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Zeitenspriinge: Lebensmittelkonser-
vierung zwischen Industrie und Haus-
halt 1880-1940

Die Zeit zu liberwinden ist seit langem
ein Traum des Menschen. Dieser
Traum nihrt nicht allein Geschichts-
schreiber und Historiker, die als profes-
sionelle Erinnerer Vergangenes aktuell
halten oder zumindest aktuell halten soll-
ten. Zeitenspriinge sind und waren viel-
mehr elementar und materiell notwen-
dig, wenn es galt, die geernteten Nah-
rungsmittel das ganze Jahriiber zu nutzen
und bis zur nédchsten Ernte damit haus-
zuhalten. WardasWesenderNahrungVer-
wesung, Zersetzung, Entwertung, so ge-
bot die Lebensmittelkonservierung die-
sen Prozessen Einhalt. Sie war Ausdruck
menschlicher Herrschaftiiberdieihnum-
gebende Natur. War Konservierung einst
im Haushalt verankert, in Ernterhythmen
und Jahreszeiten eingebunden, so schien
mit dem Aufkommen der Konservie-
rungsindustrie im spéten 19. Jahrhundert
eine neue Zeit des Umgangs mit Nahrung
angebrochen. Es war eine liberale Zeit:
Die Konservierungsindustrie schien die
tagliche Kost dem Mahlstrom der Ver-
derbnis zu entreifen, schien Zeit und
Raum durchbrechen zu kiinnen. Techni-
scher Fortschritt, nationale und interna-
tionale Arbeitsteilung, der Ausgleich des
Mangels durch freien Handel - mit diesen
Mitteln sollten Hunger und Unterernih-
rungbesiegt, soziale Konflikte vermindert
und die Haushalte von bisheriger miihse-
liger Konservierungstitigkeit entlastet
werden.' Hitzesterilisierung und Gefrier-
technik, Biichsen und neue Konservie-
rungsmittel sollten die seit langem ge-
briduchlichen Techniken des Pékelns und
Dérrens, des Einkellerns und Réucherns
ablosen und beerben, zumindest aber auf
eine neue, qualitativ hGhere Stufe heben.

Sie lasen richtig, es hief ,,Stufe heben*.
Mein Duktus verrét es, ich bin offenbar
der Sprache der Quellen verhaftet geblie-
ben. Denn im spiten 19. Jahrhundert wa-
ren Stufentheorien wirtschaftlicher Ent-

wicklung iiblich, sie gaben die Denkrich-
tungen vor. Also: Auf die Hauswirtschaft
folgt die Stadtwirtschaft, dann die Volks-
wirtschaft, gar die Weltwirtschaft. Oder:
Der Haushalt entwickelt sich von einer
Produktionswirtschaft zu einer Konsum-
tionswirtschaft, andie Stelleder Eigenver-
sorgung tritt Fremdversorgung. ,Mo-
dern“ spricht man wohl eher von einer
Kommerzialisierung hauswirtschaftli-
cher Tadtigkeiten, von Enthduslichung der
Konservierung. Sie merken, Stufentheori-
ensind einseitig, das Verhiltnis von Indu-
strie und Haushalt darin stets hierar-
chisch, stetsin Form einseitiger Landnah-
me gedacht. Und am Beispiel der Lebens-
mittelkonservierung kann gezeigt wer-
den, daB derartige lineare Denkschemen
die historische Analyse auch auf falsche
Fihrten fithren kénnen. Die Hauptthese
dieses Beitrages ist dagegen, daR der Auf-
bau einer leistungsfihigen Biichsen- und
Gefrierkonservenindustrie, der Einsatz
neuer Konservierungsmittel und neue
Verfahren industrieller Trocknung durch-
aus begleitet werden konnten von einem
generellen Bedeutungsgewinn héusli-
cher Konservierung. Die Lebensmittel-
konservierung war zwischen 1880 und
1940 kein Nullsummenspiel zwischen In-
dustrie und Haushalt, sondern ein Proze
bipolaren und gleichwohl verzahnten
Wachstums. Um dies nachvollziehbar zu
machen, gilteszuerstdie Entwicklung der
wichtigsten Zweige der Konservierungs-
industrie zu skizzieren. Im Mittelpunkt
des zweiten Teils stehen dann die Verin-
derungen der hiuslichen Konservierung,
ehe es abschliefend darum gehen wird,
Erklarungsansitze fiir die unterschiedli-
chen Wege der Lebensmittelkonservie-
rung in Industrie und Haushalt zwischen
1880 und 1940 zu finden.
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1.Industrielle Lebens-
mittelkonservierung zwi-
schen Expansion und Kri-
sen

Das 19. Jahrhundert war noch kein
,Konservenzeitalter*”. Doch gegen Ende
des Jahrhunderts - in den 1890er Jahren -
gewann die schon 1809 von Appert pro-
pagierte Hitzesterilisierung industriellen
Charakter. Die Konservenindustrie wurde
zum Vorreiter neuer zeitiiberdauernder
Produkte, war der bedeutendste Zweig
der Konservierungsindustrie. Erste, noch
handwerklich gefiihrte Betriebe datieren
zuriick in die 1840er Jahre, nennenswerte
Produktionswerte wies aber erst in den
1860er Jahren die Braunschweiger Spar-
gelkonservenindustrie auf. Doch selbst in
diesem Zentrum der Konservenprodukti-
onwurde erst 1873 der erste Autoklav ein-
gefiihrt, ein geschlossener eiserner Kes-
sel, in dem Nahrung durch Uberdruck
schneller sterilisiert werden konnte. Ne-
ben das Luxusgut Spargel traten seitdem
vermehrt preiswertere Gemiise, meist
Erbsen und Bohnen. Seit 1889 konnten
automatische DosenverschluBmaschi-
nen das bisher iibliche Verléten der Kon-
servendosen per Hand ersetzen. 1890
wurden erstmals Erbsenléchtemaschi-
nen eingesetzt, wodurch das Aushiilsen
per Hand abgelost werden konnte.* Tech-
nische Innovationen waren notwendig,
um die Produktion zu erhéhen, die 1884
im Braunschweiger Raum bei 600, 1889
bei 2.900 t Spargel pro Jahr lag.” Doch erst
ein gesicherter Absatz durch die neu auf-
kommenden Warenhéuser seit 1892, so-
wie etwas spater durch Massenfilialisten
und Konsumvereine fiihrte zu einen
schnellen Wachstum iiber den regionalen
Bedarf hinaus (Abb. 1)°. Die groRen Ein-
zelhandelsbetriebe
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Abb. 1: Konserventransporte der Braunschweigischen Landeseisenbahn 1891-191 i

waren wesentlich verantwortlich fiir
deutlich sinkende Konservenpreise. Sie
ermaoglichtendenHerstellern geringe Fix-
kosten, setzten ihre Nachfragemacht of-
fensiv gegeniiber den meist mittleren Fir-
men ein und verkauften die Konserven
vielfach garunter Einkaufspreis,umsodie
Preiswiirdigkeit ihrer Geschifte werbe-
wirksam zu demonstrieren. Zwischen
1872 und 1902 halbierte sich der Preis ei-
ner Kilodose Erbsen von 2 M auf 1 M,
verringerte sich der von Bohnen gar von
1Maufca.30 Pfg.? Konserven galten zwar
nach wie vor als etwas Feines und blieben
fiir Arbeiterhaushalte faktisch uner-
schwinglich, doch seit der Jahrhundert-
wende gelang es, ,,die Konserven auch in
den kleinbiirgerlichen Haushalt einzu-
fiihren.“® Erst im letzten Jahrfiinft des 19.
Jahrhunderts wurden Gemiise- und im-
portierte Cornedbeefkonserven Massen-
artikel, griff der Kduferkreis tiber das ge-
hobene Biirgertum hinaus.” Dennoch
blieb der Absatz vergleichsweise gering:
1900 wurden ca. 5.500 t Biichsenfleisch
importiert, d.h. ca. 100 gr. pro Kopf der
Bevﬁlkerung.10 Und ca. 30 Mio. Kilodosen
Gemiise fanden Kaufer, also pro Kopfeine
halbe Dose.

Das schnelle Wachstum dieses auf
grofere Stidte konzentrierten Konsums
fithrte allerdings - parallel zum Preisver-
fall - zu einer ersten Uberproduktionskri-
se, der viele Fabriken zum Opfer fielen.
Die Strukturprobleme traten dabei deut-
lich hervor. Die Konservenindustrie war
eine ausgeprigte Saisonindustrie, wies
stark wechselnde Beschiiftigtenziffem11
auf, hatte iiberdurchschnittliche Fixko-

sten und einen unterdurchschnittlichen
Kapitalumschlag. Der Wettbewerb zwi-
schen den Firmen intensivierte sich auf
Kosten der Produktqualitit: Die Konser-
venbiichsenwurdenvielfach nurunzurei-
chend gefiillt, geringe Qualitdten und fal-

. sche Etikettierungen schufen ein zuneh-

mend schlechtes Produktimage.]2 Jeder
der vielen kleinen, bestenfalls mittleren
Betriebe hatte eigene Qualitdtsstandards,
standardisierte Warewurde nichtangebo-
ten. Die Folge waren gemeinsame Bemii-
hungen von Kleinhandel und Industrie,
Inhalt, GroRe und Kennzeichnung der
Dosen zu normieren. 1907 einigte man

sich fiir Gemiise- und Obstkonserven auf

die sog. Einheitsdose, mit deren Hilfe es
gelang, dem schwindenden Vertrauender
Kéufer in die Konservennahrung entge-
genzustt—‘:uem.]3 Dies gelang, auch wenn
die unterschiedliche Rohwarenqualitit
nicht behoben werden konnte: 1913 wur-
denim Deutschen Reichca. 80 Mio. Dosen
Gemiise- und 30 Mio. Dosen Obstkonser-
ven produziert, d.h. der Verbrauch hatte
sich gegeniiber der Jahrhundertwende
auf ca. 2 kg pro Kopf mehr als verdop-
pelt.'*

