Im Juni werden dann Erdbeeren, Stachelbeeren,
Johannisbeeren, Himbeeren und Kirschen an-
geboten. AuBerdem gibt es Rhabarber, der sich
nicht nur zu Kompott und Kuchenbelag, sondern
auch gut zur Saftgewinnung, ganz besonders in
Verbindung mit aromatischen Beeren, die wenig
Séure haben, eignet. Gute Zusammenstellungen
sind Rhabarber und Erdbeeren 8:2, Johannisbee-
ren und Kirschen 1:1.

Zucker

Der verbilligte Zucker wird die Einmachlust wek-
ken, wenn preiswertes Obst verfigbar ist oder
auch Wildbeeren gesammelt werden kénnen. Beim
Reisen, Wandern und Sport liefern SiBwaren in
konzentrierter Form Ndhrstoffe, die schnell vom
Kérper aufgenommen werden, ohne ihn zu be-
lasten, ober schnell die Leistungsfahigkeit
steigern.

Gefrierfleisch kiichentechnisch richtig behandelt

von Dr. H. Reuter
Bundesforschungsanstalt fir Fleischwirtschaft, Kulmbach

Gefrierfleisch entspricht nach dem Fleischbe-
schaugesetz AB.D § 2 dem Frischfleisch, da die
Eigenschaften des Frischfleisches durch das Ein-
frieren nicht verlorengehen. Der Verkaufer ist
infolgedessen nicht verpflichtet, das Gefrier-
fleisch als solches auszuzeichnen. Voribergehend
wurde das preisverbilligte, Gberseeische Gefrier-
fleisch vom Verkdaufer als solches deklariert.
Durch diese Deklarierung wollte man vermutlich
die wesentlich hdheren Preise fir das inléndische
Frischfleisch motivieren. Es wurde somit eine
nicht notwendige Deklassierung des hochwerti-
gen, Uberseeischen Gefrierfleisches vorgenom-
men und mancher sachunkundige Kéufer verlor
dadurch das Vertrauven zur Qualitét des Gefrier-
fleisches.

Das in jUngster Zeit importierte Uberseeische Ge-
frierfleisch fand, ‘'wenn man der Fleischerfach-
presse Glauben schenken darf, eine sehr unter-
schiedliche Aufnohme beim Ké&uferpublikum. Be-
sonders &ltere Hausfrauen erinnerten sich an das
Gefrierfleisch, welches nach dem ersten Welt-
krieg eingefUhri wurde. Die Qualitét dieser Im-
portware lie3 infolge unsachgemé&fer Auftauvor-
génge zu wiinschen Ubrig. Sehr héufig war die-
ses Fleisch trocken, strohig und aromalos, da
beim Auftauen sehr viel wertvoller Fleischsaft
abgeflossen war. Das in Deutschland eingefro-
rene Fleisch, welches nicht preisgebunden ist,
wird nicht als Gefrierfleisch verkauft und nur in
seltenen Féllen weil die Hausfrau, ob der Sonn-
tagsbraten von einem sachgemdf3 vor Monaten
eingefrorenen und sorgféltig aufgetauten Tier-
korper stammt, bzw. ob die Wurst aus Gefrier-
fleisch und Gefrierorganen hergestellt wurde.
Es erscheint notwendig, einige aufklérende Hin-

weise tiber den Begriff ,Gefrierfleisch” zu geben.
Zum Zwecke der léngeren Haltbarmachung
reicht das iibliche Kihlen von Fleisch, wie es
heute fast immer Ublich ist, nicht aus. Zum Kih-
len der Tierkérper wendet man unmittelbar nach
der Schlachtung Temperaturen um 0° C an. Das
Fleisch bleibt bei diesen Temperaturen weich,
und die erwinschten Reifungsvorgénge, die das
Fleisch zart und ‘aromatisch machen, werden
nicht unterbrochen. Durch die niedrige Tempera-
tur wird die Vermehrung der meisten, fleischab-
bauenden Bakterien gehemmt, und es ist so mog-
lich, Frischfleisch é bis 8 Wochen voll genuf3taug-
lich zu halten. Will man aber bei ginstigen Ein-
kaufsmoglichkeiten zum Zwecke der Bevorratung
Fleisch als Frischfleisch Uber diese Zeit hinaus
lagern, so muB3 man dieses Fleisch einfrieren.
Zahlreiche Erfahrungen und Forschungsarbeiten
haben gezeigt, daf3 die Qualitét und Lagerfahig-
keit eines Gefrierfleisches um so héher liegt, je
tiefere Kaltetemperaturen zum Einfrieren ange-
wendet werden. Wurden noch vor 20 Jahren
Tierkdrper bei Temperaturen um — 6° C einge-
froren, so wendet man heute Temperaturen von
— 20 und mehr °C an. Bei diesen Tiefgefrier-
temperaturen 8Bt sich das Fleisch ein Jahr ohne
Qualitéatsminderung lagern. Die bei den tiefen
Temperaturen entstehenden, sehr feinen und
gleichméfig im Fleisch verteilten Eiskristalle [5-
sen beim Auftauen keine Zell- oder Muskelfaser-
zerreif3ungen aus, sofern der Auftauprozef3 Uber
3—6 Tage bei Temperaturen von 3—5° C iber 0
vorgenommen wird. Das friher bei niedrigeren
Temperaturen eingefrorene Fleisch bildete grobe
Eiskristalle, die zur Zell- und Faserzerreifung
fthrten und beim Auftauen in Form von Fleisch-



saft abflossen. Die Hausfrau muf3 aber wissen,
daf3 es in ihrer Hand liegt, wie die Endqualitat
des Gefrierfleisches ist.

