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Karl D o p {, Fallholz/Desselbrunn
150 Jahre Konservenfische

Bekanntlich bildeten Jagd und Fischerei bei den meisten Vélkern die Urgrund-
lage aller Nahrungsmittelwirtschaft. Da jedoch Fleisch und frische Fische nur von
geringer Haltbarkeit sind, mag sich schon friihzeitig das. Bediirfnis entwickelt haben,
diese wichtigen Nahrungsmittel zu konservieren, um groBere Vorrite fiir Zeiten
anzusammeln, in denen die Ertrdge der Jagd und Fischerei geringer waren. Man
war daher schon in uralten Zeiten darauf gekommen, alles, was nach der Heimkehr
von der Jagd oder den Fischfiangen nicht gleich verbraucht werden konnte, durch
Trocknen, Rduchern, Einlegen in Salz, Eingefrieren usw. fiir einen spiteren Ver-
brauch aufzubewahren. Wir diirfen annehmen, daf die Zubereitung solcher Dauer-
ware in den Anfingen hochst primitiv war. Ein sehr grofler Fortschritt mag es
daher gewesen sein, als der Hollinder Willem Beukelz um 1380 das Einsalzen
der Heringe in Fissern erfand. Diese Methode der Heringkonservierung fiir eine
ziemlich lange Haltbarkeit wurde bald darauf nicht allein in Holland, sondern auch
von den Fischern Norwegens, von den Hanseaten und spiter auch von den Eng-
landern angewendet.

Wie wir aber heute Fleisch und andere Lebensmittel zu Dauerwaren
verarbeiten .und Fische in den feinsten Olen und Sofen komnservieren, ja
sie sogar vor dem zersetzenden EinfluB der Luft zu schiitzen verstehen,
indem wir sie in luftdicht verschlossenen Dosen und Biichsen auf den Markt
bringen, ist erst anderthalb Jahrhunderte bekannt. Die Nahrungsmittel-
wirtschaft kann in diesem Jahre auf den zweihundertsten Geburtstag des
Begriinders der modernen Lebensmittelkonservierung Nicolas Francois
Appert sowie auf die ihm vor 150 Jahren gelungene Erfindung der Kon-
servendose zuriickblicken. Das Einmachen von Lebensmitteln in Dosen und
luftdicht abgeschlossenen Biichsen ist zweifellos schon seiner vielseitigen
Moglichkeiten und der Erzielung fast unbegrenzter Haltbarkeit wegen auch
die weitaus zweckmaiBigste Art der Fischkonservierung.

Nicolas Appert war ein vielseitiger Mann. Er war in jungen Jahren
als Koch am Hofe des Herzogs Christian XV. von Zweibriicken titig,
arbeitete dann selbstindig als Zuckerbicker. erwarb sich zuleizt in der
Nihe von Paris ein Gut und eine Brauerei, und machte allerhand sinnreiche
Erfindungen, die sich in seinem Berufe als niitzlich erwiesen. Bereits um
1795 kam er auf ein Verfahren, Nahrungsmittel fiir eine langere Haltbarkeit
zuzubereiten, indem er Fleisch, Milch, Obst usw. in hermetisch verschlossene
Glasflaschen fiillte und verschieden lang durch Hitze in einem Wasserbade
sterilisierte. Mit diesen ersten Versuchen war das Grundprinzip der mo-
dernen Nahrungsmittelkonservierung, das man noch heute anwendet, ge-
funden. Eine auBergewtohnliche Begabung fiir dieses Arbeitsgebiet, zahllose
Experimente und auch Miflerfolge und ein unermiidlicher Fleiff im Sammeln
von Erfahrungen sicherten Nicolas Appert bald darauf einen von der
franzosischen Regierung fiir derartige Versuche ausgesetzten Geldpreis von
12.000 Franken, so daB der Erfinder wenig spiter die erste Konservenfabrik
der Welt griinden konnte.

