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Moderne

Konservierung:
Tiefkiihlen

Tiefkiihlprodukte erfreuen sich zunchmen-
der Beliebtheit, dennsie bieten manche Vor-
teile: Die Zeit fiir Riist- und Vorbereitungs-
arbeiten wird eingespart, sie geben grossere
Unabhingigkeit vom saisonbedingten An-
gebot und erleichtern die Vorratshaltung;
Tiefkiihlprodukte behalten in hohem Grade
den Néihrwert- und Vitamingehalt des
Frischprodukts. Nur wenige Nahrungsmit-
tel eignen sich nicht fiir das Tiefkiihlverfah-
ren und zwar nur deshalb, weil sich ihre Be-
schaffenheit zu stark verdndert. Das gilt
zum Beispiel fiir ganze rohe Aepfel und
Kartoffeln, Eier und Milch. Kennzeichnend
fiir Gefrierkonserven ist, dass die Produkte
nach dem Einbringen sehr schnell gereinigt
und kiichenfertig gemacht und moglichst
rasch gekiihlt werden. Es gibt dafiir ver-
schiedene Methoden. Bei allen Verfahren
werden die Nahrungsmittel unmittelbar
nach der Zurlstung durch moglichst
schockartig wirkende tiefe Kilte bis in den
Kern schnell zum Erstarren gebracht. Da-
bei werden im Kern Kiltegrade von minde-
stens minus 18 “Cerreicht. Diese tiefe, rasch
einwirkende Kilte ist eine wichtige Voraus-
setzung fiir die Qualitit des Kiihlgutes.

Wie wirkt das Tiefkiihlen ?

Die meisten fiir die Tiefkiihlung in Frage
kommenden Lebensmittel bestehen zu 60
bis 90 % aus Wasser, in welchem Mineral-
salze und Nihrstoffe gelost sind. Diese fliis-
sige Phase verteilt sich in und um die Zellen
der pflanzlichen und tierischen Gewebe. Bei
nur leichter, langsam einwirkender Kilte
bilden sich nun zwischen den Zellen grosse
Eiskristalle aus reinem Wasser, die wie
Messer die Gewebe zerschneiden konnen.
Zudem gefriert immer nur ein Teil des Was-
sers und dies fiihrt zu einer unerwiinschten
Eindickung der restlichen Losung. Ein sol-
ches Gewebe wird geschiadigt; beim Auf-
tauen kann die Zellflissigkeit austreten,
wichtige Bestandteile des Nahrungsmittels
gehen verloren, und zudem verliert das Pro-
dukt sein natiirliches, frisches Aussehen.
Durch tiefe, schnell einwirkende Kilte ent-
stehen hingegen viele kleine Eiskristalle.
Diese sind so klein und zudem so gleichmiis-
sig tiber das ganze Lebensmittel verteilt,
dass sie die Zellwdande nicht verletzen und
damit nicht zerstdoren. Auch gibt es beim
Auftauen keinen Verlust von Zellfliissig-
keit, und das natiirliche und frische Ausse-
hen des Lebensmittels bleibt erhalten.

Fiir die Qualitit der Tiefktihlprodukte ist es
somit ausschlaggebend, dass der Gefrier-
vorgang moglichst rasch die Gefrierzone
durchschreitet, die im Bereich von minus
1 “C bis minus 5 "C liegt.

Eine Verinderung oder ein Verderb von
tiefgekiihlten Nahrungsmitteln, die durch
Einwirkung von chemischen Reaktionen
oder bestimmten Enzymen, wie auch durch
Bakterien und Schimmelpilze hervorgeru-
fen werden kann, wird nicht durch die Ein-
friergeschwindigkeit beeinflusst, sondern

einzig durch die erzielten tiefen Endtempe-
raturen. Die Kilte stoppt alle diese Vorgin-
ge, ohne dass andere Konservierungsmittel
bendtigt werden. Man versetzt die Produkte
gewissermassen in einen Winterschlaf.
Steigt die Temperatur jedoch aus irgendei-
nem Grunde wihrend einiger Zeit hoher als
minus 18 “C oder tauen einzelne Produkte
sogar auf, dann ist beim Wiedereinfrieren
mit einer Qualititseinbusse zu rechnen. Sol-
che Produkte miissen vielmehr wie die ent-
sprechenden frischen Nahrungsmittel rasch
verwendet werden.

