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Herr H. Burke (La Tour de Peilz/Schweiz):

Im allgemeinen kann man sagen, dall sich diese Angabe nur auf Fleischprodukte
bezieht, Bei Gemiise, teilweise bei Teigwaren, ist es mehr ein verldngertes Blan-
chieren. Bei den meisten Gemiisen rechnet man mit etwa der doppelten Blanchier-
zeit, d. h. statt 2-3 Minuten 4-6 Minuten.

Herr A. Benz (Frankfurt/M.): :

Es scheint ein gewisser Widerspruch in den Ausfiihrungen des Referenten zu
liegen insofern, als er eingangs sehr eingehend die Schwierigkeiten b_ei d.er Hfzr-
stellung bestimmter Fertiggerichte (z. B. mit Butter) schilderte, ande-rersext_s d1e‘Mog—
lichkeit betonte, eine Krankenhauskiiche véllig auf den Bezug von Fertiggerichtem

einzurichten,

Herr H. Burke (La Tour de Peilz/Schweiz):

Es ist grundsdtzlich so, da man Rohstoffe, die viel ungeséattigte Fettsduren ent-
halten, schwer verwenden kann. Man kann sie fiir eine gewisse Zeit lagerbar
machen, wenn man entweder die Verpackung evakuiert oder sie mit Stickstoff begast,
wobei sie in beiden Féllen luftdicht verschlossen sein muB. Wenn man fiir spezielle
Krankenkost ungesdttigte Fettsduren verwenden mull, wird die Haltbarkeitsdauer
stark herabgesetzt. Sie kann in einzelnen Féllen nur bis zu vier Wochen betragen.
‘Was bisher an Diatkost hergestellt wird, besteht meist nur aus sehr kleinen Chargen
und ist fiir den alsbaldigen Verbrauch bestimmt.

Herr P. Schneeberger (Rorschach/Schweiz):

Ich mochte daran erinnern, daB eine Firma in der Schweiz vor 20 Jahren ﬁxfertig!e
Einzelbestandteile von Meniis in Dosen tiefgekiihlt herstellte. Einerseits war sie
damit der Zeit weit voraus, andererseils war die Dosenverpackung aber viel zu tet}er.
Die Produktion wurde deshalb liquidiert. M. E. kommt die Dosenverpackung fiir Tief-
kithlprodukte nur bei konzentrierten Produkten in Frage.

Her Burke hat nicht darauf hingewiesen, welche Einfllisse die Auftauzeiten. auf
die Blanchierzeiten haben, MuB die Blanchierzeit bei unterschiedlichen Auftauzeiten,
respektive unterschiedlichen Auftauéfen — 10 Minuten, 40 Minuten —, nid%t ebenfalls
verschieden sein, da sonst ein Gericht entweder zu gar oder zu wenig weich gekocht

wird?

Herr H. Burke (La Tour de Peilz/Schweiz):

Die vorher erwdhnten Vorkoch- und Blanchierzeiten beziehen sich nur auf das
Auftauen in Luft- oder Dampfumlauféfen. Will man mit Mikrowellen auftm_mn, d. h.
die bisherige Auftauzeit auf !/s kiirzen, so muf man langere Vorkochzeiten ver-

wenden.

IlI. Verwendeng von Gefrierprodukien

8.

Aus der Bundesforschungsanstalt fiir Hauswirschatft, Stuttgart-Hohenheim

Das Auftauen und Zubereiten von Gefrierprodukten

Von R. ZACHARIAS

Ebenso wie bei der Herstellung und Lagerung sollten auch beim Auftauen
und Zubereiten der verschiedenen Gefrierprodukte bestimmte Grundregeln
und MaBnahmen eingehalten werden, um nachteilige Qualitdts- und Nihr-
wertverdnderungen weitgehend zu vermeiden. Denn — was niitzt die Ver-
wendung der besten Rohware, die gréBte Sorgfalt bei der Vorbereitung, beim
Gefrieren und Lagern, wenn im Haushalt oder in der GroBkiiche durch eine
falsche Behandlung ein Produkt erhalten wird, das im Aussehen, Geschmack
und Konsistenz nicht befriedigt. Vergleicht man zunichst die allgemeinen
Anweisungen aus der amerikanischen und deutschen Literatur iiber das
zwedkmaBige Auftauen und Zubereiten von Gefrierkost, so sind hier einige
‘Widerspriiche festzustellen. So wird z. B. gesagt, daB alle gefrorenen Lebens-
mittel, die nicht roh gegessen werden, am besten im gefrorenen Zustand zu-
bereitet werden sollen; demgegeniiber steht die Angabe, da8 alle Produkte
vorher aufzutauen sind, Uber die Auftaugeschwindigkeit bestehen ebenfalls
unterschiedliche Auffassungen: einerseits sollen die Gefrierprodukte — ent-
sprechend dem ,Schock-gefrieren” — so schnell wie moglich unter Anwendung
von Wérme aufgetaut werden; hierzu gegensitzlich ist die Empfehlung, den
Auftauvorgang so langsam wie méglich durchzufiihren. Nicht zuletzt be-
stehen auch gewisse Unklarheiten iiber die geeigneten Garmethoden, Der
Grund fiir diese unterschiedlichen Hinweise besteht sicherlich z.T. darin, daB
auf Grund der Versuchsergebnisse an wenigen Gefrierprodukten allgemein
giiltige Regeln fiir die Behandlung aller Erzeugnisse aufgestellt wurden. Die-
ses ist jedoch praktisch unméglich, da je nach Art, Struktur, Zusammenset-
zung, Vorbehandlung und Verwendungszweck verschiedene MafBnahmen
erforderlich sind. Bedingt durch den GefrierprozeB und die anschliefende
Lagerung bei Temperaturen zwischen —18° und —30°C ist bei fast allen
Gefrierprodukten mit einer mehr oder weniger groBen Schddigung des Zell-
verbandes zu rechnen, die sich beim Auftauen im verdnderten Aussehen,
Geschmack oder Konsistenz bemerkbar machen kann, Eine genaue Unter-
scheidung zwischen den beim Gefrieren, Lagern oder Auftauen eintretenden
physikalischen oder biochemischen Verdnderungen ist dabei recht schwierig,
zumal in den meisten Fallen der EinfluB am aufgetauten Produkt studiert
wird. Allgemein 148t sich jedoch sagen, daB die im gefrorenen Erzeugnis
begonnenen chemischen Prozesse wéhrend des Auftauens zunéchst langsam,
dann jedoch bei léngerer Aufbewahrung des aufgetauten Produktes beschleu-
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nigt ablaufen. Diese Verdnderungen sind naturgemdB deutlicher zu beobach-
ten an den im rohen Zustand eingefrorenen Produkten als an den vor dem
Gefrieren erhitzten Waren. Die beobachteten physikalischen Verdnderungen
stehen dagegen in einem engen Zusammenhang mit der Fdhigkeit des
Zellgewebes, das aufgetaute Wasser wiederaufzunehmen. Ohne Zweifel
spielt dabei der Quellungszustand und die Quellungsféahigkeit der EiweiB-
verbindungen, der Pektine oder anderer kolloidaler Stoffe eine ausschlag-
gebende Rolle. Die Quellungsféhigkeit hdngt dabei nicht nur allein vom Zu-
stand der Rohware, von der Temperatur und Geschwindigkeit des Gefrier-
prozesses und den Verédnderungen wahrend der Lagerung, sondern auch von
der Auftau- bzw. Garmethode ab.