Die von Appert erprobten Methoden, die der Erfinder in ihren Grund-
regeln ollkommen in einer Patentschrift ausgearbeitet hatte, konnten als-
bald fiiz verschiedene Nahrungsmittel von jedem ohne besondere Vor-
kenntnisse angewendet werden. Da seine Patentschriften unverziiglich ins
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Deutsche und kurz darauf ins Englische iibersetzt wurden. setzten sich seine
Methoden sehr bald auch in Deutschland und England durch. Weitere Er-
fahrungen lenkten Apperts Aufmerksamkeit darauf, daB sich Glaser
nicht immer als die geeignetsten Behilter erwiesen hatten, da der Koch-
prozef sehr zeitraubend war und die Glaser vielfach zerbrachen oder explo-
dierten. so dafl erhebliche Verluste entstanden. Im weiteren Verlaufe seiner
Versuche, die sich auf die Jahre 1800 bis 1810 erstreckten, verfiel er auf den
Gedanken, die einzumachenden Nahrungsmittel in Biichsen aus WeiB- oder
Schwarzblech zu geben. denen er passende Decke! auflsten lie. Damit war
also auch die zweite wichtige Erfindung gemacht, namlich die Konservendose.

Es hatten sich zwar um dieselbe Zeit auch Gelehrte, wie Gay-Lussac,
Liebig und andere, wissenschaftlich mit der Konservierung der Lebens-
mittel beschdftigt. aber wirklich erprobte Erfahrungen fiir die Praxis konnte
aufler A ppertbis um die Wende des 19. Jahrhunderts niemand fiir dieses
Gebiet beitragen. Im selben Jahre, als Appert seine fundamentale Erfin-
dung der breiten Offentlichkeit zuginglich machte, erhielt der Englander
Peter Durand von der englischen Regierung ein Patent fiir eine dhnliche
Konservierungsmethode. zu der ebenfalls Blechbehilter verwendet wurden.
Das hat spiter zu der Streitfrage gefiihrt, wer von den beiden der eigent-
liche Erfinder der Konserven-Blechdose war. Diese Frage konnte nie ganz
einwandirei gekliart werden. Verschiedene Umstinde sprechen aber dafiir,
daf Appert die Prioritdat zukommt, denn in der franzosischen Armee war
die Appertsche Konservierung schon eingefiihrt, ehe sie durch erbeutete
Konserven in England bekannt wurde. Wie sehr sich iibrigens die Appertsche
Methode zur Haltbarmachung von Lebensmitteln bewidhrte. zeigt die Tat-
sache. dafl sich der Inhalt einer von der Arktisexpedition 1824 erhalten ge-
bliebenen Dose, die 1937 gesffnet wurde, nach 113 Jahren noch ganzlidh un-
versehrt und geniefbar erhalten hatte.

Die Konservierung von Fischen fand zunidchst in Europa noch wenig
Anklang. Dagegen versuchten bereits im Jahre 1819 Fzra Daggott und
Thomas A. Kensett in New-York die Konservierung von Lachs. Hummer
und Austern. Thomas K ensott erhielt auch im Jahre 1825 das erste Patent
auf die Konservendose in Amerika. Die heute noch bestehende Firma
William Underwood Company in Boston, die bald nach der Erfindung der
Konservendose ihren Betrieb aufnahm, kann sich als die zweitialteste Kon-
servenfabrik der Welt betrachten. Auch an der atlantischen Kiiste fing man
damals schon an, Konservenfabriken zu bauen. in denen vornehmlich Fische
verarbeitet wurden. In Baltimore entstand die erste groBere Fischkonserven-
fabrik wm das Jahr 1840 und seither befaBt sich die Konservenindustrie
der atlantischen Kiiste hauptsdchlich mit Fischkonservierung. Als Lincoln
1861 zum Biirgerkrieg rief, konnten die damaligen Konservenfabriken bereits
2000 bis 3000 Dosen tiglich liefern. Die ganze Produktion der amerikanischen
FFabriken wurde bereits auf 4 bis 5 Millionen Dosen jahrlich geschatzt.
McMurray war der erste, der nach dem amerikanischen Biirgerkrieg
einen groflen Dampfer kaufte und darauf eine Konservenfabrik einrichtete,
um die Austernbianke im Rappahannockfluf auszubeuten. McMurray
war es auch, der besondere Lotkolben und andere Behelfe erfand, durch
die ein Lehrjunge zweimal soviel Blechdosen herstellen konnte als ein ge-
lernter Loter.
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Dagegen ist bei uns in Furopa die Entwicklung der Fischkonservierung
langsamer verlaufen, doch hat sie sich auch da in einzelnen Lindern noch
im Verlaufe des vorigen Jahrhunderts gut eingebiirgert. Die bhekannte
Sardinenkonservierung in der Bretagne in Frankreich, die schon vor fiinfzig
Jahren etwa 40.000 Familien beschiftigt hat, ist gewiBl eine der iltesten und
groften Industrien dieser Art. Desgleichen die englische und spanische Kon-
servenerzeugung von Sardellen, Anschovis, Appetit-Sild usw., die seit Jahr-
zehnten Millionen Dosen auf den Weltmarkt wirft. Unter den ersten Lan-
dern, die sich besonders mit der Konservierung von Fischen beschaftigten,
Lrachte es Norwegen bald zu Weltruf. Die ersten Versuche, Sprotten zu
rduchern und in Dosen einzulegen, gehen auf Martin Gabrielsen aus
Stavanger zuriick. Gabrielsen versuchte im Jahre 1878 gerdaucherte
Sprotten wie Sardinen einzumachen, was aber mifligliickte, weil die Dosen
nicht luftdicht genug verschlossen waren. Ein Jahr spiater machte O. Me i-
linder, der Leiter der ,Stavanger Preservin Co.“, denselben Versuch und
erzielte damit einen vollen Erfolg. Er legte die Sprotten in Olivensl und
sterilisierte sie wie andere Konserven. Dieser Versuch fiihrte bald darauf
zu einem bedeutsamen Aufschwung auf anderen Gebieten der Fischver-
arbeitung in Dosen.