Geringeren Erfolg wies dagegen die
Fleischkonservenindustrie auf, obwohl
sie nach dem Verbot ausldndischer Im-
porte im Jahre 1900 beste Rahmenbedin-
gungen hatte. Massenware, wie etwa
deutsches Corned beef, war von schlech-
ter, uneinheitlicher Qualitdt und hohen
Preisen, die Mehrzahl der Hersteller kon-
zentrierte sich auf Luxusfleischwaren, auf
Schiffsausriistung und Heeresverpfle-
gung. Die einzige nennenswerte Ausnah-
me und das zugleich erfolgreichste Pro-
dukt bildete das 1896 eingefiihrte Dosen-
wiirstchen, von dem allein der Marktfiih-
rer Heine 1913 150 Mio. Stiick produzier-
te.'” Auch die Fischkonservenindustrie
gewann parallel zum Aufbau der deut-
schen Hochseefischerei an Bedeutung,
1907 betrug der Umsatz ca. 107 Mio. M.'®
Meist handelte es sich um gerducherte
und marinierte Ware, Biichsenkonserven
hatten nur marginale Bedeutung. Und,

Abb. 2: Kondensmilch- und Trockenmilchangebot im Deutschen Reich 1903'8
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um den Dosenreigen abzuschlieRen,
auch die Kondensmilch war als Babykost
und Milchersatz akzeptiert, wenngleich
die hohen Preise einen breiten Markter-
folg noch verhinderten (Abb. 2).'7

Konserven entwickelten sich zwischen
1895 und 1914 offenbar zu einer realisti-
schen Alternative zur hiuslichen Konser-
vierung. Einen weiteren Preisverfall und
wachsende Qualitit vorausgesetzt,
schien die Entlastung der Haushalte von
eigener Konservierung grundsitzlich
maoglich. Das galt um so mehr, als auch
andere Arten industriell konservierter
Nahrung beachtliche Zuwachsraten auf-
wiesen. Hohe Bedeutung hatte z.B. die
Sauerkonservenindustrie, deren Anfinge
ebenfalls in den 1860er Jahren lagen.?
Vorwiegend in der Rheinschiene, Schles-
wig-Holstein und Bayern beheimatet,
entwickelte sie sich seit den 1890er Jahren
in raschem Tempo. 1913 wurden nicht al-
lein 5,6 Mio. Dosen Gurken hergestellt,
sondern ebenso 90.000 t Sauerkraut, d.h.
fast 3 Pfd. pro Kopf.?® Das erscheint viel.
Doch hitte diese Menge ausgereicht, um
das bekannte Stereotyp des Sauerkraut
essenden Deutschen zu unterfiittern?
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 1880er Jahre das
Trocknungsgewerbe.”! Wihrend die Ma-
ssedes billigen Trockengemiisesim Deut-
schen Reich produziert wurde - es han-
delte sich 1905 um 26.580 t, d.h. um ca.
400 gr. pro Kopf* -, beherrschte Import-
ware den wichtigeren Markt des Dérrob-
stes. Besondersamerikanische Pflaumen,
Apfel und Aprikosen waren weit verbrei-
tet, so dal8 der Import 1913 insgesamt fast
50 Mio. M erreichte.”

Zu Beginn des Ersten Weltkrieges war
die Konservierungsindustrie ein expan-
dierender Wirtschaftszweig. Doch die ab-
solute Produktion war noch relativ nied-
rig. Der Pro-Kopf-Konsum industriell
konservierter Nahrungsmittel (inklusive
Sauerkraut) diirfte vor dem Ersten Welt-
krieg bei ca. 10 kg gelegen haben. Es han-
delte sich dabei fast durchweg um Ergéin-
zungen der bestehenden Nahrungspalet-
te. Konservierte Nahrung war bequeme,
teils wohlschmeckende, teils billige Zu-
kost, deren wachsender Verzehr die stei-
genden Reallohne seit 1895 spiegelte. Die
Bedeutung der Hauptnahrungsmittel,

also Kartoffeln, Brot, Milch und Milchpro-
dukte sowie Fleisch und Fleischwaren,
wurde durch diese neuen Produkte nicht
beeintrichtigt.

Der Erste Weltkrieg verinderte diese Si-
tuation nachhaltig. Die tdgliche Kost wur-
de schnell zum brennendsten Alltagspro-
blem, zu dessen Losung sich die Konser-
vierungsindustrie durchausempfahl. Tab.
1 zeigteinallgemeines WachstumderZahl
der Betriebe und - mit Ausnahme der
Fischverarbeitung - auch der Kernbeleg-
schaften. Doch die Zahlen der Eckdaten
1914 und 1918 verdecken mehr, als dall
sie erhellen. Hinter dem Wachstum der
Konserven- und Préservenfabriken aller
Art verbarg sich ein immenser Bedeu-
tungsverlust der bisher fithrenden Obst-
und Gemiisekonservenindustrie. Spargel
wurde als Luxusgemiise immer weniger
angebaut, Arbeitskrifte- und Diingemit-
telmangel fithrten zu schwindenden Ge-
miise- und Obsternten.” Seit 1915 wur-
den Zinnund Dosenbleche zentral bewir-
tschaftet und vorrangig fiir die Milit4rver-
pflegung eingesetzt. Lediglich ca. 30 Mio.
Dosen Gemiisekonserven wurden zwi-
schen 1917 und 1919 pro Jahr hergestellt;
und deren Qualitidt war aufgrund der im-
mer hdufiger verwendeten Schwarz-
blechdosen zunehmend schlechter ge-
worden.?® Auch in der Friedenswirtschaft
blieb die 6konomische Lage der Gemiise-
konservenindustrie kritisch, 1921 wurde
nichteinmal die Hilfte des Vorkriegsstan-
des abgesetzt, die Inflation unterminierte
das 6konomische Fundament der Betrie-
be und die Kaufkraft potentieller Konsu-
menten vollends.”’ Mittelfristig harter

traf es gar die Fleischkonservenindustrie,
die aufgrund der Heereslieferungen wih-
rend des Krieges noch immense Wachs-
tumsraten zu verzeichnen hatte. Im Som-
mer 1915lagdie Tageskapazitdtimmerhin
bei einer halben Mio. Portionen Fleisch-
konserven.”® Doch auch die Militirs
konnten dem Fleisch- und WeiRblech-
mangelschlieRlichkaum mehrbegegnen.
Nach FriedensschluR wurde die Produk-
tion von Fleischkonserven 1920/21 gar
verboten, nur die seit 1919 wieder einlau-
fenden Importe schufen einen gewissen
Ausgleich. Auch die Fischverwertung
mulite wihrend des Krieges starke Ein-
buflen hinnehmen, da Hochseefischerei
aufgrund der Kriegslage meist unterblei-
ben mufite.

Dennoch nahm wihrend des Krieges
die Produktion konservierter Lebensmit-
tel insgesamt deutlich zu. Das lag nicht
allein am Wachstum der Sauerkrautpro-
duktion, fiir die bis zu 1.600 meist kleinere
Betriebe arbeiteten. Daneben wurde die
Gemiise- und Obsttrocknung wesentlich
intensiviert, Reich und Stidte richteten
GroRbetriebe zu Dutzenden ein. Die ohne
kundiges Fachpersonal aus dem Boden
gestampften Trocknereien produzierten
jedoch Produkte mit grauenvollem Ge-
schmack, welche gleichwohl v.a. bei Mas-
senspeisungen eingesetzt wurde.” Die
allgemeine Abneigung gegeniiber diesen
Trockenkonserven war so grof, daf das
Ende des Weltkrieges auch das faktische
Ende der deutschen Gemiise- und Obst-
trocknungsindustrie bildete. Dagegen
konnten die schmackhafteren auslindi-
schen, v.a. US-amerikanischen Produkte

Tab. 1: Entwicklung ausgesuchter Zweige der Konservierungsindustrie im Deutschen

Reich 1901-1931°

:Jahr i;ggiixi:.}ab v Sl gﬂl*l::g;ﬁwen- Fischrauchereien #:g:ﬁ?‘egn- ?:;reilr‘ka%r::rven-
Betr. Beschift. | Betr. Beschift. | Betr. Beschift. | Betr. Beschift. | Betr. Beschaft.
1901 202 129 - - 93 - |78
1911 236 = 348 - - - 180 - I 155 - |
1914 322 14.587 209 4.079 212 899 198 1.208 231 1.213 .
1918 812 26.616 249 2.736 208 692 336 5.845 344 2.700
1919 755 20.679 267 3.397 205 1.045 354 5.064 310 2.352
1921 488 11.787 313 5.089 216 1.049 342 3.388 278 1.890
1926 384 13.386 370 8.103 195 1.304 245 2.185 274 2.238
1927 372 14.533 378 9.126 204 1.368 228 2.228 284 2.391
1928 373 16.149 383 9.040 202 1.404 224 2.334 301 2.447
1929 368 16.810 377 9.609 202 1.172 204 2.146 301 2.589
1930 366 13.095 391 9.163 226 1.210 203 1.625 305 2.122
iﬁl JI 376 10.532 387 8.058 264 1.311 203 1.673 323 2.020
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Verladen von Gefrierfleisch fiir die GEG

im Hamburger Hafen.

