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Vorwort

Das Heft 90 des AID ,,Aufbau und Betrieb von Gemeinschaftsgefrieranlagen*,
das 1954 herausgegeben wurde, hat viel dazu beigetragen, den Gedanken der
Gefrierkonservierung in die Praxis zu bringen. Es vermittelt wertvolle Anhalts-
punkte zur sachgemifBen Planung der Anlagen. Es hat dariiber hinaus der her-
stellenden Industrie eine Zusammenstellung der Wiinsche der Landwirtschaft
flir Gefrieranlagen in technischer Hinsicht gegeben. '

Zwischen den landwirtschaftlichen Beratern, den Stellen der Forschung und
der einschldgigen Industrie entstand eine enge Zusammenarbeit fiir die weitere
Entwicklung der Gefrieranlagen. Das Bundesministerium fiir Ernédhrung, Land-
wirtschaft und Forsten hat die beteiligten Kreise zur Aussprache iiber offene
Fragen zusammengefiihrt, so daf3 Richtlinien iiber den Bau und den Betrieb ab-
gestimmt werden konnten.

Seit 1954 haben die Gefrieranlagen sehr rasch im Bundesgebiet Full gefaft.
Mitte 1955 waren 524 Anlagen vorhanden, bis zum Juni 1956 stieg die Zahl auf
1958 Gefrieranlagen. Die weitere Verbreitung ist in vollem FluB.

Es ist sehr erfreulich, dal} sich die Gefrierkonservierung, die der Béuerin so
viel Arbeitserleichterung bringt und die die Voraussetzung fiir eine zweckméBige
Erndhrungsweise schafft, so rasch durchsetzt. Das Land, das ja so oft gegeniiber
den Errungenschaften, die die Stadt bietet, zurlickstehen muf}, ist mit dieser
zunehmenden Verbreitung der Gefrierkonservierung einen weiteren Schritt vor-
wirts gekommen.

Die jetzt vorgelegte neue Schrift des AID ist kein Nachdruck der alten. Sie
ist in einer vorbildlichen Zusammenarbeit der Stellen der Forschung, der land-
‘wirtschaftlichen Beratung und der einschligigen Industrie neu entstanden. Sie
enthélt die Erfahrungen, die in der Zwischenzeit gewonnen wurden. In erster
Linie wendet sie sich an die Beratungskréfte. Sie ist dariiber hinaus auch sicher-
lich fiir alle Stellen, die sich mit der Gefrierkonservierung auf dem Lande be-
fassen, von besonderem Interesse.

Bonn im Mérz 1957.

H von Wichter,
Ministerialdirigent
im Bundesministerium fiir Erndhrung,
Landwirtschaft und Forsten



A. Die Gefrierkonservierung

Die herkémmlichen Methoden der langfristigen Haltbarmachung von leicht-
verderblichen Lebensmitteln im ldndlichen Haushalt, das Einkochen, Réiuchern,
Pokeln u. a., werden im Bundesgebiet seit 5 Jahren mehr und mehr durch die
Gefrierkonservierung ergénzt oder ersetzt. Das Gefrieren von Lebensmitteln ist
keine neue Konservierungsart; seit 30 Jahren schon wird es in gréBerem Umfang
angewendet, so daB viele Kenntnisse und Erfahrungen auf diesem Gebiet gesam-
melt werden konnten. Die Gefrierkonservierung darf nicht mit der Frischhal-
tung leichtverderblicher Lebensmittel im Kiihlschrank bei einer Temperatur
von +2 bis +5° C verwechselt werden. Im Kiihlschrank kénnen Lebensmittel
nur kurzfristig tiber 1 bis 14 Tage, je nach Art und Frischezustand, aufgehoben
werden, wihrend die Gefrierlagerung bei —18° C eine langfristige Vorratshal-
tung liber 3 bis 12 Monate, je nach der Lebensmittelart, ermoglicht.

Vor der Errichtung einer Gefrieranlage muB Klarheit dariliber bestehen,
welche Vorteile das Gefrieren gegeniiber anderen Konservierungsarten bietet
und was im allgemeinen bei der Durchfiihrung der Gefrierkonservierung zu be-
achten ist. Deshalb sollen die wesentlichsten Gesichtspunkfe hier dargestellt
werden. \

Das Gefrieren von Lebensmitteln hat sich neben den anderen bekannten
Konservierungsarten durchsetzen kénnen, weil hierdurch vollig neue Moglich-
keiten der langfristigen Erhaltung des Frischezustandes vieler landwirtschaft-
licher Produkte eréffnet werden und damit die Vorratswirtschaft im ldndlichen
Haushalt verbessert und erleichtert werden kann. Gefrorenes Fleisch ist auch
nach der iiblichen Lagerzeit von 3 bis 6 Monaten bei der vorgeschriebenen tiefen
Temperatur von frischem Fleisch kaum zu unterscheiden. Genauso 148t sich der
Frischwert vieler anderer Lebensmittelarten durch die Gefrierkonservierung
weitgehend erhalten. Die einfache und bequeme Zubereitung, die Mdoglichkeit,
die Arbeit noch besser als bisher verlagern zu konnen, sind weitere Vorziige
der Gefrierkonservierung. Ein vollsténdig eingerichteter Gefrierbetrieb gestat-
tet es, zu jeder Jahreszeit zu schlachten; desgleichen ist die Verwendung des
Fleisches aus einer Notschlachtung oder Jagdbeute kein Problem mehr, da man
es schnell eingefrieren und nach und nach verbrauchen kann. Ein Ausfall durch
Verderb, der z. B. bei fehlerhaftem Einkochen von eingedostem Gemiise und
Fleisch auftreten kann, ist bei Gefrierprodukten, wenn die vorgeschriebene La-
gertemperatur eingehalten wird, ausgeschlossen. Dafl die zum Verpacken der
wichtigsten Gefriergiiter verwendeten Folien und Papiere relativ billig sind
und zum Teil auch wieder verwendet werden kénnen, ist als ein weiterer Vorteil
anzusehen.

Bei der Anwendung des Gefrierverfahrens sollte mehr noch als bei den ande-
ren Konservierungsarten darauf geachtet werden, daBl dazu nur geeignete, qua-
litativ hochwertige Lebensmittel genommen werden. Die meisten Produkte, ins-
besondere solche, die im gekochten oder gebratenen Zustand gegessen werden,
lassen sich vorzliglich durch das Gefrieren haltbar machen, andere jedoch, wie
einige Obstarten oder Salate, sind weniger oder nicht fiir die Gefrierkonservie-
rung geeignet.

Alle Lebensmittel miissen so, wie man sie zum Frischverzehr wihlt, gefroren
werden: Fleisch gut abgehéingt, Gemliise gartenfrisch, Obst eBreif. Die Vorberei-
tung erfolgt wie zum Sterilisieren; Fleisch wird in 1 bis 2 kg schwere Stiicke zer-
teilt, Gemiise gewaschen, geputzt zerkleinert und in kochendem Wasser 2 bis 4



Minuten blanchiert (vorgekocht), Obst nach dem iiblichen Vorbereiten (Waschen,
Entkelchen, Entstielen, Entsteinen, Schilen, Zerteilen) in der Regel mit Trocken-
zucker oder unter Zuckerlésung verpackt.

Alle Produkte miissen durch eine geeignete Verpackung gegen Qualitétsver-
luste wihrend der Lagerung geschiitzt werden. An die Packstoffe werden in be-
zug auf die Durchlissigkeitseigenschaften, die NaBfestigkeit u. a. besondere An-
forderungen gestellt; Pergament- und normales Packpapier z. B. sind zum Ver-
packen von Gefrierware ungeeignet. Das Entweichen von Wasserdampf verur-
sacht nicht nur eine nachhaltige Austrocknung der verpackten Ware, sondern
durch den Niederschlag des Wasserdampfs als Reif auf den Kiihlfldchen der An-
lage wird auch ein 6fteres Abtauen.oder Reinigen dieser Flichen erforderlich,
wenn nicht ein unwirtschaftlicherer Betrieb bei einer niedrigeren Verdamp-
fungstemperatur des Kiltemittels in Kauf genommen werden soll.

Die verpackten Lebensmittel diirfen nicht zu langsam auf die Temperatur
von —18° C, bei der sie gelagert werden miissen, abgekiihlt werden (s. Abschn.
C 3). Um eine rechtzeitige und schnelle Entnahme der Pakete vor dem Gebrauch
zu ermoglichen, sollten sie alle deutlich gekennzeichnet und sorgféltig in das
Lagerfach eingeordnet werden. Bei Warmraumanlagen entstehen sonst durch
lingeres Offnen der Tiiren unnétige Kilteverluste (s. Abschn. D IT 4); in Kalt-
raumanlagen verbietet sich ein lingerer Aufenthalt infolge der dort auch im
Bedienungsgang herrschenden tiefen Temperatur von selbst.

Vorschriften und Hinweise fiir die Auswahl der Rohware, ihre Verarbeitung,
das Verpacken und Gefrieren sowie Richtwerte fiir die Gefrierlagerung und das
Auftauen der verschiedensten Lebensmittel sind im Band 33 der Arbeiten der
DLG ,Das Haltbarmachen von Lebensmitteln durch Gefrieren“ (4. verbesserte
Auflage des DLG-Merkblatts 12) zusanimengestellt worden.

B. Die Vorteile einer Gemeinschaftsgefrieranlage

Die Anschaffung der fiir die Gefrierkonservierung erforderlichen Einrich-
tunig ist fiir den einzelnen verhéltnisméBig kostspielig, so daf3 die Anwendung
dieses Verfahrens in der Landwirtschaft lange auf Linder mit einem hohen Le-
bensstandard der Landbevdlkerung beschrénkt blieb. Aber auch in diesen Lén-
dern war fiir die Verbreitung des Gefrierverfahrens in der Landwirtschaft der
Zusammenschlufl zu Gefriergemeinschaften eine wesentliche Voraussetzung, da
durch den Bau gréBerer Anlagen und ihre gemeinschaftliche Benutzung die auf
jeden Benutzer entfallenden Kosten entscheidend gesenkt werden konnten. In
Dinemark-z. B. besaen im September 1952 122 500 der insgesamt 202 000 Land-
haushalte, also etwa 61%, ein Fach in einer Gemeinschaftsgefrieranlage, wah-
rend nur in 7200 Haushalten (etwa 3,5%) eigene hiusliche Gefriereinrichtungen
zur Verfigung standen.

Bei einer Gemeinschaftsgefrieranlage ist nicht nur der auf den Nutzraum
bezogene Anschaffungspreis wesentlich geringer als der einer Einzelanlage, son-
dern auch die Betriebs-, Wartungs- und Reparaturkosten kénnen niedriger ge-
halten werden. Aulerdem ist die Kalteleistung einer Gemeinschaftsanlage in der
Regel so groB3, dafl die Temperaturschwankungen im Lager auch bei ungleich-
maiBiger oder unachtsamer Beschickung und der Temperaturanstieg bei etwaigen
Stérungen klein gehalten werden kénnen. Ein weiterer wesentlicher Vorteil be-
steht darin, dafl die relativ grofe Kilteleistung der Maschine zum schnelleren
Gefrieren frisch eingebrachter Lebensmittel ausgenutzt werden kann bzw. der
Einbau eines besonderen Vorgefrierabteils bei solchen Anlagen wirtschaftlich
eher zu vertreten ist.



Die Einzelgefrieranlage hat den Vorteil, da man sie im eigenen Haus auf-
stellen oder einbauen lassen kann, daB man also nicht aus dem Haus zu gehen
braucht, wenn man Lebensmittel gefrieren will bzw. gefrorene braucht. Neben
der Aussicht auf eine groBere Bequemlichkeit bei der Benutzung ist es wohl
hauptsichlich das beruhigende Gefiih]l, die Vorrdte immer in Reichweite zu
haben, das die Neigung der Landfrauen zum Ankauf einer Einzelgefriertruhe
oder -schrankes weckt.

Ob es giinstig ist, fiir einen Landhaushalt eine Einzelanlage zu kaufen, héngt
im wesentlichen von der Lage des Hofes ab. Fiir Einzelh6fe kann eine Haus-
halts-Gefriereinrichtung das Gegebene sein. Der lange Weg zur Gemeinschafts-
gefrieranlage ist auch einer der Griinde fiir die zunehmende Verbreitung von
Haushaltsgefriertruhen in Staaten mit aufgelockerter léndlicher Siedlungsweise
wie in Dinemark und in den USA, aber auch in einigen Lindern des Bundes-
gebiets. Bei der Uberlegung, ob die Anschaffung einer Einzelanlage vorteilhaft
ist, muB nicht nur beriicksichtigt werden, daB ein Fach in einer Gemeinschaftsan-
lage wirtschaftlicher ist, sondern auch, daB die Lebensmittel oft sicherer und
besser in diesem aufgehoben sind. ‘

In einem Dorf mit eng beieinander liegenden Héfen bringt eine Haushalts-
gefriereinrichtung gegeniiber einem Fach in einer Gemeinschaftsgefrieranlage
wenig Vorteile; da die Gemeinschaftsanlage so liegen wird, daB der Anmarsch-
weg zu ihr fiir die meisten Benutzer verh#ltnisméBig kurz ist oder diese ohnehin
in der Nadhe zu tun haben (Kaufmann, Molkerei, Gemeinschaftshaus). Welche
Landfrau wird nicht eine kleine Unbequemlichkeit in Kauf nehmen, wenn sie
dadurch nicht nur die Kosten fiir die Gefrierkonservierung (Anschaffungs- und
Betriebskosten) erheblich senken, sondern meist auch unter giinstigeren Bedin-
gungen gefrieren kann! Fiir viele Familien in den Landgemeinden des Bundes-
gebiets diirfte ohnehin die Anschaffung einer Haushaltsgefriereinrichtung schon
der Kosten wegen nicht in Frage kommen; erst die Beteiligung an einer Gemein-
schaftsgefrieranlage ermoglicht es ihnen, das Gefrierverfahren auch fiir ihren
Haushalt nutzbar zu machen.

C. Der Aufbau von Gemeinschaftsgefrieranlagen

Entsprechend den in Abschnitt A geschilderten, bei der Gefrierkonservierung
auftretenden Arbeitsgiingen hat eine Geémeinschaftsgefrieranlage in der Regel
folgende Teile: .

1. Den Verarbeitungsraum zum Zurichten und Verpacken der Lebensmittel.

2. Den Kiihlraum zum Abhingen des Fleisches.

3. Ein Vorgefrierabteil zur Abkiihlung der Lebensmittel auf die Lagertem-

peratur (Abweichungen s. Punkt 3 dieses Abschn.).

4. Der auf eine tiefe Temperatur gehaltene Raum mit den Schliefichern zur

Aufbewahrung der gefrorenen Lebensmittel.

5. Die Kiéltemaschinen, die oft in einem gesonderten Raum untergebracht

sind.

1. Der Verarbeitungsraum

Ein neben den gekiihlten Rdumen liegender normal temperierter Arbeits-
raum hat sich als sehr zweckm&Big erwiesen. In ihm kann das im Kiihlraum ab-
gehiingte Fleisch an Ort und Stelle zerlegt, in Portionen aufgeteilt und verpackt
werden. Hierdurch ergibt sich neben einer Einsparung von Transportzeiten auch
eine hygienischere Behandlung und oft bessere Verarbeitung des Fleisches als
im Haushalt. AuBBerdem erhalt man Gefrierfleisch besserer Qualitit, wenn das
Frischfleisch nach dem Abhédngen schnell verarbeitet und gefroren wird.



Der Verarbeitungsraum, der nicht unter 6 m2 groB sein soll, muf} dementspre-
chend baulich eingerichtet sein. Der Fu3boden ist zweckméBigerweise zu fliesen
und mit dem erforderlichen Gefille zu einer geniigend groBen (17,5x17,5 cm)
Senkgrube hin zu verlegen. Die Winde miissen bis zu einer H6he von mindestens
1,5 m mit einem abwaschbaren Belag verkleidet sein (Kacheln oder Hartplastik
wie z. B. Emalux, Kerazent u. 4.) bzw. einen abwaschbaren Anstrich haben. Um
eine gute Beleuchtung zu gewihrleisten, sollte der Raum zwei nicht zu kleine Fen-
ster haben, die zweckméBigerweise mit einer Liiftungsklappe im oberen Teil
ausgeriistet sind. Fiir die kiinstliche Beleuchtung werden am besten Leuchtstofi-
réhren iiber den Fensterstiirzen angebracht.

Jeder Verarbeitungsraum mufl Stromanschliisse (Schukosteckdosen) und eine
Wascheinrichtung haben. ZweckmiBig ist es, eine Stufenspiile mit Schwenkhahn
zu installieren. Es mufl méglich sein, einen Wassereimer zu fiillen und einen
Schlauch anzuschlieBen. Die Installation eines Warmwasserboiler (5 bis 8 1) hat
sich als vorteilhaft erwiesen; bei Kaltraumanlagen wird er oft in dem neben
dem Arbeitsraum liegenden Maschinenraum untergebracht werden kénnen.

Die fiir die Verarbeitung erforderlichen Einrichtungsgegenstinde sind: ein
Hauklotz (etwa 55x55x85 cm), ein Arbeitstisch (etwa 180x70x85 cm), ein Schrank
(80x50x160) zur Aufbewahrung von Arbeitsgerét, Reinigungsmitteln u. 4. sowie
gegebenenfalls auch von Verpackungsmaterial und Gehinge fiir das Fleisch
(etwa 4 Haken). Auf eine gute Oberfldchenbehandlung der Einrichtungsgegen-
stinde sollte geachtet werden. Die Arbeitsflichen sind zweckméBigerweise mit
einem Kunststoff zu belegen. Die Gegensténde sind so aufzustellen, da3 die Ar-
beitspldtze gut beleuchtet werden und dafl ein mdoglichst glinstiger Arbeitsablauf
von rechts nach links gewéhrleistet ist (s. Abb. 1 und 3).

Abb. 1:
Verarbeitungsraum in einer neu errichteten Gemeinschaftsgefrieranlage (Grundrif3 s. Abb. 4).
Rechts im Bild ein Hordenwagen zum Befordern und Gefrieren der verpackten Ware.
Landwirtschaftskammer Hannover (Foto Steinmetz, Hannover)

Wenn auch der Verarbeitungsraum meist nur fiir das Zerlegen und Verpak-

ken von Fleisch eingerichtet wird, so kann es doch bei einem Teil der Anlagen
vorteilhaft sein, ihn fiir die Vorbereitung und Vorbehandlung von Obst und Ge-
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miise zu benutzen. Einrichtungsgegenstinde zum Putzen, Waschen und Zerklei-
nern der pflanzlichen Lebensmittel sowie zum Blanchieren von Gemiise und zum
Ansetzen von Zuckerldsungen fiir einige Obstarten miissen dann vorhanden sein.

Wie in den USA sind auch einigen groferen deutschen Gemeinschaftsgefrier-
anlagen ein Schlachtraum und Vorrichtungen zum Réiuchern und zum Pékeln
angegliedert, so daB alle mit der Verwertung von Fleisch verbundenen Arbeiten
in der Gemeinschaftsanlage durchgefiihrt werden kénnen.

2. Der Kiihlraum

Der Einbau eines Kithlraums mit einer Temperatur von 0 bis +5° C (s. Abb. 2)
ist aus folgenden Griinden eine sehr gute Ergénzung der Einrichtungen fiir die
Gefrierkonservierung:

1. Nur beim Vorhandensein eines Kiihlraumes ist es méglich, zu jeder Jahres-
zeit, d. h. auch im Hochsommer, zu schlachten, da in einem solchen Kiihlraum
die zum Abéngen des Fleisches erforderliche niedrige Temperatur stets zur
Verfligung steht.

2. Der Kiihlraum gibt die Moglichkeit, notgeschlachtete Tiere bis zur Frei-
gabe auch im Sommer so zu lagern, daB ein stirkerer Qualitdtsabfall ver-
hiitet wird. Es muB3 beachtet werden, daB nach der veterinérpolizeilichen
Vorschrift notgeschlachtete Tiere getrennt von anderen aufgehoben werden
miissen. Ein Platz fiir ihre Lagerung im Kiihlraum ist daher durch Holz-
latten oder Maschendraht abzugrenzen.

3. Bei Kaltraumanlagen ist die Benutzung eines Kiihlraums als Schleuse
glnstig, um das Elndrmgen warmer und feuchter Luft in den Kaltraum zu
verhindern.

Im Kiihlraum darf die Temperatur nicht unter —1° C (Gefrierbeginn der
meisten Lebensmittel) abgleiten. Je nach den auftretenden Auflentemperaturen
und der Lage sowie Isolierung des Raumes kann im Bedarfsfall ein leichtes Auf-
heizen des Kiihlraums an kalten Wintertagen erforderlich werden. Es ist zweck-
méBig, einen StromanschlufB3 mit Feuchtraumsteckdose im Kiihlraum zu verlegen,
wenn ein Abgleiten der Temperatur zu befiirchten ist. Eine Heizung sollte wie
die Kiihlung selbsttédtig durch die Raumtemperatur gesteuert werden.

Der Kiihlraum mu8 so grofl sein, daf3 darin bequem 4 Schweinehilften und
2 Rinderhéilften bzw. 4 Rinderviertel untergebracht werden kénnen. Da der
Kihlraum bei Warmraumanlagen nicht gleichzeitig als Schleuse dienen mubB,
also kein Platz fiir den Durchgangsverkehr zum Kaltraum freigehalten zu werden
braucht, wird man bei glinstiger Anordnung der Fleischgehiinge mit einer Kiihl-
raumgrundfléche von mindestsen 4 gqm auskommen. Wenn der Kithlraum jedoch
gleichzeitig als Schleuse benutzt wird, sollte seine Grundfldche 6 gm nicht unter-
schreiten.

Der Kiihlraum braucht nicht tiber 2,2 m hoch zu sein, da er ausnahmslos durch
einen geschlossenen, meistens an einer Querwand angebrachten Verdampfersatz
mit bewegter Kaltluft gekiihlt wird, also keine Verdampferelemente an der
Decke verlegt werden miissen (Kilteversorgung des Kiihlraums s. Abschn. F).
Bei Kaltraumanlagen wird jedoch in der Regel die Hhe des Kiihlraums durch
die des Kaltraums (s. Abschn. G 2 a) bzw. durch die lichte Mindesthéhe der Tiir
von 1,8 m gegeben sein. Winde, Decke und Boden des Kiithlraums miissen min-
destens 10 cm stark isoliert sein. Die Verlegung der Isolierung mufB so sorgfiltig
wie im Kaltraum erfolgen (s. Abschn. D I 3). Kréftige Fleischgehénge sind in ca.
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1,90 m Héhe entsprechend der Raumform entlang der Winde oder zwischen den
Lingswénden anzubringen. Ein Regal zum Unterbringen von Schiisseln und
Paketen gehort zur Einrichtung gréferer Rdume (s. Abb. 2).

Der FuBlboden des Kiihlraums sollte gefliest, die Winde mindestens 1,80 m
hoch gekachelt werden, damit sie von Flecken, die durch Beriihrung mit bluti-
gem Fleisch entstehen kénnen, zu sdubern sind. So eingerichtete Riume ent-
sprechen den Anforderungen jeder Gesundheitsbehérde. '

> Abb. 2: Kithlraum einer Ge-
meinschafsgefrieranlage. An
der Riickwand der Luftkiihler
mit Einrichtungen zur Luft-
erneuerung und selbsttitiger
Heizung.

Landwirtschaftskammer Hannover
(Foto Steinmetz, Hannover)

3. Einrichtungen zum Gefrieren

Bevor die Packungen fest im Gefrierlagerfach gestapelt werden, mufl das Ge-
friergut in allen Teilen die Temperatur des Lagerfaches angenommen haben.
Es gibt nun verschiedene Moéglichkeiten, die Lebensmittel von der Temperatur,
bei der sie verarbeitet und verpackt werden, auf die niedrigere Fachtemperatur
abzukiihlen:

1. durch Gefrieren in einem gesonderten Abteil bei einer Temperatur, die
unter der fiir die Lagerung erforderlichen liegt, und Anwendung besonderer
Einrichtungen fiir eine gute Kiltelibertragung;

2. durch Gefrieren im Lagerfach, in dem durch eine besondere Bauweise fiir
eine gute Kilteiibertragung gesorgt wird.

3. durch Gefrieren der ausgebreiteten, also einzeln liegenden Pakete im nor-
malen Lagerfach bei der Lagertemperatur.

Das Gefrieren in einem gesonderten Abteil ist im Ausland gebriuchlich, und
auch in Deutschland sollte keine grdBere Anlage ohne Vorgefrierabteil gebaut
werden. Aus wirtschaftlichen Griinden senkt man die Temperatur in Gemein-
schaftsgefrieranlagen normalerweise nicht unter —25° C und beschrinkt sich
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darauf, fiir eine ausreichende Kiltezufuhr zu sorgen, so da3 das eingebrachte
Gefriergut maglichst schnell durchgefroren wird. Man sollte allgemein im Vor-
gefrierabteil mit einer mittleren Temperatur von nicht Uber —22° C entweder
im Kontaktverfahren (sattes Anliegen der groBleren Packungsflichen an kalten
Platten) oder mit einer Luftgeschwindigkeit im leeren Abteil von nicht unter
1 m/sec arbeiten. Bei sehr unregelmiBig geformtem Gut (Rippenstiick) oder sol-
chem mit gewdlbter Oberfliche (Blumenkohl) ist die Gefrierzeit in bewegter
Luft kiirzer; beide Verfahren haben sich jedoch bewé#hrt. Je besser sich die Ver-
packung an das Gut anschmiegt, desto schneller wird es durchgefroren.