Fiir die Betrachtung der im folgenden angegebenen Auftau- bzw. Zuberei-
tungsmethoden und ihrer Einfliisse auf Qualitdt und Néhrwert erscheint es
zwedckmdBig, die Gefriererzeugnisse in die kiichenfertigen und tischfertigen
Produkte einzuteilen. In die erste Gruppe sind dabei alle Erzeugnisse einzu-
ordnen, die vor dem Verzehr noch zubereitet, d.h. also durch den Garprozefl
erst in den genuBfertigen Zustand iibergefithrt werden miissen. Hierzu ge-
hoéren z. B. Fleisch, Gefligel, Wild, Gemiise, Kartoffelerzeugnisse und die
Teige. Die zweite Gruppe umfafit die Produkte, die im bereits genuBifertigen
Zustand eingefroren wurden und deshalb nur aufgetaut bzw. bis zur erforder-
lichen EBtemperatur erwérmt werden miissen; hierzu sind vor allem zu rech-
nen Obst, Eiskrem und Fertiggerichte,

1. Kiichenfertige Gefrierprodukte

Wie schon erwédhnt, handelt es sich bei diesen Produkten um Nahrungs-
mittel, die im rohen oder teilweise garen Zustand eingefroren wurden und
erst durch den GarprozeB genuBféhig werden. Die angewandte Garmethode
richtet sich dabei weitgehend nach der Art des Produktes und dem Verwen-
dungszwedk. Gerade diese Tatsache ist im Vergleich zu den anderen Kon-
serven als besonderer Vorteil zu werten. So konnen Fleischstiicke — ent-
sprechend ihren spezifischen Eigenschaften — gebraten, geschmort, gegrillt
oder gekocht werden. Dje physikalischen und chemischen Verdnderungen
sind hierbei dieselben wie beim Garen von Frischfleisch, wie z. B. die Bildung
der erwiinschten Rést- und Aromastoffe, die Denaturierung der EiweiBstoffe,
der Verlust an thermolabilen Vitaminen. Weiterhin ist mit einem Gewichts-
verlust zu rechnen, der gréBtenteils durch den Wasseraustritt bedingt ist und
weniger auf einer Abnahme I6slicher Eiweiverbindungen und Mineralsalzen
beruht.

Beziiglich der Frage, ob das Fleisch im gefrorenen, angetauten oder auf-

 getauten Zustand zubereitet werden soll, ergaben die Versuche, dal gréBere
Fleischstiicke vor dem GarprozeB aufzutauen sind und das Zubereiten im
gefrorenen oder angetauten Zustand nur fiir kleinere Portionsstiicke zu
empfehlen ist. Die Griinde fiir das vorhergehende Auftauen bei gréBeren
Fleischportionen (Gewicht ab 0,5 kg) sind dabei vor allem die kiirzere Gar-
zeit, das bessere Aussehen und die teilweise bessere Konsistenz. So war z.B.
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beim Kochen von vorher aufgetautem Rindfleisch und Kalbfleisch die Garzeit
um 15 bis 30 Minuten kiirzer als fiir die gefrorenen Proben., Auch war die
Farbe der &uBeren Partien ansprechender, das Fleisch etwas weniger ge-
schrumpft, zarter und saftiger. Dagegen zeigten sich geschmacklich keine
Unterschiede. Ebenso war der Gewichtsverlust fast gleich und betrug — hn-
lich wie beim Kochen von Frischfleisch — bei Rindfleisch rd. 30%0 und bei
Kalbfleisch rd, 35%o. Fast dieselben Ergebnisse wurden auch beim Braten von
Schweinefleisch auf dem Rost beobachtet. Trotz langsamen und vorsichtigen
Anbratens des gefrorenen Fleischstiickes waren die Innenpartien noch fast
roh und die Konsistenz entsprechend zéh, Ein vom Frischprodukt nicht zu
unterscheidender Braten konnte dagegen bei der Zubereitung im aufgetauten
Zustand erhalten werden.

In welcher Weise nun die verschiedenen Auftaumethoden Qualitit und
Néhrwert der fertig zubereiteten Fleischgerichte beeinflussen, ist ebenfalls
in zahlreichen Versuchen festgestellt worden. Ubereinstimmend zeigten die
Ergebnisse, daB der Saftverlust und somit der Verlust an l6slichen EiweiB3-
verbindungen, Vitaminen und Mineralstoffen desto geringer ist, je lang-
samer der Auftauvorgang erfolgt. Der AuftauprozeB darf jedoch nicht so-
lange dauern, daf die bereits aufgetauten duBersten Schichten der Gefahr
eines Verderbs durch Bakterien und Schimmelpilze ausgesetzt werden. Be-
sonders trifft dieses flir das Auftauen gréBerer Fleischstiicke zu, wihrend bei
Portionen mit kleineren Abmessungen der Auftaugeschwindigkeit keine so
wesentliche Bedeutung zukommt. Hier iibt die Art des Gefrierens und die
Lagerdauer einen gréBeren EinfluB aus. Die Auftauzeiten bei gegebener
Temperatur sind dabei von der Hohe des Fleischstiickes abhédngig: beim
langsamen Auftauen im Kiihlschrank miissen immer drei bis vier Stunden
je cm Fleischhéhe gerechnet werden; weniger Zeit, und zwar ein bis zwei
Stunden je cm, erfordert das Tauen bei 20 ° C. Eine noch kiirzere Auftauzeit
(*/2 bis 3/4 Stunde je cm Fleischhohe) ergibt sich beim Auftauen im tempera-
turgeregelten Backofen bei Temperaturen zwischen 40 und 50°C. Der Ge-
wichtsverlust ist bei allen Auftauarten nur sehr gering und betrug, wenn das
Fleisch in einer bededkten Schiissel aufbewahrt wurde, nicht mehr als 2 %s.

Ein sichtbarer Einfluf der verschiedenen Auftaumethoden auf Aussehen,

Geruch, Geschmadk und Konsistenz des gegarten Fleisches ist nicht festzu- |

stellen. Nur das direkte Auftauen in Wasser verursachte — sicherlich bedingt
durch Auslaugverluste — eine Verschlechterung einzelner Qualititsmerkmale.
Auch hatten die verschiedenen Auftaumethoden — wie die Ergebnisse ameri-
kanischer Versuche mit geschmortem Rindfleisch zeigten — keinen deutlichen
EinfluB auf den Gehalt an Vitamin B;, B, und Niacin. Nur im Gehalt an
Pantothensdure konnte ein Unterschied zwischen den einzelnen Auftau-
methoden gefunden werden: der héchste Gehalt war bei den Proben zu
beobachten, die im Kiihlschrank und bei Raumtemperatur aufgetaut und an-
schlieBend zubereitet wurden, wdhrend die vorher im flieBenden Wasser
bzw. im Backofen bei einer Temperatur von 70°C aufgetauten Schmor-
gerichte einen geringeren Gehalt an Pantothensdure aufwiesen, In Uberein-
stimmung mit diesen Ergebnissen konnte auch beim Kochen von Rindfleisch
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sowie von Hammelfleisch kein wesentlicher Unterschied im Gehalt an Vita-
min B;, B, und Lysin gefunden werden. Der mittlere Verlust an Vitamin B,
betrug 16%, an Vitamin B, 21 % (Hammelfleisch 45%) und an Lysin rd. 11 %o,

Wie schon erwdhnt, kénnen kleinere Portionsstiicke wie Schnitzel, Kote-
letts, Rouladen, Gulasch oder Brat- und Kochwiirste im gefrorenen bzw.
angetauten Zustand in der Pfanne, unter dem Grill oder in der Fritteuse
zubereitet werden, Auf Grund der geringen Abmessungen — meistens betrédgt
die Hohe nicht mehr als ein bis zwei cm — verlduft der Auftauvorgang so
rasch, daBl der GarprozeB} in gewiinschter Weise gleichméBig von auben nach
innen erfolgen kann, ohne daf groBie Unterschiede im Garegrad auftreten.
Doch auch das vollstdndige Auftauen bei Temperaturen von 4 oder 20°C
schadet der Qualitdt nicht, Hierbei ist nur zu beachten, daB die Garzeit um

. etwa ein Drittel kiirzer ist. Auf jeden Fall sollte aber vermieden werden, alle

' bereits aufgetauten Fleischstiicke ldngere Zeit liegen zu lassen, da bekannt-
lich der Verderb bei gefroren gewesenen Erzeugnissen sehr viel schneller
eintritt als bei den entsprechenden Frischprodukten.