Die Tiefkiihlkette

Bei fast jeder anderen Konservierungsart
genligt die einmalige Anwendungeines Ver-
fahrens wie zum Beispiel Sterilisation durch
Hitze, Dorren, Salzen; fir Lagerung und
Verteilung sind sodann keine speziellen Ein-
richtungen mehr notig. Fiir Tiefkiihlpro-
dukte steht und fallt die Konservierung mit
dem Einhalten geniigend tiefer Temperatu-
ren und zwar von der Produktion, die beim
TiefkiihIproduzenten beginnt, bis zur Zube-
reitung durch den Konsumenten. Dieser
Weg muss liickenlos sein und wird als Tief-
kiihlkette bezeichnet. Sie ist der Preis fiir die
unbestrittenen Vorteile der Tiefkiihlpro-
dukte. Nach der Produktion durchlaufen sie
verschiedene Stationen: Zentrallager -
Grosstransport — Zwischenlager — Trans-
port zum Detailgeschift oder Grossver-
braucher — Detailgeschift. Die Aufbewah-
rungszeit beim Detaillisten ist kurz, doch ist
auch hier wichtig, dass die empfohlene
Temperatur von minus 18 bzw. minus 20 “C
cingehalten wird.

Das Ende der Tiefkiihlkette liegt beim Kon-
sumenten
Das letzte Glied der Tiefkiihlkette sind Ein-
kauf, Heimtransport und Lagerung der
Tiefkiihlprodukte im Haushalt. Ab Einkauf
im Laden bis zum Verzehr muss nun der
Konsument selber die Verantwortung iiber-
nehmen, damit die Qualitiat der Tiefkiihl-
produkte erhalten bleibt. Dazu folgende
Hinweise :
~ Die Packungen der Tiefkiihlprodukte
diirfen keinen Reifansatz aufweisen und
sollen nicht beschidigt sein. Da in jedes
Tiefkiihlgerat ein Thermometer gehort,
kann der Kunde die notwendige Lager-
temperatur vonZeit zuZeit kontrollieren.
Ein Auf-oder Antauen auf dem Heimweg
ist zu vermeiden. Deshalb miissen Tief-
kiihlprodukte zusétzlich verpackt wer-
den. Daflir eignen sich Styroporschach-
teln, spezielle Isoliertaschen oder mehre-
re Lagen Papier. Der normale Einkaufs-
weg kann dann wie immer zuriickgelegt
werden, wobei bis zur Einlagerung im
Haushalttiefkiihlgerit nicht mehr Zeit als
etwa eine Stunde verstreichen sollte,
wenn man die Produkte nicht sofort ver-
brauchen, sondern als Vorrat weiter auf-
bewahren will.

21



Eine langere Aufbewahrungszeit ist nur
im echten Tiefkiihlgerit mit konstanten
Temperaturen von minus 18 “C und tiefer
moglich.

Einige Ratschldge zur Zubereitung der Tief-

kiihlkost

Mit der Zubereitung endet die Tiefkiihlket-

te. Auch hier miissen einige Punkte beachtet

werden, damit das Tiefkiihlprodukt mog-
lichst vollwertig auf den Tisch kommt. Da-
zu die folgenden Grundregeln:

— Grundsitzlich werden bei Tiefkiihlpro-

dukten die gleichen Rezepte und Zuberei-
tungsarten angewendet wie bei entspre-
chenden Frischprodukten.
Gemiise wird mit Vorteil in tiefgekiihltem
Zustand in die Pfanne gegeben, die Koch-
zeit ist um einen Drittel kiirzer, und man
soll wenig Wasser verwenden.

— Beeren zum Rohgenuss sollen langsam
und zugedeckt aufgetaut werden.

— Steinfriichte in gefrorenem Zustand wei-
ter verarbeiten, da sie sich im aufgetauten
Zustand verfiarben.

— Kleine Fleischstiicke (daumendick) kon-
nen in gefrorenem Zustand zubereitet
werden.

Grosse Fleischstiicke sollen vor dem Zu-
bereiten sorgfiltig ganz aufgetaut wer-
den.

— Fischsticks in gefrorenem Zustand in dic
Pfanne geben.

— Fischfilets so lange auftauen lassen, bis
man sie voneinander trennen kann.

— Fisch, der im Block gefroren ist, so lange
antauen lassen, bis man den Block zer-
schneiden kann.,

— Fertiggerichte, die im Siedebeutel gefro-
ren sind, im siedenden Wasser etwa 20
Minuten auftauen lassen.