Grundsitzlich sollten die Vorgefrierabteile so ausgelegt werden, daB ein 1 kg
schweres verpacktes Fleischstiick von 5 cm Stirke in etwa 5 Stunden, groBere
Packungen in entsprechend lidngerer Zeit die Lagertemperatur — in der Regel
—18° C — im Durchschnitt erreicht haben, d. h. eine Gefriergeschwindigkeit von
0,5 cm/h sollte nicht unterschritten werden. Da die Pakete in spidtestens 24 h ge-
froren sein missen, diirfen sie nicht dicker als 12 cm sein. Das Gewicht der
Fleischstiicke soll 3 kg moglichst nicht iiberschreiten. Es koénnen jedoch auch
Giénse eingefroren werden.

Die Leistung der Kiltemaschine sollte so grof bemessen sein, dafi sie bei
einer maximalen Laufzeit von 18 Stunden und einer Auflentemperatur von 25° C
zum Gefrieren von 1,5 kg/Tag und Fach, aber mindestens fiir 30 kg/Tag ohne Be-
einflussung der Lagertemperatur ausreicht. Bei groen Anlagen liber 60 Facher
kann man sich mit einer Gefrierleistung von 1 kg/Tag und Fach begniigen.

Falls es moglich ist, angendherte Gefrierbedingungen auch im Lagerfach zu
erreichen (Gefriergeschwindigkeit nicht unter 0,3 cm/h), ohne die Durchschnitts-
temperatur der schon eingelagerten Produkte auf liber —18° C zu erhéhen, kén-
nen die Lebensmittel auch im Lagerfach gefroren werden. Von einem Gefrieren
im Lagerfach bei einer so knappen Bemessung der Kéltemaschine, daBl sie nur
zum Aufrechterhalten der Temperatur von —18° C ausreicht, mufl abgeraten
werden, da nicht nur das Gefrieren wegen der zwangsldufig ansteigenden Fach-
temperatur sehr lange dauert, sondern auch die Temperatur der bereits einge-
lagerten Produkte, besonders wenn die frische Ware im Kontakt mit ihnen ge-
froren wird, voriibergehend ansteigt. Ein Gefrieren im Lagerfach ist also nur
ratsam, wenn durch eine besondere Bauweise darin fiir eine schnelle Abkiihlung
gesorgt und ein Kontakt mit dem gefrorenen Gut vermieden wird.

Wenn es auch als Vorteil des Gefrierens im Lagerfach angesehen wird, daB
die Fleischpakete, da sie im ungefrorenen Zustand geschmeidiger sind, dichter
gestapelt werden konnen, als wenn sie hart gefroren aus dem Vorgefrierabteil
kommen, so ist die Gefrierzeit bei einer solchen festen Stapelung der frischen
Produkte jedoch besonders lang. Wird aber geniigend Platz zum Vorgefrieren
der einzelnen Pakete im Fach freigelassen, dann ist die Platzausnutzung ungiin-
stiger als bei Benutzung eines Vorgefrierabteils. AuBlerdem kann ein Zusammen-
frieren der Pakete durch das getrennte Gefrieren vermieden werden. Beim Vor-
gefrieren in einem gesonderten Abteil ist bei Eigenbedienung allerdings ein
zweiter Weg zur Gefrieranlage erforderlich, um die Lebensmittel aus dem Ge-
frierabteil ins Lagerfach umzurdumen, wihrend beim Gefrieren im Lagerfach
die Lebensmittel bei der nachsten Beschickung umgerdumt werden kénnen.

Der Berechnung und konstruktiven Lésung des Vorgefrierverfahrens ist vor
der Bestellung der Anlage besondere Beachtung zu schenken, da die Qualitét der
Lebensmittel besser erhalten werden kann, wenn sie nicht zu langsam gefroren
werden. Dabei ist zu beachien, dafl eine starke Temperaturerhéhung, die beim
Einbringen groBerer Mengen nicht gefrorener Produkte in das Lagerfach ent-
steht, sich auch auf das schon eingelagerte Gefriergut nachteilig auswirken kann.
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4. Einrichtungen zur Gefrierlagerung

Dem Gefrierlagerraum kommt bei der Gefrierkonservierung eine besondere
Bedeutung zu, da allein durch die Aufrechterhaltung der tiefen Temperatur in
den Lagerfichern ein Verderb oder eine merkbare Qualitdtsminderung der Le-
bensmittel vermieden wird. Die Lagerbedingungen werden vor allem durch An-
forderungen an die Qualitdt und die Lagerdauer der Gefrierprodukte bestimmt.
Die Temperatur von —18° C hat sich in bezug auf die Qualitdtserhaltung und
auf die Wirtschaftlichkeit fiir die meisten Produkte als am gilinstigsten erwiesen.
Eine liberméBige Schwankung der Lagertemperatur wirkt sich &hnlich nachtei-
lig aus wie die Lagerung bei einer der oberen Schwankungsgrenze entsprechen-
den erhohten Temperatur.

Die Stiarke der Isolierung des Lagerraums mufl — ganz gleich um welche
Bauart von Gemeinschaftsgefrieranlagen es sich handelt — so gewihlt werden,
daB mit der vorhandenen Kéltemaschine zu jeder Jahreszeit die Temperatur in
den Lagerféichern auf —18° C gehalten werden kann. Dabei wird angenommen,
daB die Temperatur der Aulenwinde +25° C nicht {ibersteigt. Die auftretenden
Temperaturunterschiede der Kaltluft in den Lagerféchern sollten bei normal
arbeitendem Betrieb F 1° C nicht {iberschreiten; ein Thermostat, der in einem
kiltetechnisch ungilinstig liegenden Lagerfach angebracht ist, muB also die Kilte-
maschine spitestens bei einer Temperatur von —17° C ein- und bei —19° C aus-
schalten, Wenn die Anlage mit gréBeren Betriebsunterbrechungen der Kilte-
maschine arbeitet, dann soll die Hoéchsttemperatur mdéglichst so liegen, daB die
Temperatur der Lebensmittel nicht liber —18° C ansteigt. Etwa auftretende
momentane Temperaturspitzen in den Lagerfichern diirfen —13° C nicht {iber-
schreiten.

Unverpackte Lebensmittel trocknen wihrend der Lagerung um so stidrker
aus, je geringer die relative Luftfeuchtigkeit und je groBer die Luftbewegung im
Lagerfach ist. Die Austrocknung kann jedoch durch eine sachgemiBe Verpackung
der Lebensmittel mit einem hinreichend wasserdampfdichten Packstoff so ver-
ringert werden, daBl der Gewichtsverlust auch bei der vorkommenden relativen
Luftfeuchtigkeit von 40 bis 60% und leichter Luftbewegung wihrend der iibli-
chen Lagerzeit vernachldssigbar gering bleibt. Fiir alle Fille ist es jedoch gut,
durch den Einbau geniligend groBer Verdampferflichen dafiir zu sorgen, daB die
Temperaturunterschiede zwischen der Verdampferoberfliche und der aus den
Féchern zustrémenden Luft nicht zu grof3 und damit die Luftfeuchtigkeit in der
Anlage nicht zu gering wird. AuBerdem sollte die Luftbewegung an den lagern-
den Lebensmitteln klein gehalten werden. Nicht nur zur Verminderung einer
qualitdtsmindernden Austrocknung ist die Einlagerung gut verpackter Ware
erforderlich, sondern auch, um eine zusétzliche Bereifung der Verdampferflichen
durch das aus den Lebensmitteln verdampfende Wasser zu verhindern (s. Abschn.
A und H 3 a).

Der Nutzraum der Gefrierlagerficher — wegen der Ausstattung mit ver-
schlieBbaren Tiren auch SchlieBficher genannt — liegt in Deutschland zwischen
100 und 300 1; die meisten Anlagen besitzen jedoch 200 1 groBe Lagerficher. Da
die GroBe einer Gemeinschaftsgefrieranlage durch den fiir die Lagerung von ge-
frorenen Lebensmitteln insgesamt vorhandenen Raum gekennzeichnet wird, ist
es gebrduchlich, diese Grofle durch die Angabe der Fachzahl und des Fachinhalts
zu charakterisieren. In Deutschland haben die Anlagen normalerweise 20 bis 80
Facher mit einem durchschnittlichen Inhalt von 200 1, so dal der gesamte zu nut-
zende Gefrierlagerraum zwischen etwa 5 und 15 m?® liegt. Nach der GrofBe dieses
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Nutzraumes richtet sich dann auch die Bemessung der anderen Teile der Anlage,
so z. B. der Vorgefriereinrichtungen, des Kiihlraumes und der Kiltemaschine,
aber auch der Bedienungsginge und der erforderlichen R&ume zur Unterbrin-
gung der Gesamtanlage.

5. Die Anlagen zur Kilteerzeugung

Fir die Erzeugung der Kilte zum Gefrieren und zur Aufrechterhaltung der
tiefen Temperatur im Gefrierlagerraum bzw. im Kiihlraum ist eine Kilteanlage
erforderlich. Diese Anlage besteht im wesentlichen aus zwei Teilen: dem Kiihl-
kérper (Verdampfer), in dem das Kéltemittel verdampft und die dazu erforder-
liche Wirme der Umgebung entzieht, also diese kiihlt, und der eigentlichen
Kiltemaschine, die sich aus dem Verdichter mit Antriebsmotor, dem Verfliissi-
ger und den Regeleinrichtungen zusammensetzt. Im Verfliissiger gibt das Kilte-
mittel nach Verdichtung bei htherem Druck die in ihm enthaltene Warme (dar-
unter die dem Gefrier- bzw. Kiihlraum entzogene) an die Raumluft oder das
Kiihlwasser ab., Wéhrend der Kiihler, der verschiedene Formen haben kann, im
isolierten Raum eingebaut wird, mufl die Kéltemaschine mit den dazugehorigen
Kontroll- und Regeleinrichtungen aufierhalb dieses Raumes an einem sauberen,
trockenen, gut beliifteten und leicht zugénglichen Platz untergebracht werden.
Sie gehort jedoch nicht in den Verarbeitungsraum. Einzelheiten s. Abschn. F.

D. Die Bauarten von Gemeinschaftsgefrierénlagen

Die verschiedenen heute in Deutschland gebauten Gemeinschaftsgefrieranla-
gen konnen in zwei Gruppen eingeteilt werden: die Kaltraumanlagen und die
Warmraumanlagen. Bei der Warmraumanlage gibt es zwei Bauformen: die
Schrank- und die Truhenanlagen. AuBerdem werden Karussellgefrieranlagen
gebaut, die Bauelemente der Kalt- und Warmraumanlagen miteinander ver-
binden. : »

I. Die Kaltraumanlage

Das Kennzeichnende einer Kaltraumanlage ist der stark isolierte, auf eine
Temperatur von —18° bis —20° C gehaltene Gefrierlagerraum (Kaltraum), in
dem unisolierte Facherschrinke zum Unterbringen der gefrorenen Lebensmittel
aufgestellt sind. Der kalte Raum muf3 demnach betreten werden, wenn ein Fach
beschickt oder ihm etwas entnommen werden soll.

Abb. 3: Blick in das Modell einer Kaltraumanlage, System ,Niedersachen®.
Landwirtschaftskammer Hannover (Foto Ate, Frankfurt a. M.)
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1. Der Anwendungsbereich

Etwa 25%0 der bis Mitte 1955 im Bundesgebiet gebauten ca. 900 Gemein-
schaftsgefrieranlagen sind Kaltraumanlagen. Dagegen enthielten sie aber etwa
40%/o der insgesamt zur Verfligung stehenden rd. 33 000 Fécher. Dieses Verhilt-
nis ist bezeichnend fiir den Anwendungsbereich dieser Bauart. Gré8ere Anlagen
mit 40 bis 50 und mehr Fichern*) werden in bestimmten Gegenden gern als
Kaltraumanlagen gebaut, weil von etwa 30 Féichern an beginnend mit zuneh-
mender Fachzahl die Anschaffungskosten gegeniiber den fiir gleich groBe Warm-
raumanlagen aufzuwendenden immer geringer werden (s. Abschn. J). AuBer-
dem sind Kaltraumanlagen im Aufbau einfach, so daB sie fiir Stérungen wenig
anféllig sind und die Lebensdauer grof ist. Ein weiterer Vorteil ist der, daBl die
- Temperaturunterschiede und -schwankungen im Lagerraum gering gehalten
werden konnen.

Der Hauptgrund fiir die trotz der geschilderten Vorteile verhéltnisméBig ge-
ringe Verbreitung der Kaltraumanlage ist die Kilte in den Bedienungsgéingen
des Lagerraums. Da bisher keine ernstlichen gesundheitlichen Schiden und keine

" Zunahme von Erké#ltungskrankheiten durch den kurzzeitigen Aufenthalt bei
—18°% C entstanden sind, darf man diesen Nachteil auf keinen Fall iiberspitzen,
sondern sollte ihn neben der Wirtschaftlichkeit und der Betriebssicherheit bei
der Entscheidung iiber den Ankauf einer Anlage gebiihrend beriicksichtigen. Bei
guter Ordnung in den Fichern kann der Aufenthalt im kalten Raum {iibrigens
sehr kurz gehalten werden. Trotzdem ist das Uberziehen eines dickeren Mantels
vor dem Betreten des kalten Raumes grundsitzlich zu empfehlen.

2. Der Gesamtaufbau

Kaltraumanlagen, die in Deutschland im Durchschnitt 60 bis 70 Fécher be-
sitzen, aber auch jetzt noch bis zu einer Gré8e von 300 Fichern gebaut werden,
kann man -— ohne das einzelne Fach zu sehr zu belasten — mit allen Einrichtun-
gen zum vollstindigen und bequemen Verarbeiten der Lebensmittel auf die
bestmégliche Weise ausstatten. Es gibt nur wenig Kaltraumanlagen, die aufler
dem eigentlichen Kaltraum nicht ein Vorgefrierabteil, einen Kiihlraum, einen
Verarbeitungsraum und einen abgetrennten Maschinenraum besitzen (s. Abb. 3
und 4). Es ist oft schwierig, fiir den Einbau einer solchen vollstindigen Anlage
geeignete Ridume zu finden, die nicht nur eine giinstige Einrichtung des Betriebs
ermdglichen, sondern auch zentral liegen. Wenn kein passender Altbau zur Ver-
fiigung steht, ist es meist vorteilhafter und oft auch billiger, neu zu bauen. Im
Gebiet Hannover—Braunschweig wurden im Jahre 1955 60% der Kaltrauman-
lagen in eigens dafiir errichteten Neubauten untergebracht. Den Neubau einer
Kaltraumanlage zeigt Abb. 5.

3. Der Aufbau und die Isolierung des Kaltraums

Der Raum, der fiir den Einbau eines Kaltraums verwendet werden soll, muf3-
trocken und geruchfrei sein; ein Neubau soll also gut getrocknet, ein Altbau
entsprechend ausgesucht werden. Wenn méglich, soll der Kaltraum im Nordteil
des Gebdudes liegen, damit die Sonneneinstrahlung gering bleibt. Die Gréfie des
Raums richtet sich nach der Zahl und den Abmessungen der unterzubringenden
Ficher, der Hohe der Facherschrénke sowie ihrer Aufteilung im Raum. Der
Kaltraum soll eine nicht zu sehr vom Quadratischen abweichende rechtwinklige

* Wenn die Fachzahl als GréBienangabe der Anlagen genannt wird, sind damit stets Facher der
Durchschnittsgrofe von 2001 Nulzraum gemeint.
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Abb. 4. Grund- und Auf-
rif8 einer Kaltraumanlage
(Neubau) mit 60 Lager-
fichern von je 2001 Nutz-
inhalt

A Verarbeitungsraum,

Grundfliche 7,7 m: (1)
Hackklotz, (2) Arbeitstisch,
(3) Gerdteschrank, “4)
Spiilbecken mit Schwenk-
hahn, (5) Warmwasser-
boiler, (6) Senkgrube, (7)
Fleischgehidnge.— K Kiihl-
raum, Temperatur + 2 bis
+4°C, Grundfliche 7,4m?,
(7) Fleischgehinge, (8) Re-
gal, (9) Luftkiihler. — V
Vorgefrierabteil (Froster),
Temperatur —25° C, (10)
Luftkiihler, (11) Horden-
wagen. L Lagerraum
mit 60 Lagerfichern, Tem-
peratur — 18°C, Grund-
fliche 15,5 m? (a) Luft-
raum zum Schutz gegen
Unterfrierungen, (b) Liif-
tungsziegel zur Querbe-
liftung, (c) Stahlbeton-
decke, (d) Feuchtigkeits-
isolierung, (e) Kdlteisolie-
rung (Kork), (f) Zement-
verputz, (12) Ficher-
schrinke, (13) Deckenver-
dampfer. — M Maschinen~
raum fiir zwei Verdichter-

sitze, (5) Warmwasser-

boiler, (14) Verdichter-

sdtze mit Verfliissiger,

(15) Gerdteschrank, (16)

Werkzeugbrett. — Alle

Mape sind in mm ange-
geben.
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Abb. 5: Aufenansicht einer neu errichteten Kaltraumanlage.

Verband lindlicher Genossenschaften Hannover-Braunschweig e. V.

Grundfliche haben, damit das Verhiltnis des Nutzraums zur Wandflidche gilinstig
bleibt. Wenn der Gefrierlagerraum nicht unterkellert ist, konnen Unterfrierun-
gen auftreten. Um diese zu vermeiden, ist ein Zwisclienraum unter den tief-
gekiihlten Teilen der Anlage vorzusehen, durch den die Luft zirkulieren kann
(s. Abb. 3 und 6) oder — wenn es die ortlichen Verhiltnisse gestatten — eine
Aufschiittung aus 40 bis 50 cm Schlacken o. d. anzubringen. Beim Verlegen der
Isolierung auf dem im Altbau vorhandenen Boden entsteht eine Stufe an der
Kaltraumtiir, die bei einem Neubau durch eine gestaffelte Lage der Béden ver-
mieden werden kann (s. Abb. 9). Es empfiehlt sich, einen schwellenlosen Uber-
gang vom Verarbeitungs- in den Kiihlraum und weiter in den Kaltraum zu
schaffen, wenn fahrbare Gerite (wie Frosterwagen) Verwendung finden. Wénde,
FuBboden und Decke miissen eben sein. Etwa vorhandener Kalkputz an den
Winden ist vor Beginn der Isolierungsarbeiten restlos zu entfernen. Uber die
Wahl der Rédume s. auch Abschn. G 2a.

Der Kilte- und Feuchtigkeitsschutz durch eine gute Isolierung ist entschei-
dend fiir die Lebensdauer und wirtschaftliche Arbeitsweise der Anlage. Bei der
Ausfiihrung der Isolierungsarbeiten soll man sich auf keine Experimente ein-
lassen, sondern sie an eine bekannte Isolierfirma entweder direkt oder iiber die
Kiltemaschinenfirma, die die Lieferung der Kélteanlage libernommen hat, ver-
geben, damit die Isolierung von geschulten Fachleuten sachgemif3 verlegt wird.

Um die Kilteisolierung gegen das Eindringen von Feuchtigkeit, die zur Ver-
minderung des Isolierwertes fiihrt, zu schiitzen, muf3 eine Feuchtigkeitssperr-
schicht vorhanden sein. Die Feuchtigkeit wandert in einer isolierten Wand stets
von der warmen nach der kalten Seite; sie dringt also von auBlen her in die
Isolierung ein. Die Wasserdampfsperrschicht der Gefrierrdume muB3 demnach
auf der AuBenseite der Isolierung, d. h. der Innenseite der Mauer, verlegt wer-
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den. Zur Vermeidung einer Durchfeuchtung der Isolierung werden im Kaltraum
die Winde und der Boden mit einem Feuchtigkeitsschutz, wie heifiverklebter
Bitumenpappe oder wasserdampfdichtem Kunststoff, liickenlos ausgekleidet,
bevor mit dem Verlegen der Kélteisolierung begonnen wird (s. Abb. 6).

Von der Kilteisolierung des Raums (Isoliermaterial und -stirke) hingen nicht
nur der Kéaltebedarf zum Abfiihren der einfallenden Warme, sondern auch die
sich im Gefrierlagerraum einstellende relative Luftfeuchtigkeit und die Gleich-
maéfBigkeit der Raumtemperatur ab. Obgleich der Aufwand fiir die Amortisation
einer stirkeren Isolierung nicht mehr ausmacht als die Ersparnis an Strom-
kosten wihrend der Amortisationsdauer, so wird die Isolierung wegen der sich
einstellenden gilinstigeren Luftverhiltnisse im Kaltraum doch nicht zu schwach
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Abb. 6: Beispiel fiir den Aufbau der Wand- und Bodenisolierung eines Kaltraums. (1) Schiit-

tung aus grobkiesigem Stampfbeton, (2) U-férmige Betontriger fiir durchlaufende Beliiftung

zur Vermeidung von Unterfrierungen, (3) Zementverputz, (4) Feuchtigkeitsundurchlissige

Schicht (Bitumenpappe usw.), (5) Isolierung (Kdlteschutz), (6) Zementverputz bzw. Zement-
boden mit Glattstrich.
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gewihlt. Fiir die Wahl der Isolierstirke kann bei Verwendung von Kork als
Faustregel gelten, daB sie etwa 0,5 cm/® C mittlere Temperaturdifferenz zwischen
AuBen- und Innenluft betragen soll. Wenn also z. B. ein Gefrierraum mit einer
Temperatur von etwa — 18°C arbeiten soll und die héchste mittlere Tages-
temperatur im Sommer etwa 22°C betrdgt, dann ergibt sich fiir die somit vor-
handene Temperaturdifferenz von 40°C die erforderliche Isolierstirke zu
0,5cm/°C x 40°C = 20 cm. Der Wiarmedurchgang sollte bei Gefrierlagerrdumen
nicht gréBer als 0,25 kcal/m? isolierte Wandfliche, ° C Temperaturdifferenz und
Stunde sein. Auch die kalten Leitungen, durch die der Kiltemitteldampf aus
dem Kiihler in die Maschine gesaugt wird, miissen gut isoliert werden.

Als Isoliermaterial fiir Kaltraumanlagen kommt in erster Linie expandierter
Kork in Frage, der von jeder Isolierfirma verlegt wird. Es sind aber auch andere
gute Isolierstoffe, z. B. auf Polystyrolbasis, auf den Markt gekommen. Neuartige
Stoffe sollten nur nach sorgfiltiger Priifung und Riickfrage bei neutralen Fach-
leuten verwendet werden. Die Isolierstirke ist dann entsprechend der anderen
Warmeleitzahl zu wihlen.

Die Isolierarbeiten miissen von sachkundigen Facharbeitern durchgefiihrt
werden, damit die Platten ordnungsgemiB fugenversetzt verklebt werden und
jede Wirmebriicke vermieden wird. Beim Ausbau vorhandener Réume sind Hin-
weise fiur die Durchfiihrung der Isolierungsarbeiten normalerweise in den von
der Kiltemaschinenfirma hergesteliten Um- bzw. Einbauzeichnungen enthalten.
Fiir den Neubau enthalten in der Regel die Bauzeichnungen alle Angaben. Eine
rechtzeitige Abstimmung der Bau- mit der Isolierfirma ist erforderlich, da bei
der Ausfiihrung des Rohbaues bereits Riicksicht auf die Verlegung der Isolierung
genommen werden muB.

Auf der Innenseite der Kilteisolierung wird eine Wasserdampfsperre ver-
mieden, damit eventuell in die Isolierung eingedrungene Feuchtigkeit nach
innen in den Raum abwandern kann. Die Wiande eines Kaltraumes sollten daher
nicht gekachelt, sondern mit einem einfachen, hellen, etwa 2 cm starken Zement-
putz versehen werden. Auf der Bodenisolierung ist ein leicht zu sdubernder,
gegen Nisse unempfindlicher Bodenbelag wiinschenswert. Ein Betonboden mit
Zementglattstrich ist meist die beste Losung. Bei seiner Berechnung ist eine
Bodenbelastung von 1,5 t/m? zugrunde zu legen.

Mit besonderer Sorgfalt muBl die Kaltraumtiir ausgewéhlt und montiert wer-
den. Zur Herstellung von haltbaren, sich nicht verziehenden und daher iiber
lange Zeit gut dichtenden Kiithlraumtiiren gehort eine grofe Erfahrung. Die Tir
sollte mindestens 14 c¢m stark isoliert sein. Der einfache runde Dichtungswulst
wird zweckméBig mit mittlerer Hirte gewé&hlt; er mull mit gleichméfigem Druck
dem Tirrahmen so anliegen, dafl am Tirspalt sich niederschlagende Feuchtigkeit
in den Kiihlraum abwandern kann. Eine Tiirrahmenheizung kann Vorteile brin-
gen. Der TiirverschluBl muB mit einer anpressenden verschlieBbaren Vorrichtung
ausgestattet sein, die ein leichtes Offnen der Tiir auch durch Frauen erméoglicht.

