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Das Tiefgefrieren im landwirtschaftlichen Haushalt auf Grund
eigener zehnjdhriger Zrfahrungen.

R. v. Sengbusch, iamburg

Die pflanzlichen Nahrungsmittel fallen wihrend und am Ende der
Hauptvegetationsperiode, Sommer und Herbst , an. Die tierischen
Naghrungsmittel dagegen stehen das ganze Jahr {liber in mehr oder
weniger gleicher llenge zur Verfiligung. Die einheimische Nahrungs-
mittelproduktion ( Pflanzen ) wird erginzt durch die Binfuhr von
pflanzlichen Nahrungsmitteln aus Lindern, in denen die Hauptvege-
tationszeiten frilher oder spiter liegen als bei uns. Um eine gleich-
miBige Wahrungsmittelversorgung wihrend des gesamten Jahres zu er-
zielen, ist eine Vorratshaltung notwendig.

Diese Vorratshaltung kann entweder durch Lagerung geschehen, ( ver-
haltnism#Big unbegrenzt lange lagerfihig ist Getreide, begrenzt
lagerfshig sind Kartoffeln, Mohren, Apfel usw. ) oder durch Xon-
servierung. Die Konservierung ist den tierischen und pflanzlichen
Nahrungsmitteln vorbehalten, die schnell verderben, wie z.B. Fleiscl
Pisch, Spinat, grine Lrbsen, griine Bohnen, die meisten Obstarten
USWe

Im Laufe der letzten Jahre ist die Konservenindustrie erginzt worder
durch die Tiefgefrierindustrie, bei der Fleisch, Fisch, Gemiise und
Obst durch tiefe Temperaturen frischgehalten werden. Durch das
Tiefgefrieren werden die urspriinglichen higenschaften der Rohware
“in der Regel in besserer Velse erhalten als durch uie anderen Kon-
servierungsarten.

fin Stab von Forschern ist in den U.S.A. und in buropa t8tig, um
die Verfahren des Tiefgefrierens zu verbessern. Die Forscihung er—
streckt sich auf die Gefriertemperatur, Gefriergeschwinuigkeit, Ar-
ten der Verpackung, Lagerungstemperatur, Arten des Auftauens und
Zichtung fiir das Tiefgefrieren besonders geeigneter Sorten von Obst
und Gemiise. Durch Anwendung der Forschungsergebnisce in der Praxis

weruen heute hochwertige Tiefgefrierprodukte hergestellt.

Der 3tddter wird vom Kleinhandel laufend mit frischen Nahrungsmit-
teln versorgt, w-hrend der Landvwirt aus seiner eigenen Produktion
lebt, bei der nur zu bestimmten Zeiten Frischgemiise, Obst uad auch
Tleisch anfallen.

Die Nahrungsmittel werwen im eigenen Betrieb erzeugt, verarbeitet,
kxonserviert und verbraucht. Der Lendwirt ist mit einigen Ausnahmen
Yrzeuger, Verarbeiter, Legerhalter, Konservenfabrikant und Verlm u-
cher in einer Person.
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In landwirtschaftlichen Haushalt ist der Anteil der konservierten
Nahrungsmittel am gesamten Nahrungsmittelverbrauch wesentlich hdher
als beim Stidter.

Diese Verh#ltnisse haben zur Folge, dalB die Vorratshaltung im land-|

wirtschaftlichen Betrieb eine viel grtldere Rolle spielt als bei

der Versorgung der stiHdtischen Haushalte. Aus diesem Grunde ist ler
Landwirt in besonders starkem laBe an den Konservigrungs— und Frisch-
halteverfahren von Lebensmitteln interessiert.

Wir wollen uns die Versorgung eines landwirtschaftlichen Betriebes
mit Nehrungsmitteln vor Augen fiihren.

Gemiise und Obst fallen nur zu ganz bestimmten Zeiten im Frithjehr,
Sommer und Herbst an. Die Verderblichkeit vieler Gemiise- und Obst-
arten beschrinkt den Frischverbrauch auf ganz kurze Zeltspannen.

S0 kann man z.B. in Norddeutschland Gemiiseerbsen nur im Laufe von
etwa 3 VWochen im Juni/Juli ernten, Bohnen, je nach Aussaatzeit von
Juli bis Oktober.

Geschlachtet wird in der Rejel im Winter, weil die sommerliche Hit—
ze eine Verarbelitung von grileren Fleischmengen erschwert.

Im landwirtschaftlichen Betrieb wird daher Gemiise, leicht verderb-
liches Obst und Pleisch in Dosen oder Glisern konserviert. ( Je nacl
Art bei 80 oder 100 ° C ) |
Obst fiir Marmelade wird in der Regel duv~:h 50%igen Zuckerzusatz, ;
oder wie bei Pflammen, durch EindickenlﬂumentsprechendévZuckerkon—
zentration, haltbar gemacht.

Fleisch wird neben Linkochen in Dosen und Gl&sern durch Salz oder

Rduchern konserviert, usw.