— Die sogenannten Spezialititen gefroren
zubereiten.

Glace und Eiscream zur Entwicklung des
Aromas leicht antauen lassen.

Die Beachtung aller dieser Regeln trigt da-

zu bei, dass man Tiefkiihlprodukte im opti-

malen Zustand konsumieren kann.

Qualitdt, Néhrwert und Haltbarkeit von Tief-
kiihlprodukten

Warum ist die Tiefkiihlung eine der besten
Methoden, um die Eigenschaften der fri-
schen Lebensmittel unverdndert zu erhal-
ten?

Die Zubereitung fiir Tiefkiihlgiiter beginnt
immer sofort nach der Ernte und schaltet
somit alle Qualititseinbussen aus, die bei
sogenannten Frischproduktenerfolgen kon-
nen. So ist bekannt, dass bei Transport und
Lagerung von frischem Blattgemiise wih-
rend zwei bis drei Tagen bei 20°C Vitamin-
C-Verluste von 65 Prozentauftreten konnen.
Solche Verluste werden beim Tiefkiihlver-
fahren verhindert.

Bei dieser Verarbeitung erfolgt oft zuerst ei-
ne kurze Hitzebehandlung, die Blanchie-

22

rung, und anschliessend die eigentliche Kil-
tekonservierung, die bis zum Auftauprozess
und zur Zubereitung kurz vor der Konsu-
mation andauert. Fiir Tiefkiihlgerichte ist
somit die Art der Zubereitung und der Hit-
zeeinwirkung weitgehend gleich wie fiir nor-
male kiichenmaéssig zubereitete Frischkost.
Damit fallen drastische Einwirkungen, wie
sie etwa bei der Hitzesterilisation oder bei
der Haltbarmachung durch Konzentration
oder Trocknung auftreten, ausser Betracht.
Eine zusétzliche Beanspruchung fiir das Le-
bensmittel ergibt sich nur aus der zwischen-

geschalteten Tiefkiihlung. Bei fachgemiisser
Tiefkiihlung und Zubereitung kann somit
die Qualitit weitgehend erhalten werden.

Der Néihrwert eines Lebensmittels bleibt im
allgemeinen auch Ulber eine lingere Zeit
gleich. Immerhin sind je nach Konservie-
rungsart Unterschiede feststellbar. Dies
geht auch aus der folgenden Tabelle hervor,
inder globale Zusammensetzung und Néhr-
wert einiger wichtiger Gemiisearten in fri-
schem, sterilisiertem und gefrorenem Zu-
stand einander gegeniibergestellt sind.

Zusammensctzung und Nihrwert ciniger wichtiger Gemusearten in frischem, sterilisicrtem und
tiefgekihltem Zustand. Die Mengenangaben gelten fiir 100 g essbarer Bestandteile. (Aus J. Gut-
schmidt, « Das Kiilllen und Gefrieren von Lebensmitteln», DLG-Verlag, Frankfurt a. Main, 1964 )

Produkt  Behandlung Kalo- Was- Ei- Fett Asche Kohle- Roh- Mineralstoffe
rien  ser weiss hydrat faser Ca P Fe Cu
Y% %o Y Yo % %o mg mg mg mg
Brech- frisch 42 889 24 02 0,77 7,7 04 65 4 11 0,1
bohnen sterilisiert 19 935 1,1 01 123 35 06 34 21 1,2
tiefgek tihlt 27 91,7 1,7 01 046 6,1 09 42 3308 —
Erbsen frisch 101 743 6,7 04 092 17,7 22 22 122 1,9 —
sterilisiert 53 858 34 04 1,07 90 14 19 58 1,5 —
tiefgek tihlt 74 81,7 54 03 075 128 18 20 9% 20 —
Karotten frisch 45 882 1,2 03 1,02 93 1.1 39 37 08 0.8
sterilisiert 28 919 0,7 02 091 58 0,6 25 20 0,7
ticfgektihlt 40 90,8 1,2 03 1,0 82 11 40 35 0,7 08
Spinat frisch 25 927 23 03 1,53 32 06 81 55 3,0 —
sterilisiert 21 930 20 04 1,64 23 07 85 26 2,1
ticfgektihlt 24 916 20 03 1,18 38 0,7 80 45 21
Erdbeeren frisch 41 90,0 0,8 0,5 0,5 83 14 28 27 08 0,02
sterilisiert 15 70,8 0,5 02 0,5 27,3 1,2 — -
tiefgekihlt mit
17% Zucker 92 757 0,6 04 04 26,5 1,1 22 26 0,6 0,02
Pfirsiche, frisch 51 8,9 0,5 01 047 120 06 8 22 0,6 0,01
gelb sterilisiert 86 779 0,5 01 033 208 04 4 12 03 —
tiefgek (ihlt mit
16% Zucker 87 76,5 04 008 042 226 038 37 13 05 —