Abb. 3: Gefrierfleischimport im Hamburger Hafen 1926

seit 1919 diesen Markt neu erobern.>

Noch 1933 wurde Dorrgemiise im Um-
fang von 288.000 t Frischgemiisedquiva-
lent importiert, ehe die deutsche Autar-
kie:go]jtjk diese Importe rigide drossel-
te.

Eine bleibende Nahrungsinnovation
des Ersten Weltkrieges war dagegen die
industriell hergestellte Marmelade. Die
vor der Jahrhundertwende nur im Rhein-
land nennenswerte (Pflaumenmus-)Pro-
duktion hatte sich bis zum Beginn des
Ersten Weltkrieges eher verhalten ent-
wickelt (Tab. 1), die meisten Hersteller
produzierten nur fiir einen kleinen, lokal
begrenzten Markt. Das dnderte sich im
Kriege. Marmelade muRte helfen, die
Obsternten zu verwerten und zugleich ei-
nen billigen Brotbelag anstelle der immer
weniger verfiigbaren Fettaufstriche lie-
fern.>? Obwohl spétestens seit 1916 die

Zuckerknappheit zu nachhaltigen Quali-.

titseinbulen fiihrte und das sog. Kriegs-.
mus an Wiirgequalitit den Dorrgemiisen
nicht nachstand und trotz der bis Mitte
der 1920er Jahre geringen Auslastung der
Marmeladenindustrie, blieb die Fa-
brikmarmelade doch seitdem Bestandteil
der téglichen Kost.*®

Im ersten Weltkrieg begannen ferner
umfangreiche Versuche fiir das Schnell-
gefrieren von Fischen, Fleisch, Obst und
Gemiise. Praktisch nutzbare Ergebnisse

blieben jedoch aus, lediglich das Endedes
1900 verfiigten Quasi-Importverbotes fiir
Gefrierfleisch ermdglichte ein neues, v.a.
fiir die weniger kaufkraftige Bevolkerung
bedeutsames Nahrungsmittel, bis die Im-
porte erstkontingentiert, 1931 schlieflich
wieder unterbunden wurden (Abb. 3).3

Das Jahrzehnt der Erndhrungskrise
1914 bis 1923 bedeutete fiir die Konser-
vierungsindustrie insgesamt einen nach-
haltigen Bruch. Trotz der im Weltkrieg
deutlich steigenden Bedeutung konser-
vierter Nahrungsmittel, schaffte die Kon-
servierungstechnikkeine nachhaltige Ab-
hilfe in der Notzeit, konnte auch sie keine
sichere, das ganze Jahr tiber wahrende
Versorgung garantieren. Im Gegenteil:
Die groRe Zahl notgedrungen minder-
wertiger Produkte fiihrte zu einer allge-
meinen Abneigung gegeniiber in deut-
schen Landen konservierter Nahrung.
DaRdieskeine grundsitzliche Abkehrvon
industriell konservierter Nahrung war,
zeigte seit 1919 der Erfolg ausldndischer
Produkte, v.a. von Kondensmilch, Corned
beef und Dérrobst. Sie waren von stand-
ardisierter Qualitdt und boten schmack-
hafte Abwechslung auf dem Tisch.

Auch wihrend der ersten Hilfte der
1920er Jahre blies der deutschen Konser-
vierungsindustrie der Wind ins Gesicht.
Die fachliche, v.a. aber die offentliche De-
batte iiber den Wert konservierter Kost
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intensivierte sich. Schon vor dem Ersten
Weltkrieg hatte es vielféltige Diskussio-
nen iiber den Einsatz neuer chemischer
Konservierungsmittel gegeben. Zwischen
1858 und 1875wurdendie antimikrobielle
Wirkung von Borsdure (1858), Ameisen-
sdure (1865), Salicyl- und Benzoesdure
(beide 1875) entdeckt und damit den Pro-
duzenten neue Moglichkeiten eroffnet.*®
Die Mehrzahl der Nahrungsmittelchemi-
ker forderte daraufhin ein grundsétzli-
ches Verbot dieser neuen Mittel. Neben
gesundheitlichen Risiken betonten sie
besonders die Sinnestduschung tiber die
Qualitit der Nahrung und die insgesamt
nur unzureichende Konservierungslei-
stung.>’ Industrievertreter betonten da-
gegen regelmidfig, daB bestimmte Kon-
servierungsmittel notwendig und unver-
zichtbar seien. Die Gesundheitspolitik
reagierte verhalten: Verbote wie etwa 1902
der Borsdure, der Salicylsdure oder des
Formaldehyd (fiir Fleisch und dessen Zu-
bereitungen) waren stets mit Ausnahmen
versehen, andere Konservierungsmittel,
etwa Ameisen- und die meist verwendete
Benzoesidure, wurden unter einen wenig
effizienten Deklarationszwang ges’(ellt.38
Zwischen 1914 und 1923 boten die gesetz-
liche Regelungen keinen Schutz, im An-
gesicht des Hungers standen Gesund-
heitsbedenken hintan. Im Gefolge des
Nahrungsmittelgesetzes von 1927 wur-
den Konservierungsmittel zwar grund-
sitzlich verboten, Ausnahmen blieben
aber weiterhin in groBem Umfang er-
laubt. Auch wenn sich in den 1920er Jah-
ren die Art der verwendeten Konservie-
rungsmittel langsam wandelte, zerstor-
ten die Diskussionen iiber ,,schleichende
Gifte“* nachhaltig Vertrauen und lieRen
hausliche Alternativen gesiinder erschei-
nen. Das galt auch fiir die Folgezeit, ob-
wohl die Industrie durchaus bemiiht war,
weniger schidliche Konservierungsmit-
teleinzusetzen. Allerdings dominiertenin
den 1930er Jahren prozeRtechnische, ver-
meintlich ,,sachliche* Argumente der In-
dustrievertreter die fachliche Diskussion
- die bei Nichtfachleuten schon damals
auf ein gewisses Grundmiftrauen tra-
fen.*”

Wichtiger fiir die Bewertung konser-
vierter Nahrung wurde in den 1920er Jah-
renjedoch die Debatte um Konservenund
Vitamine. Deren ,Entdeckung” hatte
schonvor dem ersten Weltkrieg die bishe-
rige Nahrungsbewertung anhand des



Ernédhrungskultur im Wandel der Zeiten

Lebensmittelkonservierung zwischen Industrie und Haushalt

GEG-OldenburgersDelikateB-
und Bodkwiirstchen sind namlich
ein HochgenuB!

Sie werfon w diner bescodermm Abiglung der OB Go Ploisda
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Groleinkaufs- Geselischaft Deutscher Consumvereine mit beschrankter Haltung

Fleischwarenfabrik Oldenburg in Oldenburg

Abb. 4: Konserven als Teil selbstbestimmter Freizeit 1929%°

Obst- und Gemitisckonservenabsatz des

Zentralverbandes dt. Kensumvereine 1923-1936
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Abb. 5: Obst- und Gemiisekonservenabsatz des Zentralverbandes deutscher Konsumver-
eine 1923-1930
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Nédhrwertes, d.h. von Kohlenhydraten,
Fetten und EiweiRen grundlegend in Fra-
ge gestellt. Frische Nahrungsmittel ge-
wannen dadurch an Bedeutung, konser-
vierte Nahrung schien entwertete Kost zu
sein, Ursache fiir , Kultursiechtum® und
,Sauretod“."! Fiir die Konservierungsin-
dustrie schuf dies neuartige Begriin-
dungszwinge. Nun erst wurde konser-
vierte Nahrung biochemisch umfassend
analysiert, wurde mit wissenschaftlichen
(nicht allein technischen) Methoden ver-
sucht, den Produktionsprozell zu opti-
mieren, insbesondere die Rohartikel
schonender zu behandeln. Und es wurde
deutlich, daR optimal hergestellte Kon-
serven durchaus Vitamine enthielten,
teils mehr als linger aufbewahrte Frisch-
ware. Vergleichsforschungen mit Haus-
haltskonserven ergaben eindeutige bio-
chemische Vorteile der Fabrikware.*
Daraufhin begann die Konservenindu-
strie spétestens seit Ende der 1920er Jahre
eine offensive Aufendarstellung, die das
bisherige Einmachen im Haushalt als
qualitativ minderwertig und 6konomisch
unsinnig darstellte - eine AuRendarstel-
lung, die parallelliefzuallgemeinerenVer-
suchen sogenannter ,Rationalisierung
derHauswirtschaft“. Dochwieimmerwar
die Enttiduschung dariiber grof, da hier-
archische Belehrung kaum Auswirkun-
gen auf Verbraucherhandeln hatte.

Trotz dieser Diskussionen, trotz dieser
neuen Bewertungswelten fiir Nahrungs-
mittel, begann seit 1923 ein neuerliches
Wachstum der Konservenindustrie, wel-
ches bis 1929 wihrte. Entscheidend hier-
fiir waren v.a. die vergleichsweise billigen
Preise, dienun unter denen der Vorkriegs-
zeitlagen. Zugleich profitierte die Konser-
ve von Wandlungen im Freizeitverhalten,
wurde sie doch gerade bei Sonntagsaus-
fliigen und Urlaubsreisen als billige, ein-
fach zuzubereitende Nahrung geschitzt
(Abb. 4). Wihrend der 1920er Jahre wurde
die bisherige soziale Zuschreibung der
Konserve als Kost der Mittel- und Ober-
schichten langsam briichig. Gerade die
Konsumgenossenschaften setzten wih-
rend der Weimarer Republik an ihre v.a.
aus Facharbeiterkreisen stammenden
Mitglieder jdhrlich ca. 2 kg Gemiise- und
Obstkonserven ab, erreichten also den
Durchschnittskonsum der Vorkriegszeit
(Abb. 5).