In die Landwirtschaft ist das moderne Verfahren der Frischhaltung
durch X&lte noch nicht[;ingedrungen und doch ist gerade der Land-
wirt derjenige, der den grdften Nutzen von dieser Art des Frisch-

haltens haben kdnnte.

Die Erfsahrungen ter Tiefgefrierindustrie sina nicht ohne weiteres
auf das Tiefgefrieren im landwirtschaftlichen Betrieb zu ilibertragen.

Wir haben im Laufe der letzten zehn Jahre ziichterische Arbeiten
durchgefilhrt mit dem Ziel, Beerenobstsorten zu schaffen, die sich
besonders gut fir das Tiefgefrieren eignen. Iir die Auslesearbeiten

. . . ]
veren eine Reihe von Gefrieraggregaten in unserem Betrieb aufgestell



Diese wurden neben der Forschungs- und Ziichtun.sarbeit auch fiir dde
Versorgung des Haushaltes und des Betriebes benutzt. Hierbei wurden
Erfahrungen gesammelt, wie man Kleinaggregate ( Kithltruhen )fiir die
Vorratshaltung von Fleisch, Fisch, Gemiise und Obst eines kleinen
Betriebes ausnutzen kann.

Im Nachfolgenden sollen Irfahrungen, die filr die Landwirtschaft von
unmittelbarem Interesse sind, mitgeteilt werden.

s sel in diesem Zusammenhang gleich eingangs daraul hingewiesen,
dafl es sich bel der Vorratshaltung durch Tiefgefrieren nicht nur
um technische sondern auch um organisatorische Fragen handelt. Es
gehdrt dazu die genaue Planung iiber den Anbau bestimmter Xultur-
pflanzen, die Verarbeitung, Gie Hinlagerung und den Verbrauch.



Das Gefrieren. ( Gefriertemperatur )

Wir wollen die industriellen Verfahren den Verfahren gegeniiberstel-
len, die wir im Laufe der letzten zehn Jahre im Haushaltsbetrieb an.
gewendet haben.

Die Industrie gefriert Gemiise und Obst bei - %0 bis - 40 ©

C. Durch
diese Temperaturen erzielt man ein schnelles Gefrieren in der Zeit
von unter einer Stunde,

Die Kihltruhen haben eine Spitzentemperatur von - 20° ¢. Wenn wir
sie mit groBeren Mengen Gefriergut ( Tdglich 5 - 10 kg ) fiillen,
dann stellt sich in der Truhe eine Temperatur von - 10 bis - 15O c
ein, die erst wieder auf - 20 ° ¢ absinkt, wenn keine neue Rohware
hinzukomnmt.

AuBerdem ist die Temgeratur von - 20° ¢ in der Regel nur in den
unteren Teilen der Truhe vorhanden, wihrend unter dem Deckel nor-

malerweise bereits hohere Temperaturen, etwa - 150 C herrschen.

Is erhebt sich daher die Frage, ob man durch ein solches " stilles !
langsames Gefrieren eine qualitativ ertrigliche Gefrierware erhdlt.
Diese Kardinalfrage konnten wir flir den Haushaltsbetrieb zugunsten
des stillen Gefrierens entscheiden. ilan kann sowonl Gemiise wie auch
Beerenobst und Obst, Fleisch und Fisch stillgefrieren, ohne dal
die Qualitit so stark leidet, daB die Uberlegenheit des Tiefgefrie-
rens gegenilber der NaBkonservierung in Frage gestellt ist. Aus-
driicklich betont muld weruen, daB diesc Qualitit an die Qualitss
eines guten Industrieproduktes natiirlich nicht ganz heranreicht.
Wesentlich ist, daB die in bestimmten Zeitabschnitten eingufrieren-
de Ronware mengenmiBig so bemessen wird, daB die Temperatur in der
Truhe nicht iiber - 10° G ansteigt. Rezevte fiir die tiglich einzu-
frierende llenge lassen sich insofern nicht geben, als diese von der
Ausgangstemperatur des einzufrierenden Gubtes abhingt. Alle MabBnah-
men, die eine Herabsetzung der Temperagtur der Rohware vor dem Ein-
frieren bewirken, steigern cic Truhenleistung, d.h. vienn man im
Sommer bei einer 3chattentemperatur von + 300 C und mehr Beerenobst
erntet, dafl selbst eine Temperatur von ilber + 25° ¢ hat,so empfiehlt
es sich, dieses Material vor dem Zinfrieren durch Waschen mit sehr
kaltem Wasser oder durch kurze Vorlagerzeiten im kihlen Keller ab-
zukthlen.
Zusammenfassend kann man die wesentliche Frage, ob man Vorratshal-
tung durch Gefrieren in einer Kiihltruhe treiben kann, im positiven

Sinne beantworten.



Die Rohware ¢ Art und zeitlicher Anfall.