Fiir die anderen tierischen Gefrierwaren wie Gefliigel, Wild und Fische
sind etwa dieselben MaBnahmen zu empfehlen. So sollte Gefliigel und Wild —
entsprechend den gréBeren Fleischportionen — vor der Zubereitung aufgetaut
werden. Die Auftauzeit richtet sich dabei wiederum nach der Umgebungs-
temperatur und der Gr68e des Gefriergutes. Fiir Hithner mit einem Gewicht
von 1 bis 1,5 kg dauert das Auftauen im Kiihlschrank ca. 24 Stunden, bei
20° C dagegen 12 bis 15 Stunden. Entsprechend dem geringeren Gewicht von
Héhnchen (600 bis 800 g) wird fiir das Auftauen rd. die Hélfte der o. a. Zeiten
benétigt. Die Garmethode richtet sich — wie beim Fleisch — nach dem Ver-
wendungszwedk. Besondere Hinweise sind hierfiir nicht erforderlich. Die
Garzeit ist ungefahr dieselbe wie fiir die Frischprodukte.

Die glinstigste Vorbereitung bei gefrorenem Fischfilet oder im Block ein-
gefrorenen Fischportionen besteht im !/:- bis einstiindigen Antauen bei
Raumtemperatur. Eine Zubereitung der gefrorenen unzerteilten Fischfilets
ist nicht ratsam, da die Unterschiede im Garezustand so groB sind, daf3 die
AuBenpartien schon zerfallen, wahrend die Innenpartien noch roh sind. An-
dererseits ist das vollstdndige Auftauen im Kihlschrank oder bei Raum-
temperatur nicht zu empfehlen, da sonst sich bei den in Blécken oder Tafeln
eingefrorenen Fischportionen schon beim Marinieren, Panieren und Einlegetn
in das Kochgeschirr Teile ablésen sowie wihrend des Garprozesses die
Stiicke leicht zerfallen; auch ist hiufig die Konsistenz der aufgetauten Proben
etwas trockener., Dennoch bleibt es zweifelhaft, ob die beim Gefrieren und
Lagern von Fischen eingetretenen Strukturverdnderungen durch entspre-
chende VorsichtsmaBnahmen beim Auftauen und Zubereiten riickgéngig
gemacht werden kénnen. Dies wird vor allem auch dadurch bestéatigt, dai
vorschriftsméBig angetaute und zubereitete Proben von Kabeljau- wie auch
Rotbarschfilet 6fters eine trockene Konsistenz aufwiesen.

Als weiteres wichtiges Erzeugnis in der Gruppe der kiichenfertigen Ge-
frierprodukte ist das Gemiise zu nennen, Auch hier liegt schon eine gréBere
Anzahl von Versuchen iiber den Einflub der Garmethode sowie des Aus-
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gangszustandes auf Qualitdt und Vitamingehalt vor. Als Garmethode hatsich
am besten das Kochen in wenig Wasser bewihrt. Daneben ist auch das
Diinsten zu empfehlen, da hierbei Aussehen, Geruch und Geschmack sehr gut
erhalten bleiben. Das Ddmpfen einiger Gemiisearten (Blumenkohl, Kohlrabi)
verursacht jedoch einen leicht strengen Geruch und Geschmack, Dia Ergebnisse
iiber den EinfluB des Ausgangszustandes, d. h. ob Gemiise im gefrorenen
oder aufgetauten Zustand gegart werden soll, zeigen eindeutig die Uber-
legenheit der Zubereitung im gefrorenen Zustand. Das Gemiise behalt dabei

ein gréferes Volumen, eine bessere Form und Konsistenz. Dieses trifft vor |
allem fiir stiickartig eingefrorene Gemiisearten wie Erbsen, Bohnen, Mohren, |

Rosenkoh! zu. Fiir breiartige Produkte, wie z. B. Spinat, Griinkohl u. a., ist —

besonders bei gréBeren Mengen — zu empfehlen, die Pakete kurze Zeit (etwa

zwei bis drei Stunden) bei 20 ° C anzutauen. Die Blécke kénnen danach gut

zerteilt werden, wodurch ein zu langes Kochen der &uBeren Partien ver-
mieden wird. Die Garzeit ist im allgemeinen um ein Drittel, bei Spinat sogar

um die Halfte kiirzer als fiir die entsprechenden Frischprodukte, da sowohl |

durch den vorangegangenen BlanchierprozeB als auch durch den Gefriervor-

gang und die Gefrierlagerung ein teilweiser Aufschluf des Zellgewebes er- !
folgt. Ein Ubergaren oder Warmhalten ist auf jeden Fall zu vermeiden, da |

hierbei die frische Farbe meist ins braunliche libergeht, der Geschmack ab-
flacht und auch die Konsistenz je nach Gemiiseart zu weich, faserig, trocken
oder mehlig wird,

Die Versuche iiber die Vitaminerhaltung brachten folgende Ergebnisse,

Der Verlust an Vitamin C ist um einen geringen Betrag niedriger als beim |
Garen der frischen Ausgangsware, sicherlich bedingt durch die beim Blan- |

chierprozeB fast vollstdndige Zerstérung der Oxvydationsfermente sowie
durch die verminderte Garzeit. Werden die Werte auf den Gehalt im Koch-
gut und Kochwasser bezogen, so betrégt der Vitaminverlust beim Garen von
frischen Bohnen rd. 20%, beim Garen der gefrorenen Bohnen in wenig
kochendem Wasser dagegen nur 8 bis 10%b. Der fast gleiche Unterschied von
ungefdhr 10% wurde auch beim Kochen von Erbsen erhalten. Der Anteil des
Vitamin-C-Gehaltes im Kochwasser liegt dabei bei 10 bis 20%0, weshalb das
Kochwasser auf jeden Fall mitverwendet werden sollte. Amerikanische Ver-
suche iiber den Einfluf der Kochwassermenge zeigten deutlich, daB - wie
erwartet — mit zunehmender Kochwassermenge die Auslaugverluste an-
steigen und dementsprechend der Vitamingehalt im Kochgut abnimmt. So
war z B, der Vitamin-C-Gehalt in Broccoli und Spinat um 30 bzw. 20%
niedriger, wenn die Produkte in der zehnfachen Menge an Kochwasser gegart
wurden. Ahnliche Ergebnisse wurden auch bei der Untersuchung iiber die
Erhaltung der wasserléslichen Vitamine B; und B, festgestellt. Ein Ubergaren
verursacht — entsprechend der Qualitdtsminderung — eine gréfere Abnahme
im Vitamin-C-Gehalt. Ebenso wirkt sich das Warmhalten sehr nachteilig aus.
So wurde z. B. in Lima-Bohnen schon nach 15 Minuten langem Warmhalten
bei einer Temperatur von 80°C ein Vitamin-C-Verlust von 13%, nach
30 Minuten von 23% und nach 60 Minuten von 31% gefunden. Betrug die
Warmbhaltetemperatur dagegen 100° C, so war die Abnahme noch héher und

Probleme der Erndhrung durch Gefrierkost 7
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stieg nach 60 Minuten auf 41%. an. Inwieweit sich nun Unterschiede je
nach verwendeter Sorte, Gefriergeschwindigkeit und Lagerdauer der Gefrier-
produkte ergeben, war aus den vorliegenden Literaturangaben nicht zu
ersehen und miifite deshalb noch untersucht werden.

Von Interesse sind auch die Versuche iiber das Verhalten von Qualitdt
und Vitamin-C-Gehalt, wenn die gefrorenen Gemiise in der Packung oder
in einer bedeckten Schiissel aufgetaut werden, da zwischen Einkauf, also
Entnahme aus dem Gefrierfach, und Verbrauch der Auftauvorgang schon
beginnt. Die Auftauzeit richtet sich dabei nach der Umgebungstemperatur
und natirlich auch nach der Gemiiseart sowie der Grofe der Pakete. Im
Durchschnitt sind die stiickartig eingefrorenen Gemiisearten bei 20°C in
drei bis fiinf Stunden, bei 4° C in 15 bis 17 Stunden aufgetaut, wdhrend der
im Blodk eingefrorene Spinat immerhin sechs bis sieben Stunden bei 20°C
und 20 bis 22 Stunden bei 4°C braucht. Abgesehen von den schon vorhin
erwahnten besseren Qualitdtsmerkmalen, wenn die Produkte im gefrorenen
Zustand erwédrmt werden, zeigte sich, daB bei den \im Kiihlschrank auf-
getauten Proben, besonders bei Erbsen, Blumenkohl, Kohlrabi und Spinat,
auch der Geschmack nachgelassen hatte und teilweise leicht streng oder
dumpf war.