Eine d@hnliche Entwicklung li8t sich bei
den Fleisch- und Wurstkonserven beob-



Erndihrungskultur im Wandel der Zeiten

Lebensmittelkonservierung zwischen Industrie und Haushalt

achten, dienunauchindenArbeiterhaus- |
haltvordrangen, auchwenndieabsoluten
Konsummengen noch unterdurch-
schnittlich blieben (Abb. 6).

Dennoch: Die Produktion des Jahres
1913 war auch 1929 mit 100-110 Mio. Ge-
miise- und Obstkonserven noch nicht
wieder erreicht worden. Die Weltwirt-
schaftskrise fithrte dann zu einem deutli-
chen Absatzeinbruch, 1931 wurden nur-
mehr ca. 75 Mio. Obst- und Gemiisekon-
serven produziert. Dann jedoch begann
ein abermaliger, bis in den Krieg hinein
withrender Aufschwung (Abb. 7/8).

Trotzdem wire es falsch, von einer
strukturell wachsenden Bedeutung indu-
striell konservierter Nahrung wéhrend
der 1930er Jahre zu sprechen. Die wach-
sende Konservenproduktion muf} paral-
lel zum Abbau des Importes auslandi-
scher Trockenprodukte gesehen werden,
densie nurteilweise kompensieren konn-
te. Auchwenn die industrielle Sauerkraut-
produktion 1937 ca. 125.000 t betrug, d.h.
fast 2 kg pro Kopf, auch wenn der Gurken-
konservenkonsum bei mindestens einem
kg pro Kopf lag'® - der Konsum konser-
vierter Nahrungsmittel lag vor dem Zwei-
ten Weltkrieg kaum hoher als vor dem
Ersten Weltkrieg.49 Kosten, Qualitiat und
Geschmack konservierter Nahrung wa-
ren wichtige EinfluRfaktoren fiir diesere- |
lative Stagnation, doch entscheidend
blieb, dal® die héusliche Konservierung
dem Vordringen industriell wirksamer
Kost wirksam entgegenstand.

Daran konnte auch die seit dem Vier-
jahresplan von 1936 mit vehementer
staatlicher Unterstiitzungaufgebaute Ge-
frierindustrie nichts dndern. Sie war Teil
nationalsozialistischer Kriegspolitik, ziel-
te auf die Versorgung der Bevolkerung in
GroRkiichen, war aber primér fiir den
Heeresbedarf konzipiert.SD Es gelang seit
1940, eine Kiihlkette aufzubauen - und der
Stand des Jahres 1942, als 70.000 t Tief-
kiihlkost produziert wurden, wurde erst i
1961 wieder iiberschritten.”’ Die hohe
Qualitit der Gefrierware konnte von der
breiten Mehrzahl der Bevilkerungjedoch
nicht genutzt werden, da sie weder iiber
Kiihlschrinke noch iiber entsprechende
Kaufmaglichkeiten verfiigte.
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Abb. 6: Fisch-, Wurst- und Fleischkonservenabsatz im Hamburger Konsumverein
,Produktion” 1901-1929"
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2. Wachsende Vielfalt
und neue Konservierung.
Der Bedeutungsgewinn
hduslichen Konservie-
rens

Wir kommen damit zur hduslichen
Konservierung. Ich weil nicht, was Sie
sich fiir das 19. Jahrhundert darunter vor-
stellen. Vielleicht die prall gefiillten Vor-
ratskeller mit ihren schimmernd locken-
den Regalen, die Sie aus den Normbildern
der Kochbiicher und Haushaltslehren
dieser Zeit kennen mogen. Oder vielleicht
die behibige Gemiitlichkeit des Wilhelm
Busch:,,Eben geht miteinem Teller Witwe
Bolte in den Keller, daR sie von dem Sau-
erkohle eine Portion sich hole, wofiir sie
besonders schwirmt, wenn erwieder auf-
gewdrmt.” Derart nette Bilder diirfen je-
doch nicht verdecken: Hiusliche Konser-

vierung war im 19. Jahrhundert notwen-
dig, um preiswert und ohne gréRere ge-
sundheitliche EinbuBen durchs Jahr zu
kommen. Sie war miihselig, ihre Ergeb-
nisse qualitativ nicht immer hochwertig.
Abwechslungsreiche Kiiche war noch
nicht entscheidend, statt dessen die Be-
friedigung der Grundbediirfnisse.*”

Die wichtigste Technik hduslicher Kon-
servierung dieser Zeit war das Einkellern
oder Einmieten v.a. von Kartoffeln, aber
auch von Kohl, Apfeln oder Mohren.>
Entsprechende Vorrite fanden sich meist
iiber das ganze Haus verteilt.s4+ Wichtig
waren ferner Einlegen in Essig, Trocknen,
Dérren, Pokelnund Rduchern. Konservie-
rung war keineswegs in jedem Haushalt
iiblich, schlieflich setzte es den Besitz
oderKaufentsprechenden Viehs odervon
Obst und Gemiise voraus. Hduslich kon-
servierte Nahrung aber war weiter ver-
breitet, bekam man sie doch hiufig als

Koche auf Vorrat )

Herzogl. Hofl.

Verlangen Sie ausfilhrliche Preisliste und genaue
Beschreibung umsonst und postfrei.

(. H. Kleucker & Co.

Weck’schen
Apparate

zur Frischhaltung
aller Nahrungsmittel.

Einfach
Solide
Zuverldssig!

(137a.)

Braunschweig.

Abb. 9: Klischee-Anzeige fiir Weck-Einmachgliser 1905 *®
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Gegenleistungfiir Arbeit.” Im Siiden und
Stidwesten bildete ferner die Mostherstel-
lung ein iibliches Verfahren der Konser-
vierung. Ihre Bedeutung schwand jedoch
- zumindest in den groferen Stiadten - in
den 1920er Jahren deutlich.”® Auch das
Darren nahm seit Ende des Jahrhunderts
offenkundig ab, war es doch eng verbun-
denmitderbisherigen Nutzungvon Dorf-
backdfen bzw. Dorrhdauschen. Wichtiger
aber waren gegensitzliche Bewegungen.
Das Aufkommen der Zuckerindustrie v.a.
seitden 1830er Jahren botden Haushalten
ein neues, gegen Ende des Jahrhunderts
zunehmend preiswertes Konservierungs-
mittel. Die bisherige Muskocherei konnte
nun um héusliche Marmelade- und Ge-
leeherstellung ergidnzt werden. Auch che-
mische Konservierungsmittel wurden im
Haushalt benutzt. Das galt sowohl fiir
Schwefel als auch fiir chemische Phanta-
sieprodukte oderaber fiir Salicylsdure, die
seit 1891 als Dr. Oetkers Salicyl, spéter als
Dr. Oetkers Einmachhilfe weite Verbrei-
tung fand.” Sie sehen hier schon, daR
hdusliches Konservieren kein Beharren
aufTradition war, daB es vielmehrvielfach
auf kommerziellen Angeboten des Indu-
striezeitalters beruhte.

Einen entscheidenden Wandel, ja, ei-
nen entscheidenden Aufschwung erfuhr
das hdusliche Konservieren jedoch seit
den spaten 1890er Jahren durch das sog.
Weck-Verfahren. Es handelte sich um
nichts anderes als um die Anwendung der
in der Konservenindustrie tiblichen Hit-
zesterilisierung im Haushalt. Entspre-
chende Verfahren hatte es schon seit der
Jahrhundertmitte gegeben, Konserven-
dosen aus Glas und Metall waren in den
Anzeigenspalten der 1870er Jahre regel-
milig prasent. Das Weck-Verfahren bot
jedoch erstmals ein funktionsfihiges En-
semble von Konservierungsgeriten und
dichten gldsernen GefdRen. Sein Durch-
bruch im ersten Jahrzehnt des 20. Jahr-
hunderts war begleitet von intensiver Re-
klame, die nicht allein durch Inserate und
Plakate wirkte, sondern auch von Rezept-
biichern und Haushaltsratgebern, von
Wanderlehrerinnen und systematischer
Beeinflussung der zunehmend wichtige-
ren Hauswirtschaftskurse getragen war.
AuRerdem scharten sich um die Zeit-
schrift ,,Die Frischhaltung® im Jahre 1915
immerhin 10.000 zahlende Abonnenten,
deren private Empfehlungen das Ein-
wecken wesentlich beférderten.® Neben



Ernéihrungskultur im Wandel der Zeiten

Lebensmittelkonservierung zwischen Industrie und Haushalt

dasWeck-Verfahrentratenschnellweitere
Angebote, die alle auf dem gleichen Prin-
zip der Hitzesterilisierung beruhten,
mochten sie nun Rex-, Simplex- oder Du-
plex-Verfahren heiflen. Wichtig war, daR
sich das Einkochen erst in zweiter Linie
auf dem Lande oder gar in bduerlichen
Haushalten durchsetzte, wo es seit ca.
1910iiblichwurde, sich teilsaberaucherst
in den 1920er Jahren durchsetzte.”’ Ge-
radefiirdiestidtischen Haushaltewardas
Weck-Verfahren ein wichtiges Element
hiuslicherWerterhaltungbzw. hauslicher
Wertschopfung: ,,Gerade auf dem Gebiet
der hiuslichen Konservierung sind Neue-
rungen geschaffen, die der Hausfrau erst
wieder Freude an dieser jahrzehntelang
vernachlissigten Titigkeit erweckt ha-
ben. Immer groRere Kreise zieht die Kon-
servierung im eigenen Haushalt, die uns
in ihrer Reinheit und Giite einen doppel-
ten Genuf g(-:w%i.hrt.“61 Aufgrund der ho-
hen Preise fiir Apparate und Glaser setzte
sich diese Konservierungsform zuerst in
denMittelschichten durch. Warsiejedoch
einmal im Haushalt eingefiihrt, so muf3te
undkonntesielangfristiggenutzt werden,
sollte sie denn kein Fehlkauf sein: Hausli-
che Konservierung wurde so perpetuiert
und habitualisiert. Facharbeiterhaushal-
te entdeckten dieses Verfahren erst kurz
vor dem Ersten Weltkrieg, in den 1920er
Jahren verbreitete es sich dort allgemei-
ner.%