In der beiliegenden Tabelle habe ich den Versuch gemacht, den zeit-
lichen Anfall der verschiedenen Rohwaren fiir das Tiefgefrieren

( Fleisch, Fisch, Gemiise, Beerenobst und Obst ) darzustellen; in
einer zweiten Tabelle ist der zeitliche Verbrauch der verschiedenen
tiefgefrorenen Nahrungsmittel aufgezeichnet. Um eine wirtschaftliche
Ausnutzung der Kihltruhe fiir uie Lebermmittelversorgung des Haushal-
tes zu erreichen, ist eine sehr griindliche Planung des Anbaues und
der Zrzeugung der einzufrierenden Wahrungsmittel notwendig, ferner
ein geregeltes Einfrieren und ein planvoller Verbrauch. Je hdher dea
Nahrungsmittelverbrauch {iber aie Kithltruhe ist, desto wirtschaftli-
cher ist ihr Betrieb.

Im GroBen gesehen dlirfte im Laufe des Sommers, beginnend mit dem
Frihjahrsspinat, iliber Réibarber, Lrbsen, Bohnen, Tomaten wieder zu
Spinat die Frischgemiiseversorgung gewidhrleisset sein. Das gefrorene
Gemiise sollte daherfim wesentlichen im Winter verbraucht werden.
Unmgekehrt liegen die Verhdltnisse beim Fleisch. Im Winter, in der
kalten Jahreszeit, kann hdufiger und besser geschlachtet werden als
im Sommer. Der Verbrauch von tiefgefrorenem Fleisch wird sich im
wesentlichen im Sommer abspielen.

Das Prinzip muBl also lauten : im Sommer Verb?auch von Fleisch aus
der Truhe und Einfrieren von Gemiise, dagegen umgekehrt im Winter
Verbrauch von Gemiise aus der Truhe und Einfrieren von Fleisch,

Den frithesten Spinat gibt es im April und das nichste Frischgemiise,
die Erbsen, erst im Juni. Wir pflegen daher aen Frilhjahrsspinat zum
Teil frisch zu verbrauchen und zum Teil eingufrieren, um die gemiise-
lose Zeit Mai bis Anfang Juni zu ilberbriicken. Dic Erntezeit der Erb-
sen kann durch Verschiebung der Aussaatzeit nicht veridndert werden.
In Juni/Juli miissen dsher die Erbsen gefroren werden. Bohnen kann
man bei verschiedener Aussaatzeit von Juli bis Oktober ernten. PFir
das Binfrieren der Gemiiseerbsen steht nur eine kurze, fliir das Frie-
ren von Bohnen eine lange Zeit zur Verfiigung. Nsch unserer Lrfahrung
ist daher die Bohne eines der Hauptgefrierprodukte.

Alle Gemilisearten miissen vor dem Binfrieren blanchiert werden, da
sonst trotz der itiefen Temveratur Zersetzungen des Laterials ein-
treten. Din Blanchieren ist bei Obst und Beerenobst nicht erforder-
lich. Daher werden Zrdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren nur ent-
kelcht, bezw. entstielt, gewaschen und unmittelbar eingefroren.

Pflaumen una Kirschen kdnnen vor dem Tinfrieren entsieint werden.
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S50 wie die Bohne das Hauptgefrierprodukt beim Geiilise ist, so kann
die Pflaume das Hauptgefrierprodukt beim Obst sein. Es eignen sich
an allerbesten zum Tiefgefrieren die blauen Zwetschen. Wenn schlecht
lagerfihige Apfelsorten im Betrieb zur Verfiigung stehen, so wie das
bel uns der Fall ist, kann man das Fallobst laufend zu Apfelmus ver-
arbeiten und in psraffinierten Schachteln frieren.

Die Sortenfrage spielt bei Gemiise, Beerenobst un.i Obst eine gewisse
Rolle., Von Spinat wird es in Zukunft Sorten zeben, die weniger bit-
ter als die normalen Sorten schmeckén. Bei Lrbsen geben die groBesa
kornigen Markerbsen ein besoniers gutes Gefrierprodukt. ( Wunder vor
Kelvedon, Lincoln, Aldermann un: Senator.) Hinzu kommen eine Reihe
von Neuzilichtungen, die speziell fiir die Tiefgefrierindustrie gesziich-
tet worden sind. Bei den Bohnen spielt die Sortenfrage keine ent-
scheidende Rolle. Wichtig ist nur, da. man fadenlose Bohnen verwen-
det.

PBon den Brdbeeren eignen sich erfahrungsgemdfB die alten Sorten nicht
zum Tiefgefrieren. Aus diesem Grunde wurden neue Sorten gezlichtet,
die fiir diese Art der Frischhaltung geeignete Friichte besitzen.

( SDHGA 29, 146, 242, 752 ) Von Johannisbeeren und Himbeeren fehlen
vorliufig ausgesprochene Gefriersorten. Die alten Sorten sind aber
relativ gut geeignet. Bei Pflaumen, Kirschen und Apfeln liegen bei
uns noch keine ausgesprochenen Brfashrungen vor, Wir wissen nur, daB
die Bauernzwetschen sich besonders gut frieren lassen.

