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Anleitung:

Schon in Urzeiten wirden Lebensmttelvorraete durch Trocknen
Doerren, Einsalzen oder Ei nsaeuern fuer kalte oder schlechte Zeiten
"konserviert".

Der roem sche Dichter Varro schrieb (90 v. Chr.) ueber ein

Hal t bar machen von Fruechten in unvergorenem durch Kochen

ei ngedi ckt em Traubensaft oder in abgekochter Sal zl oesungmdie in
abgedi cht et en Tonkruegen gel agert wurden

Der techni sche Ausgangspunkt fuers Ei nkochen mt Hilfe von

Wasserdanpf wurde erst in der Neuzeit von Denis Papin (1690) gel egt.
I mvon i hm erfundenen druckstarken, dickwandi gen Kupferdanpftopf mt
Si cherheitsventil (Digester) konservierte er Celees und Kochfl ei sch

Zucker baecker Francoi se N col as Appert entw ckelte das Verfahren der
Hi t zekonservi erung weiter.

Chem ker Rudolf Renpel fasste die Erkenntni sse zusanmen, verbesserte
sie und bekam 1892 das Patent fuer den Ei nweck- Appar at