4. Die Kiihlung des Raums

Fiir die Aufrechterhaltung der tiefen Temperaturen kénnen grundsitzlich
zwei verschiedene Methoden der Kilteverteilung verwendet werden: die stille
und die bewegte Kiihlung.

a) Die stille Kiithlung

Unter stiller Kithlung versteht man eine Kiihlungsart, bei der die Luft nicht
kiinstlich bewegt, also kein Ventilator zum Umwéilzen der Kaltluft verwendet
wird. Die meisten der bisher erstellten Kaltraumanlagen arbeiten mit stiller
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Abb. 7: *

Lédngsrippen- oder Flossenver-
dampfer zur stillen Kiithlung eines
Kaltraums mit 52 Holzféchern.

Bergedorfer Eisenwerke A G,
Hamburg-Bergedorf

Kiihlung durch Lingsrippenverdampfer (Abb. 7) oder Kanalplattenverdampfer
(Abb. 26). Sie haben gegeniiber einfachen Rohrschlangen den Vorteil, dall man
verhiltnismiBig viel Kiihlfliche auf einer geringen Fliche unterbringen kann
und gegeniiber Rippenrohren, daf sie sich an zugéngigen Stellen wesentlich
leichter von einem Reifansatz befreien lassen. Die Platzersparnis ist wichtig, da
fiir das Anbringen der Verdampfer in Kaltrdumen nur die Decke iiber den Be-
dienungsgingen als leicht zugiingig zur Verfiigung steht (s. Abb. 3). Da die Le-
bensmittel im gefrorenen Zustand eingelagert werden, mufl von den Verdamp-
fern praktisch nur die von auBen in den Raum gelangende Wirme aufgenommen
werden. Auller einer leichten natiirlichen Zirkulation, die sich infolge des klei-
nen Temperaturunterschieds zwischen Verdampferflichen und Wand einstell,
ist keine zusétzliche Luftbewegung im Raum. Nicht nur die gleichmiBige Tem-
peratur und die sehr geringe Luftbewegung, sondern auch die sich dadurch ein-
stellende hohere relative Feuchtigkeit geben eine giinstige Lageratmosphére.

b) Die bewegte Kiihlung

Unter bewegter Kiihlung versteht man eine K@hlungsart mit kiinstlich durch
einen Ventilator bewegter Kaltluft. Bei Anlagen mit bewegter Kiihlung liegt der
meist als Lamellenverdampfer kompakt ausgebildete Luftkiihler entweder an
einer passenden Stelle im Kaltraum (Innenluftkiihler) oder in einem dem Kalt-
raum angrenzenden entsprechend stark isolierten Raum (AuBenluftkiihler). Zur
Luftumwiélzung dienen ein oder zwei meist tiber dem Kiihler eingebaute Ven-
tilatoren.

Da die Kiihlflichen des Lamellenverdampfers bereifen, miissen sie in regel-
miBigen Zeitabstinden abgetaut werden (s. Abschn. H 3 a), wenn ein unwirt-
schaftliches Arbeiten der Anlage vermieden werden soll. Der Verdampfer muf}
sich dementsprechend durch Klappen oder Schieber vom Kaltraum abgrenzen
lassen, damit die Temperatur in diesem wéhrend des Abtauvorgangs nicht an-
steigt. Beim Innenluftkiihler ist aus diesem Grund eine Verkleidung unerlidBlich.
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Abb. 8: Kaltraumanlage mit bewegter Kiihlung durch einen an der Riickwand des Bedie-
nungsganges eingebauten Luftkiihler mit zwei Ventilatoren. Ehe die Kaltluft in den Raum
geblasen wird, streicht sie durch das vor dem Kiihler liegende Vorgefrierabteil.

Bergedorfer Eisenwerke A. G., Hamburg-Bergedorf




Schlockenlilung oder Lurt Abtovwoasser

Ablu/F
-—
Frischluf#

Hohlstemne

{ | Pockrisch

=‘ : Voréuhiroum Arbesr?,
| wosserdompfonchter Mante! <] . 2?» yecC q roeriraem
Gefrier-Lagerroum -78/-20°C  |[ Luftkar/e ‘ Wosser-
| b /) /} becken.
v ~

Loger/ocher i Schronklform

Abb. 9: Schema einer Kaltraumanlage mit Mantelkiihlung nach
DBP 944 495. Die Luftbewegung im Kiihlmantel des Kaltraums
und im Vorgefrierabteil wird durch Pfeile angedeutet.

Escher-Wyss, Lindau/Bodensee

Im Kaltraum kann nun die Kaltluft auf verschiedene Weise gelenkt oder ver-
teilt werden. Bei kleineren Anlagen mit einer Reihe von Fécherschrinken an
jeder Lingswand wird oft ein Innenluftkiihler an der Riickwand des Mittelgan-
ges angebracht, und der in der Abdeckwand oben eingebaute Liifter saugt die
Luft durch Schlitze von unten her durch den Kiihler an und blist sie frei in den
Raum. Die Luft kann aber auch seitlich oben in den Kiihler gesaugt und durch
ein Vorgefrierabteil hindurch geleitet werden, bevor sie oben in den Mittelgang
geblasen wird (Abb. 8). Bei gréBeren Anlagen mit Innenluftkiihler miissen Luft-
leitkanidle verlegt werden, um eine moglichst gleichmiéBige Temperatur im ge-
samten Raum zu erzielen. Wenn in den Lagerfidchern gefroren wird, ist die Kalt-
luft so zu lenken, daB sie die frisch eingebrachte Ware umspiilt. In Kaltrdumen
mit geschlossenen Fichern, in denen also nur vorgefrorene Lebensmittel gelagert
werden koénnen, wird zweckméBigerweise die Kaltluft an den Winden entlang
gefiihrt, um die einfallende Wirme gleich abzufangen.

Grundsitzlich kann bei Auflenluftkiihlern die Luftfithrung in der gleichen
Weise vorgenommen werden wie bei Innenluftkiihlern. Um die Luftbewegung
im Raum gering zu halten, werden hier jedoch iiblicherweise Luftleitwinde ein-
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gebaut, und zwar als Zwischendecke oder als ein den gesamten Kaltraum um-
gebender Mantel (s. Abb. 9). Die Leitwinde sind in einem Abstand von etwa
10 cm vor den normal isolierten, glatt verputzten Winden bzw. unter der Decke
angebracht. Sie miissen stabil und kéltebesténdig sein. Durch die Luftfiihrung in
einer Zwischendecke oder in einem Mantel kann, wenn fiir eine gleichmiBige
Verteilung der Kaltluft iiber die Wandflichen gesorgt ist, die einfallende Wirme
unmittelbar an den Kiihler abgefiihrt werden.

5. Das ’Vorgefriefén in Kaltraumanlagen

In Kaltraumanlagen mit stiller Kithlung und in solchen mit geschlossenen
Lagerfiichern miissen die Lebensmittel vorgefroren werden. Dafiir steht hier
meist ‘ein vom Kiihlraum aus zugéngiges Vorgefrierabteil zur Verfligung, in dem
naliezu ausschlieBlich im Kaltluftstrom gefroren wird. Die Kiihlung der Luft in
diesem Abteil erfolgt in der Regel durch eine zusitzliche Kélteanlage mit Lamel-
lenverdampfer. Die Lebensmittel liegen beim Gefrieren auf Drahthorden, die
z.'T. eingeschaben, z. T. eingefahren werden kénnen (s. Abb. 10). Statt im Luft-
strom kénnen. die Produkte in den Vorgefrierabteilen auch auf Verdampferplat-
ten liegend gefroren werden. Bei Anlagen mit bewegter Kiithlung kann in der
Nihe des Raumkiihlers ein Vorgefrierabteil eingebaut werden, durch das die ge-
samte {Abb. 8) oder ein Teil der aus dem Kiihler kommenden Kaltluft streicht.
Es gibt-auch Gefriereinrichtungen, durch die nur wihrend der Gefrierzeiten der
Kaltluftstrom hindurchgelenkt wird. Uber die Bedingungen beim Vorgefrieren
siehe Abschn. C 3, iiber das Gefrieren im Lagerfach auch Abschn. D II 5.

Abb. 10: Blick auf die Vorgefrierabteile einer grofen Kaltraumanlage. Die verpackten
Lebensmittel werden ausgebreitet auj Hordenwagen liegend im Kaltluftstrom gefroren.

Brown, Boveri & Cie, Mannheim (Foto Weckbrodt, Hannover)
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6. Die Ausstattung des Kaltraums

Die ganze Kaltraumanlage, auch der Kaltraum selbst, soll sauber und freund-
lich aussehen; Kokos- oder Sisalldufer in den Géngen haben sich als praktisch er-
wiesen. Die Fiacher miissen einfach und miihelos bedient werden koénnen. IThre
Ausfiihrung und Abmessungen sowie ihre Aufteilung im Raum sind dafiir von
ausschlaggebender Bedeutung. Daneben erleichtert eine gute Beleuchtung die
Arbeiten im Kaltraum wesentlich.

a) Die Ausfiuhrung der Lagerfédcher

Da die Lagerficher in Kaltrdumen nicht isoliert zu werden brauchen und im
allgemeinen weder die liblichen zu ihrer Herstellung verwendeten Werkstoffe
noch die Ausfiihrungsform einen EinfluB auf die Qualitdt der in ihnen gelager-
ten Gefrierprodukte haben, kénnen sie ohne Nachteil sehr einfach gehalten wer-
den. Am billigsten wire es zweifellos, fiir die Lagerung in Kaltrdumen abge-
teilte offene Holzregale zu verwenden. Praktisch alle Kaltraumanlagen im Bun-
desgebiet sind jedoch mit Facherschrianken ausgeriistet.

a v b c

Abb. 11: Ficherschrinke verschiedener Bauweise fiir Kaltraumanlagen.
(a) Winde und Béden aus Streckmetall, Tiiren aus Vollblech, (b) alle Teile aus Vollblech,
(¢) Winde und Béden aus Holzgitter, volle Holztiiren.
Verband lindlicher Genossenschaften Hannover-Braunschweig e. V.

Als Werkstoff fiir den Bau der Schrinke wird Holz, Stahlblech und Draht-
gewebe verwendet. Industriell gefertigte Holz- und Stahlschrénke setzen sich
gegeniiber den einfacheren, meist vom Dorfschreiner hergestellten Holzlatten-
schrinken (Abb. 8) immer mehr durch, obgleich die letzteren oft billiger sind und
sich, wenn sie aus gut getrocknetem, ast- und harzfreiem Buchen- oder Eschen-
holz bestehen, kaum verziehen, so daf3 ein Verklemmen der Tiiren nicht zu be-
firchten ist. AuBerdem kann beim Einbau einer Kaltraumanlage in vorhandene
Riume der Raum manchmal gilinstiger ausgenutzt und den Wiinhschen der Be-
sitzer besser angepalit werden, wenn der Dorfschreiner die Fécher anfertigt. Bei
den neueren Holz- und Stahlschrédnken sind normalerweise die Ficherwinde
vollkommen geschlossen, aber es werden auch Schrinke hergestellt, bei denen
nur die Tiren aus Vollmaterial, die Wande aber aus verzinktem Streckmetall,
aus Maschendrahtgeflecht oder aus Holzgittern bestehen (Abb. 11). Die Tiiren
der Ficher sind meist mit einer hellen Farbe lackiert, so daB3 ein mit solchen
Schrianken ausgestatteter Kaltraum recht freundlich aussieht (Abb. 12).
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Bei der Auswahl der Ficherschrénke ist auf die Art des Gefrierens Riicksicht
zu nehmen. Wenn bei Kaltraumanlagen mit bewegter Kiihlung in den Lager-
fichern gefroren werden soll, miissen die Winde aus Drahtgeflecht oder még-
lichst offenem Streckmetall bestehen, damit die Warme direkt durch die zirku-
lierende Kaltluft an den Kiithler abgefithrt werden kann. Eine Voraussetzung
fiir das Aufstellen vollkommen geschlossener Ficher in Kaltrdumen ist stets die
Verwendung eines Vorgefrierabteils.

Da die Besitzer der Facher, wenn sie — wie fast bei allen kleineren und mitt-
leren Anlagen — ihre Ficher selbst bedienen, den Wunsch haben, die Gefrier-
produkte verschlieBbar unterzubringen, sind die Tiiren der Ficher mit einge-
bauten Schléssern (Abb. 13) oder Riegeln zum Anbringen eines Vorhingeschlos-
ses (Abb. 12) zu versehen. Am besten haben sich auch fiir Kaltraumanlagen, bei
denen eine Verklemmung oder Vereisung der Fichertiiren durch Feuchtigkeits-
niederschldge kaum zu befiirchten ist, die einfachen Riegel mit Vorhingeschlés-
sern bewéhrt, da das Auswechseln fest eingebauter Schlésser beim Verlust der
Schliissel meist schwierig ist.

Abb. 12: Kaltraum mit geschlossenen Ficher-
schrinken aus Stahlblech. Im hinteren Teil
des Raumes Ficher mit 2001, im vorderen Teil
Ficher mit 100 1 Inhalt.

Brown, Boveri & Cie., Mannheim (Foto Weckbrodt,
Hannover)

b) Die Fachabmessungen und die Bedienungshdhen

Wenn auch bei ‘den Fichern der Kaltraumanlagen keine Riicksicht auf Kilte-
verluste beim Offnen der Tiiren genommen zu werden braucht, so muf3 doch auch
hier fiir eine bequeme, raumsparende Anordnung der Ficher gesorgt werden.
Sie miissen hinreichend tief sein, um den Anteil an Bedienungsgéngen klein zu
halten, und sich andererseits der Reichweite der Benutzer anpassen. Auch die
Hohe und Breite der Ficher (s. Abb. 23) und der Fachabstand vom Boden sind
hauptsichlich durch die praktische Handhabung beim Fiillen und Entleeren be-
dingt.

In bisher ausgefiihrten Anlagen haben die Fécher eine Gréfie von 100 bis 3001
und sind 55 bis 65 cm tief, 35 bis 75 ¢m breit und 25 bis 65 cm hoch. Eine Fach-
groBe von 200 1 hat sich als besonders vorteilhaft erwiesen, so dafl weitaus die
meisten Anlagen Ficher dieser GroBe besitzen, Es ist zweckmiBig, kiinftighin

26



alle Anlagen — wenn moglich — mit 200 1 groflen Normalfdchern auszuriisten.
Die lichten MafBle des Fachinnern dieses Normalfaches sollen ca. 70 ¢cm in der
Breite, 50 cm in der Hohe und 60 cm in der Tiefe betragen. Die Normalfidcher
koénnen dann in der Héhe, aber der leichteren Bedienung wegen besser noch in
der Breite unterteilt werden, so daB Fédcher mit den Abmessungen von ca.
70x25x%60 oder ca. 35x50x60 cm entstehen. ZweckméBig wird im ca. 200 1 groflen
Normalfach und im hohen, ca. 100 1 groen Halbfach ein Zwischenboden in der
Mitte eingebaut.

Die Ficherschrinke werden in verschiedener Hohe gebaut. Meist liegen
4 Normalfécher {ibereinander (Abb. 11), es gibt aber auch 3 oder 5 Facher hohe
Schrinke. Wenn die Normalficher in der Hohe unterteilt sind, liegen entspre-
chend mehr Ficher libereinander, ohne daf sich die Bedienungshéhe der oberen
Fécher verschlechtert (Abb. 12, vorn links). Die Facherschrianke sollen nicht iiber
vier 50 cm hohe Fécher besitzen, so dal der Abstand der Unterkante des ober-
sten Faches vom Boden unter Beriicksichtigung der Schrankfiie nicht gréBer
als 1,6 m wird. Die oberen Fiacher kénnen dann unter Verwendung eines ein-
fachen Trittes auch von kleinen Frauen noch gut bedient werden. Die unteren
Fécher sind zum Ausrollen oder mit ausziehbaren Drahtkoérben zur Lagerung
der Gefrierprodukte auszuriisten (s. Abb. 13), da sie nur auf diese Weise ohne
Schwierigkeit bedient werden kdnnen. Auch die Bedienung der oberen Ficher
kann oft durch die Verwendung solcher Kérbe erleichtert werden. Der Nutz-
inhalt der Korbe sollte ca. 50 1 nicht iiberschreiten; ihre Abmessungen miissen
entsprechend den FachmaBen gewihlt werden. Die Korbe miissen sich leicht ver-
schieben lassen.

Abb. 13: Einschiebkdrbe fiir Schrankficher in Kaltraumanlagen.
Foto Ate, Frankfurt a. M.

¢) Die Aufstellung der Fdcherschrénke

Die Fécherschrinke mit den einzelnen Fichern i{ibereinander werden an den
Winden des Kaltraumes entlang und bei gré8eren Anlagen auflerdem noch mit
der Riickwand gegeneinander frei im Raum aufgestellt. Zwischen den Raum-
und Schrankwinden sowie zwischen Raum- und Schrankboden mus8 ein Abstand
von mindestens 5 ¢cm eingehalten werden. Der freie Raum unter der Decke ist
bei stiller Kiihlung durch die Hohe der Lingsrippenverdampfer gegeben
(Abschn. G 2 a). Bei bewegter Kiihlung sollte der Abstand zur Decke nicht unter
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15 cm liegen. Nur wenn diese Zwischenrdume vorhanden, also auch nicht durch
in den Gingen abgestellte Ware verstopft worden sind, kann sich die zum ein-
wandfreien Betrieb erforderliche Luftzirkulation ausbilden.

Die sich bei der Zusammenstellung der Schrankwinde zwischen ihnen bil-
denden Bedienungsginge diirfen nicht schmaler als 0,9 m sein.

7. Sicherheits- und Kontrolleinrichtungen

In jedem Kaltraum, gleich ob dieser von allen Fachbesitzern oder nur von
einer Bedienungsperson betreten wird, sollte neben der Tiir eine gut kenntlich
gemacht Alarmvorrichtung angebracht sein, die eine an belebter Stelle des Dor-
fes montierte Glocke oder Hupe einschaltet. ZweckmiBig ist es, eine Kontroll-
lampe am Lichtschalter des Kaltraums anzubringen, damit man, ohne die Tir
zu dffnen, feststellen kann, ob das Licht ausgeschaltet wurde. Ein Thermometer
zur laufenden Uberpriifung der Lagertemperatur darf in keinem XKaltraum
fehlen.

II. Die Warmraumanlagen (Schrank- und Truhenanlagen)

Das kennzeichnende Merkmal einer Warmraumanlage ist, dafl bei ihr jedes
Fach von einem normal temperierten Raum aus bedient werden kann. Die
AuBenwinde der Ficher sind dementsprechend isoliert, und jedes Fach ist ge-
sondert durch eine isolierte Tiir oder einen isolierten Deckel vom Aufstellungs-
raum abgeschlossen. Ahnlich wie bei einem Kiihlschrank ist also die zum Ge-
frieren und zur Lagerung erforderliche tiefe Temperatur nur in den Féchern
vorhanden. Neben normal temperierten Riumen werden jedoch auch Kiihlrdume
zur Aufstellung bzw. zum Einbau derartiger Anlagen gewéhlt.

Die beiden Bauformen, die Truhen- und die Schrankanlage, unterscheiden
sich nicht nur durch ihre duBlere Gestalt und die dadurch bedingten Unterschiede
im Platzbedarf pro Fach und der Bedienungsart voneinander, sondern auch im
inneren Aufbau und in der Betriebsweise.

Am augenfilligsten ist der Unterschied in der Bedienungsweise. Die spitere
Fachbenutzerin muB sich bei der Wahl der Bauform entscheiden, ob sie die senk-
rechte Bedienung und damit eine Truhe oder die gewohntere waagerechte Be-
dienung und damit einen Schrank vorzieht. Bei dieser Entscheidung ist zu
bedenken, dafy zwar die Féacher der Schrankanlagen normalerweise alle gut zu
bedienen sind, daf3 sie aber nicht wie bei der Truhenanlage alle gleich gilinstig
liegen. Meist wird die mittlere Fachreihe der oberen und unteren vorgezogen,
und man darf nicht damit rechnen, bei der in der Regel durchgefiihrten Verlo-
sung ein Fach in dieser Reihe zu bekommen.

"Auf ein Durchschnittsfach bezogen ist der Platzbedarf und der Anteil an iso-
lierter Oberfliche bei Truhen gréB8er als bei den Schridnken. Die Ursache dafiir
ist die unterschiedliche Bauhohe der Anlagen. Wihrend die Hohe der Truhe in-
folge der Bedienung von oben auf die Hohe eines Fachs begrenzt ist, liegen beim
Schrank in der Regel drei Fécher iibereinander (Abmessungen s. Abschn. D II 6.).
Dagegen kann die Truhenanlage oft mit weniger Warmebriicken in der Isolie-
rung gebaut werden als die Schrankanlage. Auch das Offnen der Ficher nach
oben bringt leichte kéltetechnische Vorteile (s. Abschn. D II 4.). Andererseits mu3
aber darauf geachtet werden, daB das wihrend des Offnens auf der Innenseite
des Deckels sich niederschlagende Kondenswasser nicht auf den Dichtungsrand
ablduft und dort zu Vereisungen fiihrt.
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1. Der Anwendungsbereich

Wenn eine kleinere Anlage mit 30 oder weniger Fiachern benétigt wird, sollte
eine Warmraumanlage angeschafft werden, da dann die Vorteile einer solchen
Anlage nicht mit einem wirtschaftlichen Nachteil erkauft zu werden brauchen.
Je geringer die zu erstellende Fachzahl ist, desto giinstiger wird die Warmraum-
gegeniiber der Kaltraumanlage, bis sich bei einem Bedarf von weniger als zwan-
zig Féchern der Bau einer Kaltraumanlage kaum noch lohnen diirfte (s. Abschn. J).
Wenn eine Anlage mif nur wenigen Fichern benotigt wird, wihlt man vorwie-
gend eine Truhenanlage, da hier der Unterschied im Platzbedarf zwischen der
Truhen- und der Schrankform nicht mehr so ins Gewicht fillt. Die GréBe der
meist vorhandenen Rdume reicht zur Aufstellung sowohl der einen wie der ande-
ren Bauform aus.

Von insgesamt etwa 700 bis Mitte 1955 gebauten, zur Hilfte mit Truhen, zur
Hilfte mit Schrianken ausgestatteten Warmraumanlagen hatten die Truhen im
Durchschnitt 24, die Schrénke im Durchschnitt 31 Fécher pro Anlage. Manchmal
fithrt der Wunsch, die Gemeinschaftsgefrieranlage besonders bequem einzu-
richten und schon auszustatten, dazu, auch Anlagen mit weit mehr als 40 Fichern
als Warmraumanlagen zu bauen. Mitunter werden, um die Anmarschwege klein
zu halten, in groBen Dérfern mehrere Anlagen errichtet. '

2. Der Gesamtaufbau

Alle Vorteile der Gefrierkonservierung kénnen bei der Warmraumanlage
ebenso wie bei der Kaltraumanlage erst voll ausgenutzt werden, wenn ein Kiihl-
raum und ein Verarbeitungsraum vorhanden sind (s. Abschn. C 3). ,

Wie fir den Einbau einer Kaltraumanlage, kann es auch fiir die Aufstellung
einer Warmraumanlage zweckméBiger sein, einen Neubau zu errichten, als sie
in einem ungilinstig gelegenen nicht recht geeigneten Altbau unterzubringen.
Uber die Anforderung an den Aufstellungsraum s. Abschn. G 2 b.

3. Der Aufbau und die Isolierung

Schrank- und Truhenanlagen werden normalerweise als vorgefertigte klei-
nere oder gréBere Bauelemente angeliefert. Am Aufstellungsort werden sie
dann von erfahrenen Monteuren, z. T. in sehr kurzer Zeit, zusammen mit dem
gleichfalls betriebsfertig gelieferten Kiltemaschinensatz aufgestellt und in Be-
trieb genommen, Bei Schrinken oder Truhen werden aber auch im Betrieb an-
gefertigte gréBere Baueinheiten angeliefert, die dann zu Anlagen beliebiger
Linge nur aneinander gereiht zu werden brauchen. Die miteinander verkeilten
und verklebten Nahtstellen eines aus vorgeformten Isolierteilen zusammenge-
setzten Truhenbasins sind in Abb. 14 vorn im Schnitt zu sehen.

Fiir die Isolierung der AuBenwinde von Schrank- und Truhenanlagen wird
neuerdings fast ausschliefilich geschiumtes Polystyrol verwendet (Handels-
namen: Expansit K 25, Styropor, Isopor u. a.). Dieser Isolierstoff hat bei einer
sehr geringen Wirmeleitzahl und einem hohen Diffusionswiderstand gegen Was-
serdampf eine hohere Festigkeit als Kork, so daf} er z. T. als tragendes Element
mitverwendet werden kann. Natiirlich muBl man bei einer Festigkeitsbeanspru-
chung des Isolierstoffs sehr vorsichtig sein. Bei Verwendung dieser Isolierung
ist es aber z. B. moéglich, das Bassin der in Abb. 14 dargestellten Truhenanlage
selbsttragend auszufiihren. Wenn auch Tiirenwinde von Schrank- und Abdek-
kungen von Truhenanlagen nach wie vor eine feste Holzkonstruktion mit stabi-
len Tiir- bzw. Deckelrahmen brauchen, so kénnen doch auch hier durch die Ver-
wendung von Isolierstoffen auf Polystyrolbasis weitgehend Warmebriicken ver-
mieden werden. Eine einwandfreie Verlegung durch sachkundige Facharbeiter
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Abb. 14: Schematische Darstel-
lung des Aufbaus einer Truhen-
anlage mit stiller Kiihlung.

