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Offentliche Versammlung der Landfrauenabteilung

Montag, den 19. Januar 1953

Das Konservieren von Lebensmitteln
in Dorfgemeinschaftsanlagen
unter besonderer Beriicksichtigung des Gefrierens

Vortragender: Dipl.-Ing. J. Gutschmidt,
Bundesforschungsanstalt fiir Lebensmittelfrischhaltung, Karlsruhe

1. Die Aufgabe der Gemeinschaftsanlage

Der Bau von Dorfgemeinschaftshdusern ermdoglicht es, die Technik mehr
als bisher in den Dienst der Landfrau zu stellen. Maschinen und Apparate
zur Erleichterung und Verbesserung der Frauenarbeit, die durch ihre hohen
Anschaffungs- und Betriebskosten auch in der fiir den Einzelhaushalt in
Frage kommenden GréBe nur von einigen wenigen Landfrauen angeschafft
werden konnen, stehen in den Gemeinschaftshdusern vielen Landfrauen
gegen eine Beteiligung an den Unkosten zur Verfiigung. Aber nicht nur
durch die gemeinsame Ubernahme der Kosten ist die Verwendung von
Gemeinschaftsanlagen vorteilhaft, bei den fiir solche Anlagen erforder-
lichen groferen Maschinen- bzw, Apparateeinheiten lassen sich die vor-
handenen technischen Moglichkeiten vielmehr besser ausniitzen als im
Einzelhaushalt. Es kann also in einer Gemeinschaftsanlage hiufig fort-
schrittlicher und wirtschaftlicher gearbeitet werdén,

Ahnlich wie in der Landtechnik durch die gemeinschaftliche Verwendung
von Maschinen neue, dem Stand der technischen Entwicklung entsprechende
Arbeitsmethoden ausgebildet, eingefiihrt und verbreitet werden konnten,
50 erdffnen sich auch fiir die Konservierungstechnik in der Landwirtschaft
neue Aussichten, wenn es moglich wird, neuzeitliche, hauptséchlich in der
Konservenindustrie verwendete Verfahren der Landfrau durch die
Gemeinschaftshiuser zuginglich zu machen. Dabei wire zunéchst an die
Verwendung des seit Jahrzehnten zum Sterilisieren von Fleisch und Ge-
miise in der Industrie {iblichen Autoklaven in den Gemeinschaftshiusern
zu denken. Aber auch die in den letzten 20 Jahren stetig weiterentwickelte
Gefrierkonservierung 14Rt sich auf diese Art am besten in die Landwirt-
schaft einfithren. Durch die Verwendung dieser beiden Konservierungs-
arten neben dem herkdmmlichen Réuchern und Pokeln 148t sich nicht nur
der Ausfall an konservierten Lebensmitteln vermeiden, sondern auch die
Qualitét der Konserven z. T. beachtlich erhéhen.

Da vor allem der Gefrierkonservierung in ldndlichen Kreisen groQes
‘Interesse entgegengebracht wird, mdchté ich nach einigen Worten {iber das
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Sterilisieren im Autoklaven auf das Gefrieren von Lebensmitteln niher
eingehen. :

2. Das Sterilisieren im Autoklaven

a) i)as