Vergleicht man die Literaturangaben tiber die Verdnderung des Vitamin-
C-Gehaltes, so sind gewisse Widerspriiche festzustellen. Einige Verfasser
fanden, daB wdhrend des Auftauens unwahrscheinlich hohe Verluste bis zu
10096 eintreten; dagegen zeigen andere, daB das Vitamin C fast vollstdndig
erhalten bleibt. Eigene Versuche iiber das Verhalten des Vitamin C in Spinat,
- Erbsen und Bohnen bestdtigten die letzteren Angaben. Der Verlust nach
fiinf- bis siebenstiindigem Auftauen bei 20°C betrug nicht mehr als 2%b.
Dementsprechend lag auch die Abnahme des Vitamin-C-Gehaltes bei den
im aufgetauten Zustand gekochten Produkten nur um 4 bis 7% hoher
als bei den im gefrorenen Zustand gegarten Proben. Amerikanische Versuche,
durchgefiihrt mit Erbsen, zeigten ebenfalls keinen Unterschied im Vitamin-
C-Gehalt, wenn die Proben nach dem Auftauen im Kiihlschrank (16 Stunden)
oder bei Raumtemperatur (20 ° C) zubereitet wurden. Eine Erkldrung fiir die
unterschiedlichen Ergebnisse hinsichtlich der Erhaltung des Vitamin C i-m
aufgetauten Produkt mag darin liegen, daB in den Féllen, bei denen ein
groBerer Verlust festgestellt wurde, die Gemiise nicht ausreichend blanchiert
wurden und somit noch ein Teil der Oxydationsfermente aktiv blieb. Diese
Ergebnisse sollten aber nicht der Anlal sein, die gefrorenen Gemiise im auf-
getauten Zustand zuzubereiten, da — wie vorhin erwdhnt — die Qualitat nicht
so gut erhalten bleibt.

Sehr oft wird nun die Frage gestellt, inwieweit sich Unterschiede im
Vitamin-C-Gehalt oder den anderen wichtigen Nahr- und Wirkstoffen zu
dem aus den frischen Gemiisearten hergestellten Gericht ergeben. Eigene
Versuche unter haushaltsiiblichen Bedingungen iiber den Gehalt an Vitamin C

| in Bohnen, Erbsen und Spinat zeigten, daB bei den direkt nach der Ernte
verarbeiteten Frischprodukten der Vitamin-C-Gehalt um ca. 10 bis 20 %0
héher lag. Bedenkt man jedoch, dafl die Hausfrau nur selten diese Produkte

Zacharias, Das Auftauen und Zubereiten von Gefrierprodukten 99

so frisch kaufen kann, sondern mehr auf zwei bis drei Tage gelagertes Ge-
miise zurlickgreifen muB, kann der Vitamin-C-Gehalt in den gefrorenen
Gemiisearten, die ja direkt nach der Ernte verarbeitet werden, wesentlich
hoher liegen. Besonders auffallend sind die Unterschiede bei Spinat, der im
frischen Zustand bekanntlich schon nach ein oder zwei Tagen 50% seines
Vitamin-C-Gehaltes verlieren kann. So konnte in dem aus zwei Tage ge-
lagertem Spinat hergestellten Gericht nur rd. 5 mg Vitamin C in 100 g
nachgewiesen werden, wahrend bei dem gefrorenen und dann gekochten
Erzeugnis der Gehalt bei 15 mg/100 g lag. Aber auch bei den entsprechenden
Versuchen mit Erbsen und Buschbohnen zeigte sich die Uberlegenheit der
Gefrierware, sobald die Frischprodukte zwei Tage lang vor der Zubereitung
gelagert wurden. Entsprechende Untersuchungen iiber das Verhalten der
anderen Vitamine sind fiir die Zukunft geplant. Weiterhin fehlen auch noch
vollstdndig &hnliche Versuche unter den Bedingungen in der GroBkiiche.

Einen verhéltnismaBig kleinen Anteil in dem Sortiment der kiichenfertigen
Produkte nehmen die gefrorenen Kartoffelerzeugnisse und hier inshesondere
Kartoffelklofe, Pommes frites und Kartoffelkroquetten ein. Da es sich hier
ebenfalls um relativ kleinstlickiges Gut handelt, ist das Zubereiten im
gefrorenen Zustand zu empfehlen. Ohne Einhaltung besonderer Mafnahmen
konnen die Kartoffelkléfe in heiem Wasser gegart oder die Kroquetten und
Pommes frites im heiBen Fettbad ausgebacken werden. Ein kurzfristiges An-
tauen schadet der Qualitét nicht. Jedoch ist von dem vollstindigen Auftauen
abzuraten, da z. B. bei KartoffelkléBen die Formerhaltung wesentlich schlech-
ter ist und dementsprechend die Abkochverluste deutlich héher sind.

Zusammenfassend 148t sich fiir die Behandlung der kiichenfertigen Gefrier-
produkte folgendes sagen: Der EinfluB der Garmethode auf Garzeit, Qualitat
und Néhrwertgehalt ist mit Ausnahme einiger Gemiisearten praktisch dem-
jenigen bei den entsprechenden Frischprodukten gleich. Bei Gemiise ist das
Kochen in wenig Wasser oder Diinsten dem Démpfen vorzuziehen. AuBerdem
ist die Garzeit um ein Drittel bis zur Hilfte verkiirzt. Der Vitamin-C-Gehalt
ist um 10 bis 20% geringer gegeniiber den aus Frischgemiise hergestellten
Gerichten, wenn diese direkt nach der Ernte zubereitet werden, jedoch um
den zwei- bis dreifachen Betrag héher, sobald das frische Gemiise zwei Tage
vor der Zubereitung gelagert wurde. Dagegen hat der Ausgangszustand
einen Einfluf auf die Qualitit aller Produkte: So sollten groBere Fleisch-,
portionen nur im aufgetauten, Fischfilet im angetauten, Gemiise und Kar- !
toffelerzeugnisse im gefrorenen Zustand zubereitet werden. Das kurzzeitige}
Antauen der letzteren hatte keinen nachteiligen Einflu auf die Qualitat der
zubereiteten Gerichte. Dagegen wirkt sich das vollsténdige Auftauen mehr
oder weniger nachteilig auf Aussehen, Geschmadk und Konsistenz aus.

2. Tischiertige Gefrierprodukte

Die einzelnen Produkte in dieser Gruppe sind dadurch gekennzeichnet, daB
sie zum Unterschied von der kiichenfertigen Gefrierkost bereits im genuB-
féhigen Zustand eingefroren wurden und deshalb zum Verzehr nur aufgetaut