Empfohlene Lagerdauer fir Tiefkiihlprodukte im Haushalt. Die angegebenen Lagerzeiten verste-
hen sich ab Einkauf im Geschift. (Aus Solms/Kiimin, «Tiefkiihlung und moderne Ernéihirung»)

Produkt Kiihlschrank Eiswiirfelfach Tiefkthlgerit und -fach
-18°C oder kilter

Béckereiprodukte 2 Tage 3 Tage bis 1 Woche 2 bis 3 Monate*

Fertiggerichte und 2 Tage 3 Tage bis 1 Woche 1 bis 3 Monate*

fixfertige Menu-

bestandteile

Fische, roh 2 Tage 3 Tage 1 bis 3 Monate*
vorbehandelt 1 Tag 3 Tage 2 Monate

Fleisch 2 Tage 1 Woche 3 bis 6 Monate*

Friichte 2 Tage 1 Woche 3 Monate

Fruchtsifte 2 Tage 1 Woche 3 Monate

Gefluigel 2 Tage 1 Woche 3 bis 6 Monate*

Gemdiise 2 Tage 1 Woche 6 Monate

Glacen und Eiscream nicht 2 bis 3 Stunden 3 Monate

lagerfihig (-20"C mindestens)

Kartoftelprodukte 1 Tag 3 Tage 1 Monat

Krusten- und 1 Tag 3 Tage 2 Monate

Weichtiere

Spezialitidten 2 Tage 3 Tage bis 1 Woche 2 bis 3 Monate*

* je nach Fettgehalt




Grossere Unterschiede, je nach Produkt
und dessen Verarbeitung, finden sich jedoch
im Vitamingehalt. Tiefkiihlprodukte besit-
zen in vielen Fillen einen hoheren Vitamin-
gehalt als hitzekonservierte ; dies gilt vor al-
lem fir Vitamin C, BI, B2, Pantothensiure
und Niacin.

Es ist allgemein bekannt, dass der Keimge-
haltein sehr wichtiger Faktor ist und beson-
ders die Haltbarkeit von leicht verderbli-
chen Lebensmitteln stark verkiirzen kann.
Durch Kiihlung auf 0 bis minus 5 'C kann
die Keimvermehrung bereits stark gechemmt
werden. Durch Tiefkiihlung wird das
Wachstum der Mikroorganismen vollstin-
dig gestoppt. Die Mikroorganismen werden
jedoch nur teilweise abgetdtet und kdnnen
bei Erwidrmung ihr Wachstum sofort wieder
aufnehmen. Daher ist es auch so wichtig,
tiefe Temperaturen bis kurz vor der Konsu-
mation liickenlos beizubehalten und eine
allfdllige Auftauphase vor der Zubereitung
nicht unnotig lange auszudehnen. Viele Le-
bensmittelkonserven besitzen nur eine be-
grenzte Haltbarkeit. Fiir Tiefkiihlprodukte
wurden diese Verhiltnisse besonders griind-
lich untersucht. Bei Lagertemperaturen von
minus 20 bis minus 23 “C ist eine ein- bis
sechsmonatige Lagerzeit gewihrleistet, oh-
ne dass Qualitdtseinbussen eintreten.

Man darf sagen, dass die Tiefkiihlung eine
Frischhaltemethode ist, bei der das Nah-
rungsmittel seinen Ausgangszustand und
seinen Gehalt an Néhrstoffen und Vitami-
nen weitgehend beibehilt.

(Aus «Tiefkiihlung und moderne Ernéh-
rung» von J. Solms und A. Kiimin. Heft 21,
Schriftenreihe der Schweizerischen Vereini-
gung fiir Erndhrung).

