
Im Juni werden dann Erdbeeren, Stachelbeeren, 
.Johannisbeeren, Himbeeren und Kirschen on­
geboten. Außerdem 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 
Säure 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 verfügbar ist oder 
auch Wildbeeren gesammelt werden können. Beim 
Reisen, Wandern und Sport liefern Süßwaren in 
konzentrierter Form Nährstoffe, die schnell vom 
Körper aufgenommen werden, ohne ihn zu be­
lasten, aber schnell diie Leistungsfähigkeit 
steigern. 

Gefrierfleisch küchentechnisch richtig behandelt 
von Dr, H. Reuter 

Bundesforschungsanstalt für Fleischwirtschaft, Kulmbach 

Gefrierfleisch entspricht nach dem Fleischbe­
schaugesetz AB.D § 2 dem Frischfleisch, da die 
Ei9enschaften des Frischfleiisches durch das Ein­
frieren nicht verlorengehen. <Der Verkäufer ist 
infolgedes·sen nicht verpflichtet, das Gefrier­
fleisch a·ls solches auszuzeichnen. Vorübergehenrd 
wurde das preisverbilligte, überseeische Gefrier­
fleisch vom Verkäufer als solches deklariert. 
Durch diiese Dekla
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rierung wollte man vermutlich 
die we.sentlich höheren Preise für das inländische 
Frischfleisch motivieren. Es wurde somit eine 
nicht notwendige Deklassierung des hochwerti­
gen, überse.eischen Gefrierfleisches vorg·enom­
men und mancher sachunkundige Käufer verlor 
dadurch das Vertrauen zur Qualität des Gefrier­
fleisches. 
Das in rungster Zeit importierte überseeische Ge­
frierfleisch fand, ·wenn man der Fleischerfach­
presse Glauben• schenken darf, .eine sehr unter­
schiedliche Aufnahme beim KäuferpubVikum. Be­
sonders ältere Hausfrnuen erinnerten sich an das 
Gefr:ierfleisch, welches nach dem ersten Welt­
krieg eingeführt wurde. Die Qualität dieser Im­
portware ließ infolge unsachgemäßer Auftauvor­
gäng1e zu wünschen übrig. Sehr häufig war die­
ses Fleisch trocken, strohig und aromalos, da 
beim Auftauen sehr viel wertvoller Fleischs·aft 
abgeflossen war. Das in Deutschl·and eingefro­
r·ene Fleisch, welches nicht pre:isg·ebunden ist, 
wird nicht als Gefrierfleisch verkauft und nur in 
seltenen Fällen weiß die Hausfrau, ob der Sonn­
tags.braten von einem sachgemäß vor Monaten 
eingefrorenen und sorgfältig aufgetauten Tier­
körper stammt, bzw. ob die Wurst aus Gefrier­
fleisch und Gefrierorganen hergestellt wurde. 
Es erscheint notwendig, einige aufklärende Hin-

weise über den Begriff „Gefrierfleisch" zu geben. 
Zum Zwecke der längeren Haltbarmachung 
reicht das übliche Kühlen von Fleisch, wie es 
heute fost immer üblich ist, nicht aus. Zum Küh­
len der T·ierkörper wendet man unmittelbar nach 
der Schlachtung Temperaturen um 0° C an . Das 
Fleisch bleibt bei diesen Temperaturen weich, 
und die erwünschten Reifungsvorgänge, die das 
Fleisch zart und aromatisch machen1, werden 
nicht unterbrochen. Durch die niedrige Tempera­
tur wird die Vermehrung ,der meisten, fleischab­
bau•enden Bakterien 1gehemmt, und es ist so mög­
lich, Frischfleisch 6 bis 8 Wochen voll genußtaug­
lich zu halten. Will man aber bei günstigen Ein­
kaufsmög•lichkeiten zum Zwecke der Bevorratung 
Fleisch als Frischfleisch über diese Zeit hinaus 
lagern, so muß man dieses Fle·isch einfrieren. 
Zahlreiche Erfahrungen und Forschungsarbeiten 
haben gezeigt, daß die Qualität und Lagerfähig­
keit ein•es Gefrierfleisches um so höher liegt, je 
tiefere Kältetemperaturen zum Einfrieren ·ange­
wendet werden. Wurden noch vor 20 Jahren 
Tierkörper bei Temperaturen um - 6° C einge­
froren, so wendet man heute Temperaturen von 
- 20 und mehr ° C an. Bei diesen Tiefgefrier­
temperaturen läßt sich dos Fleisch ein Jahr ohne 
Qvalitätsminiderung lagern. Die bei den tiefen 
Temperaturen entstehenden, sehr feinen und 
gleichmäßig im Fleisch verteilten Eiskristalle lö­
sen beim Auft.auen keine Zell- oder Muskelfaser­
zerreiißungen ·aus, ·sofern der Auftauprozeß über 
3-6 Tage bei Temperaturen von 3-5° C über 0 
vorgenommen wird. Das früher bei niedrigeren 
Temperaturen eingefrorene Fleisch bildete grobe 
Eiskristalle, die zur Zell- und Faserzerreißung 
führten und beim Auftauen in Form von Fleisch-
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soft abflossen. Die Hausfrau muß aber wissen, 
daß es in ihrer Hand liegt, wie die Endqualität 
des Gefrierfleisches ist. 

