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LebensmittetkonseMerung zwischen Industrie und Hau5hatt

nie Zeit zu überwinden ist seit langem
Lfgln 1rru, des Menschen. Dieser
Traum nährt nicht allein Geschichts-
schreiber und Historiker die als profes-
sionelle Erinnerer Vergangenes akuell
halten oder zumindest aktuell halten soll-
ten. Zeitensprünge sind und waren viel-
mehr elementar und materiell notwen-
dig, wem es galt, die geernteten Nah-
rungsmittel das ganze Iahr über zu nuuen
und bis zur nächsten Emte damit haus-
zuhalten.WardasWesenderNahrungver-
wesung, Zeßetzung, Entwertung, so ge-
bot die Lebensmittelkonservierung die-
sen Prozessen Einhalt. Sie war Ausdruck
menschlicherHerrschaft überdie ihn um-
gebende Nahrr. War Konservierung einst
im Haushalt verankert, in Ernterhythmen
und Iahreszeiten eingebunden, so schien
mit dem Aufkommen der Konservie-
rungsindustrie im späten I 9. Jahrhundert
eine neue Zeit des Umgangs mit Nahrung
angebrochen. Es war eine liberale Zeit:
Die Konservierungsindustrie schien die
tägliche Kost dem Mal strom der Ver-
derbnis zu entreißen, schien Zeit und
Raum durchbrechen zu können. Techni-
scher Fonschritt, nationale und intema-
tionale Arbeitsteilung, der Ausgleich des
Mangels durch fieien Handel- mit diesen
Mifteln sollten Hunger und Unteremäh-
rung besiegt, soziale Konflikte vermindert
und die Haushalte von bisheriger mtitrse-
liger Konservierungstätigkeit entlastet
werden. I Hitzesterilisierung und Geftier-
technik, Büchsen und neue Konservie-
rungsmittel sollten die seit langem ge-
bräuchlichen Techniken des Pökelns urd
Dörrens, des Einkellerns und Räucherns
ablösen undbeerben, zumindest aberauf
eine neue, qualitativ höhere Stufe heben.

Sie lasen richtig, es hieß,,Snrfe heben".
Mein Duktus verrät es, ich bin offenbar
der Sprache der Quellen verhaftet geblie-
ben. Denn im späten 19. Jahrhundert wa-
ren Stufentheorien wirtschaftlicher Ent-

wicklung üblich, sie gaben die Denkrich-
tungen vor. Also: Auf die Hauswinschaft
folgt die Stadtwirtschaft, dann die Volks-
wirtschaft, gar die Weltwirtschaft. Oder:
Der Haushalt entwickelt sich von einer
Produltionswirtschaft zu einer Konsum-
tionswirtschait, an die Stelle der Eigenver-
sorgung tritt Fremdversorgung,,,Mo-
dem" spricht man wohl eher von einer
Kommerzialisierung hauswirtschaft li-
cher Tlätigkeiten, von Enthäuslichung der
Konservierung. Sie merken, Stufentheori-
en si nd einseitig, das Verhältnis von Indu -
strie und Haushalt darin stets hierar-
chisch, stets in Form einseitiger landnah-
me gedacht. Und am Beispiel der [,ebens-
mittelkonservierung kann gezeig wer-
den, daß derartige lineare Denkschemen
die historische Analyse auch auf falsche
Fähnen flihren können. Die Hauptthese
dieses Beitrages ist dagegen, daß derAuf-
bau einer leistungsfähigen Büchsen- und
Gefrierkonservenindustrie. der Einsatz
neuer Konservierungsmittel und neue
Verfahren industrieller Trockmrng durch-
aus begleitet werden konnten von einem
generellen Bedeutungsge$inn häusli-
cher Konservierung. Die Irbensmittel-
konservierung war zwischen 1880 und
1940 kein Nullsummenspiel zwischen In-
dustrie und Haushalt, sondernein Prozeß
bipolaren und gleichwohl verzahnten
Wachstums. Um dies nachvollziehbar zu
machen, gilt es zuerst die Entwicklung der
wichtigsten Zweige der Konservierungs-
industrie zu skizzieren. Im Miftelpunkt
des zweiten Teils stehen daln die Verän-
derungen der häuslichen Konservierung,
ehe es abschließend darum gehen wird,
Erkl irungsansätze ftif die unterschiedli-
chen Wege der Lebensmittelkonservie-
mng in Industrie und Haushalt zwischen
1880 und 1940 zu finden.

l.Industrielle Lebens-
mittelkonservierun g zwi-
schen Expansion und Kri-
sen

Das 19. falrhundert war noch kein
,,Konservenzeitalter"2. Doch gegen Ende
des Jahrhunderts - in den I 890er lahren -
gewann die schon 1809 von Appert pro-
pagierte Hitzesterilisierung industriellen
Charakter. Die Konservenindustriewurde
zum Voneiter neuer zeitüberdauemder
Produkte, war der bedeutendste Zweig
der Konservierungsindustrie. Erste, noch
handwerUich geftihne Betriebe dalieren
zudck in die 1840erIafue, nennenswerte
Produltionswerte wies aber erst in den
l860er Jahren die Braunschweiger Spar-
gelkonservenindustrie auf. Doch selbst in
diesem Zentrum der Konservenproduki-
on wurde erst 1873 der erste Autoklav ein-
geftihrt, ein geschlossener eisemer IGs-
sel, in dem Nahrung durch Überdruck
schneller sterilisiert werden konnte. Ne-
ben das Luxusgut Spargel traten seitdem
vermehrt preiswertere Gemüse, meist
Erbsen und Bohnen. Seit 1889 konnten
automatische Dosenverschlußmaschi-
nen das bisher übliche Verlöten der Kon-
servendosen per Hand erseuen. 1890
wurden erstmals Erbsenlöchtemaschi-
nen eingesetzt, wodurch das Aushtilsen
per Hand abgelöst werden konnte.3 Tech -
nische Innovationen waren notwendig,
um die Produktion zu erhöhen, die tB84
im Braunschweiger Raum bei 600, 18Bg

bei 2.900 t Spargel pro Iahrlag.a Doch erst
ein gesicherter Absatz durch die neu auf-
kommenden Warenhäuser seit 1892, so-
wie etwas später durch Massenfilialisten
und Konsumvereine führte zu einen
schnellen Wachstum überden regionalen
Bedarf hinaus (Abb. 1)s. Die $oßen Ein-
zelhandelsbetriebe
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Abb. l: Konservenransporte der Braunschweiglschen knde§eisenbahn 189! -19136

die sog. Einheitsdose, mit deren Hilfe es

gelang, dem schwindendenVertrauender
Käufer in die Konservennahrung entge-
gen usteue.r,.l3 Dies gelang, auch wenn

die unterschiedliche Rohwarenqualität
nicht behobenwerden konnte: 1913 wur-
denimDeutschenReichca. B0Mio.Dosen
Gemüse- und 30 Mio. Dosen Obsttonser-
ven produziert, d.h. der Verbrauch hatte

sich gegenüber der Jahrhundertwende
auf ca. 2 kB pro Kopf mehr als verdop-
pelt.la

Geringeren Erfolg wies dagegen die
Fleischlonservenindustrie aul obwohl
sie nach dem Verbot ausl:indischer Im-
porte im Iahre 1900 beste Rahmenbedin-
gungen hatte. Massenware, wie etwa
deutsches Comed beef, war von schlech-
ter, uneinheitlicher Qualität und hohen
Preisen, die Mehzahl der Hersteller kon-

zentrierte sich auf Luxusfleischwaren, auf
Schiffsausrüstung und Heeresverplle-
gung. Die einzige nennenswertä Ausnah-
me und das zugleich erfolgreichste Pro-

dukt bildete das 1896 eingeführte Dosen-
würstchen, von dem allein der Markdütt-
rer Heine l9l3 150 Mio. Sttick produzier-
te.ls Auch die Fischkonservenindustrie
gewann parallel zum AuJbau der deut-
schen Hochseefischerei an BedeutunS,
1907 beüug der Umsau ca. 107 Mio. M.16

Meist handelte es sich um geräucherte

und marinierteware, Büchsenlonserven
hatten nur marginale Bedeutung. Und,

Koßerrenlrrtlsporte der Brsür3chlr"lgisclE!

Landeteli{tlb.ht l89l-1913

,'.^r.
isri ), I t9li

. waren wesentlich verantwortlich für
deudich sinkende Konservenpreise. Sie

ermöglichten den Herstellem geringe Fix-

kosten, setzten ihre Nachfragemacht of-
fensivgegenüber den meist mittleren Fir-
men ein und verkauften die Konserven

vielfach garunter Einkaufspreis, um so die
Preiswürdigkeit ihrer Geschäfte werbe-
wirksam zu demonstrieren. Z$rischen
1872 und 1902 halbiene sich der Preis ei-
ner l(ilodose Erbsen von 2 M auf I M,
verringene sich der von Bohnen gar von
I M aufca. 30 Pfg.7 Konserven galten zwar
nach wie vor als etwas Feines und blieben
für Arbeiterhaushalte faktisch uner-
schwinglich, doch seit der lahrhundert-
wende gelang es, ,die Konserven auch in
den kleinbürgerlichen Haushalt einzu-
führen."8 Erst im letzten ]ahrftinft des 19.