Das Fleisch in PForm von Rind-, Schweine— unu Hammelfleisch steht
prsktisch das ganze Jahr iiber zur Verfigung. Der Termin zur Konser-
vierung richtet sich nach der Aulentemperatur. Je kidlter, desto
leidhter die Verarbeitung une desto geringer cdie ¥Xgg Gefahr des Ver-
derbens. Infolgedessen wird in aer Regel im Winter geschlachtet.
Hdinzu kommt, daid uie Verarbeitung .u Vurst unu Konserven im norma-—
len Betrieb eine sehr grole Arbeitsspitze darstellt, die man ebenf%i
lieber in den Vinter legt. Wenn man davon ausgeht, dal der zur Ver-
filgung stehende Kithlraum immer relativ knapp sein wird, so wird man
nur das reine PFleisch einfrieren, das Fett bei Schweinen in Form von
Schmalz haltbar machen uni Yurst und Schinken herstellen, so daB
man bei einem Schlachtgewicht von 200 kg ( Schwein ) nur etwa 50 kg
einzufrieren braucht. Venn geniizend Kihlraum und wenig Zeit zur Ver-
figung stehen, kann man aber dic Teile, die man zur Wurstherstellung
verwendet, ebenfalls einfrieren und dann die Turstherstellung nicht

in der Arbeitsspitze vornehmen, sonaern zu jeder gewlinschten Zeit.
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Behandlung der Rohware vor dem Gefrieren.

Es liegen umfangreiche Irfahrungen {iber uie Behandlung von Obst und
Gemiise vor dem Gefrieren vor. Alle griinen pflanzlichen Teile enthal-
ten Wirkstoffe, die auch bei niedriszen Temperaturen von - 20° ¢ ti-
tig bleiben und zu einer Qualitdtsminderung over einem Verderb filh-
ren. Aus diesem Grunde miissen die Wirkstoffe der Gemilsearten durch
kurzfristiges Aufkochen ( Blanchieren ) abgetotet werden. lLian erhitE
oder kocht das llaterial zwel bis drei llinuten lang und kithlt es

dann ab. Wach dieser Vorbehandlung kann das lMaterial eingefroren
werden. Bei Beerenobst, Obst, Fleisch und Fisch ist ein Blarnieren
nicht notwendig. Beim Fleisch empfiehlt sich eine Zerlegung vor dem
Einfrieren, und zwar machen wir die Portionen so grof, dal sie einen
ein- bis zwelt#gigen Bedarf decken. llen muB diese Aufteilung vorneh-
men, weil man ganze Halbseiten in gefrorenem Zustsnd nicht auftei-
len kann. Auch bei Fisch empfiehlt es sich, in ein- oder zweltigige
Portionen aufzuteilen.

Bel der Versorgung uer stddtischen Bevilkerung ist eine solche Auf-
teilung nicht notwendig, weil hier ganze Schweinenslften oder Rin-
derhdlften aufgetaut und dem Konsum zugefilhrt werden kdnnen.

Im Kleinbetrieb dagegen darf immer nur cer Teill aufgetaut wer.en,
der verbraucht werden soll, Jg ist nicht mdglich, ein halbes Schwein
einzufrieren, es aufzutauen, ein 3tiick zu entnehmen und den Rest wie

der einzufrieren. Dasselbe gilt fiir den Fisch.



Verpackung beim Gefrieren.

In der Tiefgefrierindustrie werden Klein- und GroBpackungen herge-
stellt. Die Kleinpackungen ( Schachteln ) enthalten etwa 4 - 500 g
Rohware, die GroBpackungen zwei bis zehn Kilogramm.

In beiden Fdllen werden die Packungen entweder im Gegenstromverfah-
ren oder im Kontaktverfahren bei tiefen Temperaturen méglichst
schnell gefroren. Obgleich die Kleinpackung beim Verbrauch sehr hand
lich ist, ist sie doch fir das Frieren im Haushalt ihres hohen Prei-
ses wegen abzulehnen. Is kommt fiir das Frieren im Haushalt in den
meisten Féllen nur das Frieren in GroBpackungen in Frage.

Nach unseren Lrfahrungen friert aber eine filinf- odei zehn - kg-Fil-
lung in einer paraffinierten Tiite zu langsam. Wir ziehen infolgedes-
sen vor, eine finf- bis zehn - kg - Packung nicht mit einmal zu frie-
ren, sondern nacheinander in Schichten. ( Siehe Abbildung ) Auf dies
Weise erzeilen wir ein gleichm#Biges, mbglichst schnelles Frieren de:
gesambten Tagesbeschickung.

