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Grosshandel seine Fliigel entfalten, die billigen Liebensmittel
in grossen Mengen aus der Ferne heranziehen, den Bedarf
mit dem Angebot ausgleichen und die Preise der Lebens-
mittel so regeln, dass die Versorgung der Grossstadt mit
Lebensmitteln nicht mehr allein abhingig ist von der Menge
und der Giite der in ihrer Umgegend erzeugten Produkte.

f) Verkehrs-Verbindungen.

Eisenbahnen, gute Wege und Woasserstrassen sind
ganz besonders geeignet, die Mirkte zu fiillen, also das
Angebot zu vergrossern, und wie diese Anstalten iiberhaupt
den Handel unterstiitzen und beférdern, so miissen dieselben
auch dazu beitragen, den Verkehr auf den Mirkten zu er-
Jeichtern und zu beleben.

d. Vorteile der Markthallen.?)

Von ganz besonderem Vorteile fiir den Handel mit
Lebensmitteln sind die Markthallen, sowohl fiir den Gross-
als auch fiir den Kleinhandel. Diese Vorziige sind folgende:

a) Der Schutz vor Wind und Wetter.

Viele Kiufer bleiben bei schlechtem Wetter zu Hause,
weil ihre Gesundbeit und ibre Kleidungsstiicke ihnen mehr
wert sind, als der kleine Gewinn, den sie beim Einkaufe
von Lebensmitteln moglicherweise dann erzielen koénnen,
wenn sgie dieselben auf dem offenen Markte und nicht bei
Hokern oder Hausirern einkaufen. Ebenso wird bei schlech-
tem Wetter der Markt auch von den Verkdufern weniger
“besucht und so ftritt hierdurch ein Missverhaltnis ein,
welches auf den natiirlichen Vertrieb der Ware und auf
die Verzehrung von Einfluss sein muss. Bei schlechtem
Wetter ist der offene Markt spirlich besucht und der
Kiufer sucht seine Bediirfnisse sich in anderer Weise zu
beschaffen, wozu die Keller-Wirtschaften, welche dem Kiiufer
jeden Verbrauchsgegenstand iibermitteln, und das Hausieren

t) Risch, Bericht tiber Markthallen, Berlin 1867, S. 265 u, f.
= Ogsthoff in: Handbuch der Hygiene, Jena 1894, VL Band,
1. Heft, 8.7 u. £
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die beste Gelegenheit darbieten. Ist das Markt-Publikum
gegen die Einflisse der Witterung geschiitzt, so findet auch
der freie Verkehr zwischen Verkiufern und Kiufern keine
Hindernisse, die Ware kann zur Priifung ausgelegt, das
Handeln darum braucht nicht beeilt zu werden, und die
Mérkte erlangen beziiglich des Angebots und der Kauflust
eine gewisse Gleichmissigkeit und Stetigkeit, welche fiir die
Feststellung der Preise ohne Nachteil nicht gut enthehrt
werden kann.

b) Schutz der Waren vor dem Verderben durch
die Bedachung und besonders durch eine
Kihlanlage.

Auf die Entwertung der Ware haben grosse Wirme,
grosse Kilte, Regen und Sonnenschein entschiedenen Ein-
fluss. Aufdem offenen Markte kann daher eine vollstandige
Entwertung einzelner Waren zu Zeiten eintreten, wiihrend
eine Markthalle die Verkiufer gegen solche Verluste schiitzt,
was wiederum auch fiir die Kéufer von Bedeutung ist, da die
verdorbenen Waren der Verzehrung entzogen, das Angebot
also verringert wird.

In ganz besonderem Masse wirkt giinstig auf die Ver-
wertung der leicht verderbenden Lebensmittel die Rin-
richtung von Kiihlrdumen in den Markthallen, welche in die
Kellerraume der letzteren verlegt werden kénnen. Solche
durch Kiltemaschinen kiinstlich kiihl gehaltene Riume sind
fir die Markthallen ebenso grosses Bediirfnis, wie fiir die
Schlachthofe, und es ist sehr zu bedauern, dass die vor-
ziiglich eingerichteten Berliner Kleinmarkthallen solcher
Kithlriume giinzlich entbehren. (Erst im Jahre 1894 ist in
der zweiten Grossmarkthalle Ia fiir Fleisch eine Kiihlanlage
im Keller hergestellt.) Welcher Schaden aus solchem
Mangel an Kithlrdumen oftmals entsteht, zeigen die Markt-
hallen Berlins, in denen im Sommer mehrfach fiir viele
Tausende Mark Gefliigel und Fleisch verdirbt. Solche Kiihl-
réume bieten grosse gesundheitliche und wirtschaftliche
Vorteile. Erst die Kiihlanlage macht die Markthalle, als
Stapelplatz aller leicht verderbenden Lebensmittel, zu dem,
was sie sein goll, zu einem Orte zur Erhaltung der Lebens-
mittel. Erst durch die Kiiblanlage ist die Markthalle im
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Stande, die Preise der Lebensmittel moglichst konstant aut
dem niedrigsten Satze zu erhalten, weil sie noch besser als
der Schutz vor Regen und Staub allein, ein Verderben
dieser Lebensmittel verhiitet und es ermoglicht, die an
einem Tage nicht verkauften Waren bis zu den nichsten
Tagen frisch, ansehnlich und verkéuflich zu erhalten. Zur
Erhaltung von Fleisch, Butter und Kiase ist eine Kiihl-
hallenluft von -4 2 bis -+ 5 Grad Celsius erforderlich,
wihrend Obst und Gemiise sich am besten in einer Tem-
peratur von -+ 8 bis -+ 10 Grad Celsius, und Fische in
einer solchen von — 2 bis — 3 Grad Celsius erhalten.

Nachstehend sei zu dieser Sache ein Vortrag des Geh.
Medizinalrats Professor Dr. Franz Hofmann in Leipzig wieder-
gegeben, den derselbe im Deutschen Vereine fiir offentliche
Gesundheitspflege am 18. September 1891 zu Leipzig tber
oKihlrdume fiir Fleisch und andere Nahrungs-
mittel” gehalten hat,1)

»Die Frage ist, wie ich glaube, eine ausserordentlich
zeitgemiisse, denn sie beriihrt, wie kaum ein anderes Thema,
das gesundheitliche Interesse der Bevolkerung, und nament-
lich das der griosseren Gemeindewesen. In unserem deutschen
Vaterlande hat die Einwohnerzahl eine Stufe erreicht, dass
der Nahrungsmittelbedarf nur mit Miithe gedeckt wird und die
heimische Produktion nicht mehr ausreicht. Trotz der
gegenwirtig viel intensiveren Bewirtschaftung sind wir ge-
notigt, sowohl Brotfrucht als auch animalische Nahrungsmittel
vom Auslande zu beziehen. Die jingsten Erscheinungen
der tberstirzten Preissteigerung fiir Getreide und die vor
Kurzem wieder erfolgte Aufhebung des Verbots der KEin-
fuhr amerikanischen Fleisches und Schweinefleisches sind
nur akute Symptome unseres Nahrungsmitteldefizits. Die
chronischen Symptome dieses Defizits jedoch sind dem auf-
merksamen Forscher und Beobachter schon seit einer langen
Reihe von Jahren ganz deutlich und mit jedem Jahre an-
steigend vor Augen getreten in der durchschmittlichen Ab-
nahme der Geburtszahlen, in der Steigerung der Sterblich-
keit und in den grosseren Erkrankungswerten breiterer

Y Deutsche Vierteljahrsschrift fiir offentliche Gesundheits-
ptlege, Braunschweig 1892, 24. Band, Seite 43.
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Bevolkerungsschichten. Die Erhchung der Lebensmittel-
preise, die Verwendung minderwertiger, geringerer, ver-
dorbener Qualititen hat auf die Gesundheitsverhiltnisse der
Bevolkerung einen viel verhingnisvolleren und unheilbrin-
genderen Einfluss, als ihn vielleicht verunreinigte Wasser-
laufe oder enge Wohnungen oder dergleichen auszuiiben
vermégen. Wie die Leistung und der Nutzwert einer
Maschine, gleichviel ob von besserer oder schlechterer Kon-
struktion, vor Allem abhingig ist von der Qualitit und
Menge des ihr zugefiihrten Heizmaterials, so wird die
Tichtigkeit, die Widerstandsfihigkeit und der Nutzwert der
kérperlichen Menschenmaschine von der Menge und von der
Qualitit der Lebensmittelzufuhr beeinflusst, und ZwWar, wie
ich glanbe, sogar tiefgreifender, als dies bei der toten
Maschine der Fall ist. Denn im menschlichen Korper haben
die Niahrstoffe nicht etwa nur, wie bei der toten Magchine,
zu heizen und Kraft zu geben, sondern sie haben auch die
hichst empfindlichen und feinen Maschinenteile des mensch-
lichen Korpers fortwihrend nachzubauen und zu erneuern,*

