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Karl D  o p f, Fallholz/Desselbrunn
150 Jahre Konservenüsche

Bekanntlich b ildeten  Jagd und  Fischerei bei den m eisten V ölkern die U rgrundlage a ller N ahrungsm ittelw irtschaft. D a jedoch Fleisch und  frische Fische n u r von geringer H altb arke it sind, m ag sich schon frühzeitig  das Bedürfnis en tw ickelt haben, diese w ichtigen N ahrungsm ittel zu konservieren, um größere V orräte fü r Zeiten anzusam m eln, in denen die E rträg e  der Jagd und Fischerei geringer w aren. Man war daher schon in u ra lte n  Zeiten da rau f gekommen, alles, was nach der H eim kehr von der Jagd oder den Fischfängen nicht gleich verbraucht w erden konnte, durch Trocknen, R äuchern, E inlegen in Salz, E ingefrieren  usw. fü r einen späteren  V erbrauch aufzubew ahren. W ir dü rfen  annehm en, daß die Z ubereitung solcher D au erw are in den A nfängen höchst prim itiv  w ar. Ein sehr großer F o rtsch ritt mag es daher gewesen sein, als der H olländer W illem  B e u k  e 1 z um  1380 das Einsalzen der H eringe in Fässern  erfand. D iese M ethode der H eringkonserv ierung  fü r eine ziemlich lange H altb arke it w urde bald  darau f nicht allein  in H olland, sondern auch von den Fischern Norwegens, von den H anseaten  und später auch von den Eng
ländern  angew endet.

W ie w ir aber heu te  Fleisch un d  and ere  L ebensm ittel zu D au e rw aren  
v e ra rb e iten  ,und Fische in den fe insten  ö le n  und  Soßen konserv ie ren , ja  
sie sogar vor dem  zersetzenden  E in fluß der L uft zu schützen verstehen, 
indem  w ir sie in lu ftd ich t verschlossenen D osen und Büchsen auf den M ark t 
bringen , ist e rst an d erth a lb  Jah rh u n d e rte  b ek ann t. D ie N ah ru n g sm itte l
w irtschaft kan n  in  diesem  Jah re  auf den zw e ihu nd erts ten  G eb urts tag  des 
B egründers der m odernen  L eben sm itte lko nserv ierun g  N icolas F rancois 
A p p e r t  sowie auf die ihm  vor 150 Jah ren  gelungene E rfin du ng  der K on
servendose zurückb licken . D as E inm achen von L ebensm itte ln  in  D osen und  
lu ftd ich t abgeschlossenen Büchsen ist zweifellos schon seiner v ielseitigen 
M öglichkeiten un d  der E rz ie lu ng  fast u n b eg ren z te r H a ltb a rk e it w egen auch 
die w eitaus zw eckm äßigste A rt der F ischkonserv ierung .

Nicolas A p p e r t  w ar ein v ie lse itiger M ann. E r w ar in  ju n g en  Jah ren  
als Koch am Hofe des H erzogs C h ris tian  XV. von Z w eibrücken  tätig , 
a rb e ite te  dann  selbständ ig  als Z uckerbäcker, e rw a rb  sich zuletzt in der 
N ähe v on P aris  ein G u t un d  eine B rauere i, und  m achte a lle rh an d  sinnreiche 
E rfindungen , die sich in seinem  B erufe als nü tzlich  erw iesen. B ereits um 
1795 kam  er auf ein V erfahren , N ah ru ng sm itte l fü r eine längere  H a ltb a rk e it 
zuzubereiten , indem  er Fleisch, Milch, O bst usw. in herm etisch verschlossene 
Glasflaschen fü llte  und  verschieden lang durch H itze in einem  W asserbade 
s terilis ie rte . Mit diesen e rsten  V ersuchen w ar das G ru n d p rin z ip  der m o
dernen  N ah ru ng sm itte lko nserv ierun g , das m an noch heu te  anw endet, ge
funden. Eine außergew öhnliche B egabung fü r dieses A rbeitsgeb ie t, zahllose 
E xperim en te  und  auch M ißerfolge und  ein  unerm üdlicher F leiß  im Sam meln 
a on E rfah ru n g en  sicherten N icolas A p p e r t  ba ld  d a rau f e inen von der 
französischen R eg ierung  fü r  d e ra r tig e  Versuche ausgesetzten  G eldpreis von
12.000 F ran k en , so daß der E rfin d e r w enig spä te r die erste  K onserven fab rik  
der W elt g rün den  konnte.

