gesamt 32 Millionen Einwohnern stehen dage-
gen im Augenblick nur zwei Erndhrungsbera-
terinnen zur Verfigung. Die grofle Bedeutung

der Vermittlung des Wissens Uber eine gesunde
Ernéhrung verlangt auch hier einen entsprechen-
den Ausbau der Beratungstatigkeit.

Der Stand des Tiefgefrierens

von Backwaren in Westdeutschland

von Oberregierungsrat Dr. A. Rotsch
Bundesforschungsanstalt fir Getreideverarbeitung, Detmold

Durch die Tagespresse und auch ber den Rund-
funk erhalten die Verbraucher in letzter Zeit
haufig Mitteilungen Uber das Tiefgefrieren von
Backwaren. In sensationeller Aufmachung wird
es oft als eine umwalzende technische Neuerung
herausgestellt, die nicht nur dem Backgewerbe,
sondern auch der grof3en Masse der Verbraucher
zugutekommen soll. ,Frische Brétchen zu jeder
Tageszeit”, ,kein altgebackenes, zéh geworde-
nes Gebéck mehr”, so ungeféhr lavten die ver-
lockenden Versprechungen solcher Meldungen.
lhre Wirkung auf die Verbraucherschaft ist
keineswegs einheitlich. Mancher wird miB-
trauisch, vermutet einen neuen Trick, mit dem er
hinters Licht gefthrt werden soll, vor allem wenn
er hért, daB3 die tiefgefrorenen Brétchen zum
Auftauen nochmals in den Ofen kommen. Eine
solche Maf3nahme sieht auf den ersten Blick ganz
nach dem berichtigten ,Wiederaufbacken” alt-
gewordener Ware aus und kénnte unter Um-
sténden als irrefihrend angesehen werden. Wo-
zu eigentlich dann das Tiefgefrieren mit den
kostspieligen Kélteanlagen2 Oder sollte viei-
leicht eine beabsichtigte Erhhung der Preise da-
hinter stecken, fur die man nur eine plausible
Begrindung sucht? Wie liegen nun die Dinge in
Wirklichkeite Ist Uberhaupt damit zu rechnen,
daf das Verfahren proktische Bedeutung er-
langt? Dazu ist nun folgendes zu sagen:

Um das Problem richtig zu sehen, ist es notwen-
dig, sich etwas mit den Vorgéngen beim Alt-
backenwerden auseinanderzusetzen. Das Alt-
backenwerden ist keineswegs — wie man viel-
leicht annehmen kénnte — ein gewdhnliches
Austrocknen, sondern ein komplizierter physika-
lisch-chemischer Vorgang, bei dem die durch den
Backprozef3 verkleisterte Stérke einen Teil des
avfgenommenen Wassers wieder abstéft und
sich in einen kristallinischen Zustand zurickver-
wandelt. Dieser Vorgang ist stark temperatur-

bedingt und vollzieht sich besonders rasch in der

Néhe des Nullpunktes. Unterhalb —7° wird er

deutlich verzégert und hért schlieBBlich unter

—25° ganz auf. Auch bei Temperaturen ober-

halb + 30° wird das Altbackenwerden merklich

gehemmt. Um Backwaren Iénger frisch zu halten,
kénnen grundsétzlich zwei Wege eingeschlagen
werden: ‘

1. Die Lagerung bei héheren Temperaturen
(Gber + 60°), die jedoch dann zur Vermei-
dung des Austrocknens bei erhdhter Luft-
feuchtigkeit erfolgen muf3. Diese Mafinahme
bringt die Gefahr des Verderbens durch die
Entwicklung hitzebesténdiger Mikroorganis-
men (Erreger des Fadenziehens) mit sich

2. und Tiefkthlung.