100 Zacharias, Das Auftauen und Zubereiten von Gefrierprodukten

bzw. bis zur gewlinschten EBtemperatur erwdrmt werden miissen. Das wich-
tigste Produkt in dieser Gruppe ist das eingefrorene Obst, von dem wohl der
groBere Teil — gleich ob es sich um Beerenobst oder um Steinobst handelt —
frisch verzehrt und nur ein kleinerer Teil zu Kompott oder als Kuchenbelag
weiterverarbeitet wird. Fir den Frischverzehr kommt nur das vollstdndige
Auftauen in Frage, Da diese Erzeugnisse im rohen Zustand eingefroren wur-
den, und deshalb noch in fast unverédndertem Zustand die Oxydationsfer-
mente enthalten, sind hier die physikalischen sowie chemischen Verdnderun-
gen besonders deutlich zu beobachten. So ist besonders bei nicht geeigneten
Sorten, jedoch auch sehr wasserreichen Arten, nach dem Auftauen ein grofier
Saftverlust festzustellen, wobei gleichzeitig die anfangs prallen Pflanzenteile
schlaff und fast formlos werden. Da diese Verdnderung auf Grund der beson-
deren Struktur des Gewebes bei allen Obstprodukten eintreten wird, wird
es auch in Zukunft recht schwierig sein, Sorten zu ziichten, die diesen Nachteil
~ nicht aufweisen. Fiir den Haushalt hat sich bislang das Auftauen bei Zimmer-
temperatur am besten bewdhrt. Doch kénnen auch hier schon Farbverdnde-
rungen sowie geschmackliche Minderung bei den Partien auftreten, die an
der warmeren AuBenseite liegen bzw. nicht mit Zudkerlésung oder Saft
bedeckt sind. Besonders anféllig sind dabei die schon im frisch angeschnitte-
nen Zustand schnell braun werdenden Zwetschgen, Pfirsiche und Kirschen.
Diese Qualitdtsverdnderungen werden sicherlich in der Hauptsache durch die
Fermentaktivitdt verursacht. DaBl sogar mit einem geringen Anstieg der
Wirksamkeit der Fermente zu rechnen ist, wurde an Modellversuchen mit
Zymase, Peroxydase und Tyrosinase nach dem Gefrieren und Auftauen der
Fermentldsungen beobachtet. Da bekanntlich chemische Verdnderungen
desto langsamer verlaufen, je niedriger die Temperatur ist, hat man auch
Versuche angestellt, die gefrorene Friichte im Kiihlschrank, also bei Tempe-
raturen zwischen 2 und 6°C, aufzutauen. Hierdurch verlangert sich natur-
gemdD die Auftauzeit auf ca. den drei-bis vierfachen Betrag. Doch wird unter
diesen Bedingungen die Qualitdt oft weniger gut erhalten. Das Aussehen der
Friichte war nicht so frisch und auch der Geschmack z. B. von Erdbeeren,
Heidelbeeren und Zwetschgen nicht so aromatisch wie nach dem Auftauen
bei Zimmertemperatur. Demnach hat die Auftauzeit bzw. die Auftaugeschwin-
| digkeit einen gréBeren EinfluB auf die Qualititserhaltung als die zum Auf-

tauen angewandte Umgebungstemperatur. Bestdtigt wird dieses Verhalten

durch die Versuche mit zwei Pfirsichsorten und SiiBkirschen, die im Vergleich

zum Auftauen bei 5° C und 20° C, im Wéarmeschrank bei 35 ° C und im Mikro-

wellengerdt (Leistung ca. 400 Watt) ebenfalls bis zu der gewiinschten EB-

temperatur von 10 bis 15°C aufgetaut wurden. Die Auftauzeiten betrugen

im Kiihlschrank 7,5 bis 11 Stunden, bei 20° C 3,5 bis 5 Stunden, im Wéarme-

schrank drei bis vier Stunden und im Mikrowellengerédt nur vier bis elf
~Minuten. Obwohl die Temperaturunterschiede in den Friichten nach dem

Auftauen mit Hilfe der Mikrowellen betrdchtlich gréBer waren (bis max.

40° C), waren nach erfolgtem Temperaturausgleich bei Pfirsichen Farbe, Form

und Geschmadk, bei SiiBkirschen die Farbe, deutlich den anderen Proben

iiberlegen. Dagegen zeigten Versuche beim Auftauen gezuckerter Erdbeeren
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unter denselben Bedingungen keine so wesentlichen Qualitdtsunterschiede |
mit Ausnahme der nicht so befriedigenden Farb- und Geschmackswerte der |
im Kithlschrank aufgetauten Friichte. Auch war — trotz der kiirzeren Auftau-
zeit von 3,5 Minuten im Mikrowellengerdt (Leistung ca. 900 Watt) — die
Saftmenge fast gleich und lag im Durchschnitt bei 90 g bei einer Ausgangs-
menge von ca. 300 g. Diese Ergebnisse zeigen, dall nicht nur allein die Auf-
taugeschwindigkeit einen EinfluB ausiibt, sondern die Obstart und sicherlich
auch die Obstsorte eine ausschlaggebende Rolle spielt.

Neben diesen beobachteten Qualitidtsverdnderungen interessiert vor
allem auch die Erhaltung des Vitamin C in den verschiedenen Friichten
wéhrend des Auftauvorganges und beim anschlieBenden Stehenlassen iiber
einen ldngeren Zeitraum. Entsprechend dem hdheren Sduregehalt der ein-
zelnen Friichte war der Verlust in Kirschen, schwarzen und roten Johannis-
beeren sowie Himbeeren und Brombeeren nach einer Auftauzeit von drei bis
fiinf Stunden bei 20 ° C sehr gering und lag zwischen 2 und 10%b. Wéhrend
des anschlieBenden Stehenlassens bei der gleichen Temperatur bis zu 12 bis
15 Stunden nahm der Vitamingehalt weiter ab. Der Verlust war dabei desto
geringer, je sdurehaltiger die Friichte waren (Johannisberen 8%, Himbeeren
289%). DaB sich ein Zuckerzusatz glinstig auf die Vitamin-C-Erhaltung wéh-
rend des Auftauens auswirkt, zeigten amerikanische Versuche; so war der
Verlust in geschnittenen Beeren rund zweimal so groB, wenn die Friichte
ohne Zucker eingefroren und aufgetaut wurden.

Uber das Verhalten der anderen Vitamine wéahrend des Auftauens der
gefrorenen Friichte liegen kaum Angaben vor. Da jedoch das Vitamin C zu
den empfindlichsten Vitaminen gegeniiber dem EinfluB von Licht, Sauerstoff
oder Fermenten gehort, ist anzunehmen, dafl jene Verluste nur geringfiigig,
auf jeden Fall aber nicht héher sind.

Die Weiterverarbeitung der verschiedenen Gerichte zu Kompott oder zu
Kuchenbelag kann ohne weiteres nach den herkémmlichen Methoden erfol-
gen. Hierzu sind die gefrorenen Friichte kurziristig zu erhitzen, oder wenn
die Friichte als Kuchenbelag verwendet werden sollen, ca. 15 bis 30 Minuten
bei 20 ° C vorher anzutauen.

Ein relativ neues Produkt in der Reihe der tischfertigen Gefriererzeugnisse
sind die gefrorenen Fertigspeisen. Wie die Entwidklung in den USA gezeigt
hat, werden diese Gerichte fiir den Stadthaushalt wohl vorerst wegen des
hohen Preises der gewerblichen Erzeugnisse nicht in Frage kommen. Da-
gegen werden in den Landhaushalten, die ein Gefrierfach besitzen, in zuneh-
mendem MaBe Fertiggerichte in gréoBeren Mengen selbst hergestellt und in
entsprechenden Portionen eingefroren. An den industriell hergestellten
Gefrierprodukten zeigen jedoch GroBkiichen- und Restaurantbetriebe ein
ansteigendes Interesse.

Wie schon die Bezeichnung sagt, handelt es sich bei diesen Erzeugnissen
um vollkommen fertig zubereitete Speisen, die nach der Entnahme aus dem
Gefrierfach nur noch bis zur gewiinschten EBtemperatur von rd. 70°C er-
wiarmt zu werden brauchen. Auf Grund der sehr unterschiedlichen Eigen-
schaften der einzelnen Gerichte — entweder liegen sie im gebratenen, im



102 Zacharias, Das Auftauen und Zubereiten von Gefrierprodukten

geschmorten, gediinsteten oder gekochten Zustand vor - ist es recht schwie-
rig, eine Universal-Methode fiir das Erwdrmen anzugeben. Auch richtet sich
das geeignete Auftauverfahren nach der verwendeten Verpackung und der
Art des Kiichenbetriebes. Bei den zur Zeit verfiigharen Gerdten, die mit
HeiBluft, HeiBdampf, Kontaktwédrme oder Mikrowellen arbeiten und vor
allem fiir die Anwendung im gréBeren Kiichenbetrieb gedacht sind, betragt
der Zeitaufwand bei den zwei zuerst genannten Systemen ca. 30 Minuten,
wéhrend im Mikrowellengerét je nach Menge des eingebrachten Gutes nur
finf bis zwolf Minuten fiir das Erwdrmen der gefrorenen Fertiggerichte er-
forderlich sind.