Bine paraffinierte Tite wird in einevKarton der GroBe 38x25x25 cm
hineingestellt, oben offen gelassen und mit der ersten Fillung ver-
sehen. Im Laufe der nidchsten Tage kommt dann die 2., 3. und 4. Schicl
darauf. Zum SchluB wird die Tiite geschlossen, der Xarton zugeschniirt
mit einer Nummer versehen und diese Nummer sowie der Inhalt des Kar-
tons in eine Liste eingetragen. Wichtig ist, daB die Nummer nicht
nur oben, sondern méglichst mit grolen Zezhien auf allen S2ikten des
Kartons aufgeschrieben wird,damit sie, gleichgiiltig wie der Karton
liegt, gelesen werden kann,

Wihrend man bei der industriellen Verarbeitung die Austrocknung der
Rohware durch winpacken un&”Einléten”in dampfaichtes Zellophan ver-
meidet, kann im Haushaltsbetrieb auf eine solche Sicherung verzich-
tet werden. Es geniigt, wenn man das listerial in paraffiniertes Papiez
gznsohlieﬁt. Qualititsschiden durch Austroclknung treten in der Regel
erst nach lingeren Lagerzelten, die im Haushaltsbetrieb praktisch
nie erreicht werden, auf.

Durch die Gro3packung von etwa zehn Xilogramm werden die Verpackungs-
kosten, die bei kleinen Packungen in Schachteln etws DI -,30 bis

DM -,50 per ein halbes Filogramm betrzzen, =uf ein ertrigliches. al
von venigen Pfennigen per 500 g gesenkt.

Die beschriebenen Arten Jer Verpackung beziehen sich im wesentlichen
auf die Verpackung von Erbsen, Bohnen, Blattspinat, srdbecren,



Johannisbeeren, Himbeeren, Pflaumen und Kirschen. Nur passierter Spi
nat und Apfelmus werden, weil sie dickfliissig sind, in paraffinier-
ten Faltschachteln gefroren.

Fleisch und Fisch werden jewells in Stlicken eingefroren, die einer
Tages— oder Zeitagesration des Haushaltes entsprechen. Man zerklei-
nert das Fleisch in ein bis drei - kg-Tortionen una packt diese in
Pergamin- oder Pergamentbeutel, die in Pappkartons der GriBe

38 x 25 x 25 verpackt werden.

Beim Fleisch ist das schnelle Gefrieren nicht von so groBer Bedeu-
tung wie beim Gemiise und Obst. Durcn die einfache Verpackung kodonnen
die sehr hohen Verpackungskosten, die in der Industrie iiblich sing,
sowelt gesenkt werden, daB sie fiir den -laushalt ertriglich sind.
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Auftauen und Verbrauch.

Die Verwendung von Tiefgefrorenen Nahrungsmitteln im Haushalt setzt
eine sehr griindliche Kenntnis der einzelnen Gefrierprodukte und ih-
rer besonderen Eigenschaften voraus.

ilan braucht bei wer Verwendung von Genilise keine Vorplanung zu macher
Kurz vor dem Verbrauch kann das laterial der Truhe entnommen und
tischfertig gemacht werden.

Anders liegen die Verh#litnisse beim Beerenobst, beil Pflaumen und
Kirschen. Die Qualitiat hingt von der Art des Auftauens ab.

Das Auftauen soll nach 1idglichkeit bei Temveraturen zwischen + 10°

und + 20 °

C, besser aber bel + 10° ¢ langsam geschehen, und zwar
so, daBl alle Teile mdglichst gleichzeitig auftauen. &s empfiehlt s?c
da

obst~- und Obstarten werden beim Auftauen mit Zucker, je nach Ge-

Ausschiitten des Materigls auf flache Schalen. Die meisten Beerer

6]

schmack, iiberstreut. Die Dauer des Auitauens richtet sich nach der
Temperatur des Raumes. Sie betrigt bei + 20° ¢ in der Regel drei
Stunden. Die Verwendung von tiefgefrorenem Beerenobst und Obst setzt
daher ein rechtzeltiges Herausnehmen voraus. s ist nicht mdglich,
wie bei NaBkonserven, kurz vor uem Verbrauch eine Dose oder ein Glas
aufzumachen.

Sowohl die meisten tiefgefrorenen Gemiise—~ als auch Obstpackungen
kOnnen dureh seitliches Schlagen in ihrem Geflige so gelockert wer-
den, -das die Intnahme beliebig groBer liengen mdglich ist. Es emp-
fiehlt sich, eine einmal angebrochene zehn-kg-Packung der Gefahr

des Austrocknens wegen, in etwa drei ‘Jochen zu verbrauchen.
Beerenobst und Obst, des zur Herstellung von ilermelade benutzt wer-—
den soll, kann direkt in einem Kochkessel erhitzt werden. lMach dem
ersten Aufkochen wird die H#lfte des vorgesehenen Zuckers zugesetzt,

nach Zusatz
fiinf Minuten , .gekoecht und aann¢den gweltenilite uuc;erquawma/dec

aQRoch imcaasamt a0 afh. Ko ochdouer

insgesamt fiir die Herstellung einer gut haltbaren llarmelade bekann-
termaBen 50 % Zucker und 50 % Beeren. lian kann aber auch an Zucker
sparen, wenn man die Marmelade in einem zehntigigen Turnus aus ge-—
frorenen Priichten frisch herstellt. Is genligt hierbei ein Zuckerzu-
satz von 40 %. Vom geschmacklichen Standpunkt aus ist es nicht nor-
wendig, 50 % Zucker zu werwenden. Je nach der Obstart kann auch S&u-
re und Pektin zum Gelieren hinzugefiigt werdien. Aulerdem kann auch
unter Umstinden eine Trennung von Beeren und Saft vorgenommen wer-
den,