Die gewoéhnlchie Abkihlung in Kuohlschrénken

bis etwa 0° ist dabei nicht ausreichend, da bei

dieser Temperatur des Altbackenwerden sehr
schnell vor sich geht. Es ist deshalb notwendig,
die Backwaren méglichst schnell auf Tempera-
turen unter —7° herabzukihlen. Hierzu sind
Tiefgefrieranlagen notwendig. An und fur sich
ist das Tiefgefrieren von Brot und Gebéck nicht
neu. Bereits vor mehr als 30 Jahren wurde es
in Deutschland vorgeschlagen. Nach dem Kriege
wurde das Tiefgefrieren von Backwaren zunéchst
in den USA, spéter dann auch in der Schweiz
aufgegriffen und mit Hilfe der inzwischen ver-
billigten und serienméfig hergestellten Tiefkihl-
anlagen praktisch verwirklicht. Heute wenden in
der Schweiz etwa 50 9% der Backbetriebe das

Verfahren an.

In Westdeutschland beschéftigt man sich erst seit

etwa zwei Jahren intensiver mit der Tiefkihlung

in der Bdckerei, do man lange Zeit seine Wirt-
schaftlichkeit fir unsere Verhdltnisse bezweifelte.

Inzwischen hat sich die Meinung entschieden ge-

andert und eine grofie Zahl von Backbetrieben

sowohl des Béackerhandwerks als auch der Brot-




industrie ist inzwischen zu dem Verfahren
Ubergegangen. Industriebetriebe mit groflerem
Warenumsatz richten sich meistens orisfeste
Tiefgefrieranlagen ein, kleinere Béckereien be-
dienen sich besonderer Tiefkihlschrénke.

Im Gegensatz zu Amerika hat das Tiefgefrieren
fur die Verhdltnisse in Westdeutschland jedoch
nur proktische Bedeutung fir Kleingebéck und
die verschiedensten Arten von Feinbackwaren,
weniger dagegen fir Grofibrot. Das deutsche
Grof3brot, insbesondere das mit Sauerteig her-
gestellte Roggen- und Roggenmischbrot, besitzt
von vornherein eine wesentlich bessere Frisch-
haltung als Weizenbrot. Da das letztere bei uns
hauptséchlich in Form von Kleingebdck verzehrt
wird, bei dem man eine knusprige Résche ver-
langt, konzentriert sich die Anwendung des
Tiefgefrierens in der westdeutschen Béckerei in
der Hauptsache auf die Frischhaltung von Brot-
chen und &hnlichem Frihsticksgebdack.

Vorziglich geeignet sind fetthaltige Feingebdcke
der verschiedensten Art. Sie kdnnen im tiefge-
kihlten Zustand ohne QualitétseinbuBBe Uber
mehrere Wochen gelagert werden und erfahren
in den meisten Fallen sogar dabei noch eine ge-
schmackliche Verfeinerung. Nach dem Entfrosten
zeigen sie auch ein langsameres Altern als
Frischgebécke, die nicht tiefgekihlt waren. Bei
gewdhnlichem Kleingebéck, wie Brotchen, Sem-
meln, Hérnchen, Rundstiicke usw., wird das Tief-
gefrieren in der Praxis nicht Uber ein bis zwei
Tage ausgedehnt, da dann bei einigen Gebéick-
sorten ein stérkeres Abbléttern der Kruste ein-
treten kann.

Das Entfrosten der Backware kann entweder
durch blofles Lagern im warmen Raum vorge-
nommen werden und dauvert dann je nach Gréfle
des Gebdickstiickes eine halbe bis eine Stunde.
Durch die Kondensation der Luftfeuchtigkeit an
der Oberflache der tiefgefrorenen Backwaren
bildet sich, je nach der Witterung, eine mehr oder
weniger starke Luftschicht, die die Kruste auf-
weicht und die gewinschte Rosche vermindert.
Deshalb pflegt man solche Backwaren in der
Wérme aufzutauen, am einfachsten durch kur-
zes, etwa drei bis vier Minuten longes Erhitzen
im Backofen. Auch die Verwendung besonderer
klimatisierter Wé&rmekammern ist fior diesen
Zweck im Gebrauch. Es handelt sich bei dieser
MaBBnahme aber keinesfalls um ein Wiederauf-
backen von altbackenem Gebéck, von dem ein-
gangs gesprochen wurde. Der Unterschied zeigt