Jahrhunderts wurden Gemüse- uld im-
portierte Comedbeelkonserven Massen-

anikel, 8riff der Käuferkreis ütrer das ge-

hobene Bürgertum hinaus.e Dennoch
blieb der Absalz vergleichsweise gering:

1900 wurden ca. 5.500 t Büchsenfleisch
importiert, d.h. ca. l0O gr. pro Kopf der
Bevölkerung.l0 Undca. 30 Mio. Kilodosen
Gemüse fanden Käufer, also pro Kopfeine
halbe Dose.

Das schnelle wachstum dieses auf
größere Städte konzentrierten Konsums
fi.ihne allerdings - pamllel zum Preisver-

fall - zu einerersten Überproduktionski-
se, der viele Fabriken zum Opfer fielen.
Die Strukturprobleme traten dabei deut-
lich hervor. Die Konservenindustrie war
eine ausgeprägte Saisonindustrie, wies

stark wechselnde Beschäftigtenzifiemll
auf, hatte überdurchschnittliche Fixko-

sten und einen unterdurchschnitdichen
Kapitalumschlag. Der Wenbewerb zwi-
schen den Fkmen intensivierte sich auf
Kosten der Produltqualität: Die Konser-

venbüchsen wurdenvielfach nur unzurei -

chend gefullt, geringe Qualitäten und fa.l-

sche Etikettierungen schufen ein zuneh-
mend schlechtes Produktimage. 12 leder
der vielen kleinen, bestenfalls mitderen
Betriebe hatte eigene Qualitätsstandards,
standardisiertewarewurdenichtangebo-
ten. Die Folge waren gemeinsame Bemü-
hungen von I(einhandel und Indusüie,
Inhalt, Größe und Kennzeichnung der
Dosen zu normieren. 1907 einigte man
sich für Gemüse- und Obstkonserven auf

Abb. 2: Kondensmllch- und Trockenmilchangebot lm Deut§chen Relch l9o3ro
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um den Dosenreigen abzuschließen,
auch die Kondensmilch war als Babykost
und Milchersaz akzeptiert, wenngleich
die hohen Preise einen breiten Markter-
folg noch verhindenen (Abb. 2).17

Konserven entwickelten sich zwischen
1895 und l9l4 offenbar zu einer realisti-
schen Alternative zur häuslichen Konser-
vierung, Einen weiteren Preisverfall und
wachsende Qualität vorausgesetzt,
schien die Entlastung der Haushalte von
eigener Konservierung grundsätzlich
möglich. Das galt um so mehr, als auch
andere Arten industriell konservierter
Nahrung beachtliche Zuwachsraten auf-
wiesen. Hohe Bedeutung hatte z.B. die
Sauerkonservenindustrie, deren Anfänge
ebenfalls in den l860er Iahren lagen.re
Vorwiegend in der Rheinschiene, Sctües-
wig-Holsrein und Bayern beheimatet,
entwickelte sie sich seit den lS90erJahren
in raschem lbmpo. 1913 wurden nicht al-
lein 5,6 Mio. Dosen Gurken hergestellt,
sondem ebenso 90,000 t Sauerkaut, d.h.
fast 3 Pfd. pro Kopf.zo Das erscheint viel.
Doch hätte diese Menge ausgereicht, um
das bekannte Stereoqp des Sauerkaut
essenden Deutschen zu unterfüttern?
Sauerkraut war immerhin ein relativ billi-
ges Produkt, welches auch von Arbeiter-
haushalten gekauft wurde. Als weiterer
Zweig der Konservierungsindustrie eta-
blierte sich seit Mitte der l880er Jahre das
Troclnungsgewerbe.2r W?ihrend die Ma-
sse des billigen Trockengemüses im Deut-
schen Reich produziert wurde - es han-
delte sich 1905 um 26.580 r, d.h. um ca.
400 gr. pro KopP2 -, beherrschte lmpon-
ware den wichtigeren Markt des Dörrob-
stes. BesondersamerikanischePflaumen,
Apfet und Aprikosen waren weit verbrei-
tet, so daß der Irnpon 19 13 insgesamt fast
50 Mio. M erreichte.23

Zu Beginn des Ersten Weltlrieges war
die Konservierungsindustrie ein expan-
dierenderWirtschaftszweig. Doch die ab-
solute Produktion war noch relativ nied-
rig. Der Pro-Kopf-Konsum industriell
konserviener Nahrungsmittel (inklusive
Sauerkaut) ditfte vor dem Esten Welr-
krieg bei ca. l0 kggelegen haben- Es han-
delte sich dabei fast durchweg um Ergän-
zungen derbestehenden Nahrungspalet-
te. Konservierte Nalrung war bequeme,
teils wohlschmeckende, teils bitlige Zu-
kost, deren wachsender Verzehr die stei-
genden Reallöhne seit 1895 spiegeke. Die
Bedeutung der Hauptnahrungsmittel,

also Kanoffeln, Brot, Milch undMilchpro-
dulte sowie Fleisch und Fleischwaren,
wurde durch diese neuen Produkte nicht
beeinträchtigt.

Der Erste Weltkieg veränderte diese Si-
tuation nachhaltig. Die tägliche Kost wur-
de schnell zum brennendstenAlltagspro-
blem, zu dessen Läsung sich die Konser-
vierungsindustriedurchaus empfahl. Täb.
I zeigi ein allgemeines Wachstum derZai
der Betriebe und - mit Ausnahme der
Fischverarbeitung - auch der Kernbeleg-
schaften. Doch die Zahlen der Eckdaten
1914 und 1918 verdecken mehr, als daß
sie erhellen. Hinter dem Wachstum der
Konserven- und Präservenfabriken aller
Art verbarg sich ein immenser Bedeu-
tungsverlust der bisher ftitfenden Obst-
und Gemüsekonservenindustrie. Spargel
wurde als Luxusgemüse immer weniger
angebaut, Arbeitsk?ifte- und Düngemit-
telmangel fiihrten zu schwindenden Ge-
müse- und Obstemt".r.2s S"it l9l5 uur-
den Zinn und Dosenbleche zentral bewir-
tschaftet und vorrangig ftir die Milititver-
pflegung eingeseut. l€diglich ca. 30 Mio.
Dosen Gemüsekonserven wurden zwi-
schen l9l7 und l9l9 pro ,ahr hergestellt;
und deren Qualität war aufgmnd der im-
mer häufiger verwendeten Schwarz-
blechdosen zunehmend schlechter ge-

worden.26 Auch in der Friedenswirtschaft
blieb die ökonomische ["age derCemüse-
konservenindustrie kritisch, l92l wurde
nicht einmal die H,ilfte des Vorkiegsstan-
des abgesetzt, die lnflation unterminierte
das ökonomische Fundament der Betrie-
be und die Kaufkaft potentieller Konsu-
menten vollends.2T Mittelfristig hairter

uaf es gardie Fleischkonservenindusrie,
die aufgrund der Heereslieferungen wäh-
rend des Krieges noch immense Wachs-
tumsraten zuverzeichnen hatte. Im Som-
mer I I l5lag die Tageskapazität immerhin
bei einer halben Mio. Ponionen Fleisch-
konserven.28 Doch auch die Militärs
konnten dem Fleisch- und Weißblech-
mangel schließlichkaum mehrbegegnen.
Nach Friedensschluß wurde die Produk-
tion von Fleischkonserven 1920/21 gar
verboten, nur die seit l9lgwiedereir au-
fenden lmporte schufen einen gewissen
Ausgleich. Auch die Fischverwertung
mußte während des Krieges starke Ein-
bußen hinnehmen, da Hochseefischerei
aulgrund der Kriegslage meist unterblei-
ben mußte.

Dennoch nahm während des Krieges
die Produktion konserviener kbensmit-
tel insgesamt deutlich zu. Das lag nicht
allein am Wachstum der Sauerkautpro-
dukrion, füLr die bis zu L600 meist kleinere
Beüiebe arbeiteten. Daneben wurde die
Gemüse- und Obsttrocknung wesentlich
intensiviert, Reich und Städte richteren
Großbetriebe zu Dutzenden ein. Die ohne
kundiges Fachpersonal aus dem Boden
gestampften Trocloereien produzierten

iedoch Produkte mit grauenvollem Ge-
schmack, welche gleichwobl v.a. bei Mas-
senspeisungen eingesetzt wurde.zs Die
allgemeine Abneigung gegenüber diesen
Trockenkonserven war so groß, daß das
Ende des Weltkieges auch das fakische
Ende der deutschen Gemüse- und Obst-
üocknungsindustrie bildete. Dagegen
konnten die schmackhafteren ausländi-
schen, v.a. Us-amerikanischen Produkte

Tab. l: Ent$Ickl.ung ausgesuchter Zweige der I(onservierungslndustrle im Dcut§{hen
Reich lSOl- 1931"

Jahr fabrikätion heßteLLung fäbdlation

Betr. 8es.häft. B€tr. 8e5chäft. Betr. Eeschäft. Betr. Beschäft. 8etr. Beschäft.