Bei Fleisch und Fiseh hingt die Art des Auftauens von der Art der
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Zubereitung ab. Kochfleisch oder - fisch kOnnen u:mittelbar ins

kochende Wasser getan werden, wihrend Bratfleisch und - fisch am
allerbesten im Kilhlschrank bei + 2 bis 3 ©
Stunden aufgetaut werden. Nur vollkommen aufgetautes Fleisch ergibt

C im Laufe von zwolf

beim Braten eine hohe Qualit&t. &s sei darauf hingewiesen, daB das
Auftauen nicht in den filr die Lagerung bestimmten PapierbehZltnissen
erfolgen sollte.

Wir haben in unserem Betrieb die usrfahrung gemacht, dal man Frisch-
wurst in regelm&fBigen Abstinden aus tiefgefrorenem Fleisch herstel-
len kann, und zwar in cer Art, daB das dazu notwendige Ausgangsma-—
terial bei etwa 0° aufgetaut und dann fiir Wurst verwendet wird.

Die Lagerdauer,

In diesem susammenhang interessieren vielleicht much Angaben iiber
die Dauer der Haltbarkeit des tiefgefrorenen Materials.

Bel Obst und Gemniise haben wir in der Regel mit einer Hochstlager-
zeit von einem Jahr zu rechnen, die sie ohne Schwierigkeiten und
Aualititesminderung iliberstehen.

Dagegen soll fettes Schweinefleisch, insbesondere szber Schweinefett
aucn bei Temperaturen von - 20° C nur begrenzt lagerfihig sein,

etwa 4 Monate. Hierzu konnen wir allerdings aus eigener Lrfahrung
mitteilen, daB wir fettes Schweinefleisch bis zu sechs lionaten ge-
halten haben, ohne dafl eine wesentliche Qualititsminderung zu bemer-

ken gewesen wire.
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Kiihlhaus als zus8tzlicher Lsgerraum.

Eine normale Tiefkithifruhe hat einen Inhalt von etwa 300 1.

lfan kann nach unseren uarfahrungen in diesem Raum dauernd etwa 150 kg
lagern. |
In unserem Haushalt werden tiHglich etwa folgende llengen von Konser-
ven verbraucht :

800 g Gemiise, 400 g Besrenobst ( einschlieBlich Marmelave ), 400 g
Obst, 160 g Fleischj; pro Person etwa :

100 g Gemlise, 50 g konscrviertes Beeienobst, 50 g Obst, 20 g Fleiscrk
insgesamt pro Person 250 g Gefrierkonscrven. Pir 10 Personen
braucht man also zweieinhalb Kilogramm pro Tag, 600 kg in 240 Tagen,
das sind vier Truhenfiilllungen.

Wenn diese Verbrauchszahlen vielleicht auch etwas zu hoch gegriffen
sind, so zeigen sie doch, daB mit einer Truhenfiillung nur ein Teil
des Bedarfes eines mittleren Haushaltes gedeckt werden kann. Wir
haben folgende LOsung gefunden :

Wir haben zusitzlich zu unseren Truhen einen Lagerraum in einem
groBen Kiihlhaus gemietet, so daB wir im Laufe des Sommers mehrere
hundert Kilo Gemlise, Beerenobst und Obst frieren und in Kilhlhaus
einlagern konnen. Dasselbe gilt dann im Winter fiir das Fleisch.

In einem cbm Kilhlraum lassen sich etwa 500 kg Gefrierware unterbrin-
gen, so dall man mit zwel bis drei, hochstens vier cbm zusitzlichen

Gefrierrsum auskomnmt.

Der Transport.

Allerdings muB in diesem Falle das Gefriergut ins Kihlhaus und wle-
der zurilick transportiert werden, ohne dsil es suitaut. Normalerweise
wird der Transvyort von Gefriergut in Spezialtiefgefricrwagen durch-
gefiinrt. Diese werden entweder mit KohlensBure oder mit Kompresso-—
ren gekithlt. Bei kurzen Transporten Jenligen auch Isolierwagen.

Nach unserer irfahrung lassen sich aber Xartons mit tiefgefrorenem
Material bei nicht zu hohen AuBentemperaturen sucih im P.X.V. gefahr-
los transportieren, wenn nen sie in mehrere 'Wolldecken oder wattier-
te Decken einwickelh. Hin Transport von zwel bis drei Stunden ist

gefahrlos durchzufiihren.
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Ausweichmbsglichkeiten bei Betriebsstdrung.