Es ist leider nicht moglich, diesen Pro-
zeR wachsender Bedeutung hauslicher
Konservierung quantitativ abzusichern.
Doch fehlen in der Diskussion vor dem
Ersten Weltkrieg Stimmen, die von gegen-
teiligen Entwicklungen berichten.”® Und
es ist gewil kein Zufall, daf sich parallel
zum Aufkommen des Einweckens die
Umsatzmengen des stddtischen Obst-
und Gemiisehandels wesentlich erhéh-
ten.*® Man kann sicher davon ausgehen,
daR ein groRer Teil der herbstlichen Ernte
im Haushalt konserviert wurde, daf zu-
dem ein groRer Teil der konservierten
Rohware nicht selber angebaut, sondern
vom Handel erworben wurde. Auch das
langsam wachsende Angebot ausldndi-
scher Frischfriichte bildete noch keine
Konkurrenz fiir das Eingemachte, fand
sich teils ebenso in Weckgldsern wieder.
Und aufgrund der immer noch stark sai-
sonal geprigten Versorgungslage war
hiusliche Konservierung auch notwen-
dig, um die Kost im Winter und Friihjahr

Tab. 2: Entwicklung des organisierten Kleingartenwesens in ausgewihlten GroBstidten

1912/13-194168

1912/13 1927 1941
0 Gérten (Abs.) Fﬁ?}‘;w‘) Garten (Abs.) f‘,ﬁf;'ge“) Girten (Abs.) f',ff}‘;ev')
Berlin 1.841 0,2 138.000 12,5 136.000 121
Hamburg 253 08 35.269 15,4 46.987 15,3
Koln 578 0,3 36.900 12,8 20.400 9,9
Miinchen 5.606 2.7 7.963 2,6
Leipzig = 8,9 32.561 1,2
Dresden 6.832 1.8 11.567 33 15.323 5.7
Breslau 1.783 0,9 16.064 6,2 12.750 7.0
Frankfurt/M. 2.927 21.800 14,5 19.323 11,7
Essen 145 0,2 0.6 8.206 4,7
Hannover 1.400 4,3 11.365 14,7 24.867 29,3
Diisseldorf 14.970 10,3 14.799 9,6
Bremen 8.057 1,5 25.000 36,2 27.000 32,0
Dortmund 104 0,0 10,9 58.896 30,2
Mannheim 1.128 13 6,8 7.112 8,2
Kiel 4.952 11,2 23,7 | 17.083 17,5
Bochum 200 0,3 39 | 7883 8,1
Liibeck 870 2,2 9.094 40,5 12.913 28,9

abwechslungsreicher und schmackhafter
zZu gestaltcen.65

Wie wichtig eine geregelte Konservie-
rungstitigkeit auch im 20. Jahrhundert
noch sein konnte, sollte sich im Jahrzehnt
der Emihrungskrise zeigen. Doch gleich
der Industrie gerieten auch die Haushalte
spétestens seit 1916 an Kapazititsgren-
zen. Was nutzte die intensive hauswirt-
schaftliche Belehrung, was die vielen
Kriegskochbiicher, wenn es nicht genii-
gend Gummiringe gab, wenn der Zucker
zur Marmeladeherstellung fehlte, wenn
das Rohmaterial kaum mehr verfiigbar
war?Dérrenund Trocknenwurdenwieder
wichtiger - und doch, es half wenig gegen
den bis 1923 andauernden Mangel an
Nahrungsmitteln.ﬁ(i Allerdings wurden
im Krieg die zuvor eher verhaltenen Be-
miihungenumKleingérten, umhéusliche
Kartoffel-, Obst- und Gemiiseproduktion
intensiviertund in den frithen 1920er Jah-
renauchaufwirksame gesetzliche Grund-
lagen gestellt.”” Abseits der Versorgung
durch den Handel gewann die hdusliche
Konservierung hierdurch eine wichtige
eigenstindige Rohstoffbasis (Tab. 2).

Die Bevolkerung der GroRstéddte blieb
auch wihrend der Zwischenkriegszeit
nicht ohne Bezug zur landwirtschaftli-
chen Titigkeit, im Gegenteil: Fremdver-

37

sorgung iiber den Einzelhandel war bei
Kartoffeln, Obst und Gemiise vielfach
noch uniiblich. Und diese Entwicklung
hielt bis zum Zweiten Weltkrieg an: Seit
Ende der 1920er Jahre begann die sog.
Stadtrandsiedlung, d.h. der Bau von Woh-
nungen mit groferen Garten. Im Natio-
nalsozialismus wurden diese Gedanken
unter anderen ideologischen Vorzeichen
weitergefiihrt. Die Zahl der Kleingérten
unter 500 gm betrug 1933 fast 2,6 Mio. mit
fast 55.000 ha Fliche, 1939 waren es dage-
gen fast 2,9 Mio. mit 69.000 ha Fléiche.%
Haus- und Kleingérten erwirtschafteten
wihrend der 1930er Jahre etwa 30% des
Gemiiseertrages im Deutschen Reich
(Abb. 10).

Derartige Rahmeniiberlegungenlassen
die Bedeutung héuslicher Konservierung
erahnen. Zahlen aber sind rar. So weill
man, daR Biichsenkonserven auch im
Haushalt hergestellt wurden. Zwischen
1919 und 1930 fanden ca. 30.000 Haus-
haltsverschluBmaschinen ihren Kéufer.
1930 wurden ca. 27 Mio. Dosen an Privat-
personenverkauft, Dosen, diein der Regel
jeweils zweimal benutzt wurden. Damit
erreichten die Haushalte allein mit dieser
ungewohnten Methode ein Volumen, daR
der Hilfte der Produktion der Konser-
venindustrie entsprach. Eine weitere Zahl
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Abb. 10: Gemiiseversorgung im Deutschen Reich 1933-19377°
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Tab. %: Stadt-Land-Unterschiede der hiuslichen Vorratshaltung im Deutschen Reich

\
[
[

1941
Anteil der Haushalte mit hduslicher Vorratshaltung (%) in Orten/Stidten von
Nahrungsmittel | s 2 2.000 2.000-7.000 7.000-20.000 | 20.000-100.000 | > 100.000
Einwohnern Einwohnern Einwohnern Einwohnern Einwohnern

Obst 98,0 96,6 §7.0 95,0 93,2

Gemiise 86,9 81,7 80,6 80,4 72,6

Pilze 26,3 25,5 22,8 20,9 17,0

Fleisch | 54,0 28,0 | 18,6 12,5 10,5
i
! Tab. 4: Hauptmethoden der Vorratshaltung im Deutschen Reich 19417*

Von 100 Befragten hielten Vorrat von folgenden ausgesuchten Nahrungsmittel

Vorratsme-

thode Obst Marmelade Feingemiise Kohl Gurken Pilze Fleisch ;v:;z;/

Hitzesteri-

lisierung 73,5 7.3 89,3 60,3 24,6 46,5 74,5 66,0

Einkochen ) 91,0 2.8 3,2 9,8 35 1,9 03

Einkellern 5,0 1,7 35,8 - - - ‘

Ddrren/
e 7.3 2,1 = - 43,5 15,5 324 |
| |
| Einsalzen/ ﬁ
i e - 1,6 - 51,8 2,0 8,7 9,5 .
} Einlegen. i

allg. 19 - 0,2 - 16,4 8,4 = :
| | Rohobst- '
| | konser. 0,4 9,1 0,1 - 0,1 - - - |
|
i Fertigkon- % I
| | serven e 0.2 2.5 0,6 0.6 10,6 42 |
| I
| | Einmachen
| | allg. 7.5 6.4 3,9 4,1 2,4 10,6 2,7 1,4
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ist hier zu nennen: Mitte der 1930er Jahre
kauften nur vier der 18 Mio. deutschen
Haushalte iiberhaupt Fabrikkonserven.
Welch anderes Bild dagegen bei der hius-
lichen Konservierung: Prézise Informa-
tionen gibt eine 1941 durchgefiihrte Be-
fragung von ca. 14.000 Personen im ge-
samten Deutschen Reich, die die Gesell-
schaft fiir Konsumforschung iiber hiusli-
chesKonservieren und hiusliche Vorrats-
haltung durchgefiihrt hat.