1901 20? 129 93 lrt
1911 236 148

t9t4 32? 14.581 209 4.019 212 899 r96 L20a 237 1.213

at? ?6.616 249 ?.735 208 692 336 5.415 311 2.100

1919 155 20.679 257 3.397 205 1.045 )54 5.061. 310 2.352

)9?'l 488 11.787 313 5.089 216 1.019 342 3.388 278 1.890

t9?6 384 13.386 370 8.103 195 7.301 245 2.185 214

'.9?1 372 74.533 374 9.726 204 1.368

is28 373 16.149 9.010 202 '1.401 ?24 2.3y 13ü 2.441

19?9 368 16.810 317 9.609 20? 1.t72 ?04 2.716 101 2.549

1930 366 13.095 391 9.161 226 1.210 203 1.625 lca 2-1,22

1931 376 10.532 3At 8.058 261 1.311 203 1.673 323 2_420

180 155
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Yerladen yon Celrlerllelsch lllr dle OEG
lm Hamburgar Haten.

Abb. 3: Gefr.le leischlmport i[r Hamburger Hafen 192635

intensiviene sich. Schon vor dem Ersten

Weltkieg hane es vielfültige Diskussio-

nen über den Einsatz neuer chemischer
Konservierungsmittel gegeben. Zwischen
l858und lST5wurdendieantimikobielle
Wirkung von Borsäue (1858), Ameisen-
säure (1865), Salicyl- und Benzoesäure
(beide 1875) entdeckt und damit den Pro-

duzenten neue Möglichkeiten eröfüret.36

Die Mehrzahl der Nahrungsmittelchemi-
ker forderte daraufhin ein grundsätzli-

ches Verbot dieser neuen Mittel. Neben
gesundheitlichen Risiken betonten sie

besonders die Sinnestäuschung über die

Qualität der Nahnmg und die insgesamt
nur unzureichende Konservierungslei-
stung.37 Industrievertreter betonten da-
gegen regelmäßig, daß bestimmte Kon-

servierungsmittel notwendig und unver-
zichtbar seien. Die Gesundheitspolitik
reagierte verhalten: Verbotewie etwa 1902

der Borsäure, der Salicylsäure oder des

Formaldehyd (für Fleisch und dessen Zu-

bereitungen) waren stets mit Ausnaimen
versehen, andere Konsewierungsmittel,
etwa Ameisen- und die meist verwendete
Benzoesäue, wurden unter einen wenig
effizienten Deklarationszwang gestellt.38

Zwischen 1914 und 1923 boten die gesetz -

liche Regelungen keinen Schutz, im An-
gesicht des Hungers standen Gesund-
heitsbedenken hintan. Im Gefolge des

Nahrungsm ittelgesetzes von 1927 wur-
den Konservierungsmittel zwar gmnd-
sätzlich verboten, Ausnahmen blieben
aber weiterhin in großem Umfang er-
laubt. Auch wenn sich in den lg20er rah-
ren die fut der verwendeten Konservie-

rungsmittel langsam wandelte, zerstör-
ten die Diskussionen über ,,schleichende
Gifte"3s nachhaltig Vertrauen und ließen
häusliche Altemativen gesünder erschei-
nen. Das galt auch ftir die Folgezeit, ob-
woN die lndustrie durchaus bemüht war,

weniger schädliche Konservierungsmit-
tel einzuseuen. Allerdings dominierten in
den l93oer Iahren prozeßtechnische, ver-
meintlich ,,sachliche" tugumente der In-
dustrievertreter die fachliche Diskussion
- die bei Nichdachleuten schon damals
auf ein gewisses Grundmißtrauen tra-
fen.ao

wichtiger fur die Bewenung konser-
vierter Nahrung wurde in den I 920er Jah-
ren jedoch die Debatte umKonservenund
vitamine. Deren,,Entdeckung" hatte
schonvordem ersten Weltkrieg die bishe-
rige Nahrungsbewertung anhand des

seit l9l9 diesen Markt neu erobern.s
Noch 1933 wurde Dörrgemüse im Um-
fang von 288.000 t FrischSemüseäquiva-

lent importiert, ehe die deutsche Autar-
kiepolitil diese Importe rigrde drossel-
te.3l

Eine bleibende Nahrungsinnovation
des Ersten Weltkieges war dagegen die
industriell hergestellte Marmelade. Die
vor der lahrhundertwende nur im Rhein-
land nennenswerte (Pfl aumenmus-)Pro-
duhion hatte sich bis zum Beginn des

Ersten Weltkieges eher verhalten ent-
wickelt (Tab. l), die meisten Hersteller
produzierten nur für einen kleinen, lokal
begrenzten Mark. Das änderte sich im
K ege. Marmelade mußte helfen, die
Obstemten zu verwerten und zugleich ei-
nen biUigen Brotbelag anstelle der immer
weniger verftigbaren Fettaufstriche lie-
fem.32 obwohl spätestens seit 1916 die
Zuckerknappheit zu nachhaltigen Quali-
tätseinbußen flihrte und das sog. Kriegs-.

mus an würgequalität den Dörrgemüsen
nicht nachstand und trotz der bis Mitte
der l920er Jahre geringen Auslastung der
Marmeladenindustrie, blieb die Fa-

brikmarmelade doch seitdem Bestandteil
der täglichen Kost.33

Im ercten Weltlaieg begannen femer
umfangreiche Versuche für das Schnell-
gefrieren von Fischen, Fleisch, Obst und
Gemüse. Praktisch nuubare Ergebnisse

blieben iedoch aus, lediglich dasEnde des

I 900 verfügten Quasi-Lnportverbotes für
Gefrierfleisch ermöglichte ein neues, v.a.

für die weniger kau0s?i.ftige Bevölkerung
bedeutsames Nahrungsmittel, bis die Im-
porteerstkontingentiert, 1931 schließlich
wieder unterbunden rvurden (Abb. 3).34

Das Iahrzehnt der Ernährungskrise
1914 bis 1923 bedeutete ftir die Konser- '
vierungsindustrie insgesamt einen nach-
haltigen Bruch. Trotz der im Wettkrieg
deutlich steigenden Bedeutung konser-
vierter Nahrungsmittel, schaflte die Kon-
servierungstechnik keine nachhaltige Ab-
hilfe in der Nolzeit, konnte auch sie keine
sichere, das ganze lahr über währende
Versorgung garantieren. Im Gegenteil:
Die große Zahl notgedrungen minder-
wertiger Produkte ftihrte zu einer allge-

meinen Abneigung gegenüber in deut-
schen Landen konservierter Nalrung.
Daßdieskeine grundsätzlicheAbkehrvon
industriell konservierter Nahrung war,
ze$e seit 1919 der Erfolg ausländischer
Produkte, v.a. von Kondensmilch, C-omed

beefund Dörrobst. Sie waren von stand-
ardisierter Qualität und boten schmack-
hafte Abwechslung aufdem Tisch.

Auch während der ersten Hälfte der
l920er Jahre blies der deutschen Konser-
vierungsindustrie der wind ins Gesicht.
Die fachliche, va. aberdie öffendiche De-
batte über den Wert konservierter Kost

33
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(irofuinl.üt3.Gcseltsci.f. D.(eclr.r mir besclrtäntter alaurg

Fleischwarenfabrik Oldenburg in Olden6urg

Abb.4: Konserven als Teil selbstbestimmter Freiz.it tg29'3

Naihrw€ rtes, d.h. von Kohlenhydraten,
Fetten und Eiweßen grundlegend in Fra-
ge gestellt. Frische Nahrungsmittel ge-

wannen dadurch an Bedeutung, konser-
vierte Nahrung schien entwertete Kost zu
sein, Ursache für ,,Kultusiechtum" und
,,Säuretod".al Für die Konservierungsin-
dustrie schuf dies neuartige Begrün-
dungszwänge. Nun erst wurde konser-
vierte Nahrung biochemisch umfassend
analysien, wurde mit wissenschaftlichen
(nicht allein technischen) Methoden ver-
sucht, den Produltionsprozeß zu opti-
mieren, insbesondere die Rohartikel
schonender zu behandeln. Und es wurde
deudich, daß optimal hergestellte Kon-
serven durchaus Vitamine enthielten,
teils mehr als länger aufbewahne Frisch-
ware. Vergleichsforschungen mit Haus-
haltskonserven ergaben eindeutige bio-
chemische Vorteile der Fabrikware.a2
Darau{hin begann die Konservenindu-
strie spätestens seit Ende der I g20erJahre

eine offensive Außendarstellung, die das
bisherige Einmachen im Haushalt als
qualitativ minderwertig und ökonomisch
unsinnig darstellte - eine Außendarstel-
lung, die paraltelliefzuallgemeinerenVer-
suchen sogenannter,,Rationalisierung
derHauswirtschaft ". Dochwie immerwar
die Enttäuschungdarüber groß, daß hier-
archische Belehrung kaum Auswirkun-
gen auf Verbraucherhandeln hatte.