(1) Geoffnetes Truhenfach, (2) ge-
schlossenes Truhenfach, Deckel-
verschluf micht eingezeichnet,
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(3) mit dem Isolierstoff fest verbundener, nicht-
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Fachéffnungen, (5) selbsttragendes Bassin aus dem geschdumten Isolierstoff Expansit K 25,

(6) Innenverkleidung aus Kunststoffplatten, Boden und Sockel aus frostsicheren Fliesen,

(7) Verdampferplatten zur Kiihlung des Fachs und zum Gefrieren der Lebensmittel, (8)

feuerverzinkte Gitter zur Bildung eines Wandabstandes und zur Trennung der einander

gegeniiberliegenden Ficher, (9) Kabelstein-Fundament mit durchgehenden Liiftungskanilen,
(10) erhéhter Bedienungsgang.

Frigidaire-Werk der Adam Opel A. G., Riisselsheim a. M.

ist Voraussetzung fiir eine gute Isolierwirkung. Diese ist aber bei Herstellung
der Winde in der Fabrik bei allen namhaften Firmen gewéihrleistet. Die Stirke
der Isolierung sollte, wenn es sich um geschiumtes Polystyrol des normal ver-
wendeten Schiumungsgrades handelt, bei den Winden 12, bei den Tiiren und
Deckeln 8 cm nicht unterschreiten. Bei Verwendung anderer Isolierstoffe mufl
die Stirke entsprechend der verinderten Warmeleitzahl gew&hlt werden. '

Fiir die Verkleidung der isolierten Winde werden meistens Kunststoffplat-
ten, die sich gut mit der Polystyrolisolierung verkleben lassen, aber auch lak-
kierte Stahl- und Aluminiumbleche verwendet. Die AuBenverkleidung muf3
nicht nur ansprechend fiir das Auge, unempfindlich gegen Verschmutzung, Nisse
und StoBe sein und sich gut sdubern lassen, sondern sie mufB3 vor allem einen
Schutz gegen das Eindringen von Feuchtigkeit in die Isolierung geben und da-
her wasserdampfdicht sein’ (Abb. 29).

Wie aus Abb. 14 zu ersehen ist, miissen auch Schrank- und Truhenanlagen,
wenn sie in nicht unterkellerten Rdumen aufgestellt sind, eine Bodenbeliiftung
oder der Raumboden eine Schotterschicht o. 4. erhalten, damit keine Unterfrie-
rungen auftreten. Statt der bei dieser Truhenanlage verwendeten Fundament-
platte aus Kabelsteinen mit durchgehenden Luftkanilen, kénnen auch Tragbal-
ken verwendet werden, wie sie in Abb. 16 schematisch angedeutet sind. Stets
sollte die Anlage auf einen ebenen, waagerechten Boden gestellt werden, so daB
auf eine neu verlegte Grundplatte in den wenigsten Féllen verzichtet werden
kann.
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Abb. 15: .
Blick in ein Fach einer
Truhenanlage mit be-
wegter Kiihlung.

Gesellschaft fiir Linde’s Bis-
maschinen A. G. Maschinen-
fabrik Siirth, Siirth bei KéIn
(Foto Obering. Timm,
Tiibingen)

Bei allen Warmraumanlagen, gleich welcher Bauform sie sind und wie sie
gekiihlt werden, ist der Innenraum in Ficher von meist etwa 200 1 Inhalt aufge-
teilt.

Bei der Truhenanlage (s. Abb. 14) erfolgt diese Unterteilung in der Lings-
richtung durch die Verdampferplatten, und jedes der so entstehenden Doppel-
ficher wird durch ein in der Mitte angebrachtes, verzinktes Drahtgitter weiter
in die von beiden Lingsseiten aus zugingigen Einzelficher aufgeteilt. Ahnliche
Gitter bilden einen Abstand von den Seitenwinden, um einen Luftausgleich zu
ermoéglichen und die Ware gegen die Beriihrung mit der Wand zu schiitzen. Bei
Truhenanlagen, die durch einen in der Mitte oder an einem Ende eingebauten
Kiihlkorper und bewegte Kaltluft gekiihlt werden, bestehen entweder alle Fi-
cherwinde aus Holzrosten bzw. Drahtgitter (Abb. 15), oder es sind Vollblech-

- R .r. N
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Abb. 16: Ldngsschnitt durch eine Schrankanlage mit bewegter Kiihlung. (1) Lagerficher,
(2) Vorgefrierabteile. Die Pfeile geben die Strémungsrichtung der Kaltluft an.

Gebriider Gram A. S., Vojens, Dinemark
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winde so eingebaut, daB die Kaltluft die Fécher seitlich und unten umspiilt und
dann durch den oberen Teil der Facher an den Kiihler zuriickstreicht. Es gibt
auch Truhen mit Mantelkiihlung, bei denen also der Kiihlmantel gegen den La-
gerraum vollkommen abgeschlossen ist.

Der Innenraum der Schrankanlagen ist in der Regel entweder durch Draht-
gitter bzw. Holzroste oder durch Vollblech mit einzelnen Luftschlitzen fiir die
Luftfiihrung (Abb. 16) in die einzelnen Féicher aufgeteilt. Wenn diese Anlagen,
wie es zum groBen Teil der Fall ist, mit bewegter Kiihlung arbeiten, ist der ge-
schlossene Verdampfer mit den Liiftern am Ende des Schrankes untergebracht
(Abb. 16). Auch bei den Schrinken mit stiller Kiihlung durch Verdampferplatten
sind ‘die Ficher auf die gleiche Art gegeneinander abgegrenzt. Die waagerecht
liegenden Verdampferplatten unterteilen hier die einzelnen Fécher in der
Hohe, so dafl oben etwa 1/3, unten etwa 2/3 des Fachraums zur Verfiigung ste-
hen (Abb. 17). '

Abb. 17: Sch'rankanlage mit stiller Kiihlung durch waagerecht liegende Verdampferplatten.
Brown, Boveri & Cie, Mannheim (Foto Weckbrodt, Hannover)

Die Abdeckungen der Truhen- und die Tilirwdnde der Schrankanlage miissen
mit den Seitenwirnden derart verbunden werden, daBl méglichst keine Wirme-
briicken entstehen. Damit die Fiacher gut und iibersichtlich bedient und richtig
gefiillt werden konnen, sollten die Deckel- bzw. Tiuréffnungen genligend groB3
sein (Abmessungen s. Abschn. D II 6) und einen groflen Teil der Fachfront frei-
legen (Abb. 15 und 17). Wenn die Tiir6ffnung kleiner ist als der Fachquerschnitt,
darf sie nicht zu weit seitlich oder nach unten aus der Fachachse verschoben
sein,

Der Konstruktion, dem Bau und der Montage der Tiiren und Tiirrahmen
bzw. der Deckel und Deckelrahmen ist besondere Aufmerksamkeit zu schenken.
Um eine gute Abdichtung zu erreichen, sind passende, sich nicht verziehende
Tiiren und Tirrahmen mit ebenen Auflageflichen fiir die Dichtung sowie die
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Verwendung eines guten Dichtungsmaterials Voraussetzung. Die Scharniere
miissen derart angeschlagen worden sein, dal3 auch an der Scharnierseite die
Dichtung mit dem gleichen leichten Druck anliegt wie auf der Riegelseite. Die
Dichtung muBl am AufBlenteil der Tiur bzw. des Deckels liegen, damit die Feuch-
tigkeit, die beim Schliefen der Tir im Spalt zwischen Tiir und Rahmen durch
das Abkiihlen der eingeschlossenen Warmluft ausféllt, nach innen an die Ver-
dampferflichen abwandern kann. Eine hier auftretende Reifbildung kann auer-
dem durch die Wahl von schlecht wirmeleitenden Kunststoffplatten fiir die Ver-
kleidung der Innenseiten der Tiirrahmen und der Tirfiillungen stark vermin-
dert werden. Die Verwendung solcher Platten wirkt sich auch giinstig aus, wenn
eine Dichtung beschidigt werden sollte, da die Gefahr des Festfrierens der Tiir
durch das in der eindringenden Warmluft enthaltene Wasser geringer wird.

Auch bei dichten Tiiren wird an der Dichtung, also an den Tiirrdndern, die
kalte Luft in den Fachern von der warmen im Aufstellungsraum im allgemeinen
nicht durch eine dem Didmmwert der Winde entsprechende Isolierung getrennt
werden kénnen, so daB die Tiirrahmen auflen meist kélter sind als die nicht
unterbrochenen Winde. Damit bei einer héheren relativen Luftfeuchtigkeit im
Aufstellungsraum eine Wasserbildung oder unter ungiinstigeren Bedingungen
eine Eisbildung nicht auftreten kann und ein Festfrieren der Tiiren vermieden
wird, werden die Tirrahmen der Anlage oft mit einer Heizung, auch Thermo-
sicherung genannt, ausgeriistet. Mit ihrer Hilfe lassen sich Niederschlige oder
Eisansétze und die dadurch bedingten Beanspruchungen oder sogar Stérungen
vermeiden. Zum Heizen werden der elektrische Strom oder die Kondensations-
wirme des Kéltemittels ausgenutzt und dementsprechend Heizkabél oder Heiz-
rohre (Abb. 14) an den kritischen Stellen mit eingebaut. Viele Anlagen arbeiten

Abb. 18: Tiirkonstruktion .
einer Schrankanlage mit
bewegter Kiihlung. Als
Tirverschlufi Anprefi-
riegel.

Stimak, Stuttgart-Zuffenhausen
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jedoch einwandfrei auch ohne eine zusétzliche Heizung. Voraussetzung dafiir ist
allerdings, daf} die Luftfeuchtigkeit im Aufstellungsraum niedrig gehalten wer-
den kann (s. Abschn. G 2 d). o

Die Verschliisse und Scharniere der Tiiren und Deckel miissen robust sein und
so befestigt werden, daB sie keine Wirmebriicken bilden. Wenn die Metallteile
nicht durch eine ausreichende Isolierung vom Innenraum getrennt sind, ist ein
Beschlagen und dadurch eine Verminderung der Lebensdauer unvermeidlich.
Zum VerschlieBen hat sich ein einfacher Riegel mit konisch anziehendem Ver-
schluBhebel (Abb. 17 und 18) sehr gut bewi#hrt. Die Riegel kénnen durch ein-
fache Vorhingeschldsser gesichert werden.

4. Die Kiihlung der Lagerfiicher

Zur Aufrechterhaltung der tiefen Temperatur in den Lagerfichern werden
sowohl bei Truhen- als auch bei Schrankanlagen die stille und die bewegte Kiih-
lung angewendet (Begriffe s. Abschn. D I 4 a und b).

Fir die stille Kiihlung werden ausschliefllich Plattenverdampfer verwendet,
die in der Truhenanlage senkrecht als Fachtrennwinde (Abb. 14), in der Schrank-
anlage waagerecht (Abb. 17) oder senkrecht eingebaut sind. Die Kiithlung mit
einfachen Rohrschlangen oder Rippenrohren ist in Warmraumanlagen unzweck-
méBig, da die Entfernung des Reifansatzes schwierig ist. Bei der Kithlung jeden
einzelnen Faches mit Verdampferplatten wird die einfallende Wirme unmittel-
bar von dem in den Platten verdampfenden Kiltemittel aufgenommen.

Fir die bewegte Kiithlung nimmt man in der Regel bei beiden Bauformen
Lamellenverdampfer (Abb. 28), aber auch gelegentlich Rippenrohrverdampfer.
Da hier kiinstlich bewegte Luft als Kéltetriger dient, kénnen die Verdampfer an
einer passenden Stelle, meist am Ende, aber auch in der Mitte des Fécherteils
untergebracht werden. In der Regel wird die Luft mit Hilfe von Ventilatoren
iiber die Kiihlflachen des Verdampfers gedriickt und stromt abgekiihlt aus die-
sem kommend durch einen Bodenkanal an das entgegengesetzte Ende der An-
lage, um durch die Ficher hindurch wieder an die Saugseite der Liifter zurlick-
zukehren (Abb. 16 und 19). Um eine méglichst gleiche und gleichmiBige Tempe-
ratur in allen Fichern zu erreichen, ist eine gute Luftfiihrung in der Anlage er-
forderlich.

Bei der Truhenanlage mit Mantelkithlung gibt es, wie bei der stillen Kiih-
lung, keine erzwungene Luftstrémung in den Fichern. Die Winde der Ficher
werden hier von dem zentral liegenden Verdampfer durch zirkulierende Kalt-
luft gekiihlt (s, Abschn. DI 4.).

Es 148t sich bel Warmraumanlagen mit den groBen Temperaturunterschie-
den zwischen AuBlen- und Innentemperatur nicht vermeiden, daB beim Offnen
der Ficher Kilteverluste entstehen. Kalte Luft flieBt infolge ihres gréBeren
spezifischen Gewichts aus einem Schrankfach heraus, wenn man die Tiir 6ffnet,
wihrend beim Truhenfach nur durch die Handhabung ein geringer Austausch
von kalter und warmer Luft erfolgt. Sowohl bei den Schrank- als auch bei den
Truhenanlagen wird nicht viel mehr Warmluft eintreten, wenn sie mit bewegter

statt mit stiller Kélte arbeiten. Wenn Luft durch die Ventilatoren herausgedriickt
" oder angesaugt werden soll, muB sie an anderer Stelle nachstrémen kénnen, und
es kommt selten vor, dall zwei Ficher gleichzeitig getffnet werden. Die Kilte-
verluste, die bei der Schrankanlage durch das Tirenoffnen entstehen, werden
meist liberschitzt. Der Wirmeinhalt der Luft ist klein, und auBerdem enthilt
ein volles, gut gepacktes Fach nur wenig Luft. Da aber das Eindringen von
Raumluft nicht nur Energie erfordert, um die Luft auf die Fachtemperatur ab-
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zukiihlen, sondern bei der Abkiihlung sich auch ein groBer Teil des in ihr ent-
haltenen Wasserdampfs an den kalten Fachwénden oder den Verdampferflichen
als Reif niederschlégt, sollten die Tiiren nicht unnétig lange geéffnet werden.

Allgemeines iiber die Lagerung von Lebensmitteln in Gemeinschaftsgefrier-
anlagen s. Abschn. C 4.

.
N

Abb. 19: Blick in den Verdampferteil einer
Schrankanlage. Unter dem Verdampfer vier
Vorgefrierficher. Kaltluftfiihrung in der An-
PSR lage (s. Abb. 16).

' Gebriider Gram A. S., Vojens, Dinemark

5. Das Vorgefrieren in Warmraumanlagen

In Warmraumanlagen mit stiller Kithlung durch Verdampferplatten wird
normalerweise, in Anlagen mit bewegter Kiihlung oft in den einzelnen Lager-
féchern gefroren. Nach Abschnitt C 3 ist das auch mdglich, wenn dafiir gesorgt
wird, dal die Packungen einzeln den Kiihlplatten anliegen oder von Kaltluft
umspiilt und die schon friiher eingefrorenen Lebensmittel durch die frisch ein-
gebrachten nicht wieder erwirmt werden. Dementsprechend sind auf einer das
Fach unterteilenden waagerechten Verdampferplatte geeignete Gefrierbedin-
gungen vorhanden; aber man kann auch an den senkrechten Platten einer Tru-
henanlage gefrieren, wenn nicht zuviel Ware gleichzeitig eingelagert und diese
durch schlecht wirmeleitende Zwischenlagen von der schon eingefrorenen ge-
trennt wird.

Auch in Truhen- und Schrankanlagen mit bewegter Kiihlung kann in den
Lagerfichern eingefroren werden. Allerdings mufl dann die Luft so gefiihrt
sein, daf sie aus einem Fach mit gefrierenden Lebensmitteln kommend das ge-
frorene Gut in dem in Strémungsrichtung liegenden Fach nicht umspiilt und
erwarmt.
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Bei Anlagen mit bewegter Kiihlung ist es aber meist besser, allen Schwierig-
keiten beim Gefrieren im Lagerfach durch die Benutzung eines Vorgefrierfachs
aus dem Wege zu gehen, zumal sich dieses oft in einfacher Weise einbauen 146¢.
Wie bei der Kaltraumanlage mit bewegter Kiihlung kann man bei hinreichend
tiefer Temperatur und geniigend hoher Geschwindigkeit der aus dem Kiihler
kommenden Luft diese erst durch die Vorgefrierficher leiten und dann zur Kiih-
lung der Lagerficher verwenden (Abb. 16 und 19). Es ist aber auch mdglich,
einen Teilstrom der Kaltluft zum Gefrieren abzuzweigen. In Didnemark sind auch
in einigen Truhenanlagen mit stiller Kiihlung gesonderte Ficher mit waage-
recht liegenden Verdampferplatten zum Vorgefrieren vorgesehen. Bei gréferen
Schrank- und Truhenanlagen kann der Einbau eines getrennt von den Fachanla-
gen arbeitenden Vorgefrierabteils durchaus zweckmaﬁlg sein (Abb. 30). Uber die
Bedingungen beim Gefrieren siehe Abschn. C 3.

* 6. Fachabmessungen und Bedienungshéhen

Fiir die Wahl der Breite, Héhe und Tiefe der Fécher (s. Abb. 20) sowie ihrer
Hohe liber dem Boden der Bedienungsginge ist neben der gewiinschten Gréfle
von ausschlaggebender Bedeutung, daB die Facher bequem gefiillt und geleert
werden kénnen. Arbeitswirtschaftlich glinstig ist es, wenn ein mdglichst grofler
Teil des Fachquerschnitts be1m Offnen der Tiir bzw. des Deckels freigelegt wer-
den kann.

Beim Bau von Warmraumanlagen sollten, um die Ficher gut bedienen zu
kénnen, folgende MafBe als Richtlinien fiir die Tiir bzw. die Deckeléffnung und
die Hohen gelten:

Bei der Truhenanilage:

Breite nicht unter 50 cm '
Tiefe nicht unter 40 und nicht iiber 50 cm
Hohe nicht iiber 60 cm

Hohe der Truhe tiber Bedlenungsgang nicht Gber 70 cm und nicht
unter 50 cm.

Bei der Schrankanlage:
Breite nicht unter 50 ecm

Hohe nicht unter 40 cm

Tiefe nicht tiber 60 cm

Hé6he der Unterkante der unteren Fachreihe tiber dem Bedienungs-
gang mindestens 40 cm

Hohe der Unterkante der obersten Fachreihe liber dem Bedienungs-
gang nicht iiber 1,6 m, wenn eine bequeme Bedienung moglich
sein soll.

Bei einem TiirmalBl von 50x45 cm als lichte Weite und 60 c¢cm als Reichweite
ergeben sich FachmaBe von ungefidhr 60x55x60 cm und damit Fachgréfen von
200 1 Nutzraum, wenn man die erforderlichen Stegbreiten beriicksichtigt, die fiir
die Uberschliage der Tiiren und den Platz zum Anbringen der Scharniere, vor
allem aber auch flir eine ausreichende Isolation benétigt werden. Das gilt so-
wohl fiir die Schrank- als auch fiir die Truhenanlage.

Alle Anlagen werden um so preiswerter, je einheitlicher man sie baut. Daher
sind die Hersteller von Warmraumanlagen bestrebt, die Tiiren und Deckel in
einheitlichen MafBlen und Formen herzustellen. Wenn Ficher verschiedener Grofle
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gewiinscht werden, kann das Normalfach durch eine Zwischenwand aufgeteilt
werden, so daB zwei Ficher mit je 100 1 Inhalt entstehen. Diese kann man gege-
benenfalls durch eine unisolierte Tiir, die hinter der isolierten liegt, abschlie-
Ben. Durch Verschieben der Trennwiénde der Ficher lassen sich bei der Schrank-
anlage eine Anzahl der Fécher auf Kosten der daneben- oder gegeniiberliegenden
vergroBern, ohne die GréBe und Lage der Tiiréffnungen zu veridndern. Hier
sollte man jedoch in der Tiefe nicht zu weit gehen, um die Handhabung nicht
libermiBig zu erschweren.

Die ZweckmiBigkeit der Verwendung von Drahtkérben zur Lagerung der
Lebensmittel ist umstritten. Sie kénnen nur mit Erfolg eingesetzt werden, wenn
die Tiir- bzw. Deckel6ffnung moglichst die ganze Fachfront einnimmt, da sonst
zuviel Lagerraum verloren geht.

Die Gangbreite soll in den Aufstellungsrdumen von Warmraumanlagen 1 m
nicht unterschreiten.

Héhe

7}’9f o

Abb. 20: Erkldrung der Begriffe Hohe, Breite und Tiefe bei der Schrank- und Truhenanlage.

7. Kontrolleinrichtungen

Jede Warmraumanlage muB durch Temperaturkontrollen laufend auf ihre
einwandfreie Arbeit hin tiberpriift werden. Deshalb gehort in ein fiir die Auf-
sichtsperson zugéngliches Lagerfach ein Thermometer, das man — ohne es an-
fassen zu miissen — beim Offnen der Tiir oder des Deckels ablesen kann. Vor-
teilhaft ist es, wenn statt dessen oder besser noch aullerdem an einer iibersicht-
lichen Stelle auBerhalb der Ficher ein Fernthermometer angebracht wird. Auch
eine Sicherung gegen das Uberschreiten der héchstzuldssigen Lagertemperatur
(s. Abschn. C 4) ist erwiinscht. Das Anbringen einer bei dieser Grenztemperatur
ertdnenden Hupe hat sich als zweckm&8ig erwiesen. Die Funktion der Warnein-
richtungen muf} in regelméfBigen Abstinden iiberpriift werden.

II1. Die Karusellanlage

Neuerdings wird im Bundesgebiet eine Anlage gebaut, die die Vorteile der
Warm- und der Kaltraumanlage miteinander verbindet. Sie wird Karussell-
anlage genannt, weil bei ihr — wie Abb. 21 zeigt — in einem Kaltraum ein run-
der drehbarer Féacherschrank mit nicht isolierten Féchern eingebaut wird. Es ist
nun moglich, diesen Ficherschrank von einem normal temperierten Raum aus
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zu bedienen, in dem man das gewiinschte Fach durch die Betdtigung eines Schalt-
knopfes mit Hilfe eines Motors und Getriebes vor die Kaltraumtiir dreht. Man
kommt also bei dieser Anlage mit einer isolierten Tiir fiir die Bedienung aller
Ficher aus. Allerdings kdnnen nicht mehrere Facher gleichzeitig bedient werden.

Abb. 21: Aufbau einer Karussellanlage.
A. Teves, Frankfurt a. M. (Foto Ate, Frankfurt a. M.)

Abb. 22: Bedienung eines
Faches bei der Karussell-
anlage. Rechts im Bild das
Vorgefrierabteil mit dem
Hordenwagen.

A. Teves, Frankfurt a. M.
(Foto Ate, Frankfurt a. M.)
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Fiir den Aufbau des Fiacherraums gilt das {iber den Kaltraum mit bewegter
Kiihlung in Abschn. D 3 und 4 gesagte. In der Regel werden die Lebensmittel
nicht im Fach selbst, sondern — wie Abb. 22 zeigt — in einem daneben liegenden
Vorgefrierabteil eingefroren (s. Abschn. D I 5). Infolge der vielen vom Verarbei-
tungsraum aus zugingigen Réume (Ficher, Vorgefrierabteil, Kihlraum, Ma-
schinenraum) muf} dieser aus arbeitstechnischen Griinden gréfier als bei norma-
len Kaltrdumen ausgefiihrt werden.

E. Der Kiltebedarf

Der Kiltebedarf einer Gemeinschaftsgefrieranlage setzt sich aus folgenden
Betrdgen zusammen:

1. dem Bedarf, um den Lagerraum auf ——-18° C zu halten. Dieser hingt von

dem Wirmeeinfall in den Raum ab und wird vor allem durch Art und Stérke

der Isolierung und die mittlere AuBlentemperatur bestimmt;

2. dem Bedarf fiir das Abkiihlen der neu eingebrachten Ware. Bei der Be-
rechnung sollte man einen Zugang von 1,5 kg Lebensmittel bzw. rd. 150 kcal
pro Tag und Fach zugrunde legen. Die Gefrierleistung darf jedoch 30 kg/Tag,
also rd. 3000 kcal/Tag, nicht unterschreiten. Bei gr6Beren Anlagen mit 60 und
mehr Féchern kann auf 1 kg bzw. rd. 100 kcal pro Tag und Fach herunter-
gegangen werden, da sich sonst, wenn keine neue Ware eingebracht wird,
sehr kurze Betriebszeiten der Maschine ergeben;

3. dem Leistungsbedarf des Liifters bei Anlagen mit bewegter Kiihlung; die-
ser sollte nicht mehr als 20%o der fir das Gefrieren und fiir das Kuhlen des
Raumes erforderlichen Kélteleistung betragen;

4. dem Bedarf fiir die Abfiihrung der beim Begehen der Rdume bzw. beim
Offnen der SchlieBfachtiiren u. 4. eindringende Warme. Der Kiltebedarf zum
Abfithren dieser Warme schwankt in weiten Grenzen und ist von der Bauart
und der Betriebsart der Anlage stark abhingig. Er kann zwischen 1/10 und
1/3 des zum Entfernen der durch die Raumwinde einfallenden Wirme er-
forderlichen Kiltebedarfs liegen;

5. dem Bedarf, um den Kiihlraum auf einer Temperatur von + 1° C zu halten
und die in ihn eingebrachten Lebensmittel von 1,5 kg/Tag und Fach bzw.
mindestens 30 kg/Tag von +20 auf +1°C abzukﬁhlen,

Zur Planung einer Gemeinschaftsgefrieranlage ist eine sehr gewissenhafte
Durchrechnung des Kiltebedarfs erforderlich, die Kéiltefachleuten iibertragen
werden mufl. Mit Hilfe einer {iberschligigen Berechnung kann ein Angebot nach-
gepriift, jedoch nie eine Anlage bemessen werden.