Nach den bisherigen Versuchen scheint das Verfahren, mit HeiBdampf die
gefrorenen Proben zu erwédrmen, vorerst noch das giinstigste zu sein. In die-
sen Gerdten konnen die in Aluminium- und Kunststoffschalen verpadkten
Gefriergerichte erwdrmt werden, ohne daB ein Anbrennen oder Austrocknen
zu befiirchten ist. Weiterhin liegt auch die Temperatur in den erwérmten
Einzelgerichten ziemlich einheitlich zwischen 70 bis 80 ° C. Ein gewisser Nach-

. teil dieser Auftauart ist, daB gebratene Gerichte ihre krosse AuBenschicht
| verlieren und auBerdem einen unerwiinschten ,aufgewdrmten” Geruch und
! Geschmack besitzen.

Bei den mit bewegter HeiBluft betriebenen Gerdten ist dieser Nachteil
nicht vorhanden, da bei der entsprechenden Betriebstemperatur von ca. 175
bis 200 ° C und einem teilweisen Durchléchern der Abdeckfolie, der bei dem
Erwdrmen entstehende Wasserdampf entweichen kann. Eine gleichmdBige
Erwdrmung der Gerichte tritt hier ebenfalls ein, jedoch nach den bisherigen
Versuchen nur in den Féllen, wenn die Héhe der Packungen nicht mehr als
zwei bzw. drei cm betragt. Gilinstig auf die gleichméBige Temperaturvertei-
lung wirkten sich auch die Stege bei den Aluminiumschalen aus, da hierdurch
die Wdrmeleitung an die in der Mitte liegenden Partien von mehreren Seiten
erfolgen kann. Ob die Tatsache, daB in diesen Gerdten nur die in Aluminium-
folie eingefrorenen Fertiggerichte erwdrmt werden kénnen, als Nachteil
anzusehen ist, muB der Zukunft iiberlassen bleiben.

Die mit Kontaktwdrme und HeiBluft arbeitenden Auftauschrénke sind fiir
das Erwérmen ebenfalls geeignet. Nur ist hier der Zeitaufwand wesentlich
héher, was u. U. fiir bestimmte Betriebe nachteilig ist. Weiterhin miiiten
auch noch von der technischen Seite her einige Verbesserungen durchgefiihrt
werden, um ohne Schaden die in Kunststoffschalen verpackten Gerichte er-
wiérmen zu kénnen.

Die Anwendung des Mikrowellengerdtes erfordert eine Verpackung der
Gerichte in Kunststoffbeuteln oder Kunststoffschalen. Wie bereits beim Auf-
tauen von gefrorenem Obst gesagt wurde, ist auch beim Erwédrmen der
gefrorenen Meniis mit einer mehr oder weniger groen Temperaturdifferenz
in den einzelnen Gerichten zu rechnen, die u. U. 40 bis 50 ° C betragen kann.
Bei etwas ldngerem Stehenlassen der erwdrmten Speisen unter zeitweisem
Umriithren wird sich dieser Unterschied besonders bei den mit Sofe zubereite-
ten oder breiartigen Gefriergerichten ausgleichen. Um einen besseren Wir-
meaustausch zu erreichen, wird empfohlen, das Mikrowellengerdt zundchst
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nur fiir einige Minuten einzuschalten und dann im Abstand von einer halben |
bis einer Minute mehrmals, mindestens aber zwei- bis dreimal fiir 20 bis 25 |
Sekunden, abzuschalten, damit ein Temperaturausgleich stattfinden kann. |
Eine noch gleichmaBigere Erwdrmung wird jedoch erreicht, wenn die Speisen
vorher aufgetaut wurden.

Die Qualitat der nach den verschiedenen Auftausystemen erwirmten Ge-
richte zeigte bis auf die genannten Temperaturdifferenzenkeine wesentlichen |
Unterschiede. Da alle Gerichte nur bis zu einer Temperatur von 70 bis 80°C
erwdrmt und somit keine neuen Réststoffe oder andere geschmadksverbes-
sernden Stoffe gebildet werden, ist bei einigen Fleisch-, Gemiise- und Kar-
toffelgerichten ein sog. ,aufgewdrmter” Geruch und Geschmack zu erwarten.
Auch wird sich sicherlich eine wihrend der Gefrierlagerung eingetretene
Qualitdtsminderung starker bemerkbar machen als bei den im frischen oder
blanchierten Zustand eingefrorenen und dann zubereiteten Gerichten.

Untersuchungen iiber den EinfluB der Auftaumethoden unter den im Haus-
halt méglichen Bedingungen zeigten bei Fleischgerichten folgende Ergeb-
nisse. Fiir trockene, panierte Gerichte ist das vorsichtige Erwédrmen in der
Pfanne unter Zugabe von etwas Fett oder das Erhitzen in der Verpackung
mit durchlécherter Folie im Backofen bei einer Temperatur von 200°C gut
geeignet. Aber auch die im Grillgerdt erhitzten Proben wiesen eine gute
Qualitdt auf. Bei den unpanierten Bratenstlicken ist nur das Erhitzen im
Backofen zu empfehlen, da beim direkten Erwdrmen in der Pfanne oder im
Grillgerat die AuBlenpartien zu stark gebrdunt und die Konsistenz zu trocken
wurden. Dagegen konnte bei den mit SoBe eingefrorenen Fleischgerichten
kein eindeutiger EinfluB der Auftaumethode auf die Qualitdt festgestellt
werden. Sowohl das Erwdrmen im Kochgeschirr unter Zusatz von etwas
Wasser als auch das Erhitzen im Backofen und auf dem Wasserbad ergab
ein Gericht, das von dem frisch hergestellten Vergleichsprodukt kaum zu
unterscheiden war.

Auch die bisher durchgefiihrten Versuche mit Gemiisegerichten zeigten
keine sichtbaren Qualitdtsunterschiede beim Erwédrmen der geschlossenen !
Behélter im Wasserbad oder im Backofen. Amerikanische Versuche iiber den
EinfluB der Auftaumethode auf den Gehalt an Vitamin C in zubereiteten
Bohnen und Broccoli zeigten keine wesentlichen Unterschiede zwischen den
einzelnen Verfahren, Entsprechende Untersuchungen mit den verschiedenen
Kartoffelgerichten sind noch nicht abgeschlossen, so daBf hieriiber erst zu
einem spdteren Zeitpunkt berichtet werden kann.