Tab. 3 belegt, daR 1941 Vorratshaltung
in fast jedem Haushalt praktiziert wurde.
Sie variierte je nach Rohware: Eindeutig
dominierte das Obst, es folgten Gemiise,
Pilze und Fleisch. Uberraschend ist, daR
es einzig bei Fleisch gravierendere Unter-
schiede zwischen Stadt und Land bestan-
den, daR insgesamt Obst und Gemiise
aber auch in Grofstadten fast durchweg
héduslich konserviert wurde. Diese
SchluRfolgerung wird klarer, betrachtet
man Tab. 4:

Sie dokumentiert die Methoden hiusli-
cher Vorratshaltung. Besonders wertvoll
an dieser Tabelle ist, daR zugekaufte Fer-
tigkonservenund sonstige hdusliche Kon-
servierung miteinander vergleichbar
sind. Deutlich zeigt sich, dal die hiusli-
che Vorratshaltung auf hiuslicher Arbeit
und nichtauf dem Zukaufvon Fabrikkon-
serven beruhte. Die Hitzesterilisierung
war die bei weitem wichtigste Haushalts-
technik zur Schaffung eigener Vorrite.
Aber auch traditionelle Verfahren wurden
nach wie vor angewendet: Marmelade
wurdezumeisteingekocht, Gurken einge-
salzen oder eingesauert, Pilze vielfach ge-
dorrt, Wurstund Speck hidufig gerduchert.

Tab. 5 zeigt schlieRlich, daR héusliche
Vorratshaltung 1941 ein soziales Univer-
salphdnomen war. Soziale Unterschiede
mogenzwarbeiderArtderKonservierung
bestanden haben, nicht aber bei der Ti-
tigkeit selbst. Arbeiterhaushalte wiesen
die geringsten Anteile hduslicher Vorrats-
haltungauf, doch auch sie bemiihten sich
offenbar, die Produkte des Herbstes iiber
den Winter und das Friihjahr hinaus zu
bewahren. Es mag sein, daR die Kriegssi-
tuation die jeweiligen Zahlen in die Hohe
trieb, es mag auch sein, daR die staatliche
»Kampf-dem-Verderb“-Propaganda sich
in dieser Befragung niederschlug. Doch
das sollte nicht vom eigentlichen Faktum
ablenken, ndmlich daR der Haushaltnoch
vor etwas mehr als fiinfzig Jahren ein lei-
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Tab. 5: Soziale Unterschiede der hiuslichen Vorratshaltung im Deutschen Reich 1941 =

Anteil der Haushalte mit hauslicher Vorratshaltung (%)
Nahrungsmittel | Bauem/Land- | Arbeiter/Fach- | Handwerker/KL. | Untere/mittlere| Hohere Freie Berufe/
arbeiter arbeiter Selbststandige | Angest./Beamte| Angest./Beamte Unternehmer
Obst 98,9 93,4 95,3 94,9 97.3 99,3
Gemiise 90,5 | 77,6 | 81,2 77,1 80,2 82,3 I
Pilze 18,8 15,4 r 21,9 20,9 27,8 32,0 ‘1
Fleisch 80,7 18,8 24,4 13,8 15,7 23,5

stungsfahiger Produktionsort fiir konser-
vierte Nahrungsmittel war, der die Wert-
schépfung der Konservierungsindustrie
deutlich iibertraf. Offenbar hat sich die
Blickrichtung historischer Forschung in
der Vergangenheit zu Unrecht auf die In-
dustrie konzentriert.

3. Abkehr von der Linea-
ritat: Erndhrungswandel

und Lebensmittelkonser-
vierung im 20. Jahrhun-
dert

Lassen Sie uns abschliefend zu den Ur-
sachenundderBedeutungdieser produk-
tiven Behauptung der Haushalte ange-
sichts neuer, industriell gefertigter Nah-
rungsmittel kommen. Die Ursachen fiir
dieses eigensinnige Haushaltshandeln
sind vielschichtig. Sie sind nur verstind-
lich vor dem Hintergrund patriarchali-
scher Geschlechterbeziehungen, vordem
Hintergrund unbezahlter Hausarbeit. Die
hiuslichen Konserven spiegelten den re-
lativen Wert der Arbeit der Hausfrau,
machten deren Produktivitit sichtbar.
Hiusliche Konservierung bot zudem eine
Miglichkeit, den Wert der Hausarbeit
sinnfillig zu erhéhen. Industrielle Kon-
serven entwerteten dagegen die Hausar-
beit sowohl symbolisch als auch in Geld-
wertdquivalenten. Die Konstanz héusli-
cher Konservierung ist daher Resultat ei-
ner Konstanz patriarchalisch gepragter
Wirtschaftsmuster. Sie bestétigte diese
zugleich, sei es im Anblick des Ertrages
eigener Titigkeit, sei es beim Verzehr die-
ser Produkte im Jahresablauf. Vor diesem
Hintergrund waren die rationalen Argu-
mentationen von Konservierungsindu-
strie und moderner Hauswirtschaftslehre
kaum erfolgstrachtig, denn ihr Lobpreis
der gehaltvollen Fabrikware abstrahierte
von der Lebensweise der meisten Haus-
frauen.

Héusliche Konservierung griindete fer-
ner in einer grundlegenden Unsicher-
heitserfahrung der Moderne, in einem
Miftrauen gegeniiber der Versorgungssi-
cherheit einer arbeitsteiligen Gesell-
schaft. Man wuRte um den fundamenta-
len Riickhalt der Existenz im bduerlichen
Dasein, eigener Garten und eigenes Kon-
servieren sicherte den Haushalt auch in
Not- und Krisenzeiten, war Ausdruck be-
grenzter Selbstandigkeit, begrenzter Au-
tonomie. Dies war keineswegs riickwiérts-
gewandter Traditionalismus, sondern
Ausfluf gelebter Erfahrung.

Hiusliche Konservierung bildete zu-
gleich ein Element effizienteren Haushal-
tens. GroRere Mengen Rohwaren zu ver-
arbeiten, sparte insgesamt Zeit. Und effi-
ziente Resteverwertung sparte durchaus
Geld.Einletzterwichtiger Grund fiirhédus-
liches Konservieren lag und liegt im Ge-
schmack der Produkte. Geschmack setzt
einessinnliche Beziehung zum verzehrten
Gegenstand voraus, und daher liefen die
vielfdltigen naturwissenschaftlichen Hin-
weise ins Leere, die auf biochemischer
Grundlage immer wieder diehdhere Qua-
litit der Industrieware betonten. Deren
Diskussionen iiber die Frage Haushalts-
konservierung oder industrielle Konser-
vierung waren unergiebig, weil hierar-
chisch und einseitig.

So wichtig derartige Erkldrungsansétze
auchseinmégen,dasThema, Lebensmit-
telkonservierung” weist iiber seine eige-
nen inhaltlichen Probleme hinaus. Stellt
es doch gidngige Erwartungshaltungen an
Geschichte, an Vergangenheit nachhaltig
in Frage. Deutlich zeigt sich, daR der Er-
nihrungswandel im 19. und 20. Jahrhun-
dert sehr unterschiedliche Geschwindig-
keiten aufwies und nicht auf einen einfa-
chen Nenner zu bringen ist.”® Wiihrend
die Konservierungsindustrie bis zum Er-
sten Weltkrieg ein dynamisches Wachs-
tum aufwies, setzte danach eine durch
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Weltkrieg, Inflation und Wirtschaftskrise
tief gepriigte und immer wieder zuriick-
geworfene Entwicklungein. Lineares Evo-
lutionsdenken, einseitige Fortschritts-
glidubigkeit und strukturgeschichtliche
Begriffsakrobatik werden dem komple-
xenWandel der ErndhrungindiesemJahr-
hundert offenbar nicht gerecht.

Die Konservierungsindustrie lieferte
seit dem spiten 19. Jahrhundert ein brei-
tes Angebot neuer, kiuflich zu erwerben-
der Nahrungsmittel, die die tagliche Kost
v.a.im Winter und Friihjahr bereicherten.
Sie blieben aber bequeme Ergéidnzungs-
produkte, waren nicht notwendig. Alter-
nativen gab es im Haushalt selbst. Was
immer die Industrie konservierte, die
Haushalte zogen nach, eignetensichneue
Techniken produktivan. Dies @ndertesich
erst mit der Tiefkiihlindustrie, deren
Durchbruchszeit in den spiten 1950er
Jahren begann, mit wachsendem Wohl-
stand und einem sich nachhaltig veran-
dernden Lebensstil. Doch schon der Auf-
schwung der hiuslichen Konservierung
seitder Jahrhundertwende bedurfte einer
industriellen, arbeitsteiligen Gesell-
schaft. Rohstoffe und insbesondere Kon-
servierungsmittel, -gerdte und -apparate
wurden hiufig gekauft, eine neue Spezial-
industrie entstand. Offenkundighandelte
es sich um eine Teilkommerzialisierung
der Haushalte, die Produkte erwarben,
um andere Produkte herstellen zu kén-
nen. Angebote ,,modernen“ Industrie,
,modernen“ Handels konnten vermeint-
lich , traditionale“ Elemente der Erndh-
rungskultur durchaus stiitzen.

Anmerkungen

1 Vgl beispielhaft GOEBELER, 1901, 1975
SCHMALZ, 1904/05, 136. Weitergehende Vorstellun-
gen allgemein konservierter, gar synthetischer Nah-
rung enthalten LUCIFER, 1899 bzw. REIB, 1918,
678.

2 So TEUTEBERG, 1972, 78-85. Zur Kritik vgl.
TREUE, 1976 sowie HEIDRICH, 1986, v.a. 82. Noch
Anfang der 1930er Jahre hieB es: ,Trotz dieses
vermehrten Vordringens der Konserve in der Volkser-
nahrung wird man aber keineswegs davon sprechen
kbnnen, daB ein nennenswerter Anteil unserer
Emahrung auf Konserven entfiele® (SCHEUNERT,
1932/33, 473).

3 Es handelte sich um die Firma Gustav Grahe,
Braunschweig (Jahre, 1965, 242). Entsprechende
Patente gab es in Frankreich schon 1884/85.