Trotz dieser Diskussionen, trotz dieser
neuen Bewertungswelten ftir Nafuungs-
mittel, begann seit 1923 ein neuerliches
Wachstum der Konservenindustrie, wel-
ches bis 1929 währte. Entscheidend hier-
für waren v.a. die vergleichsweise billigen
Preise, die nun unter denen derVorkriegs-
zeitlagen. Zugleich profi tierte die Konser-
ve von Wandlungen im Freizeitverhalten,
wurde sie doch gerade bei Sonntagsaus-
flügen und Urlaubsreisen als billige, ein-
fach zuzubereitende NahrunS geschätzt
(Abb. 4). Wlihrend der 1920er Jahre wurde
die bisherige soziale Zuschreibung der
Konserve als Kost der Mittel- und Ober-
schichten langsam brüchig. Gerade die
Konsumgenossenschaften setzten wäh-
rend der Weimarer Republik an ihre v.a.

aus Facharbeiterkreisen stammenden
Mitglieder jähdich ca. 2 kg Gemüse- und
Obs&onserven ab, erreichten also den
Durchschnittskonsum der Vorkriegszeit
(Abb. 5).
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,9U rr:a r9:7 r(Er

(d.Lrir.rB Ol'r&(n$E
-t-,}---

Abb, 5: Obsr- und Gemüsekons€rvenabsatz des Zenar"alveöandes deutscher Konsumver-
elne t923-1930 4
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Eine ähnliche Entwicklung l?ißt sich bei
den Fleisch- und Wursttonserven beob-
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achten, dienunauch in denfu beiterhaus-
halt vordrangen, auchwenn die absoluten
Konsummengen noch unterdurch-
schnitdich blieben (Abb. 6).

Dennoch: Die Produktion des ,ahres
1913 war auch 1929 mit 100-l l0 Mio. Ge-

müse- und Obstkonserven noch nicht
wieder ereicht worden. Die Weltwirt-
schaftslqise führte dann zu einem deudi-
chen Absatzeinbruch. l93l wurden nur-
mehr ca. 75 Mio. Obst- und Gemüsekon-
serven produziert. Dann ledoch begann
ein abermaliger, bis in den Krie8 hinein
währender Aufschwung (Abb. 7/B).

Trotzdem wäre es falsch, von einer
strukturellwachsenden Bedeutungindu-
striell konservierter Nahrung während
der 1930er ]aire zu sprechen. Die wach-
sende Konservenproduktion muß paml-
lel zum Abbau des lmportes auslaindi-

scher Trockenprodukte gesehen werden,
den sie nur teilweise kompensieren konn-
te.Auchwenndie industrielle Sauerkaut-
produktion 1937 ca. 125.000 t betrug, d.h.

fast 2 kgpro Kopf, auch wenn der Gurken-
konservenkonsum bei mindestens einem

§ pro Kopflagß - der Konsum konser-
vierter Nahrungsmittel lag vor dem zwei-
ten Weltkrieg kaum höher als vor dem

Ersten Wettkieg.ae Kosten, Qualität und
Geschmack konservierter Nahrung wa-
ren wichtige Einflußfaltoren für diese re-

lative Stagnation, doch entscheidend
blieb, daß die häusliche Konsewierung
dem Vordringen industriell wirksamer
Kost wfuksam entgegenstand.

Daran konnte auch die seit dem vier-

iahresplan von 1936 mit vehementer
staatlicher Unterstützun8 aufgebaute Ge-

frierindustrie nichts ändern. sie war Teil

nationalsozialistischer Kriegspolitik, ziel-
te aufdie Versorgung der Bevölkerung in
Großküchen, war aber primär ftir den
Heeresbedarfkonzipien.s Es gelangseit
1940, eine Küülkette aufzubauen - und der
Stand des Iahrcs 1942, als 70.000 t Tief-
kühlkost produziert wurden, wurde erst
196l wieder überschritten.sr Die hohe

Qualität der C.efrierware konnte von der

breitenMehrzal derBevölkerungjedoch
nicht genuta werden, da sie weder über
Kühlschränke noch über entsprechende
Kauftnöglichkeiten verf ügte.

F ch.. wurst. ,nd Fl.ischklnsencnrbflv lm

llrmburgßr Konsuml.rein "Muktio§" tq)l_19:{
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-Abb. 6: Fisch-, wurst- und Fleischkonsenenab§atz lm Hamburger Kon§umvercln
,Produkrion" rirol- 1929 /r
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Abb. 7: Produktion ausgewählter Kon§elven im Deulschen Reich l93l - 1936 {6
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2. Wachsende Vielfalt
und neue (onservierung.
Der Bedeutungsgewinn
häuslichen Konservie-
rens

Wir kommen damit zur häuslichen
Konservierung. Ich weiß nicht, was Sie
sich für das 19. Iahrhundert darunter vor-
stellen. Vielleicht die prall gefüllten Vor-
ratskeller mit ihren schimmernd locken-
den Regalen, dieSie aus den Normbildem
der Kochbücher und Haushaltslehren
dieserZeit kennen mögen. Odervielleicht
die behäbige Gemütlichkeit des Wilhelm
Busch:,,Eben gehtmiteinemTellerWitwe
Bolte in den Keller, daß sie von dem Sau-
erkohle eine Porüon sich hole, woftir sie

besonders schwärmt, wenn er wieder auf-
gewärmt." Deran nene Bilder dürfen.le-
doch nicht verdecken: Häusliche Konser-

vierung war im 19. ]ahrhundert notwen-
dig, um preiswert und ohne größere ge-
sundheidiche Einbußen durchs Jahr zu
kommen. Sie war müiselig, ihre Ergeb-
nisse qualitativ nicht immer hochwertig.
Abwechslungsreiche Küche war noch
nicht entscheidend, statt dessen die Be-
friedigung der Grundbedürft risse.s2

Die wichtigste -Iechnik häuslicher Kon-
servierung dieser Zeit war das Einkellern
oder Einmieten v.a. von IGrtoffeln, aber
auch von Kohl, Apfeln oder Möhren.53
Entsprechende Vorräte fanden sich meist
über das ganze Haus veneilt.sa Wichtig
waren ferner Einlegen in Essig, Trocknen,
Dönen, Pökeln und Räuchem. Konseryie-
rung war keineswegs in jedem Haushalt
üblich, schließtich setzte es den Besitz
oder Kaufentsprechenden Viehs oder von
Obst und Gemüse voraus. Häuslich kon-
servierte Nahrung aber war weiter ver-
breitet, bekam man sie doch häufig a.ls

Gegenleistungfu rfubeit.ss Imsüden und
Südwesten bildete femer die Mostherstel -

lung ein übliches Verfahrcn der Konser-
vierung. Ifue Bedeutung schwand jedoch
- zumindest in den größeren Städten - in
den lg2Oer Iahren deutlich.s6 Auch das
Dörren nahm seit Ende des]ahrhundens
ofrenkundig ab, war es doch engverbun-
den mitder bisherigen Nutzungvon Dorf-
backöfen bzw. Dörrhäuschen. Wichtiger
aber waren gegensätzliche Bewegungen.
Das Aulkommen der Zuckerindustrie v.a.
seitden I &loer rahren bot den Haushalten
ein neues, gegen Ende des Jalrhunderts
zunehmend preiswertes Konservierungs-
mitrel. Die bisherige Muskocherei konnte
nun um häusliche Marmelade- und Ge-
leeherstellung ergänzt werden. Auch che-
mische KonservierunSsminel wurden im
Haushalt benutzt. Das galt sowohl für
Schwefel als auch fliLr chemische Phanta-
sieprodu-kte oder aber ftü Salicylsäure, die
seit l89I als Dr Oetkers Salicyl, später als
Dr. Oetlcrs Einmachhilfe weite Verbrei-
tung fand.sT Sie sehen hier schon, daß
häusliches Konservieren kein Beharren
auflradition war, daß es vielmehr vielfach
auf kommerziellen Angeboten des Indu-
striezeitalters beruhte.

Einen entscheidenden Wandel, ja, ei-
nen entscheidenden Aufschwung erfu hr
das häusliche Konservieren jedoch seir
den späten 1890er fahren durch das sog.
Weck-Verfahren. Es handelte sich um
nichts anderes als um dieAnwendung der
in der Konservenindustrie üblichen Hit-
zesterilisierung im Haushalt- Entspre-
chende Verfahren hatte es schon seit der
Jalrhundertmitte gegeben, Konserven-
dosen aus Glas und Metall waren in den
Anzeigenspalten der 1870er ]ahre regel-
mäßig präsent. Das Weck-Verfahren bot
jedoch erstmals ein funktionslähiges En-
semble von Konservierungsgeräten und
dichten gläsernen Gefäßen. Sein Durch-
bruch im ersten ,ahrzehnt des 20. Iahr-
hunders war begleitet von intensiver Re-
klame, die nicht allein durch Inserate und
Plalate wirkte, sondem auch von Rezept-
büchern und Haushaltsratgebern, von
Wanderlehrerinnen und systematischer
Beeinflussung der zunehmend ryichtige-
ren Hauswinschaftskurse getragen war.
Außerdem scharten sich um die Zeit-
schrift,,Die Frischhaltung" im Iahre l9l5
immerhin 10.000 zal ende Abonnenten,
deren private Empfehlungen das Ein-
wecken wesentlich beftirderten.sg Neben

l(oche aul Vorrat

Yerlrngen §io rudthrlishe Preislirte und gensüo
§**elreibung rmioest nnd poatfrcl. (lir&)

IIluuc[sr & [o
lrnagl [on.

t aLü
Braunschsolg.

Weck'schen
Apparate

zur Frischhaltung
aller Nehru*gamittol

Einfach

Solids

Zurerlässig !

Abb. 9: Kllschec-turzeige frir Weck-Einmachgläser r9O5 s
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dasWeck-Verfahren traten schnell weitere

Angebote, die alle aufdem gleichen Prin-
zip der Hitzesterilisierung beruhten,
mochtensie nun Rex-, Simplex- oder Du-
plex-Verfafuen heißen. Wchtig war, daß
sich das Einkochen erst in zweiter Linie
auf dem Lande oder gar in bäuerlichen
Haushalten durchsetzte, wo es seit ca.

