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März 1944 XVII. Jahrgang Nr. 3

"FOURIER
OFFIZIELLES ORGAN DES SCHWEIZ. FOU R I E R VE R B AN D E S

Tiefkühlung von Lebensmitteln
von Fourier Felix Hasler, Baden

In der Juli-Nummer 1943 des „Fourier" wurde unter dem Titel „Neuzeitliche
Gedanken zur Truppen-Verpflegung" über moderne Konservierungs-Methoden be-
richtet. Im Abschnitt „Kühlung" schrieb ich, dass unsere schweizerischen FRISCO-
Produkte auf dem BIRDS EYE-Verfahren fussen. Die BIRDS EYE-Aktiengesell-
Schaft Zürich macht mich nun darauf aufmerksam, dass dies nicht zutreffe. Die
BIRDS EYE-Produkte beruhen auf dem sogenannten „Kontakt-Verfahren" (haupt-
sächlich verwendet von der Konservenfabrik Lenzburg). Die FRISCO-Produkte
werden auf dem Wege des sogenannten „Tunnel-Verfahrens" gefroren (Konserven-
fabrik Rorschach).

Über die Herstellung von tiefgekühlten Lebensmitteln im Kontakt-Verfahren
erhielten wir von der BIRDS EYE-Aktiengesellschaft in verdankenswerter Weise

einige Aufklärungen, die diesem Artikel zu Grunde liegen. Es darf auch darauf
hingewiesen werden, dass das Birds-Eye-Verfahren vor mehr als 15 Jahren
in den USA erfunden wurde und seither in der Tiefkühl-Technik immer an führen-
der Stelle stand. Vor einem Jahr wurde in Zürich die BIRDS EYE AG. gegründet
und bringt diesen Winter zum erstenmal ihre Produkte auf den Markt.

„Der volkswirtschaftlich sinnvolle Einsatz des Gefrierverfahrens setzt das

Vorhandensein einer wohlorganisierten „Gefrierkette" voraus" (Ziegelmayer, Unsere
Lebensmittel). Diese besteht aus folgenden Gliedern:

a) Erzeugung der Rohprodukte in einwandfreier Qualität (Aussehen, Geschmack,
Nährwert).

b) Rasches Einfrieren möglichst in der Nähe der Produktionsstätte.
c) Einwandfreier Transport zum Gefrierlagerraum.
d) Haltbarkeit ohne Qualitätseinbusse für lange Zeiträume.
e) Kühltruhen für den Verkauf der Gefrierware.

Als letztes Glied wäre noch das fachgemässe Auftauen und eine unverzügliche
Verpflegung anzuschliessen.

Herstellung
Die Rohprodukte (Gemüse, Obst) werden frisch von der Ernte weg sortiert,

gereinigt, von allem Abfall befreit, eventuell kurz „blanchiert" und kochfertig in
Kartons verpackt. Wenige Stunden nachher gelangen sie in den Birds-Eye-Platten-
apparat, wo sie unter einer geringen Pressung bei minus 35° C. innert 2 Stunden
bis ins Innerste abgekühlt werden. Beim Tunnelverfahren wird das Kühlgut durch-
geschleust und bei minus 40—50° C. tiefgekühlt. Dieses rasche, starke Abkühlen


	...