4 Zahlenangaben auf Basis der entsprechenden
Handelskammerangaben nach ELLERBROCK, 1993,
375. In Braunschweig wurden bis in die 1930er Jahre
hinein mehr als die Hélfte der deutschen Gemise-
konserven produziert.

5 Vgl. LUX, 1910, 73-93.

6 Zusammengest. n. HORN, 1988, o.P.
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7 Angaben nach THOMS, 1906, 341. Sie beziehen
sich stets auf Ware erster Qualitat.

8 STEGEMANN, 1904, 841. Dort finden sich auch
(ebd., 840-841) Preisangaben von Konserven zwi-
schen 1872 und 1902. Spargelkonserven blieben
dagegen vergleichsweise teurer, Stangenspargel
kostete 1902 je nach Qualitat zwischen 1,60 M und
1,20 M. Zur wachsenden Adaption der Konserven im
Haushalt des Mittelstandes vgl. auch SCHOTTELI-
US, 1906, 784.

9 MYERS, 1900, 417 charakterisierte die Konser-
venkundschaft wie folgt: ,Jager, die im Gebirge oder
in weiten Ebenen tagelange Jagdausfliige unterneh-
men, Touristen, besonders Bergsteiger, Segler, die
groBe Touren fahren, Offiziere die in das Mandver
gehen oder im Lager sich aufhalten, dann die Menge
besser situierter Junggesellen, sowie kleinere Famili-
en, bei denen es nicht genau auf den Groschen
ankommt, sind dafiir unsere Abnehmer.* Die Konser-
ve war fir zahlungskraftige Birger funktionales
Aquivalent fir die kochende Hausfrau bzw. die
Versorgung qua Gaststatte und Restaurant.

10 Angaben n. WAGNER, 1907, 73. 1900 wurde
der Import von Bichsenfleisch unterbunden, es
handelte sich um Bestande deutscher Zollager.

1 Wahrend der Emtezeiten (bertrafen die
Beschéftigtenziffern die der Kembelegschaft teils um
das Zehnfache, vgl. Bedeutung, 1904/05. V.a.
weibliche Heimarbeiterinnen fanden dann gering
bezahite Arbeit.

12 THOMS, 1906, 347.

13 Die Einheitsdose solite 900 ccm bei Gemiise-
und 800, spater 850 ccm bei Obstkonserven
enthalten. ,Garantiete Mindestfillmengen wurden
ausgehandelt, ebenso eine bedingte Kennzeich-
nungspflicht festgeschrieben. Hersteller, Herstel-
lungsort und DosengréBe muBten auf einem Etikett
verzeichnet werden, die Nennung des Herstellungs-
jahres scheitete am Widerstand der Industrie*
(SPIEKERMANN, 1996a, 452).

14 BARG, 1938, 57.

15 Zu Heine vgl. ABELN, 1994, 107-111; zur
frihen Fleischwarenindustrie GRUTTNER, 1936,
295-296.

16 WINTER, 1909, 54.

17 Der Absatz von Kondensmilch im Hamburger
Konsumverein ,Produktion” betrug 1901 6.232 Dosen
(10.651 Mitglieder), lag 1908 bei 22.276 (35.098 M.)
und 1913 bei 41.259 (68.417 M.). Massenabsatz
erfolgte auch hier erst in den 1920er Jahren, 1924
wurden 432.400 Dosen (115.407 M.) verkauft, 1929
dagegen 741.940 (116.128 M.) (Angaben n.d.
Geschaftsberichten). 1936 produzierten 15 deutsche
Firmen 65,4 Mio. kg eingedickte Milch (Milchwirt-
schaft, 0.J., 57).

18 BUTTENBERG, 1904, 39.

19 Vgl. VIEBAHN (Hg.), 1862, 714 bzw. WINKLER,
1965, 306.

20 Angaben n. BARG, 1938, 57; WINKLER, 1965,
307.

21 ,Die besser situierte Blrgersfrau behilft sich mit
Biichsenkonserven, die sind in den letzten Jahren
bedeutend im Preise heruntergegangen, fiir die
Proletarierin aber als tagliche Kost noch immer
unerschwinglich. Fir sie wie gerufen kommt das
Dérrgemiise, eine der neuesten Erfindungen auf dem
Konservenmarkt. Es ist erst vor wenigen Jahren im
Handel erschienen und hat sich schon weite Kreise
erobert, in der Kiche der Proletarierin sollte es
Uberhaupt nicht fehlen® (Dorrgemiise, 1903, 189).

22 Ber. n. WAGNER, 1907, 42. Vgl. auch ebd.,
40-41 sowie VOGEL, 1891.

23 Angaben n. NIEDERSTADT, 1916, 393.

24 Zusammengest. n. HEMPEL, 1932b, 231. Bei
den Beschaftigten handelt es sich lediglich um
ganzjahrig Beschéftigte, die Zahl der Saison- bzw.

Heimarbeiterinnen konnte bis zu zehnmal so hoch
liegen. Seit 1919 fehlen ElsaB-Lothringen bzw. die
poinischen Gebiete, seit 1921 die an Danemark und
Belgien abgetretenen Gebiete. Die Fischrauchereien
waren 1901 und 1911 noch unter Fischkonservenfa-
brikation ausgewiesen. Die Angaben stammen aus
Unterlagen der Nahrungsmittel-Berufsgenossen-
schaft; integrierte Lebensmittelkonservierung wurde
daher nicht erfaBt.

25 Vgl beispielhaft EraB, 1916 bzw. HES-
DORFFER, 1917.

26 ,Es wurden erzeugt: 1917.....33.755.999 1/-Do-
sen, 818 28.732.979 I/1-Dosen,
1919.....31.714.858 1/I-Dosen. Davon waren 1917
bereits rund 50%, 1918 und 1919 rund 75%
Schwarzblechdosen® (SEIDEL, 1927, 9). Mangels
ausgereifter Technik handelte es sich dabei meist um
sog. .gestreckte Dosen®, bei denen Deckel und
Boden aus Schwarzblech, der Rumpf dagegen aus
WeiBblech bestand (NEHRING, 1965, 300). Die Zahl
minderwertiger Konserven nahm dabei deutlich zu.
Uber Qualitatsfragen vermerkte KERP, 1928, 119:
Nicht nur daB die Bleche, die notgedrungen
verwendet werden muBten, zu stark, die daraus
hergestelliten Dosen also zu wenig elastisch waren
und mechanisch durch StoB und Schlag unter
Bildung von Rissen leicht beschadigt wurden, waren
auch die Bdden und Deckel der Dosen wegen der
Sprodigkeit des Materials in zahireichen Fallen nicht
lufidicht genug einzufalzen. Dazu kam, daB die
Dosen durch den Inhalt stark angegriffen wurden. Die
so hergestellten Gemiisekonserven verdarben daher
in groBer Zahl, auch wurden sie durch das
aufgenommene Eisen miBfarbig. Man versuchte
daher, durch Einsalzen oder mit Hilfe der Benzoesau-
re Gemiisedauerwaren herzustellen, in beiden Fallen
jedoch ohne Erfolg. Die Salzgemiise erwiesen sich
als unschmackhaft, da durch die Salzlésung den
Gemiusen die Nahr- und Geschmackstoffe so gut wie
volistandig entzogen wurden und schlieBlich nur die
unverdauliche Rohfaser in ihnen dbrig blieb. In den
mit Benzoesdure versetzten Gemisen trat trotz
dieses Zusatzes Garung ein, die die Gemise
verdarb.”

27 Vgl. hierzu die pessimistische Einschétzung von
KANTER, 1921, 5-6.

28 Grundlegend hierzu SCHREINER, 1936, v.a. 27
Vgl. auch SCHWERDT, 1925/26, 427.

29 Vgl. KERP, 1928, 119-120.

30 Vgl Erzeugungsverhaltnisse, 1929, 75-76.

31 Angaben n. Berechnungen, 1938, IV.102. 1937
waren
es nurmehr 13.000 t Frischgemiiseaquivalent. Wah-
rend des Nationalsozialismus gab es intensive
Forschung Gber Nahrungsmitteltrocknung. 1937 wur-
den lediglich 4.000 t Trockenobst und -gemiise im
Deutschen Reich produziert, ehe es im 2. Weltkrieg
ein beachtenswerter Bestandteil der Heeresverpfle-
gung wurde (Angaben n. BOETTNER, 1938, 175;
Zukunftsaussichten, 1942). Vgl. dazu ZIEGEL-
MAYER, 1947, v.a. 467 (1944 wurden 207.400 t
Trockenprodukie hergestellt).

32 Vgl. WEINWURM, 1918, v.a. 455.

33 Zur Situation Mitte der 1920er Jahre vgl.
LASSON, 1926.

34 Nahere Informationen zu diesem spannenden
Kapitel deutscher Konsumpolitik enthalten Auswir-
kungen, 1928, 1-5 bzw. FLEIBNER/SCHAFER, 1931.

35 Konsumvereinsbote fir Rheinland und Westfa-
len 19, 1926, 22.

36 Fakten zur Geschichte der Konservierungsmittel
enthalten STRAHLMANN, 1974, v.a. 108-113 und
LUCK, 1993, 119-120.

37 Vgl. beispielhaft RENK, 1881, v.a. 45-46; ABEL,
1901; DOSQUET, 1907, v.a. 788; MAYER, 1913,
39-42.

40

38 Vgl. zum Gesamtkomplex ELLERBROCK,
1987, v.a. 144-167, auch wenn seine Einschatzun-
gen die Leistungen der staatlichen Entscheidungs-
gremien sicherlich zu positiv werten. Ein gutes
Beispiel fur die damaligen Diskussionen bietet
Verwendung, 1908; Gber die Rechtslage informiert
SERGER, 1911, 952-953.

