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Speisen, die aus
der Kalte kommen

Frische Erdbeeren, Rosenkohl,
Spinat — mitten im Winter fast
sommerfrisch — wir holen diese
Gaumenfreuden mit einem Griff
aus den Tiefkahltruhen der
Lebensmittelgeschafte. Die Ware
ist so kalt, dass wir sie nicht lange
anfassen konnen. Lebensmittel
werden tiefgekihlt, damit sie
frisch bleiben.

Ein Viertel der gesamten Nah-
rungsmittelproduktion der Welt —
sagen Fachleute — verdirbt, wird
nie gegessen, obschon der
Mensch eine ganze Reihe von
Konservierungsmethoden seit
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Jahrtausenden kennt: Dorren,
Einsalzen, Rauchern, Sterilisieren.
Aber auch die Kalte wurde schon
frih in der Menschheitsgeschich-
te vereinzelt zur Konservierung
von Nahrungsmitteln eingesetzt.
Die alten Agypter und die India-
ner Mittelamerikas benutzten
eine primitive Kihltechnik, indem
sie Nahrungsmittel in Tonfassern
aufbewahrten. Dabei wurde die
Warme aus den Fassern mittels
Wasserverdunstung durch die
porosen Aussenwande abgeleitet.
Die Romer liessen sich schon vor
2000 Jahren Schnee und Eis aus
dem Gebirge holen, um Speisen
und Getranke zu kihlen.

1804 — die Geschichte st
bekannt — wurde ein gefrorenes
Mammut an der Miandung des
sibirischen Flusses Lena entdeckt.
Russische Gelehrte sollen vom
Jahrtausende alten Fleisch
gegessen haben, ohne Schaden
zu nehmen. Sie wussten, dass
Kélte Speisen frisch halt.

Die Entwicklung von Kaéltema-
schinen, der Kompressoren
unserer Kihlschrdnke und Tief-
kihltruhen, begann aber erst in
der Mitte des 19.Jahrhunderts.
Erst seit dieser Zeit kennt die
Wissenschaft die Naturgesetze,
um kinstlich grosse Kélte erzeu-
gen zu kénnen. Naturgesetze, die
jeder von uns mit einfachen Mit-
teln nachprifen kann: Wer schon
einen Fahrradreifen von Hand
aufgepumpt hat, fihlte, dass die



Pumpe sich erwarmte. Nicht
etwa die Reibung ist die Hauptur-
sache dieser Erwdrmung, sondern
die Erhéhung des Drucks. Das
Gegenteil splren wir, wenn aus
einer Spraydose Gas stromt: Es
verliert Druck und kuhlt sich
augenblicklich ab. Wir wissen
auch, dass Wasser unsere Haut
kiihlt. Beim Verdunsten entzieht
es unserem Korper Warme. Diese
beiden Gesetze — Abkihlung von
Gasen durch Druckabfall und Ver-
dunsten von Flassigkeiten — wer-
den heute von der Technik
geschickt genutzt und zur Frisch-
haltung von Lebensmitteln einge-
setzt. 1878 fuhr zum ersten Mal
ein Schiff mit Tiefkihllagerraum
(-30°C) fiir Fleischtransporte von
Slidamerika nach Europa.

Die Wirkung des Schnellgefrie-
rens entdeckte aber der ameri-
kanische Biologe Clarence Birds-
eye erst im Jahre 1919. Er stellte
in der Arktis fest, dass der im
Sturmwind gefrorene Fisch nach
dem Auftauen so gut schmeckte,
als ob er frisch gefangen ware.
Was damals einfach als Tatsache
hingenommen wurde, kann heute
genau erklart werden. Die mit der
Tiefkihlung verbundene hohe
Gefriergeschwindigkeit, heute
mittels verschiedener Verfahren
erreichbar, lasst nur kleine Eiskri-
stalle entstehen, so klein, dass die
Zellwande nicht verletzt werden.
Es gibt deshalb beim Auftauen
fast keinen Verlust an Zellflissig-

Das Innere eines Platten-Kihlgera-
tes. Das Kdhilmittel fliesst bei einer
Temperatur von —40°C durch die
hohlen Platten, welche auf die zu
kthlende Ware gepresst werden. So
wird dem Gefriergut sehr schnell
Wéarme entzogen. Die Technik hat
heute eine ganze Reihe von Verfah-
ren zur Verfigung, um die gewtnsch-
te rasche Abkthlung zu erreichen.
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Ein modernes Tiefkihllagerhaus von
innen. Je grosser das Haus, um so
gtinstiger das Verhéltnis Oberfliache/
Inhalt.
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Ein Kaélte-Kompressor. Geschickte
Ausndtzung von  Naturgesetzen
erlaubt es dem Menschen, kinstlich
Temperaturen herzustellen, die nahe
dem absoluten Nullpunkt (—273°C)
liegen.

