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HERMANN MULLER-THURGAU -
DIE ERSTE CA-LAGERUNG UND DER

KARTOFFELFORSCHER

Woussten Sie, dass der Schopfer der weltweit erfolgreichsten
Rebenneuziichtung fiir Weisswein und der Methode zur
Erzeugung alkoholfreier Obst- und Traubenweine auch ein
bedeutender Kartoffelforscher war? Miiller-Thurgau interes-
sierte sich fir allesin der Natur - stets mit dem Ziel, Probleme
wissenschaftlich zu I16sen. Dabei war er mal hervorragender
Mikrobiologe, mal Pflanzenphysiologe - und eben auch mal
Kartoffelforscher. Anlasslich seines 175. Geburtstages wollen
wir an die vielen, teils vergessenen Facetten dieses bahn-
brechenden Pioniers erinnern.

Fur Miller-Thurgau war klar: Auch Lagerung und Verwertung
von Obst und Gemiise mussten verbessert werden - auf
wissenschaftlicher Grundlage. Seine Mitarbeitenden, u. a.
Achilles Zschokke und Heinrich Schellenberg, flihrten zahl-
reiche Versuche durch. Anfangs war das Dérren die wich-
tigste Methode zur Haltbarmachung. Auch Einsduern und
Einsalzen wurden optimiert.

Vorldufer der CA-Lagerung

Besonderes Interesse galt der Verlangerung der Lagerdauer.
In Kiihlkammern wurde Obst in Materialien wie Holzwolle,
Sand oder Torf gelagert. Apfel wurden sogar erfolgreich in
Alkoholdampf-Atmosphdre konserviert — ein Vorldufer der
heutigen CA-Lagerung (kontrollierte Atmosphare), bei der
niedriger Sauerstoff- und erhéhter CO_-Gehalt der Luft den
Verderb stark verlangsamen.

Auch bei der Kartoffel setzte Miiller-Thurgau wichtige Im-
pulse: Er erkannte, dass bei zu kalter Lagerung Stdrke zu
Zucker umgewandelt wird - die Knollen «versiissen» und
werden damit fir die Verarbeitung unbrauchbar. Doch er
fand auch heraus, dass sich der Zucker durch vorsichtiges
Erwdarmen wieder abbaut. Die Lagerung knapp Uber dem
Gefrierpunkt blieb jedoch die beste Losung. Was mit der
heutigen Lagerungstechnologie Standard ist, war zu Zeiten
von Miiller-Thurgau revolutionar. W
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Abb.: Kartoffeln mit zu hohem Zuckergehalt werden beim Frittieren braun. (© Pexels)

OBST+WEIN | 12/2025

27