» Unsere grossen Gemeinwesen und Stidte produzieren
Lebensmittel in kaum nennenswerten Mengen, sie sind
vielmehr die grossen Konsumenten und somit abhingig von
der lindlichen Produktion. Je knapper hier die Lebens-
mittel ausfallen, desto wichtiger ist es fiir die Haushaltung
und Volksernihrung, dass mit den vorhandenen I.ebens-
mitteln moglichst rationell und sparsam umgegangen werde,
Nach dieser Richtung hin sind wir in Deutschland, selbst
in vorziiglich verwalteten Gemeinwesen ganz ausserordent-
lich zuriick. Die Lebensmittel miissen naturgemiss vom
Produktionsorte zur Stadt gebracht werden, sie miissen hier
lagern, bis sie zum Verkauf gelangen, und bis sie endlich
den Weg in den Magen eines einzelnen Individuums gefun-
den haben. Aber man ahnt gar nicht, man denkt gar nicht
daran, welchen Weg die Lebensmittel hierbei machen, an
welchen Plitzen sie lagern und welche Behandlung ihnen
zu Teil wird. Die Lebensmittel miissen sich wahrhaft durch-
kimpfen, bis sie endlich zum Konsumenten kommen, und
was von ihnen den Kampf nicht aushalten kann, geht eben
zu Grunde und wird weggeworfen, wie das Spielzeug der
Kinder. Mich beriihrt es stets eigentiimlich, wenn ich die

2
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Anstrengungen sehe, um die oftmals kleinen Verfilschungen
der Lebensmittel zu entdecken und zu verhiiten, wihrend
die von der Natur gebotenen unverfilschten Lebensmittel
durch die Schuld der Menschen in grisstem Umfange ver-
dorben und entwertet werden.“

,Wiirden wir z B. einen kritischen priifenden Rund-
gang durch die Ortlichkeiten machen, in welchen aufge-
hoben wird, was wir die nidchsten Tage essen sollen, wir
wiirden uns oftmals entsetzen iiber das; was wir hier fin-
den. Wir wiirden es begreifen, weshalb in Deutschland
der Konsum einzelner Klassen von leichter verderblichen
Nahrungsmitteln, wie zweifellos feststeht, auf einer viel
niedrigeren Stufe sich befindet, als in anderen Léndern.“

,Leider fehlen zahlenmissige Angaben dariiber, wie
hoch sich die Lebensmittelverluste durch ungeeignete Lage-
rung und zweckwidrige Behandlung belaufen. Man wird
bestimmt weit unter der Wirklichkeit stehen bleiben, wenn
man annimmt, dass ein Jahresdurchschnitt 10 Prozent dieser
leicht: verderblichen Esswaren, wie Fleisch, Fische, Obst,
Gemiise und Kartoffeln, allein auf dem Wege vom Produ-
zenten bis zum Konsumenten zu Grunde gehen. Man denke
nur, wie die Lebensmittel auf diesem Wege, z. B. auf
unseren Mirkten, allen moglichen Insulten und Unbilden
ausgesetzt sind, der Hitze, den Sonnenstrahlen, der Winter-
kilte bis zum Gefrieren herunter. Es werden: die' Lebens-
mittel manchmal so behandelt und geworfen, als ob sie
Pflastersteine wiren. Rechnet man nun, dass die Bevolke-
rung pro Kopf innerhalb eines Jahres durchschnittlich nur
100 Mark, also tiglich- 27 Pfennige fiir alle die genannten
Lebensmittel ausgiebt, so hat jeder Einwohner einen: jihr-
lichen: Verlust von: 10 Mark zu tragen, d. h. eine Gemeinde
vom: 100000 Seelen giebt Jahr fiir Jahr den Betrag von
einer- Million. fiir Liebensmittel aus, die Niemand empfangt,
die, weil verdorben, weggeworfen werden miissen. Denn
es ist’ klar; dass die’ Verluste; die der Hiindler hat, als Ge-
schiiftsspesen wieder auf die gekaufte Ware geschlagen
werden miissen. Wiirden die Verluste durch zweckméssigere
Hinrichtungen und Anlagen nur von 10 Prozent: auf' 5 Pro-
zent herabgedriickt, so haben die Einwohner jihrlich: eine
halbe Million erspart, oder sie stiinden wirtschaftlich ebenso
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ginstig, wenn sie jahrlich eine halbe Million fiir die er-
forderliche Verbesserung der Lebensmittelpflege ausgeben
wiirden. ¢ '

»,1i8 ist somit eine notwendige und wirtschaftlich voll-
berechtigte Forderung, dass die Stidte auf die Errichtung
von Schlachthdusern und Fleischhallen, wie nicht minder
auf die Errichtung von Markthallen im Interesse ihrer Hin-
wohner mehr bedacht nehmen, als dies gegenwartig bei uns
in Deutschland vielfach noch der Fall ist. Diese Anlagen
brauchen keineswegs kostspielig zu sein und noch weniger
monumentale Prachtbauten darzustellen, wohl aber miissen
sié ihrem Zwecke voll und ganz entsprechen. Die Anforde-
rungen, welche vom hygienischen Standpunkte aus an solche
Anlagen zu stellen sind, gestalten sich in der That so ein-
fach und so klar, wie bei wenigen offentlichen Einrichtun-
gen. Ich stelle den Nutzwert und den Nutzzweck in den
Vordergrund, weil eine #usserlich schéne aber innerlich
fehlerhafte Anlage diese Nachteile nicht etwa einmalig,
sonidern fortwihrend an jedem Tage und bei allen lagern-
den Waren bekundet. Sachkennern ist es z B. leicht ver-
stindlich, weshalb in Wien einzelne teuer hergestellte
Markthallengebéiude keine Gegenlicbe fanden und sich die
Hoker sowohl wie das Publikum wieder hinaus in das harte
Wetter und den Wind fliichteten, wo sich Mensch und
Ware besser befinden, als in den Schutzrdumen. ¢

wDrei Punkte sind es im Wesentlichen, die bei der Ein-
richtung eines geeigneten Lagerungsplatzes fiir Lebens-
mittél erfiillt sein missen, Der erste ist, dass, abgesehen
von entsprechenden Stand- und Verkehrplitzen fir Kaufer
und Verkaufer moglichst erleichterte Anfuhrwege bestehen,
und hierbei ist ein grosses Gewicht darauf zu legen, dass
vor dem Wetter geschiitzte Abladeplitze fir die zugefihr-
ten Waren vorhanden sind; zweitens ein glatter und jeder-
zelt leicht und vollkommen zu reinigender Boden und die
grosste Reinlichkeit in den betreffenden Réumen, und der
dritte, vielleicht wichtigste Punkt ist der, dass ein ergiebiger
und durch den ganzen Raum sich vollzichender Luftwochsel
moglich ist, welcher, ohne die Empfindung des Zuges zu
veranlassen, gestattet, dass durch leicht verstellbare Vor-
richtungen die jeweiligen Windstromungen und Temperatur-

2-'1\'-




20

einflisse der Aussenluft voll ausgenutzt werden kénnen.
Die Forderung einer moglichst weitgehenden Reinigung der
Lagerrjume und des Bodens derselben entspringt keines-
wegs isthetischen Momenten. Staub und Schmutz als golche
bedingen durchaus nicht etwa ein rasches, sicheres Verderben
der Speisen und Lebensmittel. Es giebt auch ganz gesun-
den Schmutz, aber insofern als an den Schmutz- und Staub-
teilen je mach der Ortlichkeit und je nach dem Ursprunge
grosse Mengen von Keimen und Spaltpilzen hingen, vom
Boden aus aufgewirbelt werden, sich auf die Lebensmittel
niedersenken, sehen wir, dass die Organismen die Haupt-
feinde sind, die bekiimpft werden miissen. Da die Lebens-
mittel je nach ihrer Zusammensetzung und Beschaffenheit
mehr oder minder giinstige Niahrbioden fiir die verschieden-
artigsten herangetriebenen Keime darstellen, so ist klar,
dass eine unreinlich gehaltene Fleisch- und Markthalle statt
einer Besserung sogar eine Verschlechterung in der Halt-
barkeit der Lebensmittel herbeifiihrt. Darum sind vom
hygienischen wie wirtschaftlichen Standpunkte aus Gallerien
in Markthallen ungiinstig und im Prinzip zu verwerien,
weil es unvermeidlich ist, dass der hier wihrend des Markt-
verkehrs aufwirbelnde und von den Fissen heraufgetragene
Staub und Schmutz in der ergiebigsten Weise und in
weitem Umkreise auf die unten lagernden Lebensmittel aus-
gebreitet wird.*