Die tégliche Laufzeit der Maschine sollte widhrend des Gefrierens frischer
Ware bei einer AuBentemperatur von +25° C nicht mehr als 18 Stunden betra-
gen; der errechnete tégliche Kéltebedarf mufl also in dieser Zeit geleistet wer-
den kénnen. Wird keine neue Ware eingebracht, so vermindert sich die Laufzeit
je nach der AuBlentemperatur auf 8 bis 12 Stunden pro Tag; diese Zeit sollte
nicht unterschritten werden. Ein Nachtstrombetrieb, fiir den eine Laufzeit von
maximal nicht iiber 12 Stunden erforderlich ist, kann nicht empfohlen werden.

Die in den Angeboten von den Firmen genannten Leistungen der Kiltemaschi-
nen werden nicht bei der in der Gemeinschaftsanlage spiter vorkommenden
Verdampfungs- und Verflissigungstemperatur des Kéiltemittels angegeben (s.
Abschn. G 5). Es kann daher erst nach Umrechnung dieser Leistungsangaben auf
die Betriebstemperaturen gepriift werden, ob diese mit dem liberschlédgig be-
rechneten Kiltebedarf Gbereinstimmen. Dabei ist zu berilicksichtigen, da8 die
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erforderliche Differenz zwischen der Verdampfungstemperatur des Kéltemittels
und der Temperatur im Vorgefrierabteil bzw. in den Lagerféichern von der Kon-
struktion der Kilteanlage abhingt.

F. Die Kilteerzeugung -

Die vier Hauptbestandteile der zur Kilteerzeugung verwendeten Kilte-
maschine sind: der Verdichter mit Antriebsmotor, der Verfliissiger, die Entspan-
nungseinrichtung (Regelventil) und der Verdampfer (Kiihlkérper) (Abb. 23). Uber
die Arbeitsweise siehe auch Abschn. C 5.

P

Abb. 23:

Schema einer selbst-
titig arbeitendenKdlte-
anlage (nach Stettner).

1. Der Kﬁitesatz

Bei Kéltemaschinen in den fiir mittelgroBe Gemeinschaftsanlagen in Frage
kommenden Leistungen werden von allen Firmen Kiltesédtze geliefert, bei denen
der Verdichter mit Antriebsmotor und Verflissiger zusammen auf einem ge-
meinsamen Grundgestell montiert ist (s. Abb. 24). Schwingungsdidmpfer sorgen
meist fir einen gerduscharmen Lauf. Die sich drehenden Teile werden durch
Schutzvorrichtungen abgedeckt. Es ist wichtig, daBl der Maschinensatz an einem
sauberen, trockenen, gut zuginglichen Platz auBlerhalb des gekiihlten Raumes,
jedoch in der Ndhe der Kiihlstelle untergebracht wird.

a) Der Verdichter mitAntriebsmotor

Als Verdichter wird normalerweise eine stehende, einstufig arbeitende Ma-
schine verwendet, die von einem Elektromotor tiber Keilriemen angetrieben
wird.

Der Elektromotor muf feuchtigkeitsgeschiitzt sein und ein hohes Anlauf-
drehmoment haben. Solche Motoren gibt es fiir Drehstrom (Normalspannung
220/380 Volt), Wechselstrom (220 und 110 Volt) und Gleichstrom (220 und 110
Volt); sie laufen in der Regel mit der Normaldrehzahl von 1500 U/min. Bei der
Anfrage sind Stromart und Spannung anzugeben. Der Antriebsmotor ist wip-
pend oder auf Spannschienen verstellbar angebracht, so daB es moglich ist, die
Riemen stets auf die giinstigste Vorspannung einzustellen.
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Abb. 24:

Verdichtersatz (Kdlte-
automat) mit luftge-
kiihitem Verfliissiger.

Gesellschaft fiir Linde’sEis-
maschinen A. G. Maschinen-
fabrik Siirth, Stirth bel Kéla
(Foto Obering. Timm,
Titbingen)

b) Der Verfliissiger (Luft- und Wasserkiihlung)

Im Verfliissiger wird die dem Kiihlraum entzogene Wirme an die Raumluift
oder an das Kiihlwasser abgefiihrt, wobei das Kéltemittel verflissigt wird. Fiir
Gemeinschaftsanlagen bis zu 100 Fichern werden meist Maschinen mit luftge-
kithltem Verfliissiger verwendet. Derartige luftgekiihite Maschinen bend&tigen
kein Wasser und haben daher den Vorteil, dal die Wasserinstallation wegfillt,
keine Stérungen an der Maschine infolge Versagens der Wasserzufuhr (Einfrie-
ren der Leitungen im Winter, Wasserknappheit im Sommer u. &.) auftreten
kénnen und die laufenden Wasserkosten, die in einigen Ortschaften erheblich
sind, fortfallen. Allerdings ist dafiir der Stromverbrauch der luftgekiihlten Ma-
schinen dem héheren Verfliissigerdruck entsprechend gréfier und kann um etwa
10 bis 20%e den der wassergekiihlten Anlagen tibersteigen.

Bei der Aufstellung eines Kiltesatzes ist auf die Moglichkeit einer ausrei-
chenden Kiihlluftzu- und -abfuhr Riicksicht zu nehmen. Wenn mdoglich solite er
an eine nach Norden gehende vergitterte Maueréffnung gestellt werden (s. Abb.
25 und 32). Diese Offnung ist gegen das Eintreten von Staub zu schiitzen. Eine
gewisse unvermeidbare Gerduschbildung mufl bei der Wahl des Aufstellungs-
ortes bertiicksichtigt werden.

In Dorfern, in denen Wasser in geniigender Menge das ganze Jahr iiber
kostenlos oder zu einem billigen Preis zur Verfligung steht, kénnen durch Ver-
wendung einer wassergekiihlten Kiltemaschine auch bei kleineren Anlagen die
Betriebskosten herabgesetzt werden. GréBere Anlagen 148t man vorteilhafter-
weise stets mit Wasserkiihlung arbeiten. Es mufl jedoch die Gewéhr gegeben
sein, daB die Wasserleitungen auch wihrend einer lingeren Schaltpause der
Maschine nicht einfrieren kdnnen. Fiir eine Anlage mit 100 Normalfichern be-
tréigt der Wasserbedarf schitzungsweise etwa 500 1/Std.



Abb. 25:

Blick in einen Maschinen~
raum mit luftgekiihlten
Verdichtersdtzen fiir die
getrennte Kdlteversorgung
des Kaltraums,Vorgefrier-
abteils und Kiihlraums.
Alle Rohrleitungen sind
in einem Kanal verlegt.

Brown, Boveri & Cie., Mannheim
(Foto Weckbrodt, Hannover)

¢) Verwendung mehrererVerdichtersitze

Die fiir den Betrieb von Gemeinschaftsgefrieranlagen verwendeten Verdich-
tersidtze arbeiten mit so hoher Betriebssicherheit, daB von dem Einbau einer be-
sonderen Reservemaschine abgesehen werden kann. Da Betriebsstorungen meist
durch Unterbrechung der Stromversorgung auftreten, wiirde eine zweite Ma-
schine auch nicht helfen. (Wegen der moglichen Stérungen s. Abschn. G 5 und
H 3 b.). Es kann aber durchaus zweckmaBig und wirtschaftlich sein, bei groen
Anlagen zwei Verdichtersétze zu verwenden. Dabei kann der eine Satz das Ein-
frieren der Ware und der andere die Kiihlung des Lagerraums ilibernehmen.
Man wird jedoch beide Maschinen so schalten, daB3 im Notfall auch die erstere
den Lagerraum kiihlen kann. Bei einer spiiteren Erweiterung einer Anlage er-
gibt sich oft die Aufstellung eines zweiten Verdichtersatzes von selbst. Unab-
hingig von diesem zweiten Satz sollte fiir den Kiihlraum mit einer ber 0* C
liegenden Temperatur (s. Abschn. C 2) aus Griinden technischer und wirtschaft-
licher Art eine gesonderte Kéltemaschine empfohlen werden (s. Abb. 25).

2. Der Verdampfer (Kiihlkorper)

Das im Kondensator verfliissigte Kéltemittel verdampft — im Expansions-
ventil auf einen niedrigeren Druck gebracht — im Verdampfer und nimmt da-
bei Warme aus der Umgebung auf. Der Verdampfer wird stets im isolierten
Raum untergebracht und entzieht dort der an ihm vorbeistreichenden natiirlich
oder kiinstlich bewegten Luft die Wérme, d. h. er kiihlt sie ab. Der Verdampfer
ist ein Teil der Kélteanlage und mufl dementsprechend der fiir bestimmte Be-
dingungen berechneten Kilteleistung angepafit sein.
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Abb. 26: Kanalplattenverdampfer fiir die stille Kiihlung eines Kaltraums,

Brown, Boveri & Cie., Mannheim

Abb. 27: Blick in ein Fach einer Truhenanlage mit stiller Kiihlung durch senkrecht ein-
gebaute Verdampferplatten. Rechts die leicht bereifte Verdampferplatte, die das Fach vom
daneben liegenden trennt.

Frigidaire-Werk der Adam Opel A. G., Riisselsheim a. M.
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Abb. 28:

Lamellenverdampfer wih-
rend der Montage einer
Schrankanlage. Zwischen
Verdampfer ' und Liifter
das Rohrsystem zum Ab-
tauen der Verdampfer-
flichen  mit  Leitungs-
wasser.

Gesellschaft fiir Linde’s Eis-
maschinen A.G.Maschinenfabrik
Siirth, Siirth bei Kéln

(Foto Obering. Timm, Tiibingen)

Die Bauart des Verdampfers richtet sich nach der Betriebsweise der Anlage.
Fiir die stille Kiihlung in Kaltraumanlagen werden praktisch nur noch Léngs-
rippen- oder Flossenverdampfer (Abb. 7) und Kanalplattenverdampfer (Abb. 26
s. Abschn. D I 4) gewdhlt. Warmraumanlagen mit stiller Kilte werden aus-
schlieBlich durch Verdampferplatten mit eingepreBten Kéltemittelfithrungen ge-
kiihlt (s. Abschn. D II 4 und Abb. 27). Fiir die bewegte Kiihlung werden, gleich
um welche Bauarten von Gemeinschaftsgefreranlagen es sich handelt, in der Re-
gel Lamellenverdampfer (s. Abb. 28), aber auch Rippenrohrverdampfer verwen-
det (s. Abschn. DI 4 und D II 4). '

Die Leistung des Verdampfers ist abhédngig von der durch die Bauart beding-
ten Wirmedurchgangszahl, der Verdampferoberfliche und dem Temperatur-
unterschied zwischen dem verdampfenden Kiltemittel und der Temperatur in
seiner Umgebung, die wiederum durch die durchschnittliche Temperatur in den
Lagerfichern gegeben ist. Die Verdampferfliche darf einerseits nicht zu klein
sein, damit der Temperaturunterschied nicht zu grol wird und die Kélteanlage
infolge der tieferen Verdampfungstemperatur — die Fachtemperatur liegt ja
mit —18° C fest — nicht unwirtschaftlich arbeitet und die Luftfeuchtigkeit in
den Fichern nicht zu gering wird, und andererseits darf sie auch nicht zu groB
sein, um die Anlage nicht durch héhere Herstellungskosten fiir den Verdampfer
sowie durch den gestiegenen Raumbedarf fiir seine Unterbringung unnétig zu
verteuern.

Bei der Berechnung der Verdampfergrée mull neben diesem und einer Reihe
anderer Faktoren auch die Bereifung der Kiihlfldchen beriicksichtigt werden.
Durch einen Reifansatz wird der Wiarmedurchgang durch die Verdampferfli-
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chen verschlechtert, so daB man zur Aufrechterhaltung der gleichen Temperatur
im Lagerraum eine tiefere Verdampfungstemperatur braucht, also unwirtschaft-
licher arbeitet. Ein leichter Reifansatz 148t sich nicht vermeiden, aber wenn die
Verdampferflichen nicht in regelmiBigen Abstinden gesdubert werden (s.
Abschn. H 3 a), kénnen bei Lamellen- und auch bei Rippenrohrverdampfern die
freien Querschnitte zwischen den Lamellen bzw. den Rippen mit Reif vollstén-
dig zuwachsen. Da dann keine Luft mehr durch den Kiihler geht, sinkt die Lei-
stung sehr stark ab. Um eine libermé&Bige Verengung oder gar ein Zuwachsen
der freien Querschnitte von Lamellenverdampfern zu verzdgern, sollte der La-
mellenabstand normalerweise 15, auf keinen Fall jedoch 10 mm unterschreiten,
wenn nicht mit automatischer Abtauung gearbeitet wird. Bei Léngsrippenver-
dampfern fiir Kaltrdume mit stiller Kiihlung muBl der Rippenabstand so gewéhit
werden, dal man die Rippen mit einer stabilen Doppelbiirste bequem abfegen
kann. *

3. Die Kiltemittel

Das gebrduchliche Kiltemittel fiir Gemeinschaftsgefrieranlagen ist ,,Frigen®,
das gesundheitlich vollkommen unschédlich ist und daher auch als Fillung von
Kilteanlagen, die in von Menschen bewohnten Gebduden aufgestellt werden,
ohne Bedenken verwendet werden kann. In Dianemark ist die Verwendung von
Frigen in Gefrieranlagen fiir den lindlichen Haushalt und fiir Gemeinschafts-
gefrieranlagen vorgeschrieben. Neben Frigen wird in Deutschland gelegentlich
auch Chlormethyl, das dhnliche ké&ltetechnische Eigenschaften hat, verwendet.
In gréBeren Anlagen wihlt man auch Ammoniak als Kaltemittel, insbesondere
dann, wenn sie einer Molkerei angegliedert sind und von dem gleichen Personal
betreut werden, das die Kilteanlagen der Molkerei tiberwacht. Ammoniak hat
bei groflen Anlagen kiltetechnische Vorteile.

4. Steuer-, Regel- und Sicherheitseinrichtungen

Um die gewiinschte gleichm#Bige Temperatur in den gekiihlten Rdumen bzw.
Fichern ohne grofle Schwankungen dauernd selbsttitig aufrechtzuerhalten, be-
darf es einer zuverldssig arbeitenden Regeleinrichtung. Meist- wird diese mit
Hilfe eines durch die Temperatur der Kiihistelle gesteuerten Relais erreicht, das
den Antriebsmotor des Verdichters ein- und ausschaltet (s. Abb. 23). Dabei wer-
den die Temperaturgrenzen so gewéhlt, dal einerseits die Schalthdufigkeit und
andererseits die Temperaturschwankung im Raum nicht zu gro8 wird; die Zahl
der Schaltungen sollte pro Tag nicht mehr als 20 bis 30 betragen. Die Verwen-
dung einer Schaltuhr zum Abschalten der Liifter des Vorgefrierfachs kann vor-
teilhaft sein. Um die Motoren gegen Uberlastung zu sichern, miissen Motor-
schutzschalter vorhanden sein. '

Im Expansionsventil wird nicht nur das Kiltemittel auf den Verdampfer-
druck entspannt, sondern es sorgt wihrend des Betriebs auch selbsttiatig dafiir,
dafB} dem Kiihler genau die zum Fiillen bzw. zum Erreichen einer gleichméfBigen
Verdampfungstemperatur benétigte Kéltemittelmenge laufend zugefiihrt wird.

Ein Uberdruckschalter bewirkt vor Entstehen unzuléssig hoher Driicke (z. B.
beim Versagen der Verfllissigerkiihlung) das rechtzeitige Abschalten der Ma-
schine. Um die empfindlichen Regelventile gegen Verschmutzung zu schiitzen
und so Betriebsstérungen vorzubeugen, werden zuweilen Fliissigkeitsfilter ein-
gebaut. Durch Wirmeaustauscher (Temperaturwechsler) kann das aus dem Ver-
fliissiger kommende fliissige Kaltemittel durch den aus dem Verdampfer abge-
saugten Kaltdanipf zusétzlich abgekiihlt werden; dies fiihrt oft zu einer Erho-
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hung des Wirkungsgrades der Kilteanlage, aulerdem ist der Warmeaustauscher
bei einigen Bauweisen ein Schutz gegen den Eintritt von fliissigem Kaltemittel
in den Verdichter. Trockner haben den Zweck, Wasserspuren aus dem Kéiltemit-
tel zu entfernen, die im Regelventil ausfrieren und Stérungen verursachen kénn-
ten. Oft wird ein Olabscheider eingebaut, um zu verhindern, daB das Ol aus dem
Verdichter in den Verfliissiger und den Verdampfer mitgerissen wird, wo es eine
erhebliche Leistungsverminderung hervorrufen kann. Manometer, die den auf
der Saug- und Druckseite des Verdichters herrschenden Druck anzeigen, sind
manchmal vorhanden (s. Abb. 29). Es geniigt jedoch auch, sie im Bedarfsfalle
(vgl. H 4) anbringen zu kénnen. Bei Maschinen mit Wasserkiithlung sorgen Kiihl-
wasserregler fiir eine sparsamen Wasserverbrauch.

Von den Regel- und Steuereinrichtungen muf} in erster Linie ein zuverlés-
siges Arbeiten iiber lange Zeit verlangt werden; die Stérungemn bei Kélteanlagen
sind oft auf ihr Versagen zuriickzufithren. Komplizierte Schaltungen sollten bei
Gemeinschaftsgefrieranlagen auf alle Fille vermieden werden (s. diesen Abschn.
1 ¢). Es ist zweckmiBig, zur Kontrolle des Strom- und gegebenenfalls des Was-
serverbrauchs Zihler anzubringen. Diese gehoren jedoch nicht in den Lieferum-
fang der Kiltemaschine.

Abb. 29: Truhenanlage mit iiber der Kéltemaschine angebrachter Kontrolltafel.
Frigidaire-Werk der Adam Opel A. G., Riisselsheim a. M.

G. Die Planung von Gemeinschaftsgefrieranlagen

Entsteht in einer Gemeinde oder einer landwirtschaftlichen Gemeinschaft der
Wunsch nach einer Gemeinschaftsgefrieranlage, so empfiehlt es sich, nicht nur
wegen der Finanzierung, sondern auch der sonstigen Planungsarbeiten wegen,
die Verbindung mit den zustédndigen Stellen beim Ministerium, Regierungsprisi-
dium oder bei der Landwirtschaftskammer aufzunehmen. Diese Stellen sind
meist liber die bisher in Deutschland auf diesem Gebiet durchgefiihrten Arbei-

46



ten und den Stand der Entwicklung unterrichtet oder kénnen sich jederzeit dar-
iiber informieren. Auf jeden Fall ist es ihnen mdoglich, den Interessenten wich-
tige Auskiinfte und Ratschlige zu erteilen.

Im einzelnen sind bei der Planung zunichst folgende Vorarbeiten in der Ge-
meinde erforderlich: .

1. die Aufklirung der Interessenten liber das Haltbarmachen der Lebensmit-
tel durch Gefrieren und die Verwendung der gefrorenen Lebensmittel im
Haushalt sowie tiber die Wahl der FachgriBe durch die Wirtschaftsberaterin
(gegebenenfalls Besichtigung einer in Betrieb befindlichen Anlage);

2. Wahl eines brauchbaren Gebidudes bzw. Planung eines Neubaues fiir die
Unterbringung der Anlage, wenn die Zahl der Interessenten, die von ihnen
gewilinschten FachgréBen und der ungefihre Platzbedarf festliegen; es hat
sich im Hinblick auf Nachzligler als zweckmiBig erwiesen, eine Anzahl von
Fichern mehr einzubauen als Anmeldungen vorliegen;

3. Wahl des Standortes;
4. Klirung der Trigerschaft und der Finanzierungsmdoglichkeiten;

5. Anforderung und sorgfiltige Priifung von Angeboten iiber Gemeinschafts-
gefrieranlagen von mindestens zwei Herstellerfirmen; Bestellen einer Anlage
erst nach Riicksprache mit dem zustidndigen Fachberater und den Vertretern
der Kiltemaschinenfirmen; auf die Liefergarantien ist dabei besonders zu
achten.

AnschlieBend an diese Arbeiten ergeben sich oft auch noch andere, wie z. B.
die Planung und Durchfiihrung von Bauarbeiten, gesonderten Isolierarbeiten
und Installationen. Die Verantwortung fiir die ordnungsgemé&f3e Durchfiihrung
aller dieser Arbeiten mufl moglichst in einer Hand liegen.

1. Die Wahl der Fachgrifie

Im ldndlichen Haushalt werden, auch wenn ein Gefrierfach zur Verfiigung
steht, keineswegs alle leichtverderblichen Lebensmittel gefroren. Vielmehr wird
meist ein erheblicher Teil des bei der Schlachtung anfallenden Fleisches auch
weiterhin gerduchert oder zu Dauerwurst verarbeitet. Dagegen wird Gefliigel
vom Besitzer eines Gefrierfachs in Zukunft wahrscheinlich nur noch durch Ge-
frieren haltbar gemacht werden. Ebenso wie mit Fleisch verhilt es sich auch mit
den anderen Lebensmitteln. Ein Teil des zu konservierenden Obstes wird vor-
aussichtlich auch weiterhin in Gldsern sterilisiert, wihrend Gemiise, wie Erbsen
und Bohnen, wohl in stirkerem Umfang als bisher gefroren werden.

Bei der Berechnung der erforderlichen Fachgrofle geht man am zweckméBig-
sten vom Fleischverbrauch aus. Wenn z. B. ein Hof zweimal im Jahr ein Schwein
mit 120 kg Lebendgewicht schlachtet, dann fallen jedesmal etwa 85 kg zur Kon-
servierung verwertbares Fleisch an. Es soll nun angenommen werden, dal von
dieser Gesamtmenge etwa 25% zu Wurst verarbeitet wird, und zwar je zur
Hilfte zu kréftig gerducherter Dauerwurst und zu frischer bzw. leicht gerdu-
cherter Kochwurst. Von der letzteren wurde nur ein kleiner Teil frisch geges-
sen, so dafl der Rest zweckmaé&Bigerweise im Darm oder als Wurstmasse zu ge-
frieren wire. Etwa 10%0 des Fleisches diirften gerduchert werden, so da — wenn
man berlcksichtigt, daB das zum Gefrieren aufgeteilte Fleisch z. T. entbeint
wird — sich etwa die in Tabelle 1 aufgefithrte Rechnung ergibt:
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Tabelle 1

Beispiel fiir diemégliche Aufteilung eines Schweines
mit etwal20 kg Lebendgewicht

Schlachtgewicht (verwertbare Teile nach der Schlachtung) rd. 95 kg

]
i | Davon anteilig in kg
Produkt Gewicht |
rodu . i S T
[ inkg sonstlge Frlsch—
Gefriergut
Dauerwaren{ verzehr
| ‘ ‘ '
Speck und Fett . . . . . . T - ‘ 0| —
Fleisch und Dauerwurst . . . ‘ 12 ‘ — ‘ 12 l —
. . . |
Fleisch fiir Frischwurst 1 ‘ i
(Kochwurst) . . . . . . - 12 10 ! — ‘ 9
1 !
Réucherfleisch . . . . . . 8 ‘ — ‘ 8 ‘ —
i ! i
Entbeintes Frischfleisch . . . 45 : 40 ! — L 5
il
81l s0 | s 7
Knochenanteil . . . . . .| 8 ‘ ‘ ;
Schlachtgewtcht . . . . . . 95 ‘ | i

Nach dieser Rechnung kommen 50 kg des Schweines in das Gefrierfach. Fir
den Frischverzehr wurden nur 2 kg Wurst und 5 kg Fleisch vorgesehen.

Nimmt man an, daB an tierischen Produkten auler dem zweimal im Jahr an-
fallenden Schweinefleisch noch zweimal jdhrlich 15 kg Gefliigel und aus gemein-
samen Schlachtungen 20 kg Rindfleisch eingelagert werden und man weiterhin
10 kg Gemiise und 5 kg Obst einmal im Jahr eingefriert, das z. T. ldnger als das
Fleisch liegenbleiben soll, dann ergibt sich eine im Gefrierfach unterzubringende
Menge von rd. 100 kg Gefriergut. Da fiir die Lagerung von 60 kg gemischtem
Gefriergut etwa 100 1 Lagerraum benétigt werden, kann die erforderliche Ge-
frierfachgrdBe unter Beriicksichtigung von Uberschneidungen mit rd. 200 1 an-
genommen werden.