sich in dem Verhalten der aufgetauten Back-
waren gegeniber wiedererhitztem altbackenem
Geback. Das letztere erlangt nur fir ganz kurze
Zeit einen Teil seiner urspringlichen Résche und
wird nach dem Abkihlen sehr schnell zéhe oder
hart. Das fiefgekihlte Gebéck dagegen zeigt
nach dem Auftauen ein léngeres Frischbleiben
als das frische Geback, das nicht eingefroren
wurde. Wichtig ist jedoch, daf3 die Tiefkuhlung
richtig gehandhabt wurde, vor allem, daf3 die
Backware moglichst schnell auf eine Tempera-
tur von —7° im Innern des Gebdckes bei der
Abkihlung gebracht wurde und beim Wieder-
erwérmen auch nicht zu lange innerhalb des Be-
reichs der Temperaturzone von 0 bis + 16° ge-
halten wurde.

Zur Umgehung des zweimaligen Einschiebens in
den Ofen wurde auch das Tiefgefrieren von
Teigen vorgeschlagen. Es erweist sich jedoch nur
bei einigen Gebdcksorten, zum Beispiel bei
Blgtterteig und Plundergebéck, als vorteilhaft,
nicht jedoch bei gréfleren und dickeren Back-
waren und ganz besonders nicht bei gewdhn-
lichem Hefegebdck. Das Tiefgefrieren im Teig-
zustand ist nur bei einigen wenigen Gebackarten
mdglich, das Tiefgefrieren der fertigen Backware
dagegen allgemein anwendbar und verhdalinis-
mé&Big einfach. Gebdacke, die glasiert werden,
friert man am zweckméfBigsten unglasiert ein
und glasiert sie erst nach dem Entfrosten. Auch
Grof3brot kann tiefgefroren werden. Man wird
im allgemeinen solche Brotsorten nur tiefgefrie-
ren, die, wie zum Beispiel gewisse Spezialbrote
oder Krankenbrote, nur in geringer Stickzahl
hergestellt und téglich verkauft werden.

FaBBt man die Vorteile, die.das Tiefgefrieren von
Backwaren bringt, zusammen, so ergibt sich fur
den Verbraucher die Méglichkeit, zu jeder Ta-
geszeit, also auch an Sonn- und Feiertagen, fri-
sches Klein- und Feingebéck zu erhalten. Viele
Berufstatige, die zeitig morgens zum Dienst ge-
hen missen, kénnen auf diese Weise zum Frih-

stick das beliebte Kleingebéck verzehren, das

bisher nur jenen vorbehalten war, die ihren
Dienst erst nach 8.00 Uhr beginnen. Yon entschei-
dender Bedeutung ist das Tiefgefrieren fur das
Backgewerbe. Es bietet die Méglichkeit, die ge-
samte Arbeit in der Bdckerei, die sich normaler-
weise auf die frihen Morgenstunden konzentriert,
gleichméfBig Uber den ganzen Tag zu verteilen.
Dies bedeutet aber auch eine Qualitétsverbes-




serung der Backware. Sie kann sorgfdltiger her-
gestellt werden als es bisher in der groflen Hast
am frohen Morgen méglich war. Dieser Umstand
kommt wiederum dem Verbraucher zugute.

Der weitere Vorteil fir das Backgewerbe ist die
Ausschaltung von Uberstunden und eine wesent-
liche Erleichterung fiur das Arbeitspersonal, das
besonders am Wochenende (berméafig bean-
sprucht wird. Die Einsparung von Arbeitskraften
bedeutet fur die Backbetriebe nicht nur finan-

Téglich Spinat

Spinat, das erste Frihjohrsgemise, wird allméh-
lich preiswerter und sollte jetzt &fter auf den
Tisch kommen. Fir grof3, und klein enthdlt es
wichtige und unentbehrliche Stoffe. Von den
Mineralstoffen steht das Eisen, das zur Bildung
des roten Farbstoffes Hamoglobin unentbehrlich
ist, an erster Stelle. Aber auch Calcium, Kalium,
Natrium, Kupfer, Jod und Mangan sind in klei-
nen Mengen darin enthalten und zur Regelung
des Kérperhaushalts wichtig. An Vitaminen sind
vor allem das Vitamin A in seiner Vorstufe Caro-
tin, ferner auch Vitamin C zu nennen.