1910üblichwurde,sich teils aberaucherst
in den l920er Jahren durchsetzte.m Ge-

rade für die städtischen Haushalte war das

weck-Verfahren ein wichtiges Element
häuslicherWerterhaltung bzw. häuslicher
Wertschöpfung:,,Gerade auf dem Gebiet
derhäuslichen Konservierung sind Neue-

rungen geschaffen, die der Hausfrau erst

wieder Freude an dieser iahrzehntelang
vernachlässigten Tiä.tigkeit erweckt ha-

ben. Immer größere Kreise zieht die Kon-
servierung im eigenen Haushalt, die uns

in ihrer Reinheit und Güte einen doppel-
ten Genuß gewähn."6l Auigrund der ho-

hen keise ftir Appamte und Gläser sezte
sich diese Konservierungsform zuerst in
denMittelschichten durch.Warsie jedoch

einmal im Haushalt ehgefühn, so mußte

und konnte sie lan8-fristig genutzt werden,
sollte sie denn kein Fehlkaufsein: Häusli-
che Konservierung wurde so perpetuiert
und habitualisiert. Facharbeiterhaushal-
te entdeckten dieses Verfahren erst kurz
vor dem Ersten Wettkdeg, in den l920er

Iahren verbreitete es sich don allgemei-
atar-ü

Tab. 2 Enhi,lctlunt des or8anirierlen Kleingartenwesen§ ln ausgewählten Groß§tädten
t9l2/13-t94168

Jahr

7912/13 1927 1941

6älten (Abr.) rUthe
(m'lBev.) Gärten (Abs.)

fti.h€
(m'?l8ev.) Gärten (Abs.) fti[he

(m'ilB€v.)

sertin r.u7 0,? 72,5 136.000 12,1

Hamburg 253 0,8 35.269 t5,1 46.987 15,3

Kötn 518 0,3 36.900 t2,a 20.400 9,9

5.606 ?,1 7.963 2,6

Leipzig 8,9 12.561 11.2

6.832 1,8 11.567 1,3 15.323 5,1

Eieslau 1.783 0,9 16_064 6,2 t2.150 1,0

2.927 74,5 19.323 17,7

145 o,2 ti0 0,6 8.206 4,1

1.400 4,) 11.365 t4,1 21.857 ?9,3

Da§s€Ldorf 14.970 10,3 11.799 9,6

Sremen 8.057 7.5 2i.000 36,2 27.000 32,0

704 0,0 10,9 58.896 30,2

1.128 1,3 5.556 6.8 7 -712 8.2

1.952 7t,2 23,1 17.083 l7,5

200 0,3 3-O1r 3,9 7.893 8,1

Lübeck 870 2,? 9.094 40.5 12.913 28,9

Es ist leider nicht möglich, diesen Pro-

zeß wachsender Bedeutung häuslicher
Konservierung quantitativ abzusichem.
Doch fehlen in der Diskussion vor dem

Ersten wel*riegStimmen, die von gegen-

teiligen Entwicklungen berichten.bJ Und
es ist gewiß kein Zufall, daß sich parallet
zum Aufkommen des Einweckens die
Umsatzmengen des städtischen Obst-

und Gemüsehandels wesendich erhöh-
ten.e Man kann sicher davon ausgehen,

daß ein großer Teil der herbstlichen Emte
im Hausha.lt konservien wurde, daß zu-
dem ein großer Teil der konservierten
Rohware nicht selber angebaut, sondem
vom Handel erworben wurde. Auch das

langsam wachsende Angebot ausländi-
scher Frischfrüchte bildete noch keine

Konkurrenz für das Eingemachte, fand

sich teils ebenso in Wec§läsem wieder.
Und aufgrund der immer noch stark sai-

sonal geprägten versorgungslage war
häusliche Konservierung auch notwen-
dig, um die Kost im Winter und Frilhjah

abwechslungsreicher und schmackhafter
zu gestalten.$

Wie wichtig eine geregelte Konservie-

rungstätigkeit auch im 20. Jahrhunden
noch sein konnte, sotlte sich im Jahruehnt
der Em:ihrungskise zeigen. Doch Sleich
der Industrie gerieten auch die Haushalte
spätestens seit 1916 an KaPazitätsgen-
zen. Was nutzte die intensive hauswirt-
schafiliche Belehrung, was die vielen
Kriegskochbücher, wenn es nichl genü-
gend Gummiringe gab, wenn der Zucker
zur Marmeladeherstellung fehlte, wenn
das Rohmaterial kaurn mehr verfü8bar
war?DörrenundTrocknenwurdenwieder
wichtiger - und doch, es halfweniggegen
den bis 1923 andauernden Mangel an

Nahrungsmitteln.66 Atlerdings wurden
im lGieg die zuvor eher verhaltenen Be-

mühungen um lCeingärten, umhäusliche
I(artoffel-, Obst- und Gemüseproduktion
intensiviert und in den frühen l920er]ah-
renauchaufwirksamegesetzlicheGrund-
lagen gestellt.GT Abseits der versorgung
durch den Handel gewann die häusliche

Konservierung hierdurch eine wichtige
eigenst?indige Rohstoffbasis (Tab. 2).

Die Bevölkerung der Großstädte blieb
auch während der Zwischenkiegszeit
nicht ohne Bezug zur landwirtschaftli-
chen Tätigkeit, im Gegenteil: Fremdver-

sorgung über den Einzelhandel war bei

Kartoffeln, Obst und Gemüse vielfach
noch unüblich. Und diese Entwicklung
hielt bis zum Zweiten Weltkrieg an: Seit

Ende der 1920er Iahre begann die sog.

Stadtrandsiedlung, d.h. der Bauvon Woh-

nungen mit $ößeren Gärten. lm Natio-
nalsozialismus wurden diese Gedanken
unter anderen ideologischen Vorzeichen
weitergeführt. Die Zahl der Kleingärten
unter 500 qm betrug I 933 fast 2,6 Mio. mit
fast55.000 haFläche, 1939 waren es dage-

gen fast 2,9 Mio. mit 69.000 ha Fläche.6s

Haus- und Kleingärten erwirtschafteten
während der l930er lahre etwa 30% des

Gemüseertrages im Deutschen Reich
(Abb. 10).

Derartige Rahmenüberlegungen lassen

die Bedeutung häuslicher Konservierulg
eralnen. Zahlen aber sind rar. So weiß

man, daß Büchsenkonserven auch im
Haushalt hergestellt wurden. Zwischen

1919 und 1930 fanden ca.30.000 Haus-
haltsverschlußmaschinen ihren Käufer.

1930 wurden ca. 27 Mio. Dosen an Privat-
personen verkauft, Dosen, die in der Regel

ieweils zweimal benutzt wurden. Damit
erreichten die Haushalte allein mit dieser

ungewohnten Methode einVolumen, daß

der H?ilfte der Produktion der Konser-
venindustrie entsprach. Eine weitere Zai
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Abb. t 0: Gemüseversorgung lm Deutschen Reich 1933- 193770

Gemüseversorgung im Deutsch€n Reich 1933-1937

ist hierzu nennen:Mitte der lg30erlahre
kauften nur vier der l8 Mio. deutschen
Haushalte überhaupt Fabrikkonserven.
Welch arderes Bild dagegen beiderhäus-
lichen Konservierung: PriDise lnforma-
tionen gibt eine 1941 durchgeftihrte Be-
fragung von ca. 14.000 Personen im ge-
samten Deutschen Reich, die die Gesell-
schaft flir Konsumforschung über häusli-
ches Konsewieren und häuslicheVofiats-
haltung duchgefüIrt hat.

Tab. 3 belegt, daß 1941 Vonatshaltung
in fast jedem Haushalt praktizien wurde.
Sie variierti je nach Rohware: Eindeutig
dominierte das Obst, es folgten Gemüse,
Pilze und Fleisch. überraschend ist, daß
es einzig bei Fleisch gravierendere Unter-
schiede zwischen Stadt und länd bestan-
den, daß insgesamt Obst und Gemüse
aber auch in Großstädten fast durchweg
häuslich konserviert wurde. Diese
Schlußfolgerung wird klarer, betrachtet
man Täb. 4:

Sie dokumentiert die Methoden häusli-
cher Vorratshaltung. Besonders wertvoll
an dieser Tabelle ist, daß zugekaufte Fer-
tigkonsewenund sonstige häusliche Kon-
servierung miteinander vergleichbar
sind. Deudich zeigt sich, daß die häusli-
che Vorratshaltung auf häuslicher Arbeit
und nicht aufdem Zukaufvon Fabrikkon-
serven beruhte. Die Hitzesterilisierung
war die bei weitem wichtigste Haushalrs-
technik zur Schaffung eigener Vorräte.
Aberauch traditionelleVerfahren wurden
nach wie vor angewendet: Marmelade
wrüde zumeist eingekocht, Gurken ein ge-
salzen oder eingesäuen, Pilze vielfach ge-
dörrt, Wurstund Speckhäufi g geräuchert.

