Wir halten das Potenzial von spektroskopischen Bestim-
mungsmethoden, insbesondere der FT-MIR, als schnelle, ro-
buste und umweltschonende Screeningmethode noch lange
nicht fiir ausgeschopft. Besonders in der Zukunft werden
diese ,,Schnellmethoden® zunehmend an Bedeutung gewin-
nen, da die Zahl der geforderten Kontrolluntersuchungen
zunimmt und die des Personals weiter abnimmt.
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In historische Kochtdpfe geschaut — Museen zur Geschichte der Lebensmittel:
Zur Konservendosen-Herstellung im Museum Seesen

In die Vorgeschichte der Konservendose gehodren die Na-
men von Denis Papin (1647-1714), der den nach ihm be-
nannten Dampfkochtopf erfand, und von Nicolas Francois
Appert (1749-1841), Gutsbesitzer in Frankreich, ehema-
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liger Konditor und Likérfabrikant. Appert erhielt 1809 fiir
sein Verfahren iiber das luftdichte Abfiillen von durch Hitze
sterilisiertem Gemiise, Friichten, Fleisch u.a. Lebensmittel
in Flaschen den bereits 1795 von Napoleon ausgeschrie-
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benen Preis fiir ein universelles Verfahren zur Erhaltung
von Nahrungsmitteln fiir Heer und Marine. Erst Louis Pas-
teur (1822-1895) lieferte eine wissenschaftliche Erkldrung
fur das Appertsche Verfahren. 1812 eroffnete Appert die
erste Konservenfabrik der Welt, 1814 wurde er nach Eng-
land berufen, um auch dort fiir ein Konsortium eine Kon-

servenfabrik zu errichten. Die erste Konservendose, Appert
verwendete Glasflaschen, wurde 1810 von August de Heine
und Peter Durand entwickelt, die Stahlblech und Zinn zur
Herstellung verschliefsbaren Dosen verwendeten, die mit
Lebensmitteln gefiillt und sterilisiert werden konnten'. In
der Zeit von 1820 bis 1830 hielt sich der Baron von Cam-
pen aus Kirchberg (Seesen) im Auftrag des Braunschweiger
Hofes in diplomatischer Mission in Frankreich auf. Dort
lernte er die Appertsche Erfindung kennen und veranlasste
nach seiner Riickkehr den Klempnermeister Heinrich Ziich-
ner (1795-1862) in Seesen, Wildfleisch aus der heimischen
Jagd und wohl auch Gartenfriichte haltbar zu machen, in
Blechdosen abzufiillen und diese zu verléten.

Im Stidrischen Museum Seesen am Harz, im ehemaligen
Jagdschloss der Braunschweiger Herzoge, einem Fachwerk-
bau von 1707, ist die Entwicklung der Konservendose von
der Klempnerwerkstatt Ziichner, von der handgeléteten
Konservendose bis zu einer Maschinenstrafse zur industri-
ellen Dosenfertigung in drei Riumen zu besichtigen. Aus
der Klempnerwerkstatt Ziichner kamen die ersten Dosen
mit Inhalt, damals Biichsen genannt, auch an den Hof in
Braunschweig. So wurden sie tiber Seesen hinaus bekannt
und um 1850 entstanden in Braunschweig ebenfalls die ers-
ten handwerklichen Konservenbetriebe. Der Liebig-Schii-
ler Franz Varrentrapp (1815-1877), ab 1844 als Professor
fiir Physik und Chemie an der Anatomisch-Chirurgischen
Lehranstalt, regte nach einem Aufenthalt in Frankreich im
Braunschweiger Gewerbeverein durch seinen Vortrag iiber
die Appertsche Methode die Klempnermeister Pillmann und
Daubert zur Konservierung des einheimischen Spargels in
Dosen an.

In Seesen begann eine gewerbsmifsige Herstellung von Kon-
servendosen durch Rudolf Ziichner (1846-1890) — mit einer
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Tagesproduktion 12 Dosen durch einen Gesellen und einem
entsprechend hohen Herstellungspreis. Es wurde Blech aus
England zu Platten geschnitten, auf dem Sperrdorn mit dem
Hammer gerundet und zu einem Dosenzylinder verlotet.
Die Rinder wurden gebordelt, der Boden aufgelotet. Nach
der Befillung wurde die Dose mit einem Deckel verschlos-
sen (zugel6tet) und dann der Inhalt gekocht. Zusammen mit
dem Kaufmann Heinrich Sieburg griindete Rudolf Ziichner
1886 die ersten Seesener Konservenfabrik, die Ende des
19. Jahrhunderts eine Tagesproduktion bei Tag- und Nacht-
schichten von 1000 Dosen mit z. B. Gemiise erreichte. Nach
dem Tod von Rudolf Ziichner erfolgte eine Neugriindung
Heinrich Sieburg und dessen Schwiegersohn Karl Pfért-
ner, die zundchst als Seesener Conserven-Fabrik Sieburg
& Pfértner, spiter Sonnen Bassermann Werke Sieburg &
Pfortner firmierten und heute zur H. J. Heinz GmbH ge-
héren. Sie warben um 1926 als Spezial-Fabrik fiir Gemiise-
und Friichtekonserven mit ,Seesener Erbsen® sowie eige-
nem Spargel-, Gemiise- und Obstkulturen. Fritz Zichner
d.A. (1870-1950) setzte die Tradition seines Vaters mit der
Konservenfabrik Fritz Ziichner & Co. fort. 1907 trennte er
sich von seinem Teilhaber und griindet die Seesener Blech-
warenfabrik Fritz Ziichner, die sich ausschliefslich mit der
Herstellung von Dosen beschiftigte. Es entstand ein Netz
von Blechwarenfabriken in ganz Deutschland. 1939, we-
nige Tage vor dem Ausbruch des Zweiten Weltkrieges,
wechselte man von WeilSblech auf zinnfreies so genanntes
Schwarzblech, das mit der Wahrungsreform 1948 wieder
vom Weillblech abgelost wurde. Die halb- bis vollautoma-
tischen Dosenfertigungslinien hatten eine Kapazitit von bis
zu 20 Tausend Dosen pro Stunde. Nach einem Grofsbrand
im Jahre 1983 wurde die Fabrik in sechs Monaten wieder
aufgebaut. 1988 schloss sich Fritz Ziichners d.]. Sohn Man-
fred dem franzosischen Marktfithrer Carnaud S.A. an, der
sich bereits 1989 mit dem englischen Marktfithrer Metal-
box zum grofsten Verpackungshersteller CarnaudMetalbox
S.A. vereinigte und 1996 von der amerikanischen Crown &
Seal iibernommen wurde. Als Crown Nahrungsmitteldosen
Deutschland GmbH beging der Ursprungsfirma Ziichner
20035 ihr 175-jihriges Jubildum.

Die Geschichte dieser Entwicklungen mit zahlreichen Expo-
naten an Materialien und Dosen (mit Etiketten) sowie der
Dosen-Fertigungslinie, die bis 1980 als ProduktionsstrafSe
von Konservendosen eingesetzt wurde, kann im Stddtischen
Museum Seesen auf anschauliche Weise in der zum Jubila-
umsjahr neu konzipierten Ausstellung nachvollzogen wer-

2)

den?.
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