Die Fischkonservierung in Deutschland hat ebenfalls in den letzten Jahr-
zehnten des vorigen Jahrhunderts eine beachtenswerte Entwicklung erreicht
und stand bis vor dem zweiten Weltkrieg auf einer Hohe, die sich mit jeder
auslandischen Konkurrenz messen konnte. Die groflen industriellen Kon-
servenbetriebe in Altona, Hamburg, Cuxhaven, Wesermiinde usw. bringen
die verschiedensten Erzeugnisse, wie Bismarckheringe, Anschovis, gebratene
vnd marinierte Heringe, Gabelbissen, Muscheln, Krabben usw., in erster
Giite in den Handel. Gewaltig hat sich die Dosenkonservierung auch sonst
entwickelt, zumal es kaum ein Nahrungsmittel gibt, das sich dafiir nicht
eignen wiirde. Was die Konservendose heute in der Nahrungsmittelwirt-
schaft der Volker bedeutet, das hat ihr Erfinder vor hundertfiinzig Jahren
kaum ahnen konnen.

Es kam uns hier lediglich darauf an, in Umrissen ein kleines Bild davon zu
geben, welche ungeheure Bedeutung die unscheinbare Blechbiichse in ihrer 150jdhri-
gen Entwicklung allein auf dem Gebiete der Fischbewirtschaftung erlangt hat. Dabei
darf nicht vergessen werden, dal es auch die Blechindustrie in der Herstellung der
Konservendose zu einer Spitzenleistung gebracht hat, die wahrhaft Bewunderung
verdient. Ist doch durch diese unscheinbare Erfindung nicht nur eine riesige Indu-
strie entstanden, die solche Dosen verbraucht, sondern auch eine ansehnliche
Industrie, die von der Erzeugung derselben lebt. Diese Industrie verfiigt heute iiber
so leistungsfiahige Spezialmaschinen und Hochleistungsautomaten, daf# sie imstande
ist, die Versorgung der Konservenindustrie mit verhaltnismédflig wenigen Arbeits-
kriaften durchzufiihren. So ist z. B. eine Gruppe von zwei selbsttatigen Lotmaschinen
und einer Rumpfbordel- und Bodenfalzmaschine heute in der Lage mit einer Be-
dienungsmannschaft von 6 Personen in 10 Stunden rund 50.000 Dosen aus WeiB-
blech herzustellen. Das ist eine Leistung, die sich gewil sehen lassen kann.

Deine Fadyjeit(dyrift ift ,Oftecreidys Fifdherei”
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