Zeitschrift: Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und
Hygiene = Travaux de chimie alimentaire et d'hygiene

Herausgeber: Bundesamt fir Gesundheit
Band: 48 (1957)
Heft: 3

Buchbesprechung: The freezing preservation of foods = Die Gefrierkonservierung von
Nahrungsmitteln [D.K. Tressler, C.F. Evers]

Autor: Wyler

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 21.03.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Biicherbesprechung
Revue des livres

T he Freezing Preservation of Foods
(Die Gefrierkonservierung von Nahrungsmitteln)

von D.K.Tressler, C.F. Evers sowie 130 weiteren Bearbeitern

8. Auflage: 1957. Band I: Frische Lebensmittel
1240 Seiten, mit 31 Kapiteln und 282 Abbildungen
Verlag: The Avi-Publishing Co., Inc, Westport (Conn. USA)
Preis: $ 19.00; sFr. 88.95

Die Entwicklung der Kiltetechnik und vor allem die grosse Ausdehnung
dieser schonendsten und wirksamsten Konservierungsart fiir Lebensmittel mach-
ten es notwendig, dass das bisher in einem einzigen Band erschienene Werk
nunmehr in 2 getrennten Binden herausgegeben und vollstindig umgearbeitet
wurde.

Das Handbuch, dessen 1. Band vorliegt, ist nicht nur ein Nachschlagewerk
fir die Fachleute, in welchem Fragen allgemeiner und spezieller Natur beant-
wortet werden, sondern ist auch dazu angetan, den bisher diesem Gebiete Fern-
stehenden mit der Kéltekonservierung und ihren vielen Problemen bekannt zu
machen und ihm viele Erfahrungen zu vermitteln, welche im Laufe des letzten
Dezenniums gemacht wurden.

Nach Beschreibung der gegenwartigen Moglichkeiten und der Prinzipien
von Kihlung, Kaltlagerung, Gefrieren, Tiefkihlung und nach Behandlung
apparativer Fragen gehen die Verfasser auf spezielle Verfahren und Einrich-
tungen ein und geben auch Hinweise, welche sowohl fiir den Hersteller, wie
auch fiir den Wiederverkdufer und Verbraucher niitzlich und notwendig sind. —
Angaben tber die Verdnderungen von Lebensmitteln wiahrend der Vorberei-
tung, dem Gefrieren, der Kaltlagerung und des Auftauens sind besonders wert-
voll fiir den Lebensmittelchemiker. Den Produzenten diirften besonders die
Kapitel uber die Eignung der verschiedenen Lebensmittel zur Kaltekonservie-
rung interessieren, den Verarbeiter und Verkdufer Angaben tber die Ver-
packung, und denjenigen, welcher sich mit der eigentlichen Konservierung
befasst, die Kapitel iiber die Aufarbeitung und Vorbereitung der verschiedenen
Lebensmittel, wie Friichte, Gemiise, Fruchtsifte, Milchprodukte, essfertige Zu-
bereitungen, Fleischwaren einschliesslich Gefliigel und Fische, deren Einfrieren
und das Vorgehen bei der weiteren Einlagerung. Der Kaufmann aber findet
viele wertvolle Hinweise dartiber, wie die Waren zu behandeln und zu trans-
portieren sind; daneben werden ihn aber auch die verschiedenen Kalkulationen
uber die Herstellungskosten von Gefrierprodukten und dergleichen interessieren.
Schliesslich findet auch der Biologe eine Vielfalt von wertvollen Angaben iiber
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mikrobiologische Vorginge bei niedriger Temperatur und beim Auftauen, tber
die Vitaminverhiltnisse, tiber die Nahrwerte und iber die Vermeidung von
Verlusten wihrend des Auftauens und Kochens.

Der Techniker schliesslich entdeckt in dem ausserordentlich vielgestaltigen
Werke eine Fiille von technischen Hinweisen und Berechnungen, und die Ver-
braucher, einschliesslich die Vertreter des Gastgewerbes, konnen ihm wertvolle
Angaben tiber die Zubereitung und das Servieren von Gefrierprodukten ent-
nehmen.

" Auch das neueste Verfahren der Gefriersublimation, welches in den Ver-
einigten Staaten heute schon in beachtenswertem Masse zur Herstellung natur-
reiner hochwertiger Fruchtsaftpulver und anderer wertvoller Lebensmittel-
konzentrate verwendet wird, ist auf 28 Seiten beschrieben.

Jeden Beniitzer des grossziigig angelegten Handbuches aber befriedigen vor
allem die zahlreichen photographischen Wiedergaben tiber alle Bereiche der
Kéltekonservierung und die umfangreichen, meistens mehrere Seiten umfassen-
den Literaturzitate, welche jedem der 31 Kapitel beigegeben werden.

Fir Laboratoriumsuntersuchungen diirfte ausserdem der 58 Seiten um-
fassende Anhang wertvoll sein: Darin werden viele Untersuchungs- und Be-
stimmungsverfahren, bekannte und weniger bekannte, neuere und konventio-
nelle Methoden, kurz beschrieben.

Man darf der Herausgabe des 2. Bandes, in. welchem das Kiihlen der vor-
gekochten und praparierten Speisen beschrieben wird, mit Interesse entgegen-
sehen. Wyler
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