Grundsätzlich soll Gefrierfleisch ·am Tage des 
Einkaufs zubereitet werden. Die Haltbarkeit 
eines normal aufgetauten und beim Verkäufer 
nachgereiften Fleisches ist eine wesentlich gerin­
gere als die von Frischfleisch. Aus Gefrierfleisch 
können ·alle üblichen Fleischspeisen hergestellt 
werden, sofern bei der Zubereitun·g einige be­
kannte Regeln beobachtet werden. 

Will man Gefrierfleisch sieden, so schnürt man 
es fest und setzt es im kochenden Wasser an 
und achtet darauf, daß das Wasser so schnell 
wie möglich wieder ins Wallen kommt. Die Er­
hitzungszeit ist für Gefrierfleisch etwas kürzer 
als für Frischfleisch. Zum Dünsten empfiehlt es 
sich, das Gefrierfleisch vorher in kochendem 
Wasser zu blanchieren und erst dann in der ge­
schlossenen Kasserolle im eigenen Saft zu dün­
sten. Würzung und Salzung soll man immer erst 
am Schluß des Erhitzungsvor.ganges vornehmen. 
Beim Schmoren werden die Außenflächen des 
Fleisches in sehr heißem Fett kurz angebraten 
und erst dann darf das Fleisch im eigenen Saft 
in geschlossener Kasserolle dünsten. Zum Braten 
muß das Fleisch gut abgetrocknet sein, bevor es 
in hoher Ofenhitze gebräunt und gargemacht 
wird. Die Anfangstemperatur des Ofens muß 
möglichst hoch liegen und kann später abfallen. 
Das gleiche gilt für das Grillen, wo Strahlungs­
hitze verwendei· wird. Beim Backen empfiehlt es 
sich, das Backfett bis zur Dampftemperatur zu 
erhitzen, damit das Fleisch kurz auf den Außen~ 
flächen angebräunt ist. 

Alle die hier genannten Fingerzeige dienen der 

schnellen Eiweißgerinnung der Außenflächen und 
damit der Erhaltung des Nährwertes, der Saftig­
keit und des Aroma·s. Die spfü.er 'in den Kern ein­
dring•ende Hitze läßt den eiweißhaltigen Saft 
gerinnen und verh·indert auch bei Gefrierfl.ei.sch 
ein nachträgliches Auslaug•en. 
Es ist notwendig, noch einige Worte zu den in 
jüngster Zeit auf dem Markt erschienenen Ge­
frierkonserven, die fälschlich als Tiefkühlw.are 
bez;eichnet werden, zu sagen. Es handelt sich 
hier um küchenfertig zuger.ichtete, meist in 
Kunststoffolien abgepackte, im Kontakttief­
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 
Kühlschrank bei Temperaturen von 4-6° c· an­
tauen, ohne dabei vorher die Kunststoffolie zu 
entfernen. Niemals darf derar~iges Fleisch in 
Warmluft oder Wasser aufg.elaut werden, da 
es sonst erheblich an W•ert verli·eren würde. 
Zum Sieden kann das Fleisch in gefrorenem Zu· 
stand in das kochende Wasser gegeben werden, 
auf schnelle Nacherhitzung des Wass·er bis zur 
Siedetemper-atur i·st zu achten. Zum Dünsten, 
Schmoren, Grillen, .Braten und Backen muß das 
Fleisch vorsichtig und langsam weitgehend an­
g·etaut werden, wobei ein kleiner, fester Frost­
kern nicht schädVich ist. Kochfertige Gefrierkon­
serven, wie z. B. Gulasch, Ragout und Mischge­
richte können in gefrorenem Zustand in geschlos­
sener Kasserolle aufgetaut und unmittelbar auf 
Servi·ertemperatur gebracht werden. Einmal auf­
getaute Gefrierkonserven sind ebenfalls in ·ihrer 
Haltbarkeit nur noch sehr begrenzt lagerfähig 
und müssen so schnell wie möglich verbraucht 
werden. 

Ernährungsberatung 
von Dr. W. Bening, Frankfurt/M. 

Geschäftsführer der Deutschen Gesellschaft für Ernährung e. V. 

Die Lebensverhältnisse und di.e Nahrungsver­
sorgung haben sich in den letzten Jahrzehnten 
von Grund auf geändert und befinden sich wei­
ter in ständigem Wandel. Eine Erfindung jagt die 
andere, jede löst - ·auch in der Ernährungs­
wirtschaft - neue Wellen von Werbeaktion·en 
aus. Die Weisheit von gest·ern erweist sich oft 
als Irrtum, kurzum der Wfrrnisse und Irrnisse ist 
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kein Ende, und in all dem Tumult stehen Haus­
frau und Koch, stehen Lehrer und Lehrerinn·en, 
alle die Menschen, die in der praktischen Er­
nährung oder in der Lehr- oder Ber·atungstätig·­
keit täglich von nevem auf unvereinbare Wider­
sprüche stoßen und vergeblich den Weg durch 
den Irrgarten suchen. 
Aus dieser Situ·ation heraus muß die Entstehung 
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