10 Regeln

Die Atmosphdire bei Tisch beeinflusst die
Bekommlichkeit der Speisen
Abwechslung im Speiseplan erfreut Magen
und Gemiit
Frischkost garantiert Vollwertkost (Vit-
amine, Mineralien, Ballaststoffe )
Vergiss nicht: das Auge isst mit
Zu kalte und zu heisse Speisen sind nicht
bekommlich
Alter, Gesundheitszustand und Tdétigkeit
sollen den Speisezettel bestimmen
Jeenger der Giirtel, umso linger das Leben
Getrinke sollen erfrischen, nicht schwd-
chen

- Gut gekaut ist halb verdaut
Das Friihstiick ist der Auftakt zum Tage-
werk, die letzte Mahlzeit soll einige Stun-
den vor dem Schlafengehen eingenommen

werden. (Luban-Plozza)

Spezialisiert auf
Gemeinschafts-
verpflegung

Der Schweizer Verband Volksdienst, seit ei-
nigen Monaten SV-Service genannt, ist im
Jahre 1914 wihrend der Grenzbesetzung,
einer Zeit grosser Not, fiir Wehrménner ge-
griindet worden. Es war der Griinderin,
Frau Dr. med. h. ¢. Else Ziiblin-Spiller, ein
grosses Anliegen, Soldaten und Offizieren
wihrend ihrer Freizeit und monatelangen
Abwesenheit von der Familie Stiitten der
Entspannung und Erholung zu schaifen.
Gegen Kriegsende stellte sich die Frage der
Fiihrung von Arbeiterstuben. Der Verwirk-
lichung der Idee, fiir die Belegschaft einer
Firma eine vollwertige Verpflegung am Ar-
beitsplatz zu bieten, folgten bald neue Auf-
triage. Ende 1918 fiihrte der SV-Service be-
reits 14 derartige industrielle Wohlfahrtsbe-
triebe. Aus diesen Anfingen hat sich der
Volksdienst zum heutigen Werk entwickelt.
Dass er seiner selbstgewihlten Aufgabe in
hohem Masse gerecht wird, fand Aner-
kennung darin, dass im Dezember 1973 der
Geschiéftsfithrenden  Direktorin,  Frau
Dr. iur. Margrit Bohren-Hoerni, von der
Medizinischen Fakultit der Universitét
Bern der Doktortitel ehrenhalber verliehen
wurde.
Gegenwadrtig fithrt der SV-Service 250 Per-
sonal- und Betriebsrestaurants fiir Indu-
strie, Banken, Versicherungen, Verwaltun-
gen, SBB, PTT, Schulen und Alterssiedlun-
gen. Dazu kommen 80 Fernlieferungen an
Dritte. Uber 3000 Mitarbeiter aus 17 Natio-
nen, davon 71 %, Schweizer und 29 9, Aus-
linder sind fiir den SV-Service titig. Im
Jahre 1972 wurden insgesamt 48,3 Millio-
nen Konsumationen oder iiber 200 000
Konsumationen pro Betriebstag an Giste
aus uiiber 50 Nationen abgegeben, nimlich
11,3 Mio Mittagessen

1,1 Mio Abendessen

3 Mioa-la-carte-Essen
32,9 Mio tibrige Konsumationen.
Ziel ist, der Bevolkerung eine gute, ernih-
rungsphysiologisch richtig zusammenge-
stellte und preisgiinstige Verpflegung zu er-
moglichen; dabei ist jedoch auf die Essge-
wohnheiten der Giste Riicksicht zu neh-
men. In vielen Betrieben werden zudem ver-
schiedene Formen von Schonkost angebo-
ten. Gleichzeitig wird grosser Wert auf eine
freundliche Atmosphire gelegt.
Nach wie vor ist der SV-Service auf Waiten-
plitzen titig, sei es im Soldatenhaus allein
oder neuerdings auch im Truppenkiosk
oder in der Offiziersmesse. An 17 Orten lei-
stet er betriebliche Sozialarbeit. In zuneh-
mendem Masse {ibt er ferner fiir Dritte —
Unternehmer und Behorden im In- und
Ausland — eine beratende Tétigkeit fiir die
Planung von Gemeinschaftsverpflegungs-
betrieben in Industrie und Schulen aus.
Der SV-Service, seinerzeit zum Wohle der
Wehrminner gegriindet, hat sich zu einem
Werk entwickelt, dessen Dienstleistungen
Tausenden von Berufstitigen und Jugendli-
chen zugute kommen und kiinftig an Be-
deutung noch gewinnen werden. ib
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