Dieses Beispiel ist willkiirlich gew#hlt. Die Aufteilung der Lebensmittel auf
die einzelnen Konservierungsarten wird nicht nur von Land zu Land, sondern
auch von Haushalt zu Haushalt verschieden sein; insbesondere bei den Einlage-
rungen von Fleisch aus Rindviehschlachtungen kann der eingelagerte Fleisch-
anteil wesentlich gréBer sein als der hier eingesetzte. Die FachgrtBe mufl dem-
entsprechend von jedem kiinftigen Mieter eines Faches in etwa iiberschlagen
werden. Bei der Planung muB beriicksichtigt werden, dall jederzeit geschlachtet
werden kann und da8 es sogar vorteilhaft ist, die Lagerzeiten kurz zu halten.
Die Gemiise- und Obsternten sind jahreszeitlich gebunden, so daf die Lagerzei-
ten bei Obst und Gemiise ldnger sind als bei Fleisch. Ungenutzter Lagerraum
‘kostet Geld, deshalb lohnt es sich, gut zu planen und die Erfahrungen der Be-
raterin zu verwerten.

Nach Feststellungen in etwa 40 landwirtschaftlichen Betrieben Schleswig-
Holsteins braucht man, wenn eine Gefriereinrichtung im eigenen Haus vorhan-
den ist, fiir die Vorratshaltung mit Hilfe der Gefrierkonservierung etwa 50 bis
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60 1 Gefrierlagerraum pro Person. Dabei wurde mit einem dreimaligen Um-
schlag von Fleisch und einem einmaligen Umschlag von Gemiise und Obst pro
Jahr gerechnet. Der Bedarf an Gefrierraum hat sich wahrscheinlich mit zuneh-
mender Erfahrung in der Gefrierkonservierung seit dieser Erhebung im Jahr
1953 erhoht, wurde doch in Niedersachsen fiir Gemeinschaftsgefrieranlagen ein
Bedarf von iiber 75 1 pro Person genannt! Im allgemeinen wird aber der Bedart
bei Gemeinschaftsanlagen etwas geringer sein, da die Gefrierlagerfiacher im
eigenen Haushalt auch zusétzlich fiir eine sehr kurzfristige Lagerung gebraucht
und G6fters Produkte, die sich genauso gut durch Sterilisieren wie Gefrieren
haltbar machen lassen, gefroren werden; er diirfte im Durchschnitt bei etwa
50 1 pro Person liegen. Es hat sich jedoch in vielen Fillen als unmdoglich erwie-
sen, aus der Kopfzahl einer Familie auf die erforderliche FachgroBe zu schlieflen,
es wird daher empfohlen, den Bedarf an Hand des aufgefiihrten Beispiels tiber-
schlédgig zu berechnen. ) ,

2. Die Wahl des Einbau- oder Aufstellungsraumes

Die meisten bisher in Deutschland installierten Warmraumgefrieranlagen
und auch ein Teil der Kaltraumanlagen sind in vorhandenen Gebéduden unter-
gebracht worden. Fiir die Aufstellung bzw. den Einbau einer Gefrieranlage
kann praktisch jeder Raum verwendet werden, wenn er geruchsfrei, luftig und
trocken ist sowie die erforderlichen Abmessungen und Tragfdhigkeiten besitzt.
Frithere Stallungen, Waschrdume, feuchte, muffige Keller oder Hiuser, die in
der Nihe einer Jauche- oder Abfallgrube liegen, sind fiir diesen Zweck unge-
eignet. Der Raum mull moglichst ebenerdig liegen und fiir Kaltraumanlagen
unterkellert sein, damit keine Unterfrierungen auftreten. Die Anlage mufl gut
zugénglich sein.

Eine genaue Ermittlung der bendtigten Raumabmessung ist erst moglich,
wenn Unterlagen iiber die Anlage von der in Frage kommenden Lieferfirma
vorliegen. Zweckmifig ist és, die Rdume auf Grund einer iliberschlagigen Be-
rechnung auszusuchen und den Firmen, von denen Angebote eingeholt werden
sollen, eine Skizze mit Abmessungen dieser Rdume zuzuleiten; sie kann als Pla-
nungsunterlage dienen.

Zur tiberschlidgigen Berechnung, wieviel Facher in einem vorhandenen Raum
untergebracht werden konnen, mdégen folgende Hinweise dienen:

a) Raumbedarf fiir den Einbau einer Kaltraumanlage

In der Kaltraumanlage mit stiller Kiihlung und Anordnung der Kiihlkérper
an der Decke der Bedienungsginge (s. Abb. 3) gehen bei Wahl einer Decken- und
Bodenisolierung in einer Starke von je 20 em zuziiglich je 2 em Verputz ca. 45 cm
in der Hohe verloren. Derselbe Verlust entsteht in der Linge und Breite des
Raumes durch die Wandisolierung. Damit die Kiihlkérper das Offnen der Tiiren
in der obersten Fachreihe nicht behindern, mufl zwischen Decke und Schrank-
oberkante ein Abstand von ca. 30 cm verbleiben. Wenn z. B. vier Ficher mit
einer Héhe von je 50 cm iibereinander angeordnet werden sollen und der Ab-
stand der unteren vom Boden 10 cm betrégt, so mu8l der hierfiir ben6tigte Raum
eine lichte Hohe von 2,10 + 0,45 + 0,30 = ca. 2,85 m besitzen, vorausgesetzt, daf
der Raum bereits unterkellert und mit einem ebenen Zementfuflboden versehen
ist. Steht diese Raumhéhe nicht zur Verfiigung, dann besteht die Moglichkeit,
die Hohe der einzelnen Ficher zu verkleinern oder drei Fiacher hohe Schrinke
aufzustelien.
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Wenn der Raum nicht durch Anbringung von Kiithlkérpern, sondern indirekt
mit Kaltluftf bei der tiefen Temperatur gehalten wird, werden bei oberer oder
unterer Luftzufithrung bei mittelgroBen Anlagen in der Regel Kanile von nicht
unter 15 cm Hohe benétigt, so daB der Raum bei der Aufstellung der oben er-
wiahnten Ficherschrinke im lichten MaB auch nicht niedriger als ca. 2,85 m sein
darf. Durch geschickte Anordnung der Kanile kann hierbei im Bedienungsgang
auch bei etwas geringerer Raumhdhe die erforderliche Begehungshéhe gehalten
werden.

Die in der Linge des Raumes unterzubringende Fachzahl erhilt man, indem
man die Wandlidnge durch die Fachbreite dividiert. Bei einer Anlage mit Luft-
kithler muB} allerdings vorher noch die Breite des eingebauten Kiihlkérpers in
Abzug gebracht werden, die je nach dem Fabrikat bei einer mittleren Anlage
etwa 0,7 bis 1,0 m betragen diirfte. Bei - Aufstellung der Facherschrinke in zwei
oder mehreren Reihen miissen neben der Tiefe der Schrianke noch Bedienungs-
génge in einer Breite von nicht unter 0,9 m in Rechnung gesetzt werden. Wenn
die Schrinke z. B. in zwei Reihen an den Lingswinden aufgestellt werden sol-
len, mufl der Raum eine Breite von wenigstens 0,45 m (fiir Isolierung und Ver-
putz) + 0,1 m (Abstand zwischen Schrinken und Wénden) + 1,2 m (zweimal
Fachtiefe) + 0,9 m (Gangbreite) = 2,65 haben.

b) Raumbedarf flir das Aufstellen einer Schrank- oder
Truhenanlage

Bei Warmraumanlagen wird der Raum nicht isoliert, dafiir miissen aber ent-
sprechende Zugaben fiir die Wandungen der Fécherelemente, gleich ob es sich
um Truhen- oder Schrinke handelt, gemacht werden. ZweckmiBig ist es, diese
Anlagen so zu bauen, dafl die Ficher in Léngsrichtung beidseitig angeordnet
sind, wodurch die Isolierung nicht nur zwischen den nebeneinanderliegenden
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Abb. 30: Grundrifi einer vollstindig eingerichteten Schrankanlage.
L unisolierter Aufstellungsraum, (1) Schrankanlage mit 30 Fdchern. — V Vorgefrierabteil,
(2) Luftkiihler. — K Kiihlraum, (3) Luftkiihler, (4) Abstellregal, (5) Fleischgehinge. — A Ver-
arbeitungsraum, (5) Fleischgehdnge, (6) Hackklotz, (7) Arbeitstisch, (8) Waschbecken. — M
Maschinenraum, (9) Gerdteschrank, (10) Kilteinaschinen. — Die Mafe sind in mm angegeben.

Unterlagen des Verbandes liéndlicher Genossenschaften Hannover-Braunschweig e. V.
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Abb. 31: Grundrif3 einer Truhenanlage mit Kihlraum und Verarbeitungsraum.
L Aufstellungsraum fiir eine Truhenanlage mit 28 Fichern. K Kiihlraum. A Verarbeitungs-
raum. M Kiltemaschinen.

Fachern, sondern auch an der Fachriickwand entfallen kann. Der ungefidhre
Raumbedarf kann unter Verwendung der in Abschnitt D II 6 angegebenen Fach-
mafBe berechnet werden, wenn fiir die Truhen- und Schrankanlagen eine Wand-
starke von 22 cm (Isolierung + Verkleidungen) angenommen und bei luftge-
kiihlten Anlagen fiir den Luftkiihler ca. 60 bis 80 cm der Lénge eingesetzi
werden. Bei letzteren wird jedoch fiir die Isolierung einschlieBlich Verkleidung
nicht mehr als 20 cm angenommen zu werden brauchen. Die Gangbreite darf so-
wohl in den Aufstellungsrdumen von Truhen- als auch Schrankanlagen 1 m nicht
unterschreiten. Bei Warmraumanlagen kann der Gang etwas breiter gehalten
werden als in Kaltraumanlagen, da der Aufstellungsraum ja nicht gekiihlt wird
und daher kein zusitzlicher Bedarf an Isoliermaterial und Kilte entsteht wie
bei der VergriBerung eines Kaltraumes. Die Aufstellung einer Schrankanlage
mit gesondertem Vorgefrierabteil, Kithlraum und Arbeitsraum zeigt Abb. 30,
ohne gesondertes Vorgefrierabteil mit Arbeitseinrichtungen im Aufstellungs-
raum Abb. 34 im Grundri. Wie ein Schrank ohne diese Einrichtungen aufge-
stellt werden kann, ist in Abb. 32 dargestellt. Truhenanlagen werden #hnlich
eingebaut wie Schrankanlagen (Abb. 31). Beim Festlegen der Raumhshe mufl
hier beriicksichtigt werden, daB die Bedienungsginge vor der Truhe héher als
der Boden der Truhe sein miissen.

¢c) Aufstellungder Schrankanlage im Kiuhlraum

Es wird empfohlen, bei jeder Gemeinschaftsgefrieranlage einen Kiithlraum
vorzusehen. Bei Kaltraumanlagen ist der Einbau eines Kiihlraumes als Schleuse
empfehlenswert. Aber auch Warmraumanlagen kénnen erst voll ausgenutzt wer~
den, wenn ein Kiihlraum vorhanden ist. Einzelheiten iiber Aufgabe, Bau und
Betrieb des Kiihlraums siehe Abschn. C 2, ‘
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Im Bundesgebiet arbeiten Schrankanlagen, bei denen die Gefrierlagerficher
vom Kiihlraum aus zugingig sind. Der Leitgedanke bei der Entwicklung dieser
Bauweise war, das Betreten eines Raumes mit Gefriertemperaturen zu vermei-
den und Isolierkosten einzusparen. Hier ist dementsprechend der Aufstellungs-
raum des Schrankes mit einer Kiihlraumisolierung versehen. Meist wurden die
Schrinke an den Winden entlang fest eingebaut. Dabei wurden die die Gefrier-
ficher umschlieBenden Stellen (Wand, Boden und Decke) in der fiir Gefrier-
riume gebriuchlichen Dicke isoliert und die Gefrierficher vom Kiihlraum durch
eine isolierte Tiirwand getrennt. Nach dieser vor die Fécher gesetzten Wand be-
zeichnet man diese Bauart als Anlage mit Vorsetzwand. In bezug auf die Ab-
grenzung der Ficher, die Abdichtung der Tiiren, die Wah! der Tiirverschliisse
und Scharniere und die Kiihlung gilt das iliber Warmraumanlagen Gesagte
(s. Abschn. D II). Fiir die Bestimmung des Raumbedarfs kénnen die diesbezlig-
lichen Angaben {iber Kaltraumanlagen verwendet werden (s. diesen Abschn. 2 a).

Schrankanlagen werden heute kaum noch in Kiihlrdume eingebaut, da sich
der Luftzustand in diesen nur bei Ausriistung mit einer Lufttrocknungsanlage
in der erforderlichen Weise regulieren 148t (s. nidchsten Abschn.).

d) Die Regelung des Luftzustandes im Aufstellungsraum

Auch wenn man einen trockenen Raum fiir das Aufstellen einer Warmraum-
anlage wihlt, 148t sich insbesondere bei Schrankanlagen ein Beschlagen der Tii-
renwand oft nicht vermeiden. Da durch eine dauernde Einwirkung von Schwitz-
wasser sich nicht nur an den Scharnieren und Schlossern bald Roststellen bilden,
sondern auch die Lackierung oder Verkleidung und die Dichtungen leiden, wird
die Lebensdauer solcher Anlagen verkiirzt.

Ob eine Schwitzwasserbildung auftritt, héngt von der durchschnittlichen
relativen Luftfeuchtigkeit im Aufstellungsraum und dem Temperaturunter-
schied zwischen der Luft und der Oberfléche des Schrankes ab. Teile des Schran-
kes mit geringerem Isolierwert, also mit tieferer Oberflichentemperatur, wie
z. B. die Tiirrahmen, sind demnach besonders gefidhrdet und miissen z. T. aufge-
heizt werden (s. Abschn. D II 3). Um ein Beschlagen zu verhindern, kann man
aber verschiedene Wege gehen.

Am giinstigsten ist es zweifellos, wenn man die Anlage so gut isoliert, daB
die Temperatur der Schrankoberfléche sich weitgehend der des Raums angleicht
und auBerdem fiir eine gute natiirliche Belliftung des Aufstellungsraums sorgt,
damit sich der Wasserdampfgehalt der Luft nicht mit der Zeit erhéht (Abb. 32).
Bis auf wenige Tage im Jahr mit einer sehr hohen relativen Feuchtigkeit der
AuBenluft kann, wie Erfahrungen zeigen, die Anlage auf diese Art durchaus
trocken gehalten werden.

Der Unterschied zwischen mittlerer Temperatur der Raumluft und der
Schrankoberfldche wird auch geringer, wenn man die Anlage in einen Kiihlraum
stellf, so daB auch hier die Gefahr der Schwitzwasserbildung oder der Bereifung
besonders gering zu sein scheint. Da es sich jedoch, abgesehen von einer geringen
Frischluftzugabe, um einen abgeschlossenen Raum handelt, wiirde sich in ihm
bald eine hohe relative Luftfeuchtigkeit einstellen, wenn nicht fiir eine Trok-
kenhaltung der Luft Sorge getragen wird. Eine einfache Kiihlung der Raumluft
reicht dazu meist nicht aus, zumal oft die Einlagerung von frischen Lebensmit-
teln zusédtzliche Feuchtigkeit in den Raum bringt; die Luft muB3 daher getrock-
net, d. h. tiefer als fiir die Temperaturhaltung erforderlich gekiihlt und anschlie-
Bend wieder aufgeheizt werden. Zusétzlich zur Verringerung des Temperatur-
unterschieds muB} also die relative Luftfeuchtigkeit im Kiihlraum auf diese Art

52



gesenkt werden. Das Anbringen einer Heizung ist auch schon deshalb empfeh-
lenswert, um ein Absinken der Temperatur im Aufstellungsraum zu verhindern,
wenn er lingere Zeit nicht begangen wird. Im allgemeinen 148t sich der Luftzu-
stand in einem isolierten Raum sehr gut regeln. Voraussetzung dafiir ist jedoch,
daB die dazu erforderlichen Einrichtungen sorgfiltig geplant und gewissenhaft
eingebaut werden.

5400

So00

3 10 ==
B oooo |

| R
| N OO0 S

N

/7,

2030

Querschnitt Lingsschnitt

| I
Abb. 32: I @_ 1

Aufstellung einer Schrankanlage
mit 24 Lager- und 4 Vorgefrier-
fichern.

(1) Isolierter Schrank zum Ge-
frieren und Lagern der Lebens-
mittel, (2) Kdltemaschine, (3) mit i 3560 i

4000
pr— 44 10——o
—1

4400

Filter versehene Mauerdffnung
vor demKdadltemittel-Verfliissiger,

|

(4) Liiftungséffnungen, (5) Ab-
stelltische. —
Alle Mafle sind in mm angegeben. Grundrif
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In normal temperierten Aufstellungsrdumen geniigt oft eine gute natiirliche
Liiftung oder die Erzeugung einer zusitzlichen Luftbewegung durch einen Ven-
tilator, um ein Beschlagen der AuBenwénde und Tiuren bzw. Deckel der Anlage
zu verhindern. Vielfach wird aber auch die aus dem Verflissiger kommende
angewidrmte oder getrocknete Luft iiber die Winde der Anlage geleitet, wenn
ein Beschlagen zu befiirchten ist. Zum Trocknen verwendet man u. a. aber auch
kleine Luftentfeuchtungsgerite, in denen die Luft unter ihren Taupunkt ab-
gekiihlt und dann im Kondensator wieder aufgeheizt wird. Nach diesem Prinzip
arbeiten auch die in den Schrankanlagen selbst eingebauten Entfeuchtungs-
vorrichtungen. Bei ihnen wird Raumluft in einem Kanal durch den gekiihlten
Raum geleitet, so daB ein Teil des in ihr enthaltenen Wassers kondensiert und
ihre relative Feuchtigkeit nach der Erwirmung im Kondensator gering ist. Die
so getrocknete Luft wird in einem Verteilungskanal an der Anlage entlang
gefithrt und stromt durch Schlitze liber die Tirwénde des Schrankes (Abb. 33).

Auch wenn durch den Einbau einer Raumentfeuchtung die Warmraumanlage
trocken gehalten werden kann, darf man nicht vergessen, daf3 nicht nur die dazu
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Abb. 33: Schrankanlage mit Lﬁftentfeuchtungseinrichtung. Die getrocknete Luft strémt aus
dem unten am Schrank entlang gefilhrten Kanal iiber die gegen Beschlagen besonders
gefdhrdeten Teile der Schrankwdnde.

Gesellschaft fiir Linde’s Eismaschinen A. G. Maschinenfabrik Siirth, Siirth bei Kéln
(Foto Obering. Timm, Tiibingen)

erforderlichen Einrichtungen die Anschaffungskosten der Gemeinschaftsgefrier-
anlage erh8hen, sondern auch zusétzliche Betriebskosten anfallen. Meist erhdht
sich auBerdem der Kiltebedarf, weil mit der Trocknung in der Regel eine leichte
Erwirmung und ein stirkerer Umlauf der Raumluft verbunden ist. Dies gilt auch
bei Verwendung der Kondensatorluft zum Trockenhalten der Schrankwéinde.

3. Die Wahl des Standortes

Fiir die Wahl des Standortes der Gemeinschaftsgefrieranlage gilt das gleiche
wie fiir jedes Dorfgemeinschaftshaus. Die Anlage muB so liegen, daB sie von dem
groBten Teil der Benutzer bequem erreicht werden kann. Wenn bereits ein
Gemeinschaftshaus mit andersartigen Einrichtungen vorhanden ist, so diirfte
es zweckmaBig sein, die Gefrieranlage dort ein-~ oder anzubauen. Noch gilinstiger
liegt sie jedoch in unmittelbarer Néhe der in Siiddeutschland stark verbreiteten
Milchsammelstellen, zu denen bzw. von denen ohnehin téglich Milch transportiert
werden mufl. Eine Kopplung der Kilteversorgung fiir die Milchkithlung und
den Kiihlraum der Gefrieranlage sollte nicht ohne eine griindliche Uberpriifung
der ZweckmiBigkeit erfolgen.

Der Weg zur Gefrieranlage sollte méglichst kurz sein. Es kann durchaus vor-
teilhaft sein, in einem groBeren, langgestreckten Dorf zwei Anlagen mittlerer
GréBe anstatt einer groBen aufzustellen und damit weite Transportwege aus-
zuschalten. In der Regel sollte der Weg zur Gemeinschaftsgefrieranlage nicht
mehr als zehn bis fiinfzehn Minuten betragen.

+Es konnen aber auch Gemeinschaftsanlagen fiir weit auseinanderliegende
Gemeinden gebaut werden. Bei solchen Anlagen ist der Standort mit besonderer
Sorgfalt zu wihlen, da es hier noch mehr darauf ankommt, den Weg zur Gemein-
schaftsgefrieranlage mdglichst mit ohnehin nétigen Fahrten zu koppeln. Eine
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Tabelle 2

Bei der Errichtung einer Gemeinschaftsgefrieranlagé
moéglicherweise erforderliche Ankdufe und Arbeiten

' Kaltraumanla, e} w 1.
‘ Mogliche Ankéufe und Arbeiten £¢| Wearmrauman

Neubau} Altbau ' Neubau | Altbau

Grundstiickskosten + 4+
Baukosten einschl. Erdaushub + -+
Ankauf des Gebiudes oder Geb#udeteils —

Umbau des Gebidudes, Errichtung neuer i
Winde und dgl. i

Bau einer ZufahrtstraBle oder eines Gehweges
Verlegen von Stromzufiihrungen, Netzanschluf3

Verlegen von Wasserzufiihrungsleitungen,
Anschlufl an Leitungsnetz

Verlegen von Abwasserleifungen, Anschluf3
an Kanalisation

!
I

Bau und Installation

+ + ++ + +

|
|
|

|
|
|

R S S o S TR S I

Isolierung des Kiihlraums

Kacheln und Fliesen

Ankauf und Einbau der Kiihlraumtiir
Elektrische Installation

Ankauf der Kiihiraumeinrichtung, Regale,
Gehéinge usw.

Anbringen der Gehénge

Ankauf einer gesonderten Kilteanlage fiir
den Kiihlraum

Montage der Kilteanlage ‘ ‘
. Anschaffung einer Heizeinrichtung

Kiihlraum

1

|
|

Kacheln der Winde, Fliesen des Bodens 7

Installation von Wasser- und Strom-
anschliissen sowie Wasserablauf

Ankauf der Einrichtungsgegenstinde
(Waschbecken, Warmwasserbereiter, Tisch,
Hackklotz, Regale)

Ankauf von Arbeitsgeridten
(Beil, Messer, Waage, Bligelgeriat usw.)

e L Tk I T S G R P N I

‘ Verarbeitungsraum |

Herrichten des Bodens, der Wande u. der Decke
Isolierung des Raumes bzw. der Rdume
Elektrische Installation

Ankauf und Einbau von isolierten Tiiren

Ankauf oder Anfertigung nicht isolierter
Facherschrinke

Ankauf einer Kilteanlage

Ankauf einer Warmraumgefrieranlage
mit allem Zubehor

Montage der Gefrier- und Kéltemaschinen
Anschaffung von Einsatzkérben

Anschaffung von Horden bzw. Hordenwagen
zum Vorgefrieren

+1 -

l+ 1+ + + + ++++++++++ + + ++

|
|

Tk ko T L S e AR R IR IR RN TN

Gefrieranlage

+ ++
++ +
F o+t




Molkerei oder das Gebdude einer Bezugs- und Absatzgenossenschaft diirfte in
dieser Beziehung giinstig liegen. Der Transport der Gefrierpakete durch das
Milchfuhrwerk hat sich hier als eine brauchbare Lésung erwiesen.

Bei der Wah! des Standortes darf nicht vergessen werden, daB insbesondere
bei Kaltraumanlagen groBe SchlieBfachanlagen — je SchlieBfach gerechnet —
in den Anschaffungs- und Betriebskosten billiger sind als kleine (s. Abschn. J 1).

4. Kosten, Triigerschaft und Finanzierung

Bei der Erstellung einer Gemeinschaftsgefrieranlage entstehen nicht nur
durch den Ankauf der Kilteanlage und das Verlegen der Isolierung Ausgaben,
sondern meist verursacht auch noch eine Reihe sonstiger notwendiger Arbeiten
und Anschaffungen zusitzliche Kosten. Das gleiche gilt fiir die Aufstellung
einer Warmraumanlage. Es konnen hierbei die in Tabelle 2 zusammengestellten
einzelnen Posten in Betracht kommen, deren Auswahl sich nach den ortlich
jeweils vorliegenden Bedingungen — aber auch Wiinschen — richtet.

Nach den im Jahr 1956 geltenden Preisen wurden unter Beriicksichtigung
mehrerer Firmenangebote Richtwerte fiir die GroBenordnung der in etwa beim
Bau verschieden grofler Kaltraum-, Schrank- und Truhenanlagen anfallenden
mittleren Kosten in Tabelle 3 zusammengestellt.

Tabelle 3 :
Richtwerte fiir die Gr68enordnung der durch die
Anschaffung einer Gemeinschaftsgefrieranlage
einschlieBlich Neubau entstehenden Kosten.
nach dem Preisstand 1956 in DM

Warmraumanlage
Bauart . Kaltraumanlage mit Doppelschrank } Doppeltruhe
auart der Anlage stiller Kithiung |~ T —
mit bewegter mit stiller ! mit stiller Kiihlun
Kiihlung Kihlung | &
Anzahl der Lagerficher ! [
(200 1 Inhalt) 48 72 96 24 448 24 48 12 24 48
Gebdude 10000 | 12500 | 13500 §{ 5000 | 6500 | 4500 | 6000 | 5000 | 8000 | 10000
Raumisolierung und
Kithlraumtiiren 5600 | 7500 | 9000 | 2000*| 2000*| 2000*; 2000*| 2000%| 2000*| 2000*
Inneneinrichiung 3000 | 4000 & 5200 - — —_ — — — -
Schrank- bzw. Truhen- i ‘
bau einschl. Isolierung ‘ ; !
und Inneneinrichtung - - — 11000 | 19000 ! 11000 | 21000 6800 | 12000 ' 22600
Kilteeinrichtung ! !
einschl, Installation 6750 | 8400 | 10300 | 500 | 5000 | 3500 | 5000 L 3000 | 3600 | 6800
Gesamtkosten 25350 | 32400 | 38000 | 21500 | 32500 ‘ 21000 ] 34000 | 16800 | 24600 | 41400
Kosten pro Lagerfach 530 40 | 400 890 670 | 870 ‘ 710 | 1400 | 1020 860

* bezieht sich nur auf Kiihlraum einschl. Binrichtung

Die Auswahl der Bauweise wurde im einzelnen wie folgt getroffen:

Alle Anlagen sind in neu erstellten Gebduden untergebracht. Bei der Be-
rechnung der Gebdudekosten wurde der Preis filir die Grundstiicke nicht
berticksichtigt.

Die Kaltraumanlage und die Truhenanlage arbeiten mit stiller, die
Schrankanlagen teils mit bewegter, teils mit stiller Kiihlung.

Die Kaltraumanlagen haben 48, 72 und 96, die Schrankanlagen 24 und 48
und die Truhenanlagen 12, 24 und 48 Ficher mit einem Nutzinhalt von je 200 1.
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Zu den Kaltraumanlagen gehért ein Kiihlraum mit 6 m? (ca. 14 m? Inhalt),
zu den Warmraumanlagen ein Kiihlraum mit 3 m? Grundfldche (ca. 7 m?

Inhalt).

Die Kaltraumanlagen haben einen einfach eingerichteten Verarbeitungs-
raum; bei den Warmraumanlagen ist eine gegebenenfalls abgetrennte Ecke
des Aufstellungsraumes zum Verarbeiten eingerichtet.

Die Kaltraumanlage besitzt ein Vorgefrierabteil mit Hordenwagen, die
Schrankanlage mit bewegter Kiithlung zwei Vorgefrierficher unmittelbar
am Verdampfer.

Bei den Kaltraumanlagen sind die Maschinen in einem gesonderten Raum
untergebracht, bei den Warumraumanlagen stehen sie im Aufstellungsraum
der Anlage.

Die Anschaffungskosten fiir ein 200-1-Fach in einer so aufgebauten Gemein-
schaftsgefrieranlage lagen nach Tabelle 3 im Jahr 1956 zwischen 400,— DM fiir die
Kaltraumanlagen mit 96 Fichern und 1400,— DM fiir die Truhenanlage mit
12 Féchern.

Der Preis hiingt, insbesondere wenn ein Neubau erstellt wird, stark von der
GroBe der Anlage ab. Bei sehr grofen Vorhaben ist eine Kaltraumanlage wesent-
lich preisgiinstiger als eine Warmraumanlage. Aber bei allen Anlagen pflegen
die Kosten meist niedriger zu liegen als in Tabelle 3 angegeben ist, sei es, dal3
durch eine Gemeinschaftsarbeit die Baukosten gesenkt werden kénnen, sei es,
daB3 die Gemeinde bzw. die dorfliche Genossenschaft geeignete Rdume zur Unter-
bringung der Anlage kostenlos zur Verfligung stellt. Unter 300,— DM diirfte
auch bei einer groBen, einfach eingerichteten Kaltraumanlage der Preis fiir ein
200-1-Fach nicht zu senken sein.

Zu diesen Erstellungskosten fiir die Anlage kommen laufend Kosten fiir
ihren Betrieb, die bei einem Kostenvergleich beriicksichtigt werden miissen
(s. Abschn. H 6 und J 1).

Die Trigerschaft flir eine Gemeinschaftsgefrieranlage kann, wie es bisher
vorliegende Erfahrungen zeigen, von einer eigens zu diesem Zweck gebildeten
eingetragenen Genossenschaft mit beschrinkter Haftung iibernommen werden.
Neben selbstindigen Genossenschaften treten aber auch Spar- und Darlehns-
kassen, Molkereien, Gemeinden und Interessengemeinschaften (Gesellschaft
biirgerlichen Rechts) als Bauherren auf.

Am giinstigsten ist es, wenn die Interessenten weitgehend die Anschaffung
oder den Bau einer Anlage selbst finanzieren. Jeder leistet dann eine Zahlung
in Hoéhe der auf sein Fach entfallenden anteiligen Kosten (Eigenfinanzierung
oder Selbstbeteiligung). Die Darlehensaufnahme sollte méglichst auf die noch
nicht vergegebenen Ficher beschrinkt bleiben. Die dadurch entstehende Zinslast
wird iiblicherweise dem Preis fiir diese Ficher anteilig zugeschlagen.

Um zu kldren, ob bzw. welche Vergilinstigungen bei der Geldbeschaffung
(verlorene Zuschiisse, Zinsverbilligungen usw.) fiir den Bau von Gemeinschafts-
gefrieranlagen mdglich sind, setzt sich der fiir die Durchfiihrung des Bauvor-
habens verantwortliche Personenkreis zweckmiBigerweise mit dem zusténdigen
Ministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten bzw. mit der Land-
wirtschaftskammer in Verbindung.
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5. Angebote und Liefergarantien
Bei der Anforderung eines Angebots liber eine Gemelnschaftsgefrleranlage
bei einem Lieferwerk geniigt es, diesem anzugeben:

a) welche Bauart gewilinscht wird (Abschn. D);
b) wieviel Ficher die Anlage haben soll (Abschn. G);
¢) wie grof3 die Ficher sein miissen (Abschn. G 1);

d) ob ein bzw. welcher Raum fiir die Unterbringung der Anlage zur Ver-
fiigung steht (Skizze des Grundrisses mit MaBen und Angabe der Raumhéhe,
Abschn. G 2 und 3).

Neben Angeboten iiber die vollstindige Anlage einschliefilich Montage und
Inbetriebnahme von zwei oder drei Kiltemaschinenfirmen kann man sich auch
die Durchfithrung der Isolierarbeiten von einigen Isolierfirmen sowie die Her-
stellung der Inneneinrichtung, z. B. der Ficherschrinke oder Féchertrennwinde
u. a., getrennt anbieten lassen. Um bei der Priifung der Angebote einen Preis-
vergleich zu erméglichen, miissen die Preise der einzelnen Positionen des Ge-
samtangebots vorliegen.

Bei der Auftragserteilung darf nicht allein auf den Anschaffungspreis, son-
dern muBl vor allem auch auf die Preiswilirdigkeit gesehen werden, und zwar
unter besonderer Berilicksichtigung eines ausreichenden Kundendienstes. Eine
qualitativ hochwertige Anlage wird eine relativ lange Lebensdauer haben, und
auflerdem kann eine Mehrausgabe (z. B. fiir eine stidrkere Isolierung) an den
Betriebskosten eingespart werden. Ein wesentlicher Punkt ist dartiber hinaus,
daB bei der Lieferung der Gesamtanlage durch eine Firma diese voll fiir jede
etwa auftretende Stérung verantwortlich gemacht werden kann, so daf auch
die Inanspruchnahme der Garantieverpflichtung des Lieferanten wesentlich
erleichtert wird.

Wichtig ist, da3 der Lieferungsumfang der Firma in allen Einzelheiten genau
festgelegt wird. Wenn eine Gesamtanlage von einer Kiltemaschinenfirma gelie-
fert wird, sind darin auBer der kompletten Kilteanlage die isolierten fertig ein-
gerichteten Gefrierlagerrdume, aber keine Bauarbeiten und Installationen ein-
geschlossen. Diese Arbeiten miissen also immer gesondert vergeben werden.
Folgende Garantien miissen von der Lieferfirma gefordert werden:

a) Einhaltung der vorgeschriebenen Temperatur von — 18°C in den Lager-
fachern (s. Abschn. C 4) wihrend des ungestérten Normalbetriebs bei einer
AuBentemepratur von +25°C, unabhingig vom Fiillungsgrad der Anlage.
Zum ungestérten Normalbetrieb gehoren:

Eine Benutzungsfrequenz der Lagerféicher von einmal pro Fach und Tag.

Die Beschickung der Anlage mit der in Abschn. E 2 festgelegten Lebensmittel-

menge.
Einhaltung der Betriebsvorschrift in bezug auf die Sauberhaltung der Ver-

dampferflichen.

b) Eine ausreichende Leistung der Kilteanlage, um die in Abschn. E 2 fest-
gelegte Lebensmittelmenge mit der in Abschn. C 3 vorgesehenen Geschwin-
digkeit zu gefrieren.

¢) Einhaltung des Temperaturbereichs von £ 0 bis + 4°C im Kiihlraum ohne
Beschickung und bei der in Abschn. E 4 angegebenen Beschickungsmenge un-
abhéngig von der Jahreszeit.

d) Die Behebung etwaiger Storungen an der Maschinenanlage innerhalb
spétestens 36 Stunden vom Eingang der Meldung an.
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Nach dem in der Kilteindustrie iiblichen Gebrauch ist von der Lieferfirma
entsprechend den Kiltemaschinenregeln die Kailteleistung auBerdem noch wie
folgt zu garantieren:

a) Fiir Betriebsverhédltnisse:

Die Kilteleistung unter Angabe der Temperaturen fir Verdampfung und
Verfliissigung sowie der Drehzahl des Verdichters, die Leistungsaufnahme
des Antriebsmotors am Zihler gemessen und evtl. der stiindliche Wasser-
verbrauch.

b) Zum Vergleich:

Bei Vorschlag eines luftgekiihlten Verfliissigers, die Normalkilteleistung bei
—10°C Verdampfung und -+ 25°C Kiihllufttemperatur unter Angabe der
Drehzahl des Verdichters und der Leistungsaufnahme des Antriebsmotors
am Zihler gemessen.

Bei Vorschlag eines wassergekiihlten Verfliissigers, die Normalkilteleistung
—10°C Verdampfung und +15°C Kiihlwassereintrittstemperatur unter An-
gabe der Drehzahl des Verdichters, der Leistungsaufnahme des Antriebs-
motors am Zihler gemessen und des Wasserverbrauchs.

Zu diesen Garantieverpflichtungen kommt noch die nach Richtlinien der
Arbeitsgemeinschaft Kilteindustrie festgelegte Garantie {iber die einwand-
freie Ausfiihrung der Kilteanlage hinzu.

AuBerhalb des Rahmens einer Garantieverpflichtung ist zur Schaffung einer
Ubersicht noch ein Anhaltswért fiir den Jahresverbrauch an Energie und
gegebenenfalls Wasser unter Zugrundelegung einer durchschnittlichen Beschik-
kungsmenge von 250 kg pro 200-1-Fach im Jahr und einer AuBentemperatur von
-+ 10°C im Jahresmittel anzugeben.

Die Lieferfirma sollte sich verpflichten, die im AID-Heft 90 festgelegten
Werte fiir Temperaturen, Beschickungsmengen und maximale Betriebszeiten
ihrem Angebot iiber eine Gemeinschaftsgefrieranlage zugrunde zu legen und die
Lieferung entsprechend auszufiihren. Eine einwandfreie Zuginglichkeit aller
der laufenden Uberwachung, Wartung und Reinigung unterliegenden Teile der
Anlage mufl gewihrleistet sein.

H. Der Betrieb von Gemeinschaftsgefrieranlagen

1. Inbetriebnahme und erste Einlagerung

Nach der Aufstellung oder Fertigstellung der Gemeinschaftsgefrieranlage
mufB sie durch den Facharbeiter (Monteur), der die Kilteanlage montiert hat, in
Betrieb genommen werden. Hierbei — ebenso wie beim spéteren Normalbetrieb —
sind die von den einzelnen Herstellerfirmen beigegebenen Inbetriebnahme- und
Betriebsvorschriften unbedingt zu beachten. Erst wenn nach Anlauf der Maschine
an Hand von Druck- und Temperaturkontrollen festgestellt worden ist, daBl die
Kélteanlage einwandfrei arbeitet und sie einige Tage bei den vorgeschriebenen
Gefriertemperaturen gelaufen hat, darf mit der Einlagerung von Lebensmitteln
begonnen werden.

Vom Tag der Freigabe der Gemeinschaftsgefrieranlage fiir die Einlagerung
ab kann nun, wenn ein Vorgefrierabteil zur Verfligung steht, in diesem ein-
gefroren und die gefrorene Ware dann in die Lagerfacher gepackt werden. Wenn
in den Lagerfiachern selbst gefroren wird, besteht die Gefahr, daBl zu viele Mieter
ihre Fécher gleichzeitig in Betrieb nehmen und stark belasten. Da zum Gefrieren
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ein verhiltnismiBig groBer Kiltebedarf erforderlich ist (s. Abschn. E), kann es
vorkommen, daB die Leistung der Kiltemaschine dann nicht ausreicht und die
Temperatur in den Fachern unzulidssig hoch ansteigt. Es muf} also dafiir gesorgt
werden, daf3 die Besitzer ihre Féicher nach und nach in Betrieb nehmen, damit
nicht mehr als 1,5 kg Fleischware pro Fach, d. h. bei einer Anlage mit z. B. 24
Fachern nicht mehr als insgesamt 36 kg, an einem Tag eingelagert werden.

2. Bedienungsarten und Ufinungszeiten

Man mufl zwischen GefrierschlieBfachanlagen mit Fremdbedienung und
solchen mit Selbstbedienung unterscheiden.

Bei groBeren Kaltraumanlagen von 80 bis 100 Fichern an aufwirts ist es
vielfach iiblich, die Bedienung der einzelnen Ficher von einer dafiir angestellten,
vertrauenswiirdigen Person vornehmen zu lassen. Das hat den Vorteil, daBl der
Mieter den kalten Gefrierlagerraum nicht zu betreten braucht. Die Produkte
werden ordnungsgemdl im Vorgefrierabteil gefroren und anschlieBend sach-
gemilB in die richtigen Facher eingelagert, ohne daf3 der Fachinhaber ein zweites
Mal zur Gemeinschaftsanlage gehen mufl. Das Vorgefrierabteil steht so nach
wenigen Stunden bereits fiir eine neue Einlagerung zur Verfiigung. AuBlerdem
konnen die Lagerficher einfacher gehalten werden und brauchen nicht ver-
schlieBbar zu sein.

Bei einer guten Buchfiihrung tiber das eingelagerte Gut hat der Fachinhaber
stets eine Ubersicht iiber den Bestand, auch wenn er nicht selbst seine eingelager-
ten Produkte beim Abholen sieht. Diese Bedienungsart hat sich bei gréBeren
Anlagen gut bewihrt, insbesondere wenn sie neben der Molkerei liegen und der
Milchwagen die Transporte mit iibernehmen kann. Ein Nachteil der Fremd-
bedienung ist, da hierdurch zusétzliche Kosten entstehen. Da es aber in vielen
Gemeinden {blich ist, die Anlage nur in den Morgen- und Abendstunden wih-
rend jeweils zwei Stunden zu 6ffnen, kann diese Bedienung durchaus neben-
beruflich ausgeiibt werden.

Bei kleineren und mittleren Anlagen, wie sie bisher am héufigsten im Bundes-
gebiet anzutreffen sind, wird jedoch das SchlieBfach meist vom Benutzer selbst
liberwacht, beschickt und geleert. Wie bei den groBlen Anlagen ist aber auch
hier eine gewisse zeitliche Einteilung der Schlachtungen nétig, damit man die
Anlage — gleich ob in einem Vorgefrierabteil oder in den Fachern gefroren
wird — nicht iberlastet. Das Gefriergut kann bei kleineren Anlagen in der Regel
einen Tag im Vorgefrierabteil bleiben, also am nichsten Morgen in das Lager-
fach umgelagert werden. Wenn im Lagerfach gefroren wird, kann es dort an den
kalten Platten oder im Kaltluftstrom bis zur néchsten Beschickung liegen bleiben.

Die Abholung des gefrorenen Gutes von der Gemeinschaftsanlage bereitet
keine Schwierigkeiten und erfolgt in kleinen Teilen. Man nimmt in der Regel nur
den Tagesbedarf auf einmal heraus. Wenn ein Kiihlschrank im Haushalt zur
Verfligung steht, kann es jedoch durchaus zweckméiBig sein, den Fleischvorrat
fiir zwei oder drei Tage umzulagern. Um nicht jedesmal das Fach durch Her-
ausnahme einzelner Produkte entleeren zu rhiissen, wenn man das am tiefsten
bzw. das hinten liegende Gut entnehmen mdchte, kénnen bei Kaltraumanlagen
Drahtkérbe verwendet werden, die in das Fach entsprechend eingepalt sind
(s. Abschn.D I 6 b und D II 6).

Bei der Einlagerung von Fleisch wird gewdhnlich so vorgegangen: Die
Schlachtung erfolgt wie bisher iiblich im béuerlichen Betrieb. Dort wird auch
gleich die Warmverarbeitung des Fleisches vorgenommen. Die Tierh&lften wer-
den unmittelbar nach dem Schlachten in den Kiihlraum der Gemeinschafts-
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gefrieranlage zum Reifen gebracht; nur in der kalten Jahreszeit kann die Rei-
fung im Freien erfolgen, aber auch dann ist der Kithlraum mit seinen kontrol-
lierten Temperaturen und aus hygienischen Griinden vorzuziehen. Wenn in der
Gemeinschaftsanlage nur ein Kiihlraum, aber kein Verarbeitungsraum vorhan-
den ist, bringt man die Fleischstiicke anschlieBend wieder nach Hause, um sie
dort in Gefrierportionen aufzuteilen. Wenn aufler dem Kiihlraum auch ein Raum
fiir die Zurichtung des Fleisches vorhanden ist, wird das im Kiihlraum abgehan-
gene Fleisch gleich in der Anlage selbst in Portionen aufgeteilt. Dadurch ent-
£4llt der zweimalige Transport zwischen der Gemeinschaftsanlage und dem
eigenen Betrieb. Die Zurichtung des Fleisches an Ort und Stelle ist sowohl in
Hinsicht auf die Arbeitsersparnis als auch auf die Qualitétserhaltung vorteil-
haft (s. Abschn. C 1).

Eine Benutzungsordnung, die jedem Fachbesitzer in die Hand gegeben wer-
den kann und ihn zur Befolgung verpflichtet, sollte in keiner Gemeinschafts-
gefrieranlage fehlen. Die Benutzungsordnung sollte u. a. folgendes festlegen:

Personen, die Zutritt zur Anlage haben.

Allgemeines Verhalten der Benutzer in der Anlage. v

Verhalten bei der Benutzung des Arbeitsraumes, des Kiihlraumes und des

Vorgefrierabteils (soweit vorhanden).

Verhalten bei Storungen.

Offnungszeiten der Anlage bzw. Hinweise auf die Schliisselbenutzung.

Anteil an den Betriebskosten sowie Hinweise auf deren Festsetzung und

Zahlung.

Zustédndigkeitsbereich der Wartungsperson.

Strafen bei Ubertretung der Benutzungsordnung.

Schlichtung von Meinungsverschiedenheiten.

3. Die Wartung der Anlage

Ganz gleich, ob die Benutzer die Schlielficher selbst bedienen oder nicht,
immer muf} jemand da sein, der darauf achtet, dafl die Gefrieranlage einwand-
frei arbeitet und sauber gehalten wird. Bei groBen Anlagen ilibernimmt diese
Uberwachung normalerweise die fiir die Bedienung der Schliefficher vor-
gesehene Person.

Zur Unterrichtung und Einweisung der Bedienungsperson sollte eine all-
gemein verstédndliche, klare Betriebsanweisung der Herstellerfirma vorliegen.
Unabhingig davon mu8} die Bedienungsperson von einem Fachmann der Liefer-
firma in ihre Arbeit gewissenhaft eingewiesen werden.

Da die Anlage vollautomatisch arbeitet und daher keiner besonderen tdg-
lichen Wartung bedarf, brauchen nur folgende Kontrollen tédglich vorgenom-
men werden:

a) Offnen und SchlieBen der Haupteingangstiir zu bestimmten Zeiten;

b) Kontrolle des Maschinenlaufs auf Fremdgerdusche oder verdndertes Aus-

sehen (z. B. Zustand der Antriebsriemen, Olflecke);

¢) Kontrolle der Temperatur in den SchlieBfichern und im Kiihlraum;

d) etwa einmal wdchentlich Abtauen des Verdampfers (maBgebend hierfiir

ist die Betriebsanweisung der Herstellerfirma der Kaltemaschine) und Liif-

tung des Kiihlraums (moglichst nachts).

AuBerdem muB der fiir die Anlage Verantwortliche den Strom-~ und Wasser-
verbrauch der Kéltemaschine von Zeit zu Zeit kontrollieren, fiir die Ordnung
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und Sauberkeit der gesamten Anlage sorgen und u.U. Hilfe beim Auftreten
irgendwelcher Schwierigkeiten leisten, z. B. wenn sich eine Fachtir schwer
offnen 140t.

Der Wartungsdienst kann bei Gemeindeanlagen durch den Gemeindediener,
bei Genossenschaftsanlagen durch den fiir die Milchgenossenschaft titigen Milch-
ausgeber oder durch den Darlehnskassenrechner vorgenommen werden. Bei
Anlagen in Gemeinschaftshdusern iibernimmt sie am besten der jeweilige
Obmann. Als Entschiadigung fiir diese Betreuung wird im allgemeinen eine
Verglitung bezahlt oder auch ein Fach in der Anlage kostenlos zur Verfligung
gestellt.

a) Das Reinigen der Verdampiferfldchen -

Wenn Warmluft beim Offnen der Tiiren oder durch Undichtigkeiten in die
Anlage kommt, schlégt sich das beim Abkiihlen ausfallende Wasser an den kal-
ten Flichen nieder. Dadurch entsteht an den Verdampferrohren bzw. -platien
ein Reifniederschlag, der bei lingerem Betrieb, insbesondere dann, wenn die
Lebensmittel nicht gentigend wasserdampfdicht verpackt sind und daher aus
ihnen Wasser verdunstet und an die Kiihlflichen wandert, zu einer betrécht-
lichen Stirke anwachsen kann, Durch einen starken Reifansatz wird die Wérme-
iibertragung des Kiihlers verschlechtert und der freie Querschnitt im Kiihler
verkleinert. Da hierdurch der ordnungsgeméfBe Betrieb der Anlage in Frage
gestellt ist, muBl der Reifansatz je nach der Betriebsweise (Offnungshiufigkeit
u. a.) in bestimmten Zeitabstdnden entfernt werden.

Die Reinigung der Kiihlflichen mufl ohne Schwierigkeit nach kurzer An-
weisung von einer nicht technisch geschulten Person vorgenommen wer-
den konnen. Das gelegentliche Stillegen der Anlagen mit stiller Kihlung ist
eine einfache Methode der Reifentfernung; aber wenn die Anlage einmal in
Betrieb genommen ist, wird es schwer sein, eine Zeit zu finden, wahrend der
alle Ficher gleichzeitig leer sind. Daher muf} die Reinigung wahrend des Betriebs
erfolgen. Die dazu verwendete Reinigungsmethode richtet sich nach der Bauart
des Verdampfers.

An Lingsrippenverdampfern in Kaltrdumen mit stiller Kiihlung setzt sich
ein lockerer Reif an, der normalerweise durch Abbiirsten leicht entfernt werden
kann. Kriftige Doppelbiirsten mit langem Stil haben sich daflir als geeignet
erwiesen. Um den festeren Reifansatz an Verdampferplatten in Schrank- und
Truhenanlagen zu entfernen, miissen wesentlich hirtere Biirsten oder weiche
Schaber verwendet werden. Eine Beschddigung der Platten mufl man vermeiden.
Die S#duberung der Platten kann nur durchgefithrt werden, wenn das betref-
fende Fach fiir die dazu bendtigte kurze Zeit geleert wird. Die Lebensmittel
sollten erst wieder eingerdumt werden, wenn der abgeschabte Reif vollstindig
aus dem Fach entfernt ist; sonst verdampft er innerhalb kurzer Zeit wieder und
schligt sich erneut an den Verdampferplatten nieder.

Bei geschlossen angeordneten Luftkiithlern ist ein Abtauen moglich, ohne
die Légerficher zu rdumen. Nachdem der Kiihler durch Schieber oder Klappen
von den Gefrierlagerfdchern abgetrennt und die Kiltemaschine auBler Betrieb
gesetzt worden ist, kann der Reifansatz durch Raumluft, die von den Liiftern
aus dem warmen Maschinenraum oder iiber Heizkorper angesaugt und wieder
dahin zuriickgeleitet wird, entfernt werden. Aber auch durch an oder unter den
Verdampfern eingebaute elektrische Heizstdbe oder durch iiber den Verdamp-
fern liegende oder mit einem Schlauch auflien angeschlossene Abtaubrausen
(Abb. 28) ist eine Sduberung der bereiften Flidchen auf einfache Weise méglich.
Wenn mit fest eingebauten Abtaubrausen gearbeitet wird, muB der Absperrhahn
gegen unbefugtes Offnen gesichert sein.
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Das Abtauen kann bei den meisten Verdampfern auch durch heifle Kilte-
mittelgase von innen erfolgen. Die Steuerung dieses Abtauens kann sowohl
durch Handbedienung als auch automatisch erfolgen.

Beim Einbau von geschlossenen Verdampfern ist darauf zu achten, dal ein
Ablauf fiir das Tauwasser in der erforderlichen GréBe vorgesehen wird. Auf ein
gutes Gefille in der Auffangwanne und im Ablaufrohr ist wegen der Gefahr
des Gefrierens von stehenbleibendem Wasser Wert zu legen. Das gleiche gilt fiir
die Zufihrungsleitungen beim Abtauen mit Leitungswasser.

Das Saubern der Verdampferflichen ist, insbesondere wenn dazu Heiz-
elemente verwendet werden, mit Kosten verbunden, deshalb solite man bei
libermiBig schneller Bereifung den Ursachen nachgehen und die Fehler abstel-

len lassen.

b) Das Verhalten bei Stéorungen

Sobald irgendwelche UnregelmiBigkeiten im Betrieb auftreten, z.B. die Tem-
peratur nicht mehr auf dem vorgeschriebenen Wert gehalten werden kann oder
die Kiltemaschine durch Auslosen des Motorschutzschalters oder einen Schaden
ausfillt, muB der Kundendienst der Kaltemaschinenfabrik oder, wenn es sich
um eine Unterbrechung in der Stromzufiihrung handelt, das zustiéndige Elektri-
zitdts~- Versorgungsunternehmen sofort verstindigt werden. Die Telefonnummer
oder Telegrammadressen dieser Stellen sollten in der Anlage an gut sichtbarer
Stelle angebracht sein. (Bevor die Benachrichtigung erfolgt, sind jedoch zweck-
méBigerweise die Sicherungen und die Motorschutzschalter zu priifen.)

Der Gefrierraum ist, wenn die Kélteversorgung ausfillt, sofort zu schlieflen
und sollte, damit die vorhandene Kéiltereserve solange wie mdéglich reicht, mog-
lichst erst nach dem Beheben der Stérung wieder begangen bzw. gedifnet wer-
den. Unter keinen Umstdnden darf die Anlage wahrend dieser Zeit mit frischer
Ware beschickt werden. Diese Ma3nahme ist nétig, um einen zu starken Anstieg
der Temperatur zu verhindern. Wenn die Anlage normal belegt ist, kann man
die Ware ohne Kiihlung etwa zwei Tage halten, ohne daB die empfindlichen
Produkte verderben. Erst wenn mit einer lingeren Unterbrechung der Kilte-
versorgung zu rechnen ist, soll eine Umlagerung des Lagergutes eingeleitet
werden. : :

4. Der Kundendienst

Auch wenn die Kilteanlage im iiblichen Sinn keiner besonderen Wartung
bedarf, so muf} sie doch von Zeit zu Zeit griindlichst kontrolliert werden; ferner
ist in gewissen Absténden ein Olwechsel bzw. ein Nachschmieren und gegebenen-
falls auch ein Nachfiillen von Ol oder Kéltemittel nétig. Es ist daher empfehlens-
wert, mit der Kiltemaschinenfirma, die die Anlage geliefert hat, einen Vertrag
iiber einen Kundendienst abzuschlieBen. In regelmiBigen Abstinden wird dann
die Anlage von einem Monteur besucht, wobei schon kleine Unregelméfigkeiten
beizeiten beseitigt werden konnen, bevor sie sich zu einer Stérungsquelle ent-
wickeln und evtl. zu schwerwiegenden Schiden fiihren. Der Monteur kennt die
Anlage genau und wird auch, wenn irgend moglich, bei Stérungen sofort selbst
kommen. ‘

5. Versicherungen

UnerldBlich ist die Aufnahme einer Betriebshaftpflichtversicherung, wenn
sie nicht zwangsldufig gegeben ist, da sonst der Triger der Gemeinschaftsgefrier-
anlage fiir auftretende Unfille voll haften muB.
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Empfehlenswert ist auBerdem der Abschlu8 einer Feuerversicherung, da
nicht nur Gebiudeteile, sondern auch die Isolierung durch Feuer zerstort wer-
den kann. Ob eine Einbruch-~ und Diebstahlversicherung erforderlich ist, richtet
sich nach den &rtlichen Verhéltnissen und nach der Art der Betreuung und War-
tung der Anlage.

Mit diesen Versicherungen sind zwar die eingelagerten Lebensmittel gegen
Diebstahl, jedoch nicht gegen Verderb gesichert. Hierfiir gibt es eine sogenannte
Kiihlzellenversicherung. Diese umfafit alle Schdden am Fachinhalt, gleich ob es
sich um Einbruch, Diebstahl, Feuer, Verderb durch Versagen der technischen
Einrichtungen oder Stromausfall handelt.

AuBer den vorgenannten Versicherungen kann noch Versicherungsschutz
" genommen werden gegen Sturmschiden und gegen Maschinenschiden. Nach
Ablauf der normalen Garantie fiir die Maschinenanlage kann auch eine Garan-
tieversicherung aufgenommen werden.

6. Betriebskosten

Neben den Erstellungskosten der Anlage (s. Abschn. G 4) treten laufend
Kosten fir ihren Betrieb auf, die durch eine monatliche Fachbenutzungsgebiihr
abgegolten werden. In dieser Gebiihr sind, je nach den vorliegenden Umsténden,
enthalten:

a) Miete flir das Grundstiick bzw. fiir die Raumhchkelten

b) Versicherungsgebiihren (s. Abschn. H 5),

¢) Steuern (Grund- und Vermdégen-, Korperschaft-, Gewinn- und Umsatz-

steuer),

d) Stromkosten, Wasserkosten,

e} Wartungskosten (s. Abschn. H. 3),

f) Reparaturdienst,

g) Allgemeine Unkosten (fiir Organisation, Buchfiihrung u. &.).

Die Tilgung und Verzinsung aufgenommener Darlehen soll nicht iiber die
Benutzungsgebiihr auf die einzelnen Mitglieder wurhgelegt werden (vgl
Abschn. G 4).

Die Hohe der vorstehend aufgefithrten einzelnen Posten kann sehr unter-
schiedlich sein, oder sie kénnen zum Teil ganz entfallen. Der Stromverbrauch
liegt erfahrungsgemif bei Kaltraumanlagen zwischen 0,2 und 0,6 kWh/Fach und
Tag und bei Warmraumanlagen zwischen 0,3 bis 0,8 kWh/Fach und Tag, den
Kiithlraumbetrieb eingeschlossen. Dabei gelten bei beiden Bauarten die niedri-
geren Werte fiir die stille und die héheren fiir die bewegte Kiihlung. Aber auch
innerhalb der einzelnen Bauarten konnen die Werte auBerordentlich stark
schwanken, ihre Héhe hingt von vielen Faktoren, wie Anlagengrifie, Bauform
usw., ab, so daB hier nur die Grenzen der Stromverbrauchswerte angegeben
werden kénnen. Der stets anfallende Unkostenbeitrag fiir den Reparaturdienst
soll drei Prozent der Kosten fiir die maschinelle Einrichtung im Jahr betragen.

Die monatliche Benutzungsgebiihr unterliegt entsprechend der unterschied-
lichen Héhe der einzelnen Posten groBen Schwankungen; sie pflegt fiir ein 200 1
grofles Fach zwischen 3,— und 5,— DM zu liegen.

J. Die Wirtschaftlichkeit einer Gemeinschaftsgefrieranlage

Es muBl zwischen der Wirtschaftlichkeit in der Arbeitsweise der Gemein-
schaftsgefrieranlagen, die nur durch einen Vergleich der Fachkosten in einzelnen
typischen Anlagen ermittelt werden kann, und der Wirtschaftlichkeit des Ge-
frierens, bei der ein Vergleich mit bisher fiir die ldndliche Vorratswirtschaft
verwendeten Konservierungsverfahren naheliegt, unterschieden werden.
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1. Vergleich der Fachkosten

Ein Vergleich der gesamten fiir ein Fach in einer Gemeinschaftsanlage anfal-
lenden Kosten ist — unabhingig davon, wie die Finanzierung vorgenommen
wird (s. Abschn. G 4) — nur moéglich, wenn eine Aufgliederung der Anschaf-
fungskosten nach kaufminnischen Gesichtspunkten erfolgt. Nach Erfahrungen
mit gewerblichen und auslidndischen Anlagen konnen als jdhrliche Abschrei-
bungssitze angenommen werden:

fir die Gebdude mit Isolierung und die Einrichtung fiir die Kiihl- und Kalt-

rdume entsprechend einer Lebensdauer von 25 Jahren 49%b;

fiir Schrank- und Truhenanlagen einschlieBlich Isolierung und Inneneinrich~

tung entsprechend einer Lebensdauer von 20 Jahren 5%;

fiir die gesamte Kilteanlage sowie fiir die Strom- und Wasserinstallation

entsprechend einer Lebensdauer von 15 Jahren 6,7%.

In Tabelle 3 Abschn. G 4 sind Richtwerte fiir die Bau- bzw. Anschaffungs-
kosten der einzelnen Bauarten von Gemeinschaftsgefrieranlagen zusammenge-
stellt worden. Bei der Berechnung der Kosten der Schrankanlagen fiir diese
Tabelle wurde nicht von der in Abb. 30 wiedergegebenen Bauweise ausgegangen,
sondern die Richtwerte gelten fiir die in Abb. 34 dargestellte Ausfithrungsart
von Schrankanlagen. Auf Grund der einzelnen Posten in Tabelle 3 ergeben sich
bei Berticksichtigung der angegebenen Abschrelbungssatze die in Tabelle 4 auf-
gefiihrten Betrige.
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Abb. 34: Grundrisse von Schrankanlagen mit Kiihlraum und Verarbeitungseinrichtungen
(1) 36 Fach-Schrankanlage mit stiller Kiihlung durch Verdampferplatte, (2) Kdaltemaschine
fiir den Gefrierschrank und den Kiihlraum, (3) Hackklotz, (4) Arbeitstisch, (5) Spiilbecken,

(6) Fleischgehdnge, (8) Abstellbretter, (K) Kiihlraum, (6) Fleischgehinge, (7) Regal.
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Bei einer Verzinsung des fiir die Erstellung der Aynlage einschlieBlich Bau
erforderlichen Kapitals mit 5% entstehen dann feste Kosten in einer Héhe von
3,20 DM bis 11,50 DM im Monat. »

Dazu kommen die Betriebskosten als laufende Kosten, die sich aus den in
Abschn. H 6 aufgefiihrten Posten zusammensetzen konnen. Fiir ihre Berechnung
wurden eingesetzt:

ein durchschnittlicher Stromverbrauch von 0,4 kWh/Tag und Fach fiir die
Kaltraumanlage, 0,5 kWh/Tag und Fach fiir die Truhenanlage und die
‘Schrankanlage mit stiller Kiihlung und 0,6 kWh/Tag und Fach fir die
Schrankanlage mit bewegter Kiithlung einschlieBlich Kiihlraumbetrieb bei
allen Anlagen sowie '

ein mittlerer Strompreis von 0,10 DM/kWh, _

die Wartungskosten mit 50,— DM/Monat fiir die 72- und 96-Fach- und
" 40,— DM/Monat fiir die 48-Fach-Kaltraumanlage sowie 30,— DM/Monat fiir
die 48-Fach- und 20,— DM/Monat fiir die 24-Fach-Warmraumanlagen und
10,— DM fiir 12-Fach-Truhenanlagen;

ein jahrlicher Unkostenbeitrag fiir den Reparaturdienst von 3% der An-
schaffungskosten fiir die Kélteanlage;

Beitrédge fiir Versicherungen und allgemeine Unkosten in einer H6he von
12,— DM/Fach im Jahr.

Entsprechend umgerechnet ergeben sich dann die in Tabelle 4 fiir die ein-
zelnen Anlagen eingetragenen monatlichen Benutzungsgebiihren.

Die als Summe der Abschreibungen, des Kapitaldienstes und der Benutzungs-
gebilihren gewonnene Gesamtbelastung eines 200-1-Fachs gestattet einen Wirt-
schaftlichkeitsvergleich der einzelnen Bauarten untereinander. Aus den Werten
ist zu ersehen, daB in gréBeren Anlagen die Fachkosten stets geringer sind als
in kleineren und daB der Fachpreis in groB8en Kaltraumanlagen (mit mehr als
etwa 30 Ficher a 200 1) niedriger ist als in gleichgroBen Warmraumanlagen. Der
wirtschaftliche Vorteil der Kaltraumbauweise steigt mit der Fachzahl (s. auch
Abschn. G 4).

Bei einem solchen Kostenvergleich kann natlirlich die ZweckmiBigkeit,
Sauberkeit und Ansprechbarkeit der Ausstattung bei den einzelnen Bauarten
nicht beriicksichtigt werden. Die Kostenaufstellung kann auch nicht dazu dienen,
die endgiiltigen Fachkosten fiir eine bestimmte Anlage durch Umrechnung zu
bestimmen. In jedem Einzelfall werden andere Verhiltnisse gegeben sein, so
daB die Kosten fiir die jeweilige Anlage unter ihrer Berticksichtigung berechnet
werden miissen.

Vielfach werden in landwirtschaftlichen Kreisen fiir eine gegen Barzahlung
gekaufte Einrichtung bei den monatlich anfallenden Kosten die Abschreibungen
und Verzinsungen nicht beriicksichtigt, so dal dann nur die bar zu bezahlende
Benutzungsgebiihr als die durch das Lagerfach entstehende Gesamtbelastung
empfunden wird.

2. Die Wirtschaftlichkeit der Gefrierkonservierung

Wirtschaftlich bringt die Anwendung des Gefrierverfahrens im ldndlichen
Haushalt bereits dadurch Vorteile, dal die Marktlage unabhingig von der
Jahreszeit oder der Schlachtreife ausgenutzt werden kann. Schweine fiir den
eigenen Bedarf brauchen nicht mehr im Spétherbst geschlachtet zu werden, son-
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Tabelle 4

Richtwerte der Abschreibungen, Verzinsungen und
Benutzungsgebiihren fiir ein 200-1-Fach in Gemein-
schaftsgefrieranlagen verschiedener Bauart und
GroBe einschl. Kiihlraumbau und -betrieb in DM
(Richtwerte fiir die Baukosten s. Tabelle 3)

Warmraumanlage

Kaltraumanlage Doppelschrank \ Doppeltruhe mit
Bauart der Anlage mit stiller T
Kiihlung mit bewegt.| mit stiller | giiller Kihlung
Kiihlung ' Kiihlung
Anzahl der Lagerficher (200 1 Inhal) | 48 . 72 | 96 | 24 | 48 [ 24 | a8 | 12 | 2 | 48
Gebdude, Isolierung, ‘ i ‘ ‘ ‘
Einrichtungen (4 %) 744 960 ‘ 1108 | 280 | 340 | 260 | 320 280 ! 360 | 480
jahrliche Schrank, Truhe (5 %) — — — | 550 | 950 | 550 1050 | 340 600 1130
Abschreibungen| A ‘
. Kilteanlagen, | ' | |
i Installationen (6,7 %) 452 563 690 | 235 | 335 | 235 335 } 201 . 241 ‘ 456
Verzinsung des Kapitals (5 %) 1268 ‘ 1620 | 1900 | 1075 | 1625 {11050 | 1700 | 840 ‘ 1230 ’2070
C o fir die Anlage im Jahr | 2464 | 3143 ‘3698 2140 ‘3250 | 2095 | 3405 | 1661 ‘2431 ‘41&6
Belastungen B e e 1 - ‘— - -
durch Abschrei- fiir ein Lagerfach ‘ i ‘
bungen I{nd Ka- im Monat . 4,30 | 3,60 ‘ 3,20 7,50 | 560 | 7,30 | 5,90 | 11,50 | 8,50 | 7,20
pitaldienst ‘ ‘ |
Strom . 1,20 ‘ 1,20 ‘ 1,20 | 1,80 | 1,80 | 1,50 | 1,50 | 1,50 | 1,50 ‘ 1,50
monatliche 3
. 0,8 0,65 | 0,85 | 0,85 | 0,65
Unkosten durch Wartung 0,85 ‘ 0,70 . 0,55 | 0,80 | 0,65 ,80 5 ‘
die Benutzung Reparaturdienst 0,35 | 0,80 02571035 0,2 | 0,35 0,25 | 0,65 ' 0,40 | 0,35
pro Fach Versicherungen, sonst. ‘ . ‘
Gebiihren u. Beitrige L—| 1— s 1—‘ 1,— 1—‘ 1—‘ L= 14— 1—
1] N
Benutzungsgebiihr pro Fach im Monat 340 3,20 ’ 3,— | 3,95 ‘ 3,70 | 3,65 ’ 3,40 ‘ 4,— ‘ 3,75 ‘ 3,50
Gesamtbelastung pro Fach im Monat 7,70 6,801 6,20 | 11, 45\ 9,30 ‘10 95’ 9,30 |15 50|12 25‘10 70

dern man kann sie schlachten und gefrieren, wenn die Schweinepreise besonders
niedrig liegen, z. B. im Hochsommer. Der auf diese Weise erzielbare Gewinn wird
noch deutlicher beim Gefliigel. Wenn schlachtreifes Gefliigel z. B. im August statt
im November geschlachtet und eingefroren wird, kann nicht nur der Unterschied
des Marktpreises der bis zu 2,— DM/kg betragen kann, sondern auch Futter ein-
gespart werden. Gegeniiber dieser Einsparung sind die aufgewendeten Mittel
fiir den Packstoff zum Einwickeln des Geflligels und die anteiligen Betriebs-
kosten fiir das Gefrierlagerfach gering.

Bei einer Wirtschaftlichkeitsbetrachtung kann man auch davon ausgehen,
dafl in einem Betrieb die gleiche Menge Fleisch, die im Gefrierfach, in diesem
Fall in einem 200-1-Fach, untergebracht werden kann, eingedost wird. Nehmen
wir an, daB3 das Fach nur mit Fleisch gefiillt und der ganze Raum gut ausgenutzt
wird, dann ist es méglich, etwa 120 kg Fleisch einzulagern. Wenn man die Kosten
fiir jeweils neue Dosendeckel und die Kosten fiir die Ergédnzung der Dosen, die
ja durch die Benutzung jedesmal kleiner werden, und den Aufwand an Feue-

rung, die Abschreibung der VerschlieBmaschine u. a. berechnet, so betragen die
Gesamtkosten fiir das Eindosen schitzungsweise etwa 70%p der Jahresmiete fiir

67



ein Fach. Da aber die meisten Betriebe jdhrlich mindestens zwei Tiere schlach- -
ten, diirfte das Gefrieren, auch wenn man die Kosten fiir Verapckungsstoffe zum
Verpacken des Gefriergutes berticksichtigt, nicht teurer als das Eindosen sein.

Vor der Einfiithrung des Gefrierens im Landhaushalt gingen von den bei der
Hausschlachtung eines Schweines anfallenden eBbaren Teilen durchschnittlich
etwa 3 kg durch Verderb oder Eintrocknen verloren. Die Vermeidung dieses Ver-
lustes ist nicht nur ein Aktivposten auf der Seite des Gefrierens im Vergleich
der Gefrierkonservierung mit anderen Verfahren, sondern wenn man bedenkt,
daB jidhrlich im Bundesgebiet mehr als vier Millionen Schweine im Haushalt
geschlachtet werden, ein groBler volkswirtschaftlicher Gewinn.

Die sonstigen Vorteile des Gefrierens, die Erhchung des Lebensstandards
durch immer zur Verfiigung stehendes Frischfleisch und vitaminreiches Obst und
Gemiise, die Moglichkeit, Notschlachtungen wesentlich wirtschaftlicher aus-
zunutzen als bisher u. &. lassen sich rechnerisch kaum erfassen.

Berichtigungen

Auf Seite 8, 9. Zeile von oben, mufi es statt ,nachhaltige Austrocknung*
richtig heiBlen: ,nachteilige Austrocknung®.

Auf Seite 11, 12. Zeile von unten, muB es statt ,,4 gm* richtig heien: ,3 gm*.

Auf Seite 26, 7. Zeile von unten, mulBl es statt ,(s. Abb. 23)¢ richtig heiBlen:
»(S. Abb. 20)“. '
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Erklirung einiger in dieser Schrift verwendeten Ausdriicke

Verwendete Sonstige " .
. k1 e
Ausdriicke Bezeichnungen Erkldrung Seit
Abtauen Enteisen Entfernen der Reif- und Eisansétze von den
Kiithlkérpern (Verdampfern), meistens unter 62
Verwendung von Warmluft oder Leitungs-
wasser
ﬁ?gfggeg Kithlung mit von Ventilatoren bewegter Luft 21
Gefrieranlage GefrierschlieBfach-
aq_lage .
i(ﬁl;;:chlieﬁfadl- Anlage mit allen Einrichtungen zur Gefrier- 9
Tiefkithlanlage konservierung von Lebensmitteln
Frosteranlage
Kalthaus
Gefrleren gi%fslzgl;ﬂen Temperatursenkung von Lebensmitteln auf
Ei t Temperaturen unterhalb ihres Gefrierbeginns, 12
infrosten meist auf — 18° C
Eingefrieren
Gefrier- Haltbarmachung (Konservierung) von Lebens-
konservierung mitteln, durch Gefrieren und anschlieBende 7
Gefrxerlagerung
Gefrierlagerfach] Lagerfach
SchlieBfach Zur Gefrierlagerung verwendetes Fach 14
Frosterfach
Gefrier- Kaltraum .
lagerraum Kaltlagerraum Zur Gefrierlagerung verwendeter Raum 14
Tiefkithlraum
Gefrierlagerung Kaltlagerung Lagerung der Lebensmittel in gefrorenem Zu-
Tietkithllagerung | stand, meist bei — 18°C 14
Kaltraumanlage Gefneranlage rmt mchtxsoherten Lager-
fédchern in isoliertem Raum 15
Kiltemaschine |} Kilteanlage Maschinelle Einrichtung zur Erzeugung der
fiir das Kiihlen bzw. Gefrieren sowie fiir die 40
Kiihl- bzw. Gefrierlagerung erforderlichen
Kilte
Kaltemittel Stoff der in der Kdlteanlage umléuft im
Verdampfer bei niedriger Temperatur ver-
dampft und im Verflissiger unter nicht zu 45
hohem Druck bei Wasser~- bzw. Lufttempera-
tur wieder verfliissigt wird
Kiuhlen Temperatursenkung auf Temperaturen ober-
halb des Gefmerbeglnns der Lebensmittel i1
Kuhllagerung Lagerung von Lebensmltteln bei Tempera-
turen tiiber ihrem Gefrierbeginn, meist bei 11
09 bis + 5¢C
Kiithlraum Raum zur Lagerung von Lebensmltteln bei
Temperaturen iiber ihrem Gefrierbeginn, 1
meist bei 0° bis + 5° C
Schrankanlage ‘Warmraumanlage in Schrankform mit iiber- g
und nebeneinanderliegenden Féchern 2
Still . . M
€ Kuhlung Kiithiung durch wand- und Deckenkithikor- 20
per ohne kiinstliche Zirkulation der Luft
Truh nl - T
enanlage Warmraumanlage mit von oben zu beschik- 28

kenden nebeneinanderliegenden Fichern
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Erklirung einiger in dieser Schrift verwendeten Ausdriicke

Verwendete Sonstige " .
Ausdriicke Bezeichnungen Erkldrung Seite
Verarbeitungs- Vorbereitungsraum | Raum, in dem die Lebensmittel zum Gefrieren
raum Arbeitsraum vorbereitet (zerlegt, vorgekocht, verpackt u. 4.) 9
werden
Verdampfer Kilihlkérper Rohrschlangen oder hohle Metallplatten, in
Kiihler denen das Kiltemittel unter Aufnahme von 42
Kuhlsystem Wirme verdampft
Verdichter Kompressor Maschme zum Verdlchten der Kéltemlttel- 40
dampfe
Verfliissiger Kondensator Warmeaustauscher, in dem die aus dem Kom-
pressor kommenden warmen Kiéltemittel- 41
dédmpfe durch Raumluft oder Kilihlwasser ab-
gekiihlt und verflissigt werden.
Vorgefrierabteil Gefrlerabteu Einrichtung zum Vorgefrieren von Lebens-
Froster mitteln, meist im Luftstrom, aber auch auf 12
Frosterzelle Metallplatten bei — 25°C
Vorgefrieren Temperatursenkung von Lebensmltteln inner-
halb begrenzter Zeit auf die Lagertempera- 12
tur, meist bei — 25°C
warmraum- Gefrieranlage mit isolierten Lagerfichern in
anlage 28

nichtisoliertem Raum
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