Tab. 5 zeigt schließlich, daß häusliche
Vorratshaltung l94l ein soziales Univer-
salphänomen war. Soziale Unterschiede
mögenzwar bei derArtder Konservierung
bestanden haben, nicht aber bei der T:ä-

tigkeit selbsr. Arbeiterhaushalre wiesen
die geringstenAnteile häuslicherVorrats-
haltung auf, doch auch sie bemtihten sich
offenbar, die Produkte des Herbsies über
den Winter und das Frühjahr hinaus zu
bewahren. Es mag sein, daß die Kriegssi-
ruation die ieweiligen Zahlen in die Höhe
trieb, es mag auch sein, daß die staatliche
,,(aampf -dem-Verderb" - Propaganda sich
in dieser BeAagung niederschlug. Doch
das sollte nicht vom eigentlichen Faktum
ablenken, nämlich daß der Haushalt noch
vor etwas mehr als ftinftig Jahren ein lei-

; I Haus- u,ld Ktcrng:iran

lI rnre*xgemaseuau

o
1933 t93{

2.l!m!e!sr . 6ad.u!$D. trtt" tvtol
1935 I t,l(,

Tab. 
-3,: 

Stadt-Land-Unterschiede der häuslichen Vorratshaltung im Deutsche[ nekh
194173

Nahrungsmittet
Anteil der Haushatte mit häuslicher Voratshnttung (%) jn orten/Städten von

bi5 zu 2.000 2.000-7.000 7.000 20.000 > 100-000

0bst 98.0 96,6 91,0 95,0 93,2

Gemüse 86,9 8-1,7 80.6 80,1 12,6

Pilze 26,3 25,5 22.4 20,9 17,0

54,0 28,o 18.6 72,5 10,5

Von 100 Sefragten hi€tten Vorrar von folgend€n ausgesurht€n Nahningsmjttel

0bst Feingemüse (ohL Gu*en Pilze Ft€isch
Speck

Hitz€st€n-
tisjetung 73.5 1,3 89,3 60.3 21,6 46,5 74,5 66,0

Einkochen 1,3 91,0 2,8 3,2 9,8 3,5 1,9 0,3

Einkettem 5,0 1,7

0önen/
Räurhem 1,3 2,1 13,5 1.5,5 1?,1

tinsalzen/
1,6 51,8 2,0 8,1 9,5

tintegen.
aü9. 1,9 0,2 16,1 8,4

Rohobtt'
0,1 9,1 0,1 0,1

Fertiglon-
1,9 0,2 2,5 0,6 0,6 10,6 1,2

tinmachen
attS.

7,5 6,1 3,9 1,1 2.1 10,6 2,7 t,1
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Tab. 5: Sod.le Unterschiede der häusllchen vorat§haltung im Deur§chen Relch 194 I 
75

l{afirungsrittel

Anteit der Haushatt€ mit häusticher Vorratshättung (%)

Eauem/tand
Selbstständi9e

Untervmittlere
Angest./Beamte

Höhere
Angest/8eemt€

rrcie 8€rufe/

0bst 98,9 93,1 95,3 94,9 91,3 99,3

Gemüse 90,5 17,6 41,? 77,1 80,2 42,3

Pil"€ 18,8 15,1 ?1,9 20,9 27,4 32,0

Fleisch 80.7 18,8 21,4 13,8 15,1 21,5

stungsfähiger Produktionsort ftir konser-
viene Nahrungsmittel war, der die Wert-

schöpfung der Konservierungsindustrie
deutlich übertraf. Offenbar hat sich die

Blickichtung historischer Forschung in

der VerSangenheit zu Unrecht auf die tn-
dustrie konzentriert.

3. Abkehr von der Linea-
rität Ernährungswandel
und Lebensmittetkonser-
vierung im 20. Jahrhun-
dert

lassen Sie uns abschließendzu den Ur-
sachen und derBedeutung dieser produk-
tiven Behauptung der Haushalte ange-

sichts neuer, industriell gefertiSter Nah-

rungsmittel kommen. Die Ursachen für
dieses eigensinnige Haushaltshandeln
sind vielschichtig. Sie sind nur verständ-

lich vor dem Hintergrund patriarchali-
scherGeschlechterbeziehungen, vordem
Hintergrund unbezahlter Hausarbeit. Die

häuslichen Konserven spiegelten den re-

lativen Wert der Arbeit der Hausfrau,

machten deren Produktivität sichtbar.

Häusliche Konservierung bot zudem eine

Möglichkeit, den Wert der Hausarbeit
sinnfällig zu erhöhen. Industrielle Kon-

serven entwerteten dagegen die Hausar-

beit sowohl symbolisch als auch in Geld-

wertäquivalenten. Die Konstanz häusli-
cher Konservierung ist daher Resultat ei-

ner Konstanz patriarchalisch Seprägter
Wirtschaftsmuster. Sie bestätigte diese

zugleich, sei es im Anblick des Ertrages

eigener T:dtigkeit, sei es beim Verzehr die-

ser Produkte im Jahresablauf. Vor diesem
Hintergrund waren die rationalen Argu-

mentationen von Konservierungsindu-
strie und modemer Hauswirtschaft slehre

kaum erfolgsträchtig, denn ihr Lobpreis

der gehaltvollen Fabrikware abstrahierte
von der l,ebensweise der meisten Haus-
frauen.

Häusliche Konservierung gründete fer-

ner in einer grundlegenden Unsicher-
heilserfahrung der Moderne, in einem

Mißtrauen gegenüber der Versorgungssi'
cherheit einer arbeitsteiliSen Gesell-

schaft. Man wußte um den fundamenta-
len Rückhalt der Existenz im bäuerlichen
Dasein, eigener Garten und eigenes Kon-

servieren sichene den Haushalt auch in
Not- und Krisenzeiten, war Ausdruck be-

Srenzter Selbständigkeit, begrenzter Au-

tonomie. Dies war keineswegs rückwärts-
gewandter Tladitionalismus, sondern
Ausfl uß gelebter Erfahrung.

Häusliche Konservierung bildete zu-
gleich ein Element effizienterenHaushal-
tens. Größere Mengen Rohwaren zu ver-

arbeiten, sparte insgesamt Zeit. Und em-

ziente Resteverwertung spane durchaus

Geld. Ein letzterwichügerGrund fu rhäus'
liches Konservieren lag und liegt im Ge-

schmack der Produkte. Geschmack setzt

eine sinnliche Beziehung zumverzehnen
Gegenstand voraus, und daher liefen die

vielfältigen naturwissenschaftlichen Hin-
weise ins ltere, die auf biochemischer

Grundlage immerwieder die höhere Qua-
lität der Industrieware betonten, Deren

Diskussionen über die Frage Haushalts-

konsewierung oder industrielle Konser-

vierun8 waren unergiebig, weil hierar-

chisch und eiaseitig.

So wichtig deraniSe Erklzirungsansätze

auch sein mögen, dasThema,,Lebensmit-
telkonserviemng' weist über seine eige-

nen inhaltlichen Probleme hinaus. Stellr

es doch gängige Erwafiungshaltungen an

Geschichte, an Vergangenheit nachhaltig
in Frage. Deutlich zeigt sich, daß der Er-

nähmngswandel im 19. und 20. Jahrhun-
dert sehr unterschiedliche Geschwindig-
keiten aufi^,ies und nicht aufeinen einfa-
chen Nenner zu bringen ist.76 Während

die Konservierungsindustie bis zum Er-

sten weltkrieg ein dlmamisches Wachs-

tum aufwies, setzte danach eine durch

Weltkrieg, Inllation und Wirtschaftskrise
tief geprägte und immer wieder zurück-
geworfene Entwicklung ein. Lineares Evo-

lutionsdenken, einseitige Fortschdtts-
gläubigkeit und strukturgeschichtliche
Begriffsakrobatik werden dem komple-
xenwandelderEmährung indiesemlahr-
hunden offenbar nicht gerecht-

Die Konservierungsindustrie lieferte
seit dem späten 19. Jahrhundert ein brei-
tes Angebot neuet käuflich zu erwerben-

der Nahrungsmittel, die die tägliche Kost

v.a. im Winter und Frühiahr bereichenen.
Sie blieben aber bequeme Ergänzungs-
produkte, waren nicht notwendig. Alter-
nativen gab es im Haushalt selbst. Wa-s

immer die Industrie konservierte, die
Haushalte zogen nach, eigneten sich neue

Techniken produktivan. Dies ?inderte sich

erst mit der Tieftühlindustrie, deren
Durchbruchszeit in den späten l950er

lahren begann, mit wachsendem Wohl-

stand und einem sich nachhaltiS ver:in-

demden tebensstil. Doch schon der Auf-

schwung der häuslichen Konservierung
seit der Jahrhundertwende bedurft e einer
industriellen, arbeitsteiligen Gesell-
schaft. Rohstoffe und insbesondere Kon-

servierungsmiftel, -geräte und -apparate

wurden häufiggekauft, eine neue Spezial-

industrie entstand. Offenkundighandelte
es sich um eine lbilkommerzialisierung
der Haushalte, die Produkte erwarben,

um andere Produhe herstellen zu kÖn-

nen. Angebote,,modernen" Industrie,

,,modemen" Handels konnten vermeint-
lich ,,traditionale" Elemente der Emäh-

rungskultur durchaus stützen.

Anmerkungen
1 vgl. beispielhatt GOEBELER, 1901, 1975;

SCHMALZ, 1 904/05, I 36. Weitergehende Vorstellun-
gen allgem€in kon§erviener, gar synlhetischer Nah'

rung onthslten LUCIFER, 1€99 bzw. FEIß, 19'18,

676.