Der Gefrierbetrieb in einer Truhe kann dadurch gefihrdet werden,
dall aus irgendwelchen Griinden der elektrische 3trom ausbleibt oder
Schiden an der Apparatur der Truhe eintreten. Vienn der Ausfall des
Kiihlaggaregates nur einige Stunden dauert, treten beim Gefriergut
normalerweise keine Schiden auf. zZs kommt jedoch vor, daB die Besei-
tigung der Schiden zwolf und menr Stunden dauert. Dann miissenlsofort
schritte unternommen weruen, um das Gefriergut vor dem Verderben zu
bewahren.
Klan mu3 die Temperatur der Truhe téglich kontrollicren, und zwar
au .erordentlich gewissenhaft. Zum anderen nud man dafiir sorgen, daB
man den gesamben Pruheninbalt notfalls in nahegelegenen genossen-—
schaftlichen Kilhlrdumen unterbringen kann. Unter Unstinden bietet
benacbartes )
auch einvgroBes Kilhlhaus die Moglichkeit zum Ausweichen.
Je unglinstiger aie Ausweichstelle liegt, desto wichtiger ist die
Moglichkeit, beimAusfallen des elektrischen Stromes oder des llotors
andere Kraftkeserven einsetzen zu kdnnen.
Bei der Anlage eines Kleinkilhlraumes suf dem fande sollte man das
Aggregat so aufstellen, dal man im Bedarfsfalle mit Hilfe eines
Traktors mit Zapfwelle und Transmission den Kompressor des Kiihlrau-
mes in Gsang haltén kann. Terner besteht die Moglichkeit, Kohlens&ur
schnee schicken zu lassen, der ebenfalls der Lrzesugung von Kdlte
dienen kann. In dieser Richitung sollten sich such die Hersteller
der Tiefgefrieraggrezate Gedanken machen, um durch Jie Linschaltung
von nicht elektrisch betriebenen Reservequellen und durch Zinrich-
tungen zur Ausnutzung von XohlensHureschnee die Betriebssicherheit
ihrer Anlagen zu erhohen.
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Fragen der Wirtschaftlichkeit des Tiefgefrierens.

Ich mdchte vorausschicken, dall uie Frage nach der Wirtschaftlichkeit
des Tiefgefrierens nicht mit einem Ja oder Nein beantwortet werden
kann.
Die Hausfrau, die vor der Wahl steht, frischen Spinat zum Preise
von DM -,20 / 500 g zu kaufen oder tiefgefrorenen Spinat fiir DM 1,--
per 500 g, kann aus uven verschiedensten Grinden zum tiefgefrorenen
opinat greifen. Der tiefgefrorene Spinat ist klichenfertig, spart
Zeit und Arbeit, wihrend men bei rchen Spinat mit Abfall rechnen
muB3 und erheblichen Aufwand an Zeit zur Verarbeitung braucht.
Im l&ndlichen '~ushalt spielt die Zeif eine dhnliche Rolle wie im
Stadthaushalt abcﬁ&ie winsparungen an Zeit sind zahlenmiBig nicht
zu eriassen.
Auch die Tatsache, daB man im Laufe der gemlise~ unu vitaminlosen
Zeit im Winter vollwertiges vitaminreiches Frischgemiise zur Verfii-
gung hat, 14Bt sich zahlenmidBig nicht erfassen. Nicht zahlenmiidig
zu fassen ist ferner z.B. bei Fleisch Jder geschmackliche Unterschied

zwischen einer Dosenkonserve und einem tiefgefrorenem 3tiick Fleisch.

Trotz dieser Gechwierigkeiten soll auf einige Dinge hingewiesen wer-
den, die die wirtschaftliche Seite des Ticfgeiricrens beleuchten,
una all denen, die ihre Lebensnittel tiefgefrieren wollen, einige
Fingerzeige geben. Auldcrdem soll aber die {thlmaschinenindgstrie
mit unseren Lrfahrungen bekannt gemacnt werden, damit s1e°B81i der
Beratung von Tiefgeirierinteressenten verwerten und akx vor agllen
Dingen beim Bau von Tiefgefrieranlagen berlcksichtigen kann,

Eine Kilhltruhe von 0,3 cbm Fas.ungsvermdgen kostet rund Dil 3 000,~--,
das sina pro cbm Di 10 000,—-.

Die 35—cbm—Tiefgefrieranlage von Sliderliigum * hat DM 60 000, d.h.

je cbm DI 1 700,-- gekostet.

¥wrsrkerYRExIOxQQRy*¥ExwraxRE Hin cbm Tiefkiihlraum im GroBkithlliaus
mit cen dazugehdrigen Kilthlaggregaten dirfte etwa DM 2 - 300,--
kosten.

!

Zwischen Dm 10 000,-- und DM 200,-- diirften die Xosten, fiir kleinere

58 - -

Tiefkiihlh#user liegen, L
. . AL LA . .
Je icleiner der Raum, desto g%gﬁef w.le einmaligen Xosten pro cbm.