Im Zusammenhang mit einer Verkiirzung der Auftauzeit ist natiirlich die
Frage interessant, ob durch ein voriibergehendes Antauen bzw. Auftauen
bis zu einer Temperatur von 1 bis 3 ° C die Qualitdt des erwdrmten Produktes
wesentlich verdndert wird. Immerhin kann durch dieses vorhergehende Auf-
tauen eine Zeitersparnis von rund 30 bis 40 %o erreicht werden! Bei den voll-
kommen durchgegarten Fleischgerichten wie gebratene Schnitzel oder
Koteletts, geschmorte Rouladen, Gulasch u. a. waren die beobachteten Un-
terschiede im Geruch, im Geschmack und in der Konsistenz so geringfiigig,
daB in diesem Fall ein Vortauen in der Verpackung bis zu einer Innentempe-
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ratur von 0°C zugelassen werden kann. Nur bei den englisch gebratenen
Steaks wurden die im aufgetauten Zustand erwédrmten Proben schlechter be-
wertet. Die Innenpartien waren leicht graufarbig, der Geruch und Gesdl.mgdc
etwas dumpf und die Konsistenz trockener als bei den Gerichten, dle" im
gefrorenen Zustand erwirmt wurden. Auch bei den verschiedenen Qemuse—
gerichten (Bohnen, Blumenkohl, Erbsen, Mdhren, Sauerkrauft, Spinat und
Wirsing) ergab sich kein wesentlicher Qualitidtsabfall, wenn dlE. aufgetaute.n
Proben erwérmt wurden. Diese Ergebnisse stimmen {iberein mit den ameri-
kanischen Versuchen; doch wird gleichzeitig darauf aufmerksam gemacht,
daB u. U. mit einer Erhéhung der Bakterienzahl wahrend des Auftauens zu
rechnen ist. So wurde eine 4fache Erhdhung wihrend des Auft.auens von
gebackenen, gefiillten Kartoffeln gefunden. Sobald aber die Gerlfilte unter
sehr hohen hygienischen Anforderungen zubereitet und emge-frore.n
werden, d.h, also der Anfangskeimgehalt gering gehalten wird, b1?1t-)t die
Angzahl der Bakterien wohl so gering, daB eine gesundheitliche Schad1gung
nicht zu befiirchten ist. Es erscheint angebracht, dieses Problem auch bei uns
ndher zu untersuchen, da die amerikanischen Versuchsergebnisse n‘idlt ohne
weiteres auf unsere Verhiltnisse tibertragen werden koénnen, _D1e a"ufge-
tauten Meniis von 2-3°C sollten anschlieBend erwdarmt und mcfxt lafnger
aufbewahrt werden, da dann auf jeden Fall eine deutliche Qualititsminde-
rung, Vitaminabfall sowie auch ein Ansteigen des Keimgehaltes zu er-
arten ist. _
N Zusammenfassend ergeben sich fiir die Behandlung de1: tischfertigen
Gefrierprodukte folgende Richtlinien. Obst soll, wenn es im fnsdlep Zus‘tand
verzehrt wird, moglichst schnell anfgetaut werden. Gefrorene Fertiggerichte
kénnen — soweit bereits Versuchsergebnisse vorliegen — im gefrorenen oder
im gerade aufgetauten Zustand erwirmt werden. Welche d_er Auftaumetho-
den zu wihlen ist, hingt von der Art des Gerichtes, seiner Verpadkung
und nicht zuletzt auch von der Art des Betriebes ab. Ein langeres Auﬂ_newah-
ren bereits angetauter Proben ist wie bei der kiichenfertigen Gefrierkost
abzulehnen, da hierbei Qualitat und Nihrwert deutlich abnehmen und audch
ein Anstieg der Bakterienzahl zu befiirchten ist.

Anschrift der Verfasserin:

Dr. R. ZacuariAs, Bundesforschungsanstalt fiir Hauswirtschaft, Stuttgart-Hohenheim, Garbenstrafie 13,

Diskussion zum Vortrag 8

Leitung der Diskussion: J. Kiithnau-Hamburg

Herr S. W. Souci (Miinchen): h
Die experimentellen Arbeiten von Frau ZacHARIAS sind von besondere;u Wert ;ur
die Praxis. Sind die Ergebnisse bereits in die Praxis iibertragen bzw. in den dnr;
weisungen auf den Packungen voll berﬁcksicht.igt, und welche Maﬁnahr;en werisie
ergriffen, um dies zu tun? Ist iiber den mikrobiellen Befall aufgetauter Erzeugn
in Abhangigkeit von der Auftauweise etwas bekannt?
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Frau R. Zacharias (Stuttgart-Hohenheim):

Der groBte Teil der Packungen enthdlt genaue Angaben iiber die richtige Zu-
bereitung. Dies trifft vor allem fir Fisch, Gemiuse, Obst und Kartoffelerzeugnisse zu.
Oft sind auch Angaben iiber die mdégliche Lagerdauer nach der Entnahme aus der
Lagertruhe des Einzelhdndlers vorhanden. Uber den mikrobiellen Befall in Ab-
hidngigkeit von der Auftaumethode liegen nur wenige amerikanische Ergebnisse
vor, soweit bekannt. Es wdre wiinschenswert, diese Versuche bei uns im gréBeren
Umfang durchzufiihren.

Frau I. Hess (Essen):

Aus den Arbeiten der Bundesforschungsanstalt Stuttgart-Hohenheim haben wir
als Verbraucher sehr viel gelernt. Vom Standpunkt der Hausfrau sollten die Hin-
weise fiir die Verwendung nicht zu eng sein, damit nicht Fehlerquellen auftreten
koénnen. Es wurde gestern bereits erwahnt, daf Gefliigel z. T. in angetautem Zustand
im Handel angeboten wird. Warum? Weil die Hausfrau gehort und gelesen hat, sie
soll das Gefliigel erst auftauen lassen und dann zubereiten. Das sind Fehlerquellen,
die vom Héndler bis zum Haushalt auftreten kénnen. Wir haben in unseren Kiichen
Kochversuche gemacht — mit gefrorenem Fleisch — und haben geschmacklich und in
der Konsistenz keine Unterschiede feststellen kdénnen, haben aber die Garantie,
daB wir ein gefrorenes, d. h. ein einwandfreies Stiick Fleisch, in den Topf bekommen.

‘Wir haben bei dem Auftauen von Obst, ob gezuckert oder ungezuckert, unter Zugabe
von kalter oder heiBer Zuckerlésung die besten Erfolge gehabt, auch bei wasser-
reichen Friichten. Wir haben eine viel bessere Konsistenz der Friichte und haben
nicht die Auftaufehler, die auftreten kénnen, wenn sie im Kiihlschrank oder im Raum
zu lange auftauen.

Das gleiche 1&Bt sich zu den breiartigen Produkten sagen. Frau ZacHarias wies
darauf hin, daf das Antauen bei Griinkohl und Spinat in gréBeren Packungen auf
alle Félle zu empfehlen ist. Wenn ich als Hausfrau ein Paket von 375 oder 450 g
kaufe, habe ich ein kleines Paket, und wenn ich die Moglichkeit habe, mit einer
temperaturgeregelten Platte zu arbeiten, sogar die Mdglichkeit, es gefroren in den
Topf zu geben; in 20 Minuten ist es aufgetaut, einwandfrei und ohne zerfranste
AuBenzonen. Das Antauen paBt nicht gut in die Uberlegungen einer Hausfrau hinein

Frau R. Zacharias (Stuttgart-Hohenheim):

Fleisch kann sehr unterschiedliche Qualitatsmerkmale aufweisen. Deshalb ist es
ohne weiteres moglich, daB bei der Zubereitung groBerer Fleischportionen im ge-
frorenen Zustand eine einwandfreie Konsistenz erhalten wird.

Herr J. Schmucker (Berlin-Spandau):

Tieffrostfleischerzeugnissen bestimmter Hersteller sind Behandlungsvorschriften
durch Aufdruck auf der Unterlage beigefiigt. Der Verbraucher kann also grundsatz-
lich bei jeder Packung feststellen, wie sie zu behandeln ist. Dieses Tieffrostfleisch ist
so, wie es ist, kiichenfertig mit Ausnahme der Rouladen, die ohne Zutaten tiefgefrostet
werden. Diese miissen nach Auftauen des Fleisches Zugaben nach eigenem Ge-
schmack erhalten, Fir die Qualitat des Fleisches im Haushalt ist letzten Endes ver-
antwortlich der Zustand des Fleisches in dem Augenblick, in dem es von der Haus-
frau endgiltig zubereitet wird. Also auch die Hausfrau muB sich an den in den
Behandlungsvorschriften festgelegten Weg halten. Im iibrigen stehen dariiber hin-
aus Prospekte mit eingehenden Hinweisen und Rezepten iiber den Einzelhdndler der
Hausfrau zur Verfiigung.

Datumsangaben auf gefrosteten Fleischpéackchen sind solange auch deswegen un-
interessant, wie nicht gewdhrleistet ist, daB das Gut auf dem Wege vom Produzenten
bis in den Haushalt einer einwandfreien Behandlung ausgesetzt ist. Fiir die Hausfrau
ist es nur dann interessant zu wissen, wann das Gut hergestellt oder wie lange es
haltbar ist, wenn sie auch die Garantie hat, daB es den gesamten Absatzweg bis in
die Truhe des Einzelhéndlers einwandfrei tiefgekiihlt wurde. Der Produzent wird
sonst unter Umstanden fiir etwas haftbar gemacht, was er gar nicht zu verantworten
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hat. Nur wenn die angefiihrten Voraussetzungen gegeben sind, kénnte die Anbrin-
gung des Herstellungsdatums sinnvoll sein.