Bei der Zubereitung ist wichtig, da} alle diese
Stoffe erhalten bleiben. Spinat soll deshalb nicht
mehr abgekocht werden. Er kann als Salat, Suppe,
Gemise, Auflauf, Pudding oder zur Fillung von
Pasteten und Pfannkuchen immer wieder ab-
wechslungsreich zu Tisch gereicht werden. Hier
einige Anregungen:

Spinatgemise

1 kg Spinat, 50 g Margarine oder Butter, 1 mittel-
grofle Zwiebel, Salz nach Geschmack, 1—2 EBI.
Semmelmehl, 2—3 EBI. sifle Sahne. Den Spinat
verlesen, mehrmals in kaltem Wasser grindlich
waschen, bis er garantiert sandfrei ist. Bundel-
weise fassen und cuf dem Holzbrett je nach Ge-
schmack grob oder fein schneiden. Im zerlas-
senen Fett die feingewirfelte Zwiebel andinsten,
den Spinat dazugeben und ohne Wasserzugabe
15—20 Min. dinsten. Den sich gebildeten Saft
mit Semmelmehl binden und das Gemise mit
wenig Salz abschmecken und mit Sahne ver-
feinern. Man kann auch eine Handvoll Spinat
roh zuricklassen und feingeschnitten an das fer-
tige Gericht geben. Es wird dadurch wertvoller.

zielle Vorteile, sondern hilft ihnen auch aus dem
bedenklichen Mangel an Arbeitskréften und be-
ruflichem Nachwuchs. Schliefilich ermdglicht das
Tiefgefrieren vielen Betrieben, der Kundschaft ein
reichhaltigeres Sortiment an Backwaren anzubie-
ten als es bisher der Fall war, da Backwaren,
die sonst nur in kleinen Mengen abgesetzt wer-
den, auf Vorrat hergestellt werden kénnen. Auch
diesen Umstand wird mancher Verbraucher leb-
haft begrifien.

auf den Tisch

Spniatsalat

250 g Spinat, 2—3 EBI. Ol, 2 EBIl. Zitronensaft,
2 EBI. Wasser oder Sahne oder Joghurt, 1 kleine
feingewirfelte Zwiebel, Salz, Zucker nach Ge-
schmack, 25 g geriebene Haselniisse. Den Spinat
verlesen und mehrmals grindlich waschen.
Grofie Blatter mehrmals zerschneiden, kleine
Blatter unzerkleinert lassen. Aus Ol, Zitronensaft,
Sahne und Gewirzen eine pikante Salattunke
bereiten und die Spinatblétter darin durchziehen
lassen. Veranderung durch: 1—2 hartgekochte,
feingehackte Eier oder Anrichten in Mayonnaise
oder Anmengen in einer Sofle aus roh durchge-
strichenen Tomaten und Gewirzen.

Spinatauflauf

750 g Spinat, 50 g Margarine oder Butter, 3 Eier
getrennt, 3—4 Broétchen, Salz, 1 Prise Muskat,
3—4 EBl. Semmelmehl, 50 g geriebener Kase.
Fettflockchen, Semmelmehl, geriebener Kése zum
Belegen. Den Spinat verlesen und mehrmals
grindlich waschen. Bindelweise fassen, fein zer-
schneiden und im eigenen Saft gardiinsten. Fett,
Eigelb, Gewirze schaumig rihren, die zerklei-
nerten, eingeweichten Brétchen und den Spinat
hinzugeben. Soviel Semmelmehl zufiigen, wie
zum Binden der Flissigkeit erforderlich ist und
pikant abschmecken. Eiweifl zu steifem Schnee
schlagen, unter die fertige Masse ziehen und in
eine gefettete Auflaufform einfillen. Mit Fett-
fléckchen, Semmelmehl, geriebenem Kése bele-
gen und bei Mittelhitze etwa 40 Min. backen.
Tomaten- oder Késetunke, Schinkenrollen und
Salzkartoffeln dazu reichen.
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