+ Siehe Bericht im " Bauernblatt / Schleswig-Holsteinische Landpost,
1. Ausgabe, 3. Januar 1953
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Zine Kihltruhe von 0,3 cbm kostet pJshrlich an Strom, Reparatur, Amor
tisation und Verzinsung runca DI 500,--, das sind DI 1 500 /{cbm.

In Stiderliigum ( 35 cbm ) belaufen sich die Unkosten auf etwa DM 300,
per cbm.

PMir einen cbm mit einer Temperatur von - 20° ¢ bezahlt man im GroB-
kiihlhaus jdhrlich DM 60,-- liiete. Auch hier gilt das gleiche Prin-
zip: je kleiner, desto teurer.

Wehrend das Lagern von einem Kilogramm in der Kithltruhe Jihrlich

DM 3,-- kostet, kostet es im Kleinkiihlhaus Siiderliigum Dil -, 50 und
im GroBkiihlhaus ca. DM -,12.

Die " eleganten " aber teuren Kilhltruhen sind urspriinglich fiir den
Kleinhandel konstruiert worden. Diese rdumiich konzentrierten Aggre-
gate sind flir den Kleinhandel ertrdglich, weil hier mit einem hohen
Warenumschlag gerechnet wird.

Anders liegen die Dinge auf dem Lande. Weder aie Eleganz ist von In-
terecse, noch ist die Beschrinkung auf einen kleinen Raum notwendig.
Die Industrie kann bel gerin:igerer iileganz flir uen gleichen Preis we-
sentlich grodisere K'ihlrdume liefern. Durch :den genossenschftlichen
Zusammenschlufl von bHuerlichen Betrieben kdmnen KiUhlriume von 10 bis
100 cbm geschaffen werden, bei denen Jder cbun-Preis wesentlich nied-
riger liegt, als beil Tiefkithlrdiumen von 0,3 - 1 cbm.

Die Tendenz mufB3 daher in die Richtung, Beschaffung von mdglichst
groBen Kilhlraumeinheiten, gehen. Is ermiligen sich nicht nur die Bau.
kosten, sondern auch die Betriebskosten.

AuBerdem gilt sowohl bei den Tiefkiihltruhen als auch bei den Klein-
kithlhdusern in der GrdBenordnung bis etwa 100 cbm die These, dalli man
den billigen Kiithlrazum im Grolkiihlhaus als Irginzungslagerraum aus-
nutzen sollte.

Die folgende Rechnung zeigt, wie sich die Unkosten je kg senken las-

sen, wenn man billige Groikithlriume fiir Lagerzwecke einschaltet.

Kiihltruhe 300 1. Linmalige PFillung im Jahr 150 kg, Verbrauch im Lau-
fe des Jahres. DM 500,-- Betriebskosten, dzs sind pro kg DM 3,30.
Pinfmalige Pillung = 750 kg zusétzlich lF-%%%—cbm Kithlhausraum fiir
D 60,-- per cbm = DiI 90,--, insgesamt DM 590,--, das sini ca.

DM -,85 / kg.

Zehnmalige Fiillung = 1 500 kg zusétzlich 3 cbm Kihlhausraum fir

DN 180,--, insgesamt DM 680,-- = ca. DM -,48 per kag.

Die Unkosten wiirden noch erheblich absinken, wenn man statt Gefrier-
truhen ( DM 1 500,-- / cbm ) Tiefgefrierrsume von mindestens 1 cbm
Inhalt herstellt.= . -.. ..

—
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s scheint mir nach dieser Rechnung, die durch unsere eigenen Ir-
fahrungen gestiitzt wird, unumginglich, den Tiefgefrierlagerraum

im Hause, der immer nur begrenzt sein kann, durch einen billigen Mié
ktihlraum zu erginzen. Transportschwierigkeiten brasuchen innerhalbdb ei
ner 100 -~ km - Zone um ein GroBkiihlhaus herum nicht aufzutreten.
Allerdings sind die Transport- und Verpaciungskosten nicht mit be-
ricksichtigt worden. Aber die Betriebe, in denen Tiefgefrieraggre-
gate aufgestellt werden, haben normalerweise such PXW's zgur Verfii-
gung, die auch regelmdBig in die Stadt kommen werden, so dafB keine
zusitzlichen Transportkosten entstehen.

Die Maschinenindustrie wirc zweifellos in der La.e sein, kohlensdurec
beschickte transportable Behdlter zu bauen, die auch den Transporid
iber groikere .ntfernunzen mdglich machen.
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I und II und ITII Schicht in Abstinden von je zwei Tagen

eingefroren,



Zeitlicher Anfall der verschiedenen Rohwaren fiir das Tiefgefrieren,

Januaxr Fleisch

Februar Fleisch

Méfz

April A | Spinat

Mai

Juni : Erdbeeren

Juli Erdbeeren, Johannisbeeren, Erbsen
August Johannisbeeren, Bohnen
September N Bohnen, Gurken, Pflaumen, Kpfel
Oktober Bohnen, Pflaumen, Apfel
November Fleisch

Degember Fleisch