Grundsatzlich soll Gefrierfleisch am Tage des
Einkaufs zubereitet werden. Die Haltbarkeit
eines normal aufgetauten und beim Verkd&ufer
nachgereiften Fleisches ist eine wesentlich gerin-
gere als die von Frischfleisch. Aus Gefrierfleisch
kénnen alle Ublichen Fleischspeisen hergestellt
werden, sofern bei der Zubereitung einige be-
kannte Regeln beobachtet werden.

Will man Gefrierfleisch sieden, so schnirt man
es fest und setzt es im kochenden Wasser an
und achtet darauf, dafl das Wasser so schnell
wie méglich wieder ins Wallen kommt. Die Er-
hitzungszeit ist for Gefrierfleisch etwas kirzer
als fur Frischfleisch. Zum Dinsten empfiehlt es
sich, das Gefrierfleisch vorher in kochendem
Woasser zu blanchieren und erst dann in der ge-
schlossenen Kasserolle im eigenen Saoft zu din-
sten. Wirrzung und Salzung soll man immer erst
am Schluf3 des Erhitzungsvorganges vornehmen.
Beim Schmoren werden die Auflenflachen des
Fleisches in sehr heiBem Fett kurz angebraten
und erst dann darf das Fleisch im eigenen Saft
in geschlossener Kasserolle diinsten. Zum Braten
muf3 das Fleisch gut abgetrocknet sein, bevor es
in hoher Ofenhitze gebréunt und gargemacht
wird. Die Anfangstemperotur des Ofens muf
moglichst hoch liegen und kann spéter abfallen.
Das gleiche gilt fur das Grillen, wo Strahlungs-
hitze verwendet wird. Beim Backen empfiehlt es
sich, das Backfett bis zur Dampftemperatur zu
erhitzen, damit das Fleisch kurz auf den Auflen-
flachen angebréunt ist.

Alle die hier genannten Fingerzeige dienen der

schnellen EiweiBgerinnung der Auf3enfléchen und
damit der Erhaltung des Néhrwertes, der Saftig-
keit und des Aromas. Die spéter in den Kern ein-
dringende Hitze laBt den eiweiBhaltigen Saft
gerinnen und verhindert auch bei Gefrierfleisch
ein nachtrégliches Auslaugen.

Es ist notwendig, noch einige Worte zu den in
jingster Zeit auf dem Markt erschienenen Ge-
frierkonserven, die falschlich als Tiefkihlware
bezeichnet werden, zu sagen. Es handelt sich
hier um kichenfertig zugerichtete, meist in
Kunststoffolien abgepackte, im Kontakitief-
gefrierverfahren sehr schnell gefrorene Lebens-
mittel aller Art, darunter auch Fleisch. Diese,
noch im gefrorenen Zustand zum Verkauf ge-
langenden Abpackungen soll man vorsichtig im
Kohlschrank bei Temperaturen von 4—6°C an-
tauen, ohne dabei vorher die Kunststoffolie zu
entfernen. Niemals darf derartiges Fleisch in
Warmluft oder Wasser aufgetaut werden, da
es sonst erheblich an Wert verlieren wirde.
Zum Sieden kann das Fleisch in gefrorenem Zu-
stand in das kochende Wasser gegeben werden,
auf schnelle Nacherhitzung des Wasser bis zur
Siedetemperatur ist zu achten. Zum Dunsten,
Schmoren, Grillen, Braten und Backen muf3 das
Fleisch vorsichtig und langsam weitgehend an-
getaut werden, wobei ein kleiner, fester Frost-
kern nicht schédlich ist. Kochfertige Gefrierkon-
serven, wie z. B. Gulasch, Ragout und Mischge-
richte kénnen in gefrorenem Zustand in geschlos-
sener Kasserolle aufgetaut und unmittelbar auf
Serviertemperatur gebracht werden. Einmal auf-
getaute Gefrierkonserven sind ebenfalls in ihrer
Haltbarkeit nur noch sehr begrenzt lagerfahig
und missen so schnell wie moglich verbraucht
werden.

Erndhrungsberatung

von Dr. W. Bening, Frankfurt/M.
Geschaftsfihrer der Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung e. V.

Die Lebensverhélinisse und die Nohrungsver-
sorgung haben sich in den letzten Jahrzehnten
von Grund auf geéndert und befinden sich wei-
fer in stéindigem Wandel. Eine Erfindung jagt die
~andere, jede 16st — auch in der Ernéhrungs-
wirtschaft — neue Wellen von Werbeaktionen
aus. Die Weisheit von gestern erweist sich oft
als Irrtum, kurzum der Wirrnisse und Irrnisse ist

kein Ende, und in all dem Tumult stehen Haus-
frau und Koch, stehen Lehrer und Lehrerinnen,
alle die Menschen, die in der praktischen Er-
nahrung oder in der Lehr- oder Beratungstatig-
keit taglich von neuem auf unvereinbare Wider-
spriche stolen und vergeblich den Weg durch
den Irrgarten suchen.

Aus dieser Situation heraus muf3 die Entstehung