39 Eine entsprechende Formulierung findet sich
bei JUCKENACK, 1928, 25. Die zunehmend engere
Verbindung von Wissenschaft und Konservierungsin-
dustrie zeigt allerdings schon deutlich, wie sehr eine
vermeintlich objektive Wissensform faktisch Herr-
schaftsfunktionen ausgedbt hat. Typisch hierfiir ist
die Stellungnahme von SERGER, 1932, 655, 657:
«Die Lebensmittel-Industrie hat in einem industriali-
siertem Staate eine erhohte Aufmerksamkeit zu
erfahren und da ihr die Aufgabe zufillt, groBe
Volksschichten zuverlassig mit preiswerten Lebens-
mitteln zu versorgen, so hat sie auch zweifellos mit
ihrer Fabrikation bestimmte Rechte zu fordern, die ihr
diese Leistung ermaglichen. Diese Rechte bestehen
eben darin, daB man die vom Standpunkt der
Wissenschaft und Technik fir die Industrie erarbeite-
ten niitzlichen Methoden unter allen Umstanden dann
anzuerkennen hat, wenn sie vom augenblicklichen
Stand der Hygiene keine besonderen Bedenken
erregen. Der Zusatz, die Verwendung von sog.
chemischen Produkten, also auch chemischen
Konservierungsmitteln, gehért verniinftigerweise zu
diesen Forderungen und kann nicht einfach aus
puritanischen Griinden mir nichts dir nichts von heute
auf morgen wieder gestrichen werden. [...] Tatsache
ist aber, daB der Konsument ein chemisches
Konservierungsmittel heute immer noch mit miBtraui-
schen Augen betrachtet, als ware es ein Gift oder
dergl. Davon solite sich der modeme Mensch aber
nun endlich freimachen. Die Herstellung der Lebens-
mittel im Haushalt, im Gewerbe und in der Industrie
geschieht in Apparaturen und maschinellen Einrich-
tungen, und auch hierbei kommen schon in das
Lebensmittel geringe Mengen der verschiedenen
Materialien hinein, die unvermeidlich sind und véllig
harmlos erscheinen. Das ist schon immer so
gewesen, auch in den altesten Kulturen. Der
Konsument muB sich auch hier, wie in vielen Dingen,
von der Wissenschaft verniinftig beraten lassen.*

40 Vgl. STEINITZER, 1934.

41 Fur den Namensgeber der Vitamine gehérten
Konserven in den Kanon entwerteter Nahrungsmittel.
Skorbut entstand nach FUNK, 1914, 123 meistens
durch ,eine einseitige Mehlnahrung, dabei etwa noch
sterilisierte Fleischkonserven, getrocknete Vegetabili-
en, sterilisierte Milchkonserven u. dgl.* Schon zuvor
waren gesundheitliche Bedenken gegen Konserven
aligemein verbreitet. SCHOTTELIUS, 1910, 67
meinte beispielsweise: .Jedenfalls sind frische Nah-
rungsmittel und aus solchen hergestellte Speisen
gesunder und fir die Ernahrung wertvoller als
Konserven. Der Verlust an spezifischen Salzen,
Extraktivstoffen und aromatischen Substanzen, den
die Blchsenkonserven erleiden, macht die Konser-
ven unter allen Umstanden frischen Gemiisen
gegeniber minderwertig.“ Die Begriffe beziehen sich
auf eine weitverbeitete Schrift von McCann.

42 Vgl. hierzu REMY, 1928; SCHEUNERT, 1939.

43 Konsumvereinsbote fiir Rheinland und Westfa-
len 22, 1929, 62.

44 Zusammengest. n. WINKLER, 1931, 308.

45 Zusammengest. n. d. Geschéftsberichten.
Angaben fiir Fleisch und Wurst 1926/29 in Pfd.

46 Zusammengest. n. BARG, 1938, 57.

47 Zusammengest. n. VOB, 1939, 72.

48 Konsumschéatzungen auf Basis von WINKLER,
1965, 312.

49 Haushaltsrechnungen von Arbeitern ergaben
1937/38 folgenden durchschnittlichen Konsum kon-
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servierter Nahrung pro Vollperson: 1,2 kg Gemise-
konserven; 0,7 kg Dérrobst; 2,9 kg Marmelade/Ge-
lee; 0,9 kg sonst. Obst und Obstkonserven; 1,4 kg
Salzheringe; 1,5 kg geraucherter Fisch; 1,2 kg sonst.
Fischwaren; 0,4 kg Suppenpraparate u.d. (Beitrage,
1940, 61-62).

50 Gute Einfilhrungen bilden PAECH, 1938;
MOSOLOFF, 1940; MOSOLOFF (Hg.), 1941.

51 Angaben n. PABST, 1943, 73 bzw. Tiefkahlkost,
1970, 46.

52 Vgl. REIMERS, 1990, 1.

53 Zu diesem Abschnitt vgl. die ausgezeichnete
Darstellung von HEIDRICH, 1986, auf die ich mich
hier anfangs beziehe.

54 Da wir entsprechende Verfahren im Bereich des
Handels und der (Kélte)industrie nicht betrachtet
haben, soll uns diese Art der Vorratshaltung hier
nicht weiter beschaftigen. Einen guten Uberblick zur
Kalteindustrie bietet PLANK, 1936. Obwohl der
deutsche Kaltemaschinenbau international fiihrend
war, blieb die Bedeutung der Kaltetechnik fur die
Versorgung der Haushalte, insbesondere im Ver-
gleich zu GroBbritannien oder den USA, eher gering.
1914 gab es im Deutschen Reich lediglich ca. 400
offentliche und private Schlachthdfe mit Kihlanlagen
und nur 16 groBere Kihlhduser mit 200.000 m3
Lagerraum, in denen vorrangig Eier und Butter
aufbewahrt wurden (SCHWARZ, 1916, 429).

55 Vgl. das Schema bei HEIDRICH, 1986, 82.

56 Vgl. SPIEKERMANN, 1996b, 92.

57 Vgl. HOPF-DROSTE, 1988. Da Salicylsaure bei
der industriellen Konservierung grundsétzlich verbo-
ten war, wamnten viele Hauswirtschaftslehrerinnen -
mit geringem Erfolg - vor derartigen Mitteln: ,Viele
Damen haben sich verleiten lassen, zu Konservie-
rung von Eingemachtem Salicyl zu verwenden. Ich
bin eine groBe Gegnerin des Salicyls, das ich fir
gesundheitsschadlich halte. Ich wame davor. Ben-
zoesaures Natron konnen Sie unbedenklich verwen-
den® (BIRD, 1916/17). Ahnlich BIRD, 1912, 677-678
(gegen Salicyl und Weinsteinsaure bei der Safther-
stellung).

58 Braunschweigische Landwirtschaftliche Zeitung
73, 1905, 83.

59 Zur Werbung des Hauses Weck vgl. MULLER,
1915.

60 Vgl. AKA, 1988, v.a. 83 (Weckverfahren tritt seit
1910 neben die bisherigen Konservierungsmetho-
den) bzw. HEIZMANN, 1994, 51-65, v.a. 55.

61 BIRD, 1912, 678.

62 Vgl. ROHDICH, 1912, 641. Die Leitungen der
Konsumvereine rieten ihren Mitgliedern allerdings,
nicht langer selbst zu konservieren, sondern preis-
werte Fabrikkonserven (v.a. aus konsumgenossen-
schaftlicher Herstellung) einzukaufen, vgl. SAUL,
1927.

63 Eine Ausnahme bildet SCHOTTELIUS, 1910,
70-71. Er bezieht sich auf Gurken, Sauerkraut,
eingesalzte Bohnen sowie eingekochte Wald-, Hei-
del- und PreiBelbeeren, sichert seine Eindricke aber
in keiner Weise ab.

64 Vgl. SPIEKERMANN, 1995, 201.

65 Vgl. SPIEKERMANN, 1996a, 165-166, 658.

66 Daneben spielte das fachgerechte Einkellern
insbesondere der Kartoffeln eine zunehmend wichti-
gere Rolle, vgl. als Beispiel Aufbewahrung, 1916.

67 Vgl hierzu FORSTER/BIELEFELDT/REIN-
HOLD, 1931. E

68 Zusammengest.-n. JOHANNES, 1955, 16-17,
19.

Vgl. Kleingarten, 1941, 25. Die genauen Zahlen
lauten: 1933 (altes Reich): 2.587.439 Betriebe mit
54.594 ha Flache; 1939 dagegen 2.867.274 Betriebe
(+ 10.,8%) mit 64.197 ha Flache (+ 17,6%) fir
Grundstiicke mit mehr als 500 m2. Auch die Betriebe
zwischen 500 und 1000 m2 wurden zu mehr als der

Halfte von Kleingérinern genutzt (1933 1.021.356
Betriecbe mit 69.025 ha Flache; 1939 dagegen
1.363.137 Betriebe (+ 33,5%) mit 93.292 ha Flache
(+ 35,2%)).

70  Zusammengest. n. Berechnungen, 1938,
IV.101.

71  Angaben n. HEMPEL, 1932a, 55-56. Eine
ahnliche Zielrichtung hat DIESCH, 1937.

72 Angaben n. SCHWALLING, 1936, 455.

73 Zusammengest. n. Ergebnisse, 1942, 72.

74 Zusammengest. n. Ergebnisse, 1942, 81.

75 Zusammengest. n. Ergebnisse, 1942, 75.

76 Ein anderes Beispiel bietet SPIEKERMANN,
1996¢.
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