D ie von A p p e r t  e rp ro b ten  M ethoden, die der E rfin der in ih ren  G ru n d 
regel n ollkom m en in e in er P aten tschrift ausg earb e ite t ha tte , ko nn ten  a ls
bald  fü v verschiedene N ah ru ng sm itte l von jedem  ohne besondere V or
kenn tn isse  angew endet w erden . D a  seine P a ten tschriften  unverzüglich  ins
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D eutsche und  k u rz  d a rau f ins Englische üb erse tz t w urden , setzten  sich seine 
M ethoden sehr bald  auch in D eutsch land und E ngland durch. W eitere  E r 
fah rung en  len k ten  A p p e r t s  A ufm erksam keit darauf, daß sich G läser 
nicht im m er als die geeignetsten  B eh älter erw iesen ha tten , da der Koch
prozeß sehr ze itrau ben d  w a r  un d  die G läser vielfach zerb rachen  oder exp lo 
d ierten . so daß erhebliche V erlu ste  en tstanden . Im  w eite ren  V erlaufe  seiner 
Versuche, die sich auf die Jah re  1800 bis 1810 erstreck ten , verfiel e r auf den 
G edanken, die e inzum achenden N ah ru ng sm itte l in Büchsen aus W eiß- oder 
Schw arzblech zu geben, denen e r  passende D eckel auf löten ließ. D am it w ar 
also auch die zw eite w ichtige E rfindung gemacht, näm lich die K onservendose.

Es ha tten  sich zw ar um  dieselbe Zeit auch G elehrte , w ie G a y - L u s s a c ,  
L i e b i g und  andere, w issenschaftlich m it der K onserv ierung  der L ebens
rnittel beschäftigt, aber w irk lich  e rp ro b te  E rfah ru n g en  fü r die P rax is  konn te  
auß er A p p e r t  bis um  die W ende des 19. Jah rh u n d erts  niem and fü r dieses 
G ebiet beitragen . Im  selben Jahre , als A p p e r t  seine fund am enta le  E rfin 
dung der b re iten  Ö ffen tlichkeit zugänglich machte, e rh ie lt de r E ng länder 
P e te r  D u r a n d  von der englischen R eg ierung ein P a ten t fü r  eine ähnliche 
K onservierungsm ethode, zu der ebenfalls B lechbehälter verw endet w urden . 
D as hat spä te r zu der S tre itfrag e  gefüh rt, w er von den beiden  der e ig en t
liche E rfin d er der K onserven-B lechdose w ar. D iese F rag e  konn te  nie ganz 
e in w an dfre i g ek lä rt w erden . Verschiedene U m stände sprechen aber dafür, 
daß A p p e r t  die P rio r itä t zukom m t, denn in der französischen A rm ee w ar 
die A ppertsche K onserv ierung  schon e ingefüh rt, ehe sie durch e rb eu te te  
K onserven in E ngland bek ann t w urde. W ie sehr sich übrigens die A ppertsche 
M ethode zur H altbarm achung von L ebensm itteln  bew ährte , zeigt die T a t
sache. daß sich der In h a lt e iner von der A rk tisexp ed itio n  1824 e rh a lten  ge
b liebenen  Dose, die 1937 geöffnet w urde, nach 113 Jahren  noch gänzlich u n 
verseh rt und  gen ießbar e rh a lten  hatte .

