an, kochte
die Mutter Kartoffeln oder Teigwaren, wärmte eine der sterilisierten
Büchsen und packte alles in eine gut isolierte Kochkiste. So genossen
die Heuer oben an der Lägern ein warmes Mittagsmahl.
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Die leere Büchse wurde mit nach Hause genommen. Der Rand wurde
mit dem Verschlussgerät sauber geschnitten, „abgerandet". Die Büchse
stand nun, etwas kleiner geworden, wieder für die nächste Füllung
bereit. Heute nennen wir das „rezyclieren".

Ein Verschlussgerät Typ „Dosy" steht in der Küche des Museums.
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