,,Die Forderung nach einer weitgehenden sachgeméssen
Liiftung von Fleisch-Markthallen entspricht in der Haupt-
sache der gleichen Riicksicht, die Haltbarkeit der aufbe-
wahrten Lebensmittel zu sichern, Wir mégen die Verkaufs-
plitze und den Boden solcher Raume noch so sorgfiltig
rein halten, so ist micht zu verhindern, dass mit der Zu-
nahme des Menschenverkehrs und der Einbringung ver-
schiedener Objekte und Verpackungsstoffe grosse Mengen
feinsten Staubes in die Luft tibergefiihrt werden und alle
Riume wie mit einer Dunstwolke durchziehen, um an ruhiger
Stelle wieder sich allmihlich niederzusenken. So ist durch
Versuche leicht zu zeigen, dass die Luft unserer Wohnriume,
sofern nur mehrere Menschen verkehren, selbst dann, wenn
sie sorfiltig rein gehalten werden, eine ganze Musterkarte
zahlreicher verschiedenartiger Spaltpilze und Zersetzungs-
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keime enthilt, und zwar fast regelmissig in grosserer Menge,
als sie die freie atmosphirische Luft enthilt. Um nun
diese als feinste Staubteilchen in der Luft schwebenden
Keime aus Rdumen, wie z. B. die Markthallen, zu entfernen,
geniigt es nicht, den Boden zu reinigen und zu waschen.
Eine sachgemisse Liiftung ist es, durch welche mittelst der
zugefiihrten Aussenluft die keimreiche Innenluft aus dem
Raume wieder verdringt wird. Die sachgemisse Liiftung
hat aber noch einen weiteren Vorteil, darin liegend, dass
sie die starken und sich gegenseitig schadigenden Aus-
diinstungen und Geriiche der ungleichartigen Lebensmittel
beseitigt, und endlich finden wir, dass die ausreichende
Liftung den wichtigen Vorteil hat, dass sie die Entstehung
eines dumpfen, wasserdampfreichen Raumes verhiitet. Es
ist bekannt, wie sehr feuchte Luft die Vermehrung von
Spaltpilzen und Féulniskeimen beférdert. Hiilt man fest,
dass die Organismen, welche in der Hauptsache das friih-
zeitige Verderben der Lebensmittel herbeifiihren, durch die
vorher erwihnte Aussaat aus der Luft und durch die Be-
rihrung mit den Hinden und den Verpackungsgegenstén-
den vorzugsweise auf die #ussersten Schichten der Lebens-
mittel geraten, und halten wir weiterhin fest, dass diese
Féulniskeime als Wasserpflanzen einen feuchten, wasser-
reichen Néhrboden verlangen, so ist klar, dass eine kriftige
Liiftung der Lebensmittelriume und die hierdurch bewirkte
Trocknung der oberflichlichen Schichten geradezu hemmend
auf die Zersetzungsvorginge der Lebensmittel wirkt. Die
in trockene Luft und auf trockene Lebensmittel geratenen
Keime bleiben ja hier wohl auch lagern, aber ihre sonst so
rapide Zerstorungskraft wird zu Gunsten der befallenen
Lebensmittel zuriickgedringt. Eine ergiebige Liiftung der
Lebensmittelriume ermoglicht endlich, durch geschickte Aus-
nutzung der Tageszeiten, extremen Temperatursteigerungen,
wie sie bei uns im Sommer stattfinden, entgegenzuwirken.
Allerdings gelingt dies nur bei ausreichender Firstventilation,
welche ein ruhiges Abstromen der oben angesammelten
warmen Luftmenge zuldsst und durch die unten zustromende
und wihrend der Nacht kithlere Luft eine wirksame Durch-
kiihlung des ganzen Innengebiudes gestattet.“

» s fragt sich nun, ob eine in ihren Teilen zweck-
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missig angelegte und durchaus rationell betriebene Markt-
und beziehungsweise Fleischhalle allen Anforderungen eines
sur Lebensmittelaufbewahrung bestimmten Raumes entspricht.
Auch unter den gimstigsten Umstinden ist das nicht der
Fall. Die beste Markt- und Fleischhalle enthilt stets moch
reichliche Mengen von Zersetzungskeimen, und die Lebens-
mittel selbst kommen ja nicht keimfrei in die Verkaufs-
stelle. Einzelne Gegenstinde, wie Fleischwaren, Fische etc.,
bilden bereits in ihrer Zusammensetzung und durch ihren
grossen Wassergehalt so giinstige Bedingungen fiir die
Fiulnisskeime, dass ihre Haltbarkeit viel frither gefihrdet
ist, als die Anspriiche des Marktyerkehrs es erlauben wiirden.
Man ist also genotigt, fir diese wertvollen Nihrmittel
immer noch andere Konservierungsmethoden trotz bestehen-
der Markthallen anzuwenden. Die Herstellung von Fleisch-
konserven in luftdichten Biichsen, wobei durch Hitze die
am Fleische haftenden Zersetzungskeime getitet werden,
beschiftigt eine grosse Industrie. Fir die Verpflegung der
grossen Volksmassen ist aber diese an sich vortreffliche
Fleischkonservierung ohne jede Bedeutung. Die hierbei
anzuwendenden Methoden erfordern grosse Umsicht und
Sachkenntnis, sind ausserdem kostspielig, so dass bei uns
das sogenannte Biichsenfleisch auch in seinen geringeren
Qualititen erheblich teurer kommt, als das frische Fleisch.
Mit einer Zwei-Pfund-Ochsenfleischbiichse muss der Kaufer
90 bis 100 Gramm Blech der Biichse kaufen und den
ganzen Arbeitslohn bezahlen, welchen die Fiillung, Ver-
lotung und Sterilisierung von zwei Pfund Fleisch erfordern.
Daruom ist und bleibt das Biichsenfleisch eine Luxusware,
welche nur dann gerechtfertigte Verwendung findet, wenn
die Ernihrung mit Fleisch um jeden Preis, wie bei der
Truppenyerpflegung auf dem Marsche oder im Kriege, statt-
zufinden hat. Denn hier handelt es sich nicht blos um das
Fleisch, sondern nm eine sichere Transportfahigkeit und um
die Maglichkeit, jeden Augenblick im Bedar{sfalle das Fleisch
genussfahig zu haben.“

sAndere Konservierungsmethoden, welche mit chemischen
Mitteln arbeiten, wie das Riuchern, das Einsalzen, haben
eine grossere volkswirtschaftliche Bedeutung erlangt. Aber
wie jede chemische Behandlung, bewirkt das Réuchern wie
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das Einpokeln tiefgreifende Veriinderungen, sowohl im Gre-
schmackswerte wie im physikalischen Zustande des Materials.
Bei beiden Verfahren findet u. A. eine Wasserentziehung
und Austrocknung statt, welche namentlich bei fettarmem,
festeren Fleische, wie Rindfleisch, bald soweit fortschreitet,
dass das behandelte Fleisch nicht nur minderwertig, sondern
sogar fiir den nicht verwohnten Magen genussunfihig wird.
Werden nicht ganz geeignete und gute Fleischqualititen
verwendet, so bilden sowohl Réuchern wie Salzen keine
Fleischerhaltung, sondern eine Fleischverschlechterung und
selbst eine Fleischvernichtung.“