keit, wodurch Mineralstoffe und
Vitamine erhalten bleiben. Auch
Farbe, Form, Geruch  und
Geschmack werden nur ganz
wenig verandert. Die Kalte legt
die Tatigkeit der fur den Verderb
verantwortlichen Mikroben lahm
und totet viele sogar ab. Freilich
bleibt gefrorene Ware nicht ewig
frisch. Auch bei Temperaturen
unter —18°C verlieren die Spei-
sen an Qualitat, jedoch sehr
langsam. Das Schweizerische
Tiefkihlinstitut  empfiehlt  fur



Schweinefleisch eine maximale
Lagerzeit von 6 Monaten Dbei
-18°C, von 12 Monaten bei
—25°%C. Himbeeren und Erdbee-
ren konnen bei —18°C dagegen
18 Monate lang aufbewahrt wer-
den, bei —25°C 24 Monate lang!
Aber auch uberlagerte Ware ist
nicht gesundheitsgefédhrdend.

Wer Tiefgefrorenes in grossen
Mengen zu lange aufbewahrt,
verschleisst aber unndétig viel
Energie. Zum Tiefkihlen wird
industriell weniger Energie ver-

braucht als fur die Konservierung
in Dosen. Der Vergleich schliesst
Verpackung und Transport sowie
Auslage im Laden mit ein. Aller-
dings beginnt er sich zugunsten

der Konservenblichse zu ver-
schieben, je langer die Ware als
Haushaltvorrat dient. Der Tief-
kithler braucht taglich Energie,
wdahrend Buchsen anspruchslos
im Gestell stehen kdnnen.

Der Transport gekihlter Ware
bietet besondere Probleme. Das
Bild der gutverschlossenen Ca-
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Aus eigenem Garten kann die Hausfrau Gemduse und Frichte tiefkihlen, um
sie nach monatelanger Gefrierlagerung im eigenen Tiefkihlgerat verbrauchen

zu konnen.

mions und Lieferwagen ist uns
nicht fremd. Offen sehen wir sie
fast nie, denn ihr Laderaum muss
auf einer Temperatur unter
—20°C gehalten werden. Die
andern Wegstrecken tiefgefrore-
ner Dorschfilets aus dem Nord-
atlantik kann man sich leicht vor-
stellen: Aus dem Meer grad
unters Messer, zerlegt und ver-
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packt und gleich auf dem Schiff
tiefgekihlt. Von dort in grosse
Kiihiwagen, per Bahn oder auf
der Strasse ab in die Schweiz.
Vorerst in riesige Kuhlhduser, von
da aus dann wieder in kleinern
Kihlwagen in die Kihltruhen der
Verkaufsladen. Bis dahin verdirbt
wenig Ware, denn Fachleute
transportieren und lagern sie. Die
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Unter Tiefkiuhlkette versteht man den Weg, den Tiefkiihiprodukte und Speise-
eis vom Hersteller bis zum Konsumenten zurticklegen, wobei ununterbrochen
bestimmte Temperaturen fir die Erhaltung der Qualitdt notwendig sind.

letzte Etappe ist die schwierigste:
vom Laden in den Haushalt, wo in
den Einkaufstaschen volliges oder
halbes Auftauen das Ende der
Haltbarkeit bedeutet, denn ein-
mal aufgetaut, sollte Tiefgefrore-
nes wegen Qualitatsverlust nicht
mehr im eigenen Tiefkihlfach
eingefroren werden. Wir wissen
ja: Nur wenn die Abkihlung sehr
schnell, zum Beispiel im Windka-
nal mit polarkalter Luft geschieht,
bleiben  tiefgekiihlte  Speisen
wirklich frisch.

Ein Tip noch flir den Einkauf: Was
zu Hause nicht gleich auf den
Tisch kommt, sollte in Kihlta-
schen oder sonstwie moglichst
gut verpackt schnell nach Hause
gebracht werden. Und wenn man
die Kiihltasche flir einmal verges-
sen hat, dann wenigstens sollte

man die Ware gut verpacken,
genau so, wie wenn man etwas
warm halten moéchte. Eine Hulle,
die Warme nicht nach aussen
lasst, erfullt in umgekehrter Rich-
tung den gleichen Dienst.
Jaroslaw Trachsel
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