2 So TEUTEBERG, 1972,7845. zur Kntik vgl.

TREIJE. 1976 sowie HEIDRICH, 1986, v.a 82. No{rl

Anfang der 193oer Jahre hbß es: "TroE die§es

vermehrten Vordringens crer Konserve in der Volks€r_

nährung wird man aber kein€swegs davm sprecfEn

können, daß ein rEnrEfisw€rler AntBil unserer

Emährung auf Konserven 6ntfieb" (SCHEUNERT

1932133, 473).

3 Es handette sidr um die Fima Gu§tav Gralle,

Braunsafivreig (Jahle, 1965, 242). Enßpredende
Patente gab es in Frankrei{*l schofl 1884/65.

4 Zahlenangaben aul Basas der enlsprochenden

Handelskammerang6t en nach ELIERBROCK, 1993'

375. ln Blaunschweig wurden brs in die l930er Jahre

hinein mehr als dl6 Hälfle cl€r cleutsch€n Gemüse-

konserven prcduziort.

5 Vgl. LUX, 1910. 73Sl:}.

6 zusammengesl. n. HORN, 198a, o.P.

39



Emährungskulrur im Wandel der kiten
Lebensmittetkonservierung zwischen Industrie und Haushatt

7 Angab€n nadt THOMS, 1906, 341. Sie benehen
sich stets auf Ware s6ler Oualität.
I STEGEMANN, 1904, a41. Do.t finden sich al.lc-tl

(ebd.,840€41) Pr€isangEben von Kooserwn zwl
sdlen 1872 und 1902. Sparg€lkonseruen btieben
dag€gen ve€b.hswaiso teurer, Stang€nspargel
kctete 19@ ie nadl Quaiität zwisdlen 1,60 M und
1,m M. Zur wact§€nd€o AclaptlJr| de. Kms€rven im
Haushall cles Mittelslandes vgl. auch SCHOTTELI-
us, 1906, 784.

I MYEBS, 19m,417 ciareklerisierte die Konser-
venhindsctlat wie folgt: Jäger, die im cebiBe oder
in weiton Eb€nen tag€lange Jagdausflüge unterneh-
meo, Touislen, b€sondeß Be€§eiger, S€gter, die
großa Toulen lahren. Off2iere die in das Man6ver
g6hen oder im Lager sich authalten, dann die MerE€
besser §ituiener Junggosellen, sowie kleinere Famili
on, bei denen es nachl genau ad (bn Glosailen
ankommt, §nd dafür unsere Abo€hrner_" Die Konser-
v6 war lür zahlungskrällig€ Bürger funktionales
Aquivalent lür dje kochende Hauslrau bzw. die
Verso8iung qua Gaststätte und Restauranl.
10 Angaben n. WAGNER, 1907,73. 1900 wurde

dsr lrnport von 8üchsenieisch unte6unden, es
haidehe siah um B€stände deutscher Zollag€r.
11 Während d6r Emlezeiten übedralen die

Beschäftigleflziffem die der Kembelegschai teits um
das Zehntache, vgl. Bedeutung, 1904/05_ V.a.
weüliche Heifiaöeilednnen landen dann gedng
b€zahne Alb€it.

12 THOMS, 1906.347.
13 Dle Einheitsdos€ solhe 90O ccm b€i Gemüse-

und 800, später 850 ccm bei Obslkonse en
enlhallen.,Garanlierte MinclesthlllmerEen wurcbn
ausgehandelt, eb€nso eine b€dingte Kennzeich-
nungMicht testgBschrieben. Herste er, Herslel
lungsort und Dos€nEöße mußien aul einem Etiket
vezeichnet werden, di€ Neniung des Heßtellungs-
jahres scheilerte am Widerstand der lndustde"
(SPIEKERMANN, 1996a, 452).
t,l 8ARG, 1938. 57.
15 Zu Heine vgl. ABELN. 1994. 107-l1l; arr

frähen Fleischwareninduslde GRÜTTNER, 1936,
29$236.
t6 wtNTER, 1909, 54.

17 Dor Absalz von Kondensmilch im Hemburger
Konsumver€in .Produktion" betrug l90t 6.232 Dosen
(10.651 Mitgtiode4, tag 1so8 bei 22_276 (35.@8 M.)
und 1913 bei 41.259 (68.417 M.). Massenabsatz
edolgte auch hier erst in den 1920er Jahren, 1924
wuden !ß2-«)0 Dosen (115.407 M-) veftautt, 1929
dagegen 741.94O (116.128 M.) (Angäben n_d.

Gesciäfßbeichlen)- 1936 produzierten tS deutscte
Fimen 65,4 Mio- kg eingedickte Milch (Milchwirt-
s.haft. o.J.. 57).
I8 zuTTENBERG, 1904,39,
19 Vgl. VIEBAHN (Hg.), 1862, 714 bzw. WNKLEH,

1965, 306.

20 Angaben n. BARG, 193a,57; WNKLER. 1965,
w.
21 -Die b€sser situierte Bürgerslrau behilft sich mit

Büchsenkons€rven, die sind in den bta6n Jahren
bedeutend im Preise heruntergegangefl, für die
Prciefarbnn aber als tiägliche Kost noch immer
unelsctwinglicir. Für sie wie gerulen kommt das
Döngemos€, eine der neueslen Erfindungen aut clem
Koos€rvenmarkl. Es ist ersl vor wenig€n Jahren im
Handel eßahienen und hal sich scion weile Kreise
erobert, in der Küche der Prol€tadedn sollte es
übefiaupl nicfil fehlen" (Döngemüs6. 1903, 189).
22 Ber n. WAGNER, 1907. 42. Vgl. auch ebd.,

4S.41 sowie VOGEL. 1891.

23 Angab€n n. NIEDERSTADT, 1916,393.
24 Zu-sammengest. n. HEMPEL, 1932b,231. Bei

d€n Beaafräfüglen hanAei es sirt tedigll*t um
ganzjänrig g€scMftigle, die z.aht det Saason- bzw.

Heimaöeitednneo konme tl§ zu zehnmal so hoatt
liegen. Seil 1919 lehl€n Elsaß-Lothringen bzw. die
polnis.hen Gebiele. seit 1921 die an Dänemark und
Belgien abgetretenen Getiete. Ob FischräudEreirn
waren 1901 und 1911 noch unter Fischkonseryenfa-
b,ikation ausgrervi€son. Die Angaben slarnmen aus
Unterlegen der Nahrungsmittel-Berufsgenossen-
s.haft; i egriene Lsberrsmittelkooservierung wutd€
daher nicfit erfaßi.

25 Vgl. bejspiolhatt Erlaß. 1916 bzw. HES-
DÖRFFEB. 1917.

m 
"Es 

wuden ezeugt 1917.....33.755.999 t/t-Do-
sen, 1918.....28.732.979 t/t-Dosen,
1919.....31.714.858 l/l-Dos6n. Davon war6n 1917
bereits rund 5O"/., 1918 und 1919 rund 75%
Sd|warzbl€drlosen' (SEIDEL, 1927, S). Mangets
auso€reitler T€ctnik handelte es sich dab€i meist um
sog. €€strockte Doseo", bei denen D€ckel und
Boden aus Schwaauech, chr Rumpl ctagegen aus
weißbl€ch bestand (NEHR|NG. 1965,3oo). Die zaht
minderwortiger Konserven nahm dabei deullich zu.
Über Oualitätsfrägen vernerkte KERP, 1928, ttg:
Jvichl nur daß die Ble.he, die notg€dtungen
verwendel werden mußten, zu staft, di6 claraus
heryestellten Dosen also zu wenig elaslisch waren
und mecharis.h durcfi Stoß und Scr ag unter
Eildung von Rissen l€icht besafiädigt wurden. waren
auch die Böden und D€ckel cler Dos€n wegen der
Sprödigkeit d€s Materials in zahtreicheo Fä en nicht
lultdi* gBnug einzufalzen. Dazu kam, daß die
Dosen durch cbn lnhalt stark angegriffen wurden. Die
s,o hergestolhm Gemüsekons€ en verdaö€n daher
in großer Zahl, aucfi wuden sie durch das
autgenommene Eisen mifretig- Man velsuchte
daher, durch Einsalzen oder mit Hilfe der B€nzoesäu-
re Gemüs€dauerwaren herzustellen, in b€id6n Fälen
iedoch ohne Erfolg. Die Satzgemüse erwi€sen sicll
als unschmacldEfl, clä durci die Salzlösung cten
Gemüsen die Nähr- und ceschmac*§ofle so gut wie
vollständig entzogen wurden und schließlic'h nur die
unverdauliihe Rohlaser in ihnoo übrig blieb. ln den
mil Beazoesäure versetaen Gemüsen tlat troE
di€sqs Zusaues Gärung ein, die di6 Gemüse
ve«larb-"
27 Vgl. hierzu die pssimisische EirEctätzung von

KANTEB, 1921, 5€.
28 Grundlegend hienu SCHRETNER, 1936, v.a.27

Vgl. auch SCHWEBDT, 1g25t26., 427 _

29 Vgl. KERP, 1928, 119120.
30 Vgl. Eaeugungsveftältniss€. 1929, 75-76.
31 Angaben n. Berechnungen, 193a. lV.1C2_ i937

es numehr 13.0m t Frischgenüseäquivatent- Wäh-
rend dos Natohalsozialismus gab es intensive
Forschung ütrer Nahrungsmittellrocknung. 1937 wu.-
den ledigftcfi 4.000 I Trockenobsl und -g€mirse im
Deutschen Reicä produ2iert, eh€ es im 2. Wef&deg
ein b€achlenswen€a Eeslandt€il dor Heeresverplle-
gung wurde (Angab€n n. BOETTNEB, 1938, 175:
Zukunfßaussi,Jrcn, 19a2). Vgt. dazu ZTEGEL-
MAYER, 1947, v.a. 47 11944 wu.&n 2O7.4OO I
Trockenprodukte he€esletlt)_
32 Vgl. WEINWURM, 1918, v.a.,155.
33 Zur Situalion Mitte (br lg2oer Jahre vgl.

