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

Herausgeber: Bundesamt fir Gesundheit
Band: 51 (1960)
Heft: 3

Buchbesprechung: Handbuch der Kaltetechnik. 10. Band, Die Anwendung der Kalte in
der Lebensmittelindustrie [Rud. Plank]

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: 24.01.2026

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

Handbuch der Kaltetechnik
Herausgeber: Prof. Rud. Plank

10. Band

Die Anwendung der Kdlte in der Lebensmattelindustrie

690 Seiten, 308 Abbildungen, Springer Verlag Berlin, Gottingen, Heidelberg, 1960
Preis: Ganzleinen: Sfr. 120.75, DM 114.—

Die Frischhaltung von Lebensmitteln durch Kilte nimmt unter der Reihe
der Konservierungsverfahren heute immer noch eine dominierende Rolle ein,
insbesondere bei der Lagerung von leichtverderblichen Waren. Es ist daher zu
begrissen, dass die Reihe der Publikationen im Rahmen des «Handbuches der
Kaltetechnik» durch die Herausgabe des 10. Bandes eine weitere Bereicherung
erfahrt (Besprechung des 9. Bandes vgl. Mitt. 44, 227, 1953). Die Beschreibung
einer grosseren Zahl von Anwendungsgebieten erfolgt durch verschiedene Fach-
leute, wie Plank-Karlsruhe, Kallert T-Kulmbach, Kaes-Brisbane, Leopold-Ham-
burg, Heimann-Karlsruhe, Kessler T-Wadenswil, Gutschmid-Karlsruhe und an-
dere Autoren. Dabei kommen die verschiedensten Ausschnitte aus der Gewin-
nung und Technologie der Lebensmittel und deren Verarbeitung und Lagerung
mit Kilte zur Besprechung, so das Kiihlen, das Gefrieren, die Gefriertrocknung,
aber auch die damit verbundenen Zusatzverfahren, wie Verpackung, Einwir-
kung ionisierender Strahlen, Schutzgase und chemische Mittel.

Zu den wichtigsten Anwendungsgebieten der Kaltetechnik gehoren ohne
Zweifel die Konservierung von Fleisch, einschliesslich Gefligel und Wild, von
Fischen, von Milch, von Obst und von Gemise. Diesen Gebieten i1st denn auch
ein besonders grosser Raum in diesem Werke zugeteilt. Daneben werden auch die
Kaltebehandlung von Fetten, Oelen, Wein, Fruchtsaft, Schokolade u.a.m. be-
sprochen. Im Kapitel tber Fleisch wird z.B. zunachst die Vorbehandlung des
Kiihl- oder Gefriergutes beschrieben, dann die Kithlung und das Gefrieren in
seinen verschiedenen Varianten. Schliesslich wird auf die Gefrierlagerung naher
eingegangen und auf deren Ueberwachung, auf etwa auftretende Schiden durch
Austrocknung, Verfarbung, oxydative Veranderungen, Befall mit Schimmel-
pilzen, Aufnahme fremder Geriiche, tierische Schadlinge usw. Auch dem Auf-
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tauen wird, seiner Wichtigkeit entsprechend, ein grosserer Abschnitt gewidmet.
— Auch auf die Lagerung von Obst und Gemiise wird in Details eingegangen.
Hier ware eine Ausweitung hinsichtlich der fixfertigen tiefgekihlten Gemise-
packungen und fertigen Speisen bei der nachsten Auflage erwiinscht.

Dass auch der Verpackung, insbesondere der Kleinpackung von Gefrier-
konserven, eine sehr grosse Bedeutung zukommt, geht aus dem letzten Kapitel

dieses Bandes hervor.

Das vorliegede Werk, das auch die neueste Literatur bertcksichtigt, kann
jedem Lebesmittelchemiker und -Technologen, aber auch dem Praktiker in
Lebensmittelbetrieben nachhaltig empfohlen werden. Wyler
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