Herr R. Legien (Berlin): . -

Ich darf fragen, ob das Verhalten tischfertig eingefrorener Gerichte bereits gednau
so eingehend untersucht worden ist wie das Verhalten von Rohprodukten nach dem
Einfrieren.

Frau R. Zacharias (Stuttgart-Hohenheim): .

Es widre von groBtem Interesse, diese Untersuchungen gnit der zu?ermteften 1?8;,
frierkost durchzufiihren. Wir waren bereit, im Bahmen einer Gemelqsdladtsar d_ilﬁ
diesen Fragen nachzugehen. Bei tischfertiger Gefrierkost kann ver:_nutet we;— (_m’ oy
hinsichtlich der Verwertbarkeit keine wesentlich anc_ieren Ergebnisse erhalten w
den als bei den aus frischen Zutaten zubereiteten Gerichten.

Herr J. Kithnau (Hamburg):

Da kann ich nur zustimmen; es ist tatsachlich so, daBl dartiber 'kaum Untersuchén:
gen vorliegen, ob vorgekochte oder tischfertig z_ubereltetg Gerichte n_ad} dem r?z
frieren sich anders verhalten als nicht tischfertig zubgreltete. Es ems;c:eren g:ht
wenige Untersuchungen iiber Fleischgerichte aus Ame.nka, aus denen ell-vgrg od{
dafBl diese Gerichte, die tischfertig zubereitet und dann &?mgefroren worslen sind, n .
starker vorverdaut sind, daB8 also bei ihnen offensi(%lthch lder Denatunerungsp;(r)[zl:
und die Spaltung der Proteine noch weiter fortgeschritten sm_d, so_daB man aéne_ d:iteI;
kann, daB die Freisetzung von Vitaminen und ev?l. von Eisen in diesen erlll o
auch groBere AusmaBe angenommen hat. Aber liber diesen letzten_ Punkt ‘l'z?te
keine Untersuchungen vor, das ist lediglich eine Vermutung von mir. Ich 11;10 eﬁf
genau wie Frau ZacHarias sagte, annehmen, daB durch c!as Vo.rlfodlen. der EDZI '
der auch sonst im gefrorenen Material ablauft, nur ngch mtenswle_rt wird, (‘113 c}?t:?l
diese gesamten Vorginge, auf die ich gestern hmwelser_l konnte, im voi)ge (o] ot
Material noch verstarkt sind und sich nach dem Zubereiten noch mehr bemer
machen.

Herr R. Legien (Berlin): - .

Untersuchungen iiber das Verhalten tischfertig eilngefrorener Gerichte soll;en (;1;
jedem Fall durchgefiihrt werden, zumal das bei ‘v1elen Konsumenten bestﬁhenc1
Vorurteil am besten durch die auf wissenschaftlichen __Un[e-rsuchv_.mge-n lger 1?;11 c:
Feststellung zu {iberwinden sein diirfte, daB sich gegeniiber dem in 'hf_rkcqmcrll i r?
‘Weise zubereiteten und behandelten Essen keine unvertretbare Qualitdtsminderung
ergibt.

Herr J. Kiihnau (Hamburg): _ o

Man kann auf jeden Fall sagen, daB eine Qualitatsverschlechterung nicht _emtrgtt.
Es handelt sich vielmehr um eine zusdtzliche Verbesserung ({er Verwertba_rke%t. Aber
ich stimme Ihnen darin zu, daB genaue Untersuchungen dariiber notwendig sind.

Herr J. Kuprianoff (Karlsruhe): )

In vorgekochten Gerichten sind selbstversténdlid‘n el}zyn‘latische V(e_randerut.llgfeelf
nicht mehr moglich; dennoch sind beim Vorkochen die Eingriffe durch @e Denaturi
rungsprozesse, die Verdnderung der Verteilung des Fettgehalltes, die S}];rengmltrjlg
der Zellen, gefolgt von der BloBlegung oder Vermengung von in Betracht oné o
den Reaktionspartner, so weitgehend, daB die Ha]tlbarkekt, au‘f die es letzten. ;1 15
ankommt, bei gefrorenen vorgekochten Gerichten im allgemeinen schlechter bls E_it
bei normalen Gefrierprodukten aus Frischware. Das hat Herr Burke auch bereits
erwahnt.

Herr J. Kiihnau (Hamburg):

Es ist vielleicht wichtig, hier festzustellen, daB zwar die Ha;tbarkeit herabgai?edtft
ist, aber nicht die Verdaulichkeit als solche. Es komm_t doch hier darauf an, d e
tischfertig vorbereiteten Gerichte nicht minderwertig sind.
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Frau R. Zacharias (Stuttgart-Hohenheim):

Speziell bei Gemiise wird unter diesen Umstinden mit einem erhéhten Vitamin-C-
und Mineralstoffverlust zu rechnen sein. Giinstiger wire es in jedem Fall, direkt aus
der frischen Rohware die tischfertige Gefrierkost herzustellen. Genaue Ergebnisse
liber die Héhe der Qualitdtsminderung kénnen erst nach Beendigung der z. Z.
laufenden Untersuchungen mitgeteilt werden,

Herr D. Schréter (Detmold);
Ist die Vitamin C-Bestimmung das einzige meBbare Kriterium zu der normal kon-

ventionellen und der eingefrorenen Nahrung im Frischzustand und als Fertiggericht,

oder liegen noch andere vergleichende Untersuchungen iiber andere Nahrungs-
bestandteile vor?

Frau R. Zacharias (Stuttgart):

Speziell bei gefrorenen Gemiise- und Obstprodukten kann der Vitamin C-Gehalt
als Kriterium zur Beurteilung herangezogen werden. Bei Fleisch, Gefliigel oder Fisch
wire denkbar, daB die Untersuchung iiber die Verdnderung der Proteine, sowie die
Verwertbarkeit eine exakte Aussage ermoglicht. Versuche dieser Art sind — ent-
sprechend den Ausfithrungen von Professor KiiHNAD — nur in geringem Umfang mit
den nicht zubereiteten Gefrierprodukten durchgefiihrt worden,

9.

Technische Einrichtungen und Organisation der Verpflegung
bei Eigenherstellung und bei Verwendung von industriell
hergestellten Gefrierprodukten in Krankenhiusern

Von W. BRUNNENKANT (St, Leon/Heidelberg)

Mit 11 Abbildungen

Rechtzeitige und zufriedenstellende Bekdstigung im Krankenhaus ist eine
besonders schwierige Art der Gemeinschaftsverpflequng. Wahrend bei
jeder anderen Art von Gemeinschaftsverpflegung sich die Essensteilnehmer
im Speisesaal versammeln, mufl die Kost im Krankenhaus jedem Patienten
ans Bett gebracht werden. Das bedeutet einerseits, daB mit dem Kochen sehr
frith begonnen werden mu8, um die Mabhlzeit rechtzeitig tischfertig zu haben
und daf andererseits die Speise auf dem gesamten Transportweg warm
gehalten werden muB. Hinzu kommt als erschwerend die Notwendigkeit,
unterschiedliche Zubereitungsmethoden fiir Voll- und Schonkost sowie fiir
Diatkost anzuwenden,

Ist die Warmhaltezeit, also die Zeit zwischen Beendigung des Kochvor-
ganges und der Ausgabe der Mahlzeit nicht ldnger als eine halbe Stunde, so
ist an der bisherigen Organisation mit Warmverpflegung nichts auszusetzen,
sofern von den grundsétzlichen Fehlern beim Kochen in konventionellen
Geréten abgesehen wird. Jedoch vermindert sich wihrend der Warmhalte-
zeit die Qualitdt der Speise, da das Essen an Aussehen, Farbe, Geschmack,