»Um aber Fleisch von jeglicher Qualitit ohne nachteilige
Verinderungen in frischem, genussfihigen Zustande lange
Zeit und selbst dauernd zu erhalten, giebt es nur ein Mittel,
namlich Kilte. Die Kilte allein gestattet, im Grossen wie
im Kleinen volkswirtschaftlich zu arbeiten. Das I'leisch
und die Lebensmittel brauchen hierbei keiner vorhergehen-
den Behandlung und Priparation unterworfen zu werden,
sie brauchen keine umstindlichen Verfahren vorher durchzu-
machen; es geniligt ein entsprechend abgekiihlter Raum, in
welchen die Waren frei gehingt oder frei gelagert werden,
um ihre Konservirung auf betridchtlich lange Fristen sicher
zu stellen. Seitdem es moglich ist, Eis und Kilte auf
kiinstlichem Wege herzustellen, gelingt es leicht, einen be-
liebig grossen Raum auf bestimmten niederen Temperaturen
danernd zu erhalten. Wie wir die Zimmer und Wohnriume
im Winter heizen, und mit Wirme versehen, so werden
die Konservierungsriume dauernd mit Kilte versorgt, und
wie es verschiedene Heizungsmethoden giebt, so bestehen
auch verschiedene Kiihlungssysteme. Es ist klar, dass es
hierbei weniger auf die Konstruktion der Maschinen, auf
einen grosseren oder geringeren Kohlenverbrauch ankommt,
als darauf, wie der Raum, in welchem die Gegenstinde
lagern sollen, konstruirt ist, und wie die Kilte, welche
wirken soll, hier verteilt und hierher transportiert wird, um
den beabsichtigten Zweck der Konservierung ganz und voll
erreichen zu lassen. Es kann z. B. der Vorteil, dass eine
Maschine mit dem gleichen Kohlenquantum 5 und 10 Pro-
zent mehr Kilte erzeugen als eine andere, iiberreich dadurch
wieder verloren gehen, dass der eigentliche Kiihlraum un-
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zweckmissig konstruiert ist, die empfangene Kilte rascher
wieder verliert und eine minder vorteilhafte Konservirungs-
fahigkeit aufweist. Vor Allem kommt es bei jeder Kiihl-

‘einrichtung darauf an, festzuhalten, warum die Kilte kon-

servierend wirkt, und in welcher Weise dies geschicht.
Die Kailte vermag die Organismen und Zersetzungskeime
durchaus nicht zu toten, sie wirkt nicht desinfizierend.
Ja, wir sehen sogar, dass selbst sehr empfindliche Organis-
men, wie die Cholerakeime, lingere Zeit hochgradige Ge-
friertemperaturen ertragen konnen. Aber die Kilte vermag
die Entwickelung und die Vermehrung der Keime aufazu-
halten, beziehungsweise ginzlich zu unterbrechen. Durch
die Kilte schaffen wir also fiir die mikroskopische Pflanzen-
welt eine sterile Winterszeit, aus welcher die Keime sofort
aufwachen und ihr Zerstsrungswerk rapid wieder aufgreifen,
sobald eine ihnen zusagende Wirmesteigerung eintritt.
nFragen wir uns, welcher Temperaturgrad am besten
zur Abkihlung gewihlt wird, so mochte ich zunichst dar-
auf hinweisen, dass die niederen Organismen zu den wider-
standsfihigsten und lebenszihesten Wesen gehéren. Die
Natur verfihrt mit ihnen ungemein riicksichtslos und hart.
Die Sonne wirft ihre brennenden Strahlen auf sie, bis sie
austrocknen und zu sprodem Staube werden, dann trifft sie
wieder die strengste Winterkilte, so dass sie Monate lang
in Eis eingebettet lagern miissen. Die Organismen haben
in sich selbst keine Schutzvorrichtungen dagegen, sie miissen
sich Alles gefallen lassen, und sie gewdhnen sich auch an
eine Behandlung, dass sie schliesslich Alles aushalten. Im
Kampfe mit den schweren Aussenzustéinden haben sich z. B.
Arten entwickelt, welche bei einer Temperatur von weit
iber 60 Grad Celsius, bei der der Mensch- und der Tier-
korper sich verbriihen wiirde, sich erst recht wohl befinden

und das beste Wachstum zeigen. Andere Arten befinden
sich bei der Temperatur des kalten Quellwassers vorziiglich

gut, und andere Arten wieder sind so recht eigentliche
Winter- und Gletscherpflanzen, welche selbst bei der Tem-
peratur des schmelzenden REises sich wohl fiihlen, sich ver-
mehren und gedeihen. Nur wenn die Temperatur einige
Grad unter Null sinkt und die feste Eiskruste Alles durch-
zieht, die spiessigen Eisnadeln durch den Organismus dieser
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winzig kleinen Pflanzenkorper selbst dringen, so horen alle
Keime auf zu wachsen und sich zu vermehren; aber tot
sind sie auch dann nicht, und sie gedeihen sofort wieder,
aus dem Banne des Kises befreit. Daraus folgt, dass wir
durch niedrige Temperatur allein keineswegs die giinstigsten
Bedingungen fiir die Haltbarkeit der Lebensmittel erzielen,
und es ist klar, dass wir in den gekiihlten Réumen noch
andere Faktoren zur Konservierung mit benutzen miissen,
wenn wir nicht etwa die alles erstarrende Gefriertemperatur
aufwenden wollen.

nBekanntlich wird Eis teils aus Flissen und Bichen,
teils kiinstlich hergestellt, zum Kiihlen von Lebensmitteln
in Higschrénken und in Gewerbebetrieben wie auch Schlacht-
hiusern in sogenannten Fleischkellern angewendet. Diese
Eiskiihlung ist nun, wie die Erfahrung beweist, die aller-
unvollkommenste Methode, um Lebensmittel zu konservieren.
Bestimmt man die Temperaturgrade in mit Eis gefiillten
Réumen, so findet man relativ hohe Temperaturen 5, 6, 7
und mehr Grad Celsius. Das Vermogen des Eises, Kilte
an den Innenraum abzugeben ist nicht prompt und wirk-
sam. Die Aussenwiinde der Schriinke bleiben zu warm und
empfangen vom Eise nicht genug Kihlung. Es giebt nur
einige kostspielige Eisschrinke, in welchen durch eine Luft-
zirkulation vermittelt wird, dass die am Eise direkt abge-
kithlte Luft weggeleitet wird und im Kihlraume selbst
zirkuliert. Das Stick Eis im Schranke ist allein noch
lange nicht der Beweis, dass hier Eistemperatur herrscht.
Darum finden wir, dass im Eisschranke grosse Schwankun-
gen der Temperatur eintreten, nach aufwiirts und nach ab-
wirts. Anfangs, so lange das Hisstick gross oder wie
beim Kunsteis noch sehr kalt ist, herrschen niedrigere
Temperaturen; in dem Grade aber, als das Eisstiick ab-
schmilzt und an Masse und namentlich an kiihlender Ober-
fliche verliert, dndert sich die Innentemperatur fiir den
Raum und die in ihm befindlichen Gegenstinde, sie steigt
allmahlich nach aufwirts. Endlich sehen wir, dass in den
mit FEis gekiihlten Réiumen stets eine mit Wasserdampf
vollig gesittigte Luft vorhanden ist. Die Abkithlung der
in Eisschrinken oder in mit Eis gekihlten Raumen aufbe-
wahrten Lebensmittel ist also keine solche, dass dem Wachs-




tum zahlreicher Organismen erhebliche Hindernisse bereitet
wiirden. Die im Eisschranke vorhandene, mit Wasserdimpfen
gesittigte Luft halt ferner nicht nur die Winde des
Raumes stets feucht, sondern — und das ist besonders zu
beachten — auch die Oberfliche der in den Raum gebrach-
ten Lebensmittel und die Temperaturschwankungen, wie
ich sie eben schilderte, bedingen iberdem, dass fortwithrend
Wasserdampfkondensationen eintreten und selbstverstindlich
vorzugsweise an denjenigen Gegenstinden, welche hohe
spezifische Warme besitzen und das sind eben gerade in
den Kiihlriumen unsere Lebensmittel. Wenn wir sehen,
dass frische und trockene Gegenstinde, wie Fleisch, Wurst
und dergleichen nach wenigen Tagen bei Eiskiihlung mit
einem feuchten, schlipfrigen oder klebrigen Uberzuge be-
deckt sind, so charakterisiert sich dieser Zustand dadurch,
dass die sich auf der Oberfliche der Lebensmittel haften-
den Keime iippig vermehrt haben und, getrinkt und be-
feuchtet von dem Kondenswasser, sich bis zur Stirke einer
diinnen, schmierigen Decke entwickelt haben. Wenn aber
die Spaltpilze die ganze Oberfliche der Lebensmittel dicht
iberzogen haben und eine Schicht darstellen, so dauert es
auch nur kurze Zeit, bis sie in das Innere dringen und
Alles verderben. Eine Konservierung im volkswirtschaft-
lichen Sinne ist also durch Eiskihlung nicht zu erzielen,
und fir die Zwecke der Fleischkiihlung in Schlachthiusern
ist sie unbedingt zu verwerfen. Bier und Wein lassen sich
mit Eis vorziiglich kiihlen. Diese beiden Gegenstinde sind
Ja in Geféssen aufgehoben, sie sind mit einem undurchdring-
lichen Mantel umgeben, so dass die oberflichlich eintretende
Kondensation und die Entwickelung von Keimen den Inhalt
nicht benachteiligen kann. Die Eiskithlung hat bei Lebens-
mitteln nur den beschriinkten Vorteil, dass sie das Wachs-
tum von Keimen, welche eine hohere Temperatur notig
haben, hemmt und hiermit vielfach ein Wachstum zuriick-
hilt, welches die stinkende Zersetzung bewirkt, durch
welche animalische Nahrung schon in ein bis zwei Tagen
verdorben wird und auch dusserlich dem Laien als unbrauchbar
und als ungeniesshar entgegentritt,