D ie K o nserv ierung  von Fischen fand zunächst in E uropa noch w enig 
A nklang. D agegen versuchten  bere its  im Jah re  1819 E zra D a g g o t t  und 
Thom as A. K e n s e t t  in N ew -Y ork die K o nserv ierung  von Lachs. H um m er 
und A ustern . Thom as K e n s o t t  e rh ie lt auch im Jah re  1825 das erste  P a ten t 
auf die K onservendose in A m erika. D ie heu te  noch bestehende F irm a 
W illiam  U nderw ood C om pany in  Boston, die bald nach der E rfindung  der 
K onservendose ih ren  B etrieb  aufnahm , kann  sich als die Zw eitälteste K on
se rv en fab rik  der W elt b e trach ten . Auch an der atlantischen K üste fing m an 
dam als schon an, K o nserven fab rik en  zu bauen, in denen vornehm lich Fische 
v e ra rb e ite t w urden . In  B altim ore en tstand  die erste  g rößere  F ischkonserven
fa b rik  um das Jah r  1840 un d  se ither befaß t sich die K onserven industrie  
der atlantischen K üste hauptsächlich m it F ischkonserv ierung . Als L i n c o l n  
1861 zum B ü rg e rk rieg  rief, k o nn ten  die dam aligen K onserven fab riken  bereits  
2000 bis 5000 D osen täglich liefern . D ie  ganze P ro d u k tio n  der am erikan ischen 
F ab rik en  w u rd e  bere its  auf 4 bis 5 M illionen D osen jäh rlich  geschätzt. 
M c M u r r a y  w ar der erste, de r nach dem  am erikan ischen B ü rg e rk rieg  
einen großen D am pfer k au fte  und  d a rau f eine K o nserven fab rik  einrichtete, 
um  die A u ste rnb änke  im R appahannockfluß  auszubeu ten . M c M u r r a y  
w ar es auch, de r besondere  L ötkolben  und  and ere  Behelfe erfand , durch 
die ein L eh rju n g e  zw eim al soviel Blechdosen herste llen  ko nn te  als ein ge
le rn te r  Löter.
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D age gen ist bei uns in  E u rop a  die E n tw ick lung  der F ischkonserv ierung  
langsam er verlau fen , doch h a t sie sich auch da in  einzelnen L ändern  noch 
im V erlaufe  des vo rigen  Jah rh u n d e rts  gu t e in geb ürgert. D ie  bek ann te  
S ard in enko nserv ie run g  in  der B re tag ne  in  F rankreich , die schon vor fünfzig 
Jah ren  etw a 40.000 F am ilien  beschäftig t hat, ist gew iß eine der ä ltesten  und 
g röß ten  In d u strien  d ieser A rt. D esgleichen die englische und  spanische K o n 
servenerzeugung  von S ardellen , Anschovis, A ppetit-S ild  usw., die seit J a h r 
zehn ten  M illionen D osen auf den W eltm ark t w irft. U n ter den e rsten  L än
dern , die sich besonders m it de r K onserv ierung  von Fischen beschäftigten, 
brachte es N orw egen b a ld  zu W eltru f. D ie ersten  Versuche, S p ro tten  zu 
räuchern  un d  in  D osen einzulegen, gehen auf M artin  G a b r i e l s e n  aus 
S tavanger zurück . G a b r i e l s e n  versuchte im Jah re  1878 geräucherte  
S pro tten  w ie S ard in en  einzum achen, w as ab er m ißglückte , w eil die D osen 
nicht lu ftd ich t genug verschlossen w aren . E in Jah r sp ä te r m achte O. M e i 
l ä n d e r ,  der L eite r de r „S tavanger P rese rv in  Co.“, denselben Versuch und  
erz ie lte  dam it einen vo llen  Erfolg. E r leg te die S p ro tten  in  O livenöl und 
s te rilis ie rte  sie w ie and ere  K onserven. D ieser Versuch fü h rte  ba ld  d a rau f 
zu einem  bedeutsam en A ufschw ung auf and eren  G eb ieten  der F ischver
a rbe itun g  in  Dosen.

D ie F ischkonserv ierung  in  D eu tsch land h a t ebenfalls in  den le tz ten  J a h r 
zehn ten  des vorigen  Jah rh u n d e rts  eine beachtensw erte E n tw ick lung  erreich t 
un d  stand  bis vor dem  zw eiten  W eltk rieg  auf e iner H öhe, d ie sich m it je d e r  
ausländischen K o nk urren z  m essen konn te . D ie großen  in d u strie llen  K on
serv enb etriebe  in  A ltona, H am burg , C uxhaven , W eserm ünde usw . b rin gen  
die verschiedensten E rzeugnisse, w ie B ism arckheringe, Anschovis, geb ra tene  
un d  m arin ie rte  H eringe, G abelbissen, Muscheln, K rabben  usw., in e rste r 
G üte in  den H andel. G ew altig  h a t sich die D osenk onserv ieru ng  auch sonst 
en tw ickelt, zum al es kau m  ein  N ah ru ng sm itte l gibt, das sich d a fü r nicht 
eignen w ürde. W as die K onservendose heu te  in  der N ah ru n g sm itte lw irt
schaft der V ölker bed eu te t, das h a t ih r  E rfin d er vor hu n d ertfü n z ig  Jah ren  
kau m  ahnen  können.

Es kam  uns h ier lediglich darau f an, in Um rissen ein kleines Bild davon zu geben, welche ungeheure B edeutung die unscheinbare Blechbüchse in ih re r 150jähri- 
gen Entw icklung allein  auf dem G ebiete der Fischbew irtschaftung erlang t hat. Dabei darf nicht vergessen w erden, daß es auch die Blechindustrie in der H erstellung  der Konservendose zu einer Spitzenleistung gebracht hat, die w ah rhaft B ew underung verdient. Ist doch durch diese unscheinbare E rfindung nicht nu r eine riesige Industrie entstanden, die solche Dosen verbraucht, sondern auch eine ansehnliche Industrie, die von der Erzeugung derselben lebt. D iese Industrie  verfüg t heu te über so leistungsfähige Spezialm aschinen und  H ochleistungsautom aten, daß sie im stande ist, die V ersorgung der K onservenindustrie m it verhältn ism äßig  wenigen A rbeitsk rä ften  durchzuführen. So ist z. B. eine G ruppe von zwei selbsttätigen  Lötmaschinen und einer Rum pfbördel- und  Bodenfalzm aschine heu te  in der Lage mit einer Bedienungsm annschaft von 6 Personen in 10 Stunden rund  50.000 Dosen aus W eißblech herzustellen . Das ist eine Leistung, die sich gewiß sehen lassen kann.

Deine fnclijcitfdirift ift „öftecreicfa fifdierei"
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