LASSON. I 926,
34 Nähere lnformationen zu diesem spannenden

f\apnel deulsdler KonsumFolitk enthalten Auswir-
kungen, 1928, 1-5 bzw. FLE|ßNEF/SCHÄFER. 1931.
35 Konsumveroinsbote für Rh€intand und Weslta-

len 19, 1926,22.
36 Fahen zur Geschichte (kr Konservfu'rungsmiltel

enthalten STRAHLMANN, 1974, v.a 108-113 und
LÜcK, r 993, r19-120.
37 Vql. beispielhatt BENK, 188t, v.a.4S.46i ABEL,

t9O1; OOSOUET. 1907, v.a.788; MAYEF, 1913,
§42_

38 Vgl. zum Gesamtkomplex ELLEBBROCK.
1987, v.a. 144-'167, auch wenn seine Eansc+|ätzun-
gen die Leislungen der slaatlicfEn Entsctlekjungs-
grerti€n si$edirl zu posiliv werten- Ein gutes
Beispiel lür die damaligen Diskussionen bi€tst
VeRendung, 1908; über di€ Rechlslage informien
SERGER. r9r1.952-953.
«) Eine entspredpnde Formulierung findet sidt

bei JUCKENACK, 1928, 25. Die zunehmend engero
Veöindung von Wissersciafl und Konservierungsin.
dustrio zeio allerdings scfrco d6uti:h, wie sehr eine
venn€infich obiektive Wiss€osform tahiscfi Herr-
schallsfunklionen ausg€obl hat. Typisci hiedür ist
die Slellungnahme von SEBGEB, 1932, 655, 657:

"Db Leberlsmittel-lnduslrie hal in einem indusriali-
siert€m Staate eine efiöhle Aufme*samkeil zu
e.fahren urd da ihr die Aulgabe zulälh, große
Volkischicfiten zuverüissig mil preiswedon Lebens-
milteln zu veßorgen. so hat sie auch z\N€itellos mit
ihrer Fabrikation bestimmte R6chte zu lord€m, die ihr
dies€ Leistung emöglirh€n. Diese Recite b€stehen
eben darin, daß man die vom Standpunh der
Wiss€nschalt und Tecfinik lür die lndustdo elaöeite-
ten nrnzfichen Melhoden unter allen Umstänclan dann
anzue*ennen hat, wenn sie vorn augonbliddichen
Stand der Hygien€ keine besonderen Bedenken
ereg€n. Der Zusatz, di€ Ve endung von sog,
chemischen Produkten, also auch chomisehen
XonservierurEsmifl€ln. gehdrt venninltige eise zu
diesen Forderungen und kann nichl einlach aus
pudianisahen Gründen mir nichts dr nichls von heute
aül morgen wiedGr gestdchen werden. [...] Talsache
ist aber, daß der Konsument ein chemisctEs
Konseruierungsnitlel heute immer noch mit mißlraui-
sci€n Augen b€trachtel, als wäre es ein GiIl oder
dergl. Davoa solhe sict cler modeme Mensch aber
nun endlbh freimachen_ Die He6lellung der Lebens-
mittel im Haushait, im Geweöe und an der tndustri€
geschi€hl in Apparaturcn und mas.* netlen Einrich-
lung€n, und auch hie6ei korhmen scton in das
Lebeosmittel geringe Mengen der veßchiedenea
Mal6rialien hinein. dae unvedneidlich snd und vdllig
haamlos erscheinen. Das ist schon immer so
gewesen. au{h in cbn ältesen Kuhuren_ Der
Konsurnent muß sich auch hier, wie in vielen Ding€n.
von cler Wssenschall vemünllig berat€n lassen."
40 Vgl. STE|N|I-ZER, 1934.
41 Für den Narn€nsg€ber der Vitämane gehörten

KoriseNgn in den Kanon enlwetteter Nahrungsrnittel.
Skoöut entstand nach FUNK, 1914, 123 meistens
durch ,6ane einseitige Mehlnahrung, dab€a etwa noch
sledlisierte Fleis.hkoiseruen, getrocknet€ vegelabiti-
en, slorilisierle Mikhkonseden u_ dgl." Schon zuvor
waren gesundheilliche Bedenken geg€n Konserven
allgerEin veöreit€t- SCHOTTEUUS, 1910, 67
meinte beispielsweise: Jedenfalls sind tdsche Nah-
rungsmilel und aus solchen hergesl€llte Spesen
gesunder und Iür die Emährung wertvotter als
KonseNen. Der Verlusl an spezifischen Salzen,
Extraklivstoflen und arornatischen Substanzen, (bn
dle Büchsenkons€ruen erieiden. machl die Konser.
ven unler allen Umständ€n fnsdlen Gemüsen
gegenüb€r mindarwert&." Die Bogflte beziehen sidt
auf ein€ weiveöenele Scirilt von Mccänn.
42 Vgl. hiezu REMY, 1928i SCHEUNERT, 1939.
zL3 Konsumver€insbote ilr Rheinland und Westla-

len 2, 1923'62.
44 Zusammengesl. n. W|NKLER, 1931.3O8.
45 Zusammengest. n. d. Geschärtsberichten.

Ang6ben lür Fleisch und Wurst 1926/29 in Ptd-
216 Zusammeng€§. n. BARG, 193a,57.
47 Zusammengesl. n. VOß, 1939,72.
ll8 Konsumschätzungen au, Basis von WINKLER,

1965.312.
,tg Haushaltsrectnußgen von Arbeitem ergaben

1937/38 foigend€n durchschnitllachen Konsum kon-
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s€ruienea llahrung pro Vollpeßon: 1,2 kg G€mlse-
kons€rven; 0,7 kg Oörobsi; 2.9 kg Marmelade/G€-

l€e; 0,9 kg sonsl. Obsl wd Obstkonserven; 1,4 kg

Salzherlngp; t .5 k9 geräuciener Fisch; 1 ,2 kg §onst.

Fis.*Maren; 0,4 kg Suppenpäparat€ u.ä. (Beimge,

r940,61{2).
50 Gufe Einlührungen bilden PAECH, 1$a;

MoSOLOFF, 1s40; MOSOIOFF (Hg.), 1941.

51 ArEsben n. PABST, 194:1, 73 bzw. fieftühlkosl,
'1970,,16.

g,2 Vgl. BEIMERS, 1990, 1.

53 Zu diesem Abschnitt vgl- die ausgezehhn€le
Darslellung vo.r HEIDBICH, 1986, aul de idl midl
hier anfangs b€zi€he.

54 Da wir entspreciende Verlahren im Berei* des
Harxtsb urd der (Kähe)lnd6Iie ni$i belrachtet
hab€n. soll uns dieso An der Voratshaltung hier

ni$t neilor besdEfi(len. Ein€n gden Üb€öli* zur
(ält6ind.6lrie tietet PLANK, lgm. Obvottl der
deutsche Kältema§.*inenbau intematlonal lüh€nd
war, blieb d€ B€de'rtung der Kält6technik lür die
Ve'soeung der Haushalte. in§b€sood€re im Ver_

Sreidt zu GroßbrilannEn oder den IJSA. ehel gedng.

tS14 gEb e6 im D€ubchen R€ich ledigli* ca- 400

öfier [.rle und prüete Schlachthöle mit Kühhnlag€fi
und nur 16 g6ß€re Kühlhäuser mil 200.000 m3

LagBrEUm, in d€nen voftangig Eaer und Butler
aufbevrahd wuftren (scHwARz, 1916, ,t29).

55 Vgl. das S€hema tlÖi HEIORICH, 1986, 62.

56 Vgl. SPIEKEFMANN, 1996b, 92.

57 Vol. IioPF-DROSTE, 1988. Da Saliqlsäurc bei
der industriellen Konsolvierung grundsäElich veöe
ton war, wamlen viel6 Hauswrtsciailslehßdnnen '
mit OprirEem Erldg - vor derarttlen Milteh: i/iele
Damon haben sicfi voierlon la§sen, zu Konseivie-
rung von Eing€rYlachtom Sälktyl zu verw€fldefl. lcfl
tin 6ine gmße Gegn€dn des Saliryls, das idr lür
g6urldtpitsschädlic$ halte. lch wame davor. Ben'

zoesaures Natrm köamen Sie unb€denkli* veßen-
d6n' (BtRo, 1916/14. Ahnlir' BIRD, 191 2, 67/$78
(geg€o Salicy' und Weinsteinsäure bei dor Satdrer_

stolturE).
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