»Um Kilte in brauchbarer Form fiir die Zwecke der
Lebensmittelkonservierung anzuwenden, kann nur die kiinst-
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lich hergestellte Kiihlung mittelst Eismaschinen in Frage
kommen. Dieselbe gestattet ununterbrochen gleiche Kilte-
grade zu erzeugen, in dem Grade, als die Kiihlung des
Raumes es erfordert. Die Eismaschinen lassen Kiltegrade
zur Anwendung bringen, die weit unter der Gefriertemperatur
liegen.
= wlch kann hier auf das Wesen und die Wertigkeit der
einzelnen Konstruktionsarten der Kiihlmaschinen nicht ein-
gehen, Fir die Zwecke der méglichsten Haltbarkeit wvon
Lebensmitteln ist vor Allem die Frage massgebend, in
welcher Form die hergestellte Kilte in den zu kiihlenden
Raum gebracht wird. Nehmen wir an, ein Raum soll fiir
die Zwecke der Fleischkithlung abgekiihlt werden, so kann
man entweder die Luft, die durch Kiihlmaschinen ausser-
halb des Raumes auf einen beliebig niedrigen Temperatur-
grad heruntergebracht worden ist, in Kanilen stindig ein-
treiben, oder man kann eine ebenfalls ausserhalb des Raumes
abgekiihlte Salzlosung, welche bei 10° und 159 Kilte nicht
gefriert, in Rohren fiithren, die Rohren in den Raum hinein-
leiten, verteilen und dann den Inhalt der Réhren immer
wieder nach aussen zu der Maschine treten lassen, um neue
Kilte aufzunehmen. Im ersten Falle hat man also dasselbe
Verfabren wie bei der Luftheizung, nur das nicht warme,
sondern kalte Luft in den Raum gebracht wird; im zweiten
Falle gleicht das Verfahren der Warmwasserheizung, wobei
statt der Wiérmeschlangen nun Kithlrshren im Raume liegen
und die Kilte so hineintransportiert wird.*“
piur die Zwecke der Lebensmittel- und Fleischkithlung
ist nun das System der Kaltluftmaschinen, die ausschliess-
lich mit kalter Luft arbeiten, wie ich glaube, weniger ge-
eignet und mit grosseren Betriebsunsicherheiten und Schwierig-
keiten yerbunden, als die direkte Kithlung mit Salzwasser.
Ein Jeder, welcher in Riumen mit Luftheizung, wie in
Schulen, Bureaus etc. dauernd weilen musste, empfindet,
dass dieser Heizung grosse Schwankungen eigentiimlich sind.
Gerade bei der reinen Luftheizung finden wir gegeniiber
Jeder anderen Heizung die weitaus hiufigsten und berech-
tigsten Klagen iiber grosse Temperaturschwankungen, Die
Luft an sich ist wegen ihres grossen Volumens und wegen
ihrer geringen spezifischen Wirme weniger geeignet, sowohl
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Wirme wie Kalte in einen Raum zu transportieren, zumal
wenn es gilt, Schwankungen moglichst zu vermeiden. Wird
Luft zum Zwecke der Heizung oder der Kiihlung in einen
Raum gebracht, so ist es ferner ausserordentlich schwer,
dieselbe im ganzen Innenraume so zu verteilen und so zu
vermischen, dass iberall an dem einen Ende und dem
andern Ende gleichmissige Temperatur herrscht. Ist der
Raum z. B. unregelmiissig gestaltet, oder hindern und stéren,
wie es in den Kiihlriiumen ja stets der Fall ist, lagernde
und hiéngende Waren eine freie Luftzirkulation, so ent-
stehen, namentlich bei ungleichen Kiihlflichen nach aussen,
schadliche tote Winkel. Das erste Erfordernis in einem
Kithlraume, wo iiberall Waren in grossen und kleinen
Mengen lagern, ganz gleichmissige Temperatur zu erhalten,
ist deshalb bei Luftkihlung schwer zu erfiillen, und ich
erwihnte schon, dass die kleinen Liebewesen, die Spaltpilze,
tiberall lauern, wo eine ihnen zusagende Temperatur auch
nur stundenweise von ihnen zu Nutze gemacht werden kann.
Mit der Luftkithlung wird auch ferner all jener Staub und
werden alle jene Organismen, welche in der zugefiihrten
Luft suspendiert waren, in den Raum hineingebracht. Wir
konnen sehr hiufiz konstatieren, dass z. B. der Schmutz,
der in Schulrdumen bei Luftheizung in geradezu ausser-
ordentlich grosser Menge sich auf Bénken niederlagert,
nicht so sehr von den Menschen als durch die Luftheizung
hinein transportiert wird. Fiir die Zwecke der Konservierung
ist es aber durchaus nicht gleichgiltig, wenn mit der Kalt-
luft die reichen Staub- und Keimmengen den Lebensmitteln
stets zugefiihrt werden. Eigene Vorrichtungen, wie Luft-
filter und Sprithregen, miissen deshalb bei der Luftkiihlung
getroffen werden. Nur bei dem Kiihlverfahren, wie es z. B.
auch beim Transport des iiberseeischen Fleisches von
Australien nach England geiibt wird, hat sich die ausschliess-
liche Luftkiihlung vollkommen bewihrt. Hier wird in die
mit Fleisch gefiillten Laderdume des Schiffes Luft mit reiner
Temperatur von ca. 10 bis 16° Kilte eingetrieben. Die
aus dem Fleischraume getretene kalte Luft dient dann noch
weiter dem erwiinschten Zwecke der Abkiihlung der unteren
Schiffsriume bei ihrer Fahrt durch die tropischen Gebiete.
Bei diesen sehr niederen Temperaturgraden gefriert das
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Fleisch der ganzen Ladung zu einer festen Eismasse und
erlangt hierdurch nun die Eigenschaft vollkommenster Halt-
barkeit. In diesem Zustande ist das Fleisch, da auch die
Keime mit festgefroren sind, so lange unverinderlich halt-
bar, als man eben will und die Kiiltezufuhr andauert. Die
Natur selbst bietet hierfiir das schlagenste Experiment, in-
dem sie im hohen Norden von Sibirien Reste von vorsint-
flutlichen Mammuts wohl erhalten im Eise eingeschlossen
viele Tausende von Jahren konserviert hat. Das in Eis
verwandelte Fleisch bedarf nur wenig Raum zum Lagern.
In dem Volumen von einem Xubikmeter konnen ohne
Schwierigkeit zwei bis dreitausend Portionen untergebracht
werden, und ebenso ist die erforderliche Kiltezufuhr fiir
solch festgefrorenes Fleisch, sobald der Raum nur ent-
sprechend aussen geschiitzt ist, nicht gross, da ja nur der
einmal geschaffene Kiltezustand zu erhalten ist. In fran-
zosischen Festungen, wie wohl auch in deutschen, hat man
fiir die Zwecke der Verproviantierung auf diese Weise
Fleisch in Vorrat gelegt, das unverénderlich als eiserner,
gefrorener Bestand billiger kommt und gréssere Vorteile
bietet, als wenn der gleiche Vorrat Fleisch in Form von
Biichsenfleisch oder gar von lebenden Tieren vorritig ge-
halten werden miisste.“

»Das gefrorene Fleisch aber eignet sich wenig fiir den
Betrieb des geschiftlichen Lebens, und es wiirden Kiihl-
einrichtungen nach diesen Prinzipien beim Publikum sowohl,
wie bei den Hindlern wenig Anklang finden. Der Detail-
betrieb vertrigt nicht, dass das Fleisch als ein gefrorener
Klotz in Empfang genommen werden soll, der, wenn er un-
vorsichtig auf den Boden fillt, wie ein Eisstiick bricht.
Das gefrorene Fleisch éindert aber auch durch Gefrieren seine
Eigenschaften. Es wird weicher, etwas miirber, briichiger
als das anders gekithlte Fleisch. Es ist klar, dass die Ge-
websteile und die Muskelfasern des Fleisches eben durch
das Gefrieren gelockert und zum Teil zerrissen und zer-
trimmert werden. Dann beobachtet man weiter, dass das
gefrorene Fleisch, in den Handel gebracht, sich weniger
gut und lange frisch hilt, als Fleisch, das nicht gefroren
war, Man sucht den Grund nicht selten in den mechanischen
Verinderungen des Fleisches durch das Gefrieren. Sie sind
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jedoch nicht die Ursache. Das Fleisch, welches aus den
Gefrierraumen herauskommt, bindet anfangs noch die ganze
Eiseskilte. Die Folge ist, dass sich auf der ganzen Ober-
fliche des kaltén Fleisches aus der wirmeren Aussenluft
Wasserdampf niederschligt und das Fleisch sich bethaut
wie ein Glas Eiswasser sich bethaut. Zugleich veranlasst
die' Kilte des Fleischstiickes, dass an seiner Oberfliche ein
Strom abgekiihlter Luft vorbeistreicht und nun die von ihm
herangefithrten Taiftkeime direkt auf die feucht gewordene
Aussenfliche des Fleisches absetzen lasst.*

,Die beiden Ursachen, benetzte Aussenfliche und reiche
Aussaat von Luftkeimen, sind der Grund, dass das gefrorene
Fleisch mit dem Ubergange zur Lufttemperatur rascher dem
Verderben unterliegt.”

,Sieht man von dem Gefrieren des Fleisches ab, so ver-
bleiben als Kiihleinrichtungen, welche einen handelsiiblichen
Zustand des Fleisches garantieren, nur solche, die nicht
unter den Gefrierpunkt, sondern mit Temperaturen nur
wenig iiber 00 C. kithlen. Festzuhalten aber ist, dass bei
dieser Temperatur die Thitigkeit der Faulniskeime keines-
wegs ganz eingestellt, sondern nur verzogert ist. Den Kiihl-
einrichtungen mit iber 0° C. fallen deshalb noch andere
Aufgaben zu, als blos durch Kilte zu wirken. Diese Sonder-
aufgaben lassen sich bei Kiihleinrichtungen bei Anwendung
von Salzwasserkithlung mit partieller Luftzufuhr viel sicherer

und einfacherer erfiillen, als bei ausschliesslicher Kaltluft-
zufuhr.

,Die Wirkungsweise der Salzwasserkiithlung mochte ich
in folgenden Punkten zusammenfassen. Krstens: Innérhalb
des Kiihlraumes verlaufen an der Deckenseite Rohrleitungen,
in welchen sich eine auf rund 6° bis 10° C. unter Null
abgekiihlte Salzlosung bewegt, und zur weiteren Kilteauf-
nahme wieder zur Kiihlmaschine zuriickfliesst. Mit der
kalten Salzlosung. in den kalten Rohrleitungen besitzt der
Kiihlraum einen bestimmten Kiltevorrat, so dass Temperatur-
schwankungen, wie sie beim Betreten des Raumes, beim
Einliefern frischer und zu kiihlender Fleischmengen unver-
meidlich sind, viel kleiner werden; als wenn durch’ Luft-
kiihlung allein dasselbe erreicht werden soll.“
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nZweitens sehen wir, dass bei der Kiihlung mit Rohr-
systemen die Schwierigkeiten, die Temperatur an allen Teilen
des Kiihlraumes ganz gleich niedrig zu halten, ungleich be-
quemer und sicherer zu iiberwinden sind, als bei der Luft-
kithlung, denn die Kiihlréhren konnen ohne Weiteres an
Jeder Stelle des Kiihlraumes verzweigt und ausgebreitet
werden, und selbst dann, wenn in den ersten Zeiten des
Betriebes sich Mangel herausstellen, indem die Abkiihlungs-
faktoren eines grossen Kiihlgebiudes nur schwer theoretisch
sich sicher vorausbestimmen lassen, so ldsst sich durch
anderungen der Rohrverteilung, durch Einschiebung oder
Herausnahme von Rohrstiicken sofort Abhilfe schaffen,
wihrend bei der Luftkithlung ungeniigende Kanalleitungen
und Einlassoffnungen nur schwer verdndert werden kénnen.“

wDrittens werden bei der Salzwasserkiihlung alle Ein-
richtungen und Konstruktionen entbehrlich, wie sie bei der
Luftkihlung getroffen werden miissen, um Staub und Keime
abzuhalten,

Ein vierter, wohl beachtenswerter Vorteil, welchen die
Salzwasserkithlung gegeniiber der Luftkiihlung besitzt, liegt
darin, dass die weit unter dem Gefrierpunkte temperierten
Rohrleitungen sich mit einem weissen, schneeigen Eise be-
decken, d. h. den Wasserdampf der Innenluft des Kiihl-
raumes direkt auf den abgekiihlten Rohrleitungen stetig
ausfrieren lassen. Wie die schénen Untersuchungen von
Professor Hempel in Dresden beweisen, gelingt die Ent-
fernung des Wasserdampfes in geschlossenen Riumen weit-
aus am raschesten und sichersten, wenn die Wasserdaumipf-
entzishungsmittel nicht am Boden, sondern an der Decke
des’ betreffenden Raumes angebracht sind. Der Wasser-
dampf ist viel leichter, als wie Luft, er steigt in erster
Linie in die Hohe, so dass gerade bei der Salzwasserkiihlung
an der Deckenseite das von der Ware aufsteigende Wasser
sofort festgehalten und susgefroren werden kann.*

nDie Kilte in Vereinigung mit trockener Luft gewiihyt’
die besten Abwehrmassregeln gegen das Wuchern ober-
flachlich haftender Keime. Wie Sie sich morgen Nachmittag
bei’ der Besichtigung der Kiihirtiume unseres Schlachthiofes
selbst iiberzeugen konnen, ist die Oberfliche des in' halben
Tierstiicken hingenden Fleisches mit einer diinnen,
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trockenen Schicht bedeckt, auf welcher bei der vorhandenen
Temperatur von -} 3° bis 50 C. die Zersetzungskeime nicht
mehr gedeihen kénnen.“

» Wir kénnen uns freuen, dass die leistungsfihige Fabrik
von Linde in Wiesbaden alle Forderungen vollauf erfiillt hat,
die an sie gerichtet waren, nimlich einen Kiihlraum herzu-
stellen, in welchem stets eine Temperatur schwankend zwischen
3%und 5°C. zu erhalten ist, und in welchem durch Weg-
frieren des Wasserdampfes eine trockene Luft von hichstens
75 "[, Feuchtigkeit stindig zu erzielen gewesen ist. Die Kilte-
erzeugungsmaschinen wurden hier gross genommen, um allen
Eventualititen gewachsen zu sein, damit aber der Uber-
schuss der verfiigharen Kalteerzeugung doch wieder Ver-
wendung finde, wird mit der Kiihlung des grossen Fleisch-
raumes als Hauptsache nebenbei noch kiinstliches Eis be-
reitet, das im Sommer von den Fleischern gern bezogen wird.

nlch wiirde in der Schilderung unserer Kiihlanlagen un-
vollstindig sein, wenn ich nicht noch einer Einrichtung ge-
denken wollte, die zum Gelingen dieser vortrefflichen An-
stalt erheblich beitrigt. Es ist leicht verstindlich, dass
die Kithleinrichtungen um so erfolgreicher wirken, je friih-
zeitiger und je keimfreier das Eis in den Kihlraum ge-
bracht wird. Das ist genau dasselbe Ziel, wie bei An-
lieferung der Milch zum Zwecke der Sterilisierung. Wenn
Milch schon reichlich mit Keimen durchsetzt ist, dann ge-
lingt die Sterilisierung sehr unsicher. Wenn Fleisch sehr
wenig Keime enthilt, wenn die Keime namentlich nicht durch
langes Hin- und Herziehen tief in das Innere des Fleisches
eingedrungen sind, so ist die Wirkung der Kiihlanlagen und
Austrocknung der Oberfliche selbstverstindlich viel vorteil-
hafter fiir die Fleischkonservierung. Von dem bauleitenden
Architekten Moritz, gegenwiirtig in Barmen, sind in der
Schlachthalle sowohl wie im Kihlraume Héngerahmen mit
Rollvorrichtungen angebracht worden, welche es erméglichen,
dass das eben getitete Tier an demselben Rollrahmen zum
Abhiuten und Halbieren in die Héhe gezogen wird, an
welchem es dann sofort weiter in den Kiihlraum geschoben
werden kann. Nicht blos die Leichtigkeit des Transportes
der schweren Ochsenhilften, das bequeme, raumersparende
Lagern am Schlachtplatz und im Kiithlraume ist bei dieser
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Vorrichtung hervorzuheben, sondern besonders ihre giinstigen
sanitiren Wirkungen, denn die stets hiangenden Fleischstiicke
trifft von dem Momente des Abhdutens keinerlei Beriihrung
mehr mit den Hénden oder durch mit dem Tragen auf den
Schultern oder durch das Lagern auf dem Boden oder auf
Wagen. Das Fleisch kommt bei uns — und darauf lege
ich ein grosses Gewicht — ausnehmend keimarm, méglichst
bald nach dem Schlachten in den Kiihlraum. Durch die Ein-
haltung dieser sanitiren Vorsichtsmassregeln, die sich ge-
wissermassen von selbst im Betriebe ergeben, und durch
die sachgemdissen Einrichtungen, die beziiglich der Kiihlung
bestehen, ist es moglich, dass, wie die Versuche zeigen, das
Fleisch in unseren Kiihlrdumen auch zur heissen Sommers-
zeit iiber drei Wochen lagern kann und seinen vollen Ge-
nusswert und Geschmackswert behilt,“

»Man konnte denken, dass sich bei Kiihleinrichtungen
fiir andere Lebensmittel dieselben Anlagen wie fiir Fleisch
empfehlen wiirden. Im grossen Ganzen ist das der Fall,
und bleibt neben der niederen Temperatur eine trockene
und sténdig trocknende Luft das wichtigste Glied bei der
Konservierung, Bei Kiihleinrichtungen fiir Lebensmittel
des Marktverkehrs ist zu beachten, dass dieselben je nach
ibrer Art einer verschiedenen Kiihlung bediirfen, sowie dass
sie wegen der von den Lebensmitteln ausgehenden und oft
sehr intensiven Geriiche eine gesonderte Aufbewahrung
notig machen. Es wiirde gerade verhingnisvoll sein, wollte
man Produkte wie Seefische, Wildpret, Kise, Butter ete.
in einem Raume kiihlen oder, was das Gleiche wire, durch
gekiithlte Luft mittelst innerer Zirkulation von einem ge-
meinschaftlichen Luftzufuhrsystem aus versorgen. Indem
die einzelnen ungleichartigen Gruppen von Lebensmitteln
raumlich getrennte Kiihlabteilungen erfordern, ist die Ver-
telhmg der durch Kiihlmaschinen produzierten Kilte gleich-
falls vielgestaltiger und verzweigter. Die Versorgung von
zahlreichen Einzelkiihlriumen mit Kaltluft gestaltet sich
darum viel unsicherer und komplizierter, als wenn die
Kihlung mit Salzwasserzirkulation vorgenommen wird.*

- pBei der Kiltekonservierung von Obst und Gemiise ist
eine Kiihlungstemperatur, wie sie fiir Fleisch nitig ist, nicht
nur tberflissig, sondern sie wiire geradezu schiadlich. Im

O sthoff, Markthallen fiir Lebensmittel. 3
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Gegensatze zum Fleisch ist zuniéichst Obst und Gemiise ein
schlechter Nahrboden und Angriffspunkt fiir Féulniskeime
und Zersetzungsorganismen, denn Obst und Gemiise sind
von Natur aus ja schon mit einem Schutz gegen diese
Organismen versehen. Sie besitzen eine schiitzende Decke
und Epidermis; sie kommen nicht, wie das Fleisch, enthéautet
und den Angriffen der Spaltpilze direkt ausgesetat, zur
“Lagerung. Die Vorbedingungen zur Kiltekonservierung
"sind ‘darum bei ihnen viel einfacher und giinstiger. Weiter
aber verlangt Obst, das ja haufig im Grosshandel vorzeitig
geerntet wird, eine etwas héhere Temperatur, bei welcher
es nachzureifen vermag und seinen vollen Geschmackswert
noch beim Liagern allmihlich erreichen soll. Bedenkt, man in
weleh primitiver Weise das Gemiise und die Friichte in
Kellern, im Sande, wnter Erdhaufen iiberwintert werden,
und sich hier bei allerdings grossen Verlusten, trotz des
rohen Verfahrens iiberraschend lange konservieren, so kann
man sicher annehmen, dass diese Gegenstinde bei einem
rationellen Kiihlverfahren sich ausgezeichnet und ohne die
grossen Verluste halten werden.

»Mit einigen Worten mochte ich noch die Kiihlein-
richtungen fiir Fische berithren. Bekannt sind die Be-
strebungen der deutschen Hochseefischerei, die reichen
Schétze unserer Meere dem Binnenlande ebenso zu iiber-
mitteln, wie das in anderen Lindern der Fall ist. Die
deutsche Regierung unterstiitzt diese Ziele mit vollen Kriiften.
Um den billigsten Preis, oftmals zu wirklichen Schleuder-
preisen, werden die Fische an den Seeplitzen angeboten.
Sie kommen auch in ganzen Waggonladungen nach den
inneren Giebieten. Eine Volksnahrung, wie dies anderwiirts,
z. B, in China und Japan der Fall ist, haben aber alle
diese Sendungen nicht gebracht, und zwar liegt der Grund
nicht in den mangelnden Bemithungen der Hochseefischerei,
sondern in dem raschen Verderben dieser Ware. Nur o
lange, als die strenge Winterkilte andauert, geht der Ver-
kauf und er versiegt mit dem ersten wirmeren Tage. Der
grosste Reichtum und plstalicher Mangel sind die Signatur
des deutschen Seefischhandels im Binnenlande. Die Fische
unterliegen dem Verderben darum so schnell, ‘weil sie selbst
wasserreicheres Fleisch besitzen, als ‘das Ochsenfleisch, und
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iiberdem, weil sie #usserlich noch von einer Schicht ‘tropf-
baren Wassers iiberzogen sind. DBei so gut préparirtem
Néahrboden fir Spaltpilze, wie es die Fische sind, miissen
energischere Bekimpfungsmittel gegen diese pflanzlichen
Peinde angewandt werden, als beim Fleisch, das #dusserlich
leicht trocknet. Will man vom Réuchern und Salzen als von
chemisch wirkenden Mitteln absehen, so vermag mnur Ge-
frieren den Fisch haltbar zu machen, dann aber auch dauernd
so lange, wie man ibn so belisst. Wir bekommen z. B.
hier in Leipzig sogar tief aus Russland, aus der Wolga
Fische wihrend des Winters im gefrorenen, gut erhaltenen
Zustande. In Kiihleinrichtungen ist es nun leicht, diesen
(Gefrierungszustand, wie ich schon erwihnte, herbeizufiihren
und dauernd zu halten. Nur durch Fischkiihlriume im
Binnenlande ist es, wie ich glaube moglich, den deutschen
Fischfang an der See wirksam zu unterstiitzen und diese
treffliche, billige Nahrung dem Volke dauernd bis in ‘den
Sommer hinein zuginglich zu machen. Wohl erleidet ‘der
Fisch durch das Gefrieren, idhnlich wie das Fleisch -einige
Verinderungen, die dem Sachkenner und Feinschmecker
nicht entgehen, das Fischfleisch wird etwas weicher und
miirber; doch ist dieser Umstand auch jetzt schon bei den
Massentransporten der Seefische vorhanden, welche ja zumeist
nur bei strengster Winterkilte stattfinden und auch jetzt
schon uns den Seefisch in gefrorenem Zustande bringen.
Ob dann der Fisch einen Tag oder ein Jahr lang in gefrorenem
Zustande sich befindet, ist fiir seine Qualitit ganz gleich.*

wRichtet man nun Fischkiihlanlagen ein, welche auf
Temperaturen von unter 09, also auf 290 bis 3° Kilte zu
halten sind, so bleibt zu beachten, dass die Gesundheit der
Menschen, welche in so tief abgekiihlten Réumen auch nur
zeitweilig beschiiftigt sind, auf eine harte Probe gestellt
wird. Schon die Temperatur von 3 bis 59 tiber Null, wie
sie in Fleischkiihlriumen besteht, wird vom Menschen, der
direkt aus der warmen Sommerluft in den kalten Raum
hinein tritt, hart verspiirt. Der riistige, jugendliche Fleischer-
geselle, welcher sich ein Stiick Fleisch aus dem Kiihlhause
holt, ist gegen solche klimatischen Insulte weniger empfind-
dtich, Er arbeitet sich, hinausgetreten, bald wieder warm.

Anders ist es bei den Marktleuten, die sitzend und beschau-
3%
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lich in der Markthalle leben, und nicht immer Primaqualitit
in gesundheitlicher Beziehung sind. Fir die Kiihlrdume
der Leipziger Markthalle, in welchen die niedrigen Gefrier-
temperaturen eingehalten werden sollen, ist darum die An-
lage von kleinen, ganz geschlossenen Kiihlzellen vorgesehen,
die mit den ausreichenden Kiihlrshren innen gekiihlt werden
und den Vorraum, in welchen die Menschen verkehren,
welcher in einer hohen temperierten Weise belassen wird.

»Mit den praktischen Erfahrungen iiber Fleisch- und
Markthallen und Kiihleinrichtungen stehen wir in Deutsch-
land in den ersten Anfingen. Bedenkt man, dass die
ganzen ungeheuren Fortschritte der Brauerei zum grissten
Teile auf die umsichtige und durchgreifende Anwendung
der Kiihleinrichtungen und der Temperaturbeherrschung sich
stiitzen, so wird man zugeben, dass unter Benutzung der
Alles fesselnden Kilte auch auf dem ungemein vernach-
ligsigten Gebiete der Nahrungsmittelpflege und der Nahrungs-
mittelerhaltung die grossten Erfolge zu erringen sind. Im
volkswirtschaftlichen Leben ist es die erste Pflicht, dass,
was man besitzt und mit Miihe erarbeitet hat, sparsam zu
erhalten und sparsam auszunutzen. Die verginglichsten und
augleich wertvollsten Objekte, unsere Nahrungsmittel, be-
diirfen vor Allem einer solchen Riicksicht. Die deutsche
Wissenschaft und unsere deutsche Technik ist voll bereit,
und ist auch im Stande, die Schaffenskraft der Gemeinden
auf diesem Gebiete zu unterstiitzen, zum grossten Segen
unseres Volkes.“

¢) Ausdehnung der Marktzeiten.

Durch den auf wenige Vormittags-Stunden beschrénkten
Verkehr auf dem offenen Markte entstehen dem Verkiufer
héufig nicht unbedeutende Verluste. Denn es miissen die
Verkédufer gegen Ende der kurzen Marktzeit ihre Ware oft
mit Schaden losschlagen, uwm dieselben nicht wieder mit
nach Hause nehmen zu brauchen. Aus dieser Verlegenheit
ziehen Hoker und Marktbesucher oft genug Vorteile. Der
Konsument wird ferner durch die Erbauung von Markt-
hallen — also durch Bauten, welche nicht téglich fiir andere
Zwecke gerdumt zu werden brauchen, wie das bei offent-
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lichen Plitzen der Fall ist, sondern recht eigentlich fiir den
ungestorten und unausgesetzten Marktbetrieb bestimmb
gsind — in die Lage gebracht, tiglich seine Bediirfnisse
kaufen zu konnen und ist nicht mehr genétigt, von einem
Markttage zum andern sich mit Lebensmitteln zu versehen.
Hierdurch werden dreifache Vorteile fiir den Kaufer erreicht,
erstens braucht derselbe nur so viel Geld téglich zu ver-
ausgaben, als er tiglich an Lebensmitteln notig hat, zweitens
kann derselbe stets frische Ware beziehen, und drittens ist
er in der Regel in der Liage, bei eintretender Preissteigerung
eine Artikels diesen nicht heute einzukaufen, sondern an
einem anderen Tage, an dem das Angebot grosser ist und
die Preise niedriger sind.

Hervorgehoben muss noch werden, dass es fir das
kaufende Publikum von Wichtigkeit ist, dass der Markt
nicht nur auf den Morgen, sondern auch auf den Abend
ausgedehnt wird, da eine Menge Kéufer, z. B. Arbeiter,
nur go in der Lage sind, ihre Bediirfnisse auf dem Markte
einzuhandeln.

d) Begrindung des Grosshandels,

Alle Vorteile, welche der Kleinhandel von der Anlage
einer Markthalle hat, sind in erhéhtem Masse fiir den Gross-
handel vorhanden, wobei es ganz einerlei ist, ob der letztere
seine besonderen Grossmarkthallen besitzt, oder sich in den
Kleinmarkthallen einzurichten hat. Erst durch Schaffung
von Markthallen ist es dem Grosshdndler moglich, seine
Ware vor dem Verkaufe sicher unterzubringen und an dem-
gselben Orte den Verkauf vornehmen und bis zur Fort-
schaffung der Ware diese in derselben Weise lagern zu
lassen. Bei dem Einflusse, den die Hallen-Verwaltung auf
die in den Markthallen vorzunehmenden Geschiifte auszuiiben
im Stande ist, bei den Einrichtungen, welche in dieser Be-
zichung in der Halle getroffen werden kénnen, ist es micht
zweifelhaft, dass ein geordneter und erspriesslicher Gross-
handel in den meisten Fillen erst durch die Markthalle
iiberhaupt moglich ist und so recht eigentlich erst ins Lieben
gerufen werden kann. Die Grossmarkthalle giebt den Pro-
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duzenten erst Gelegenheit, seine Ware in grosseren Mengen
zu verkaufen und nétigenfalls einen raschen Verkauf zu er-
mdoglichen.

e) Zweckmaissige Aufstellung der Ware.

Die beschrinktere Begrenzung einer Markthalle fordert
die Aufstelling der Waren dicht neben einander und er-
moglicht eine bequemere und bessere Ubersicht iiber die-
selbe. Ebenso ist eine bessere polizeiliche Kontrolle iiber
die ausgestellten Waren moglich.

6. Allgemeines iiber Markthallen.)

Eine Kleinmarkthalle hat den Zweck, die Wochen -
midrkte unter Dach zu hbringen. Es werden also darin
die téglich benétigten Lebensmittel im Kleinen verkauft.

Eine Grossmarktzelle dagegen ist ein Raum, in
welchem die von dem Kaufmann aus mehr oder minder
grossen Entfernungen mit der Eisenbahn, mit Schiffen oder
Fuhrwerken in grossen Mengen ankommenden Lebensmittel
aufgespeichert und in grosseren Mengen verkauft werden,
die dann' in der Regel in die Kleinmarkthalle gelangen.

Kleine und diejenigen grosseren Stidte, welche ihren
Lebensmittelbedarf aus der allernichsten Umgebung decken,
sind einer Grossmarkthalle nicht bediirftig, und es kann
der Bau einer solchen unterbleiben. Grossere Stadte je-
doch, welche ihre Lebensmittel aus grosserer Entfernung
beziehen und in denen sich ein Grosshandel fiir Lebens-
mittel entwickelt hat, miissen der Einrichtung einer Gross-
markthalle teilhaftic werden, Jedoch wird man hier, wie in
Frankfurt a. M. und in Berlin, sehr zweckmiggio einen Teil
einer Kleinmarkthalle gleich von vornherein fiir den Gross-
handel bestimmen. Trst in grossen Stadten von mehr als
500000 Einw., welche stets gezwungen sind, thren Bedarf an
Lebensmitteln aus grossem Umkreise zu decken, ist die
Ausfithrung einer Grossmarkthalle durchaus geboten, da die

") Osthoff in: Handbuch der Architektur, Darmstadt 1891,
IV. Teil, 3. Halbband, 2. Heft, 2. Aufl., S. 204. — Osthoff in-
Handbuch der Hygiene, Jena 1894, V1. Band, 1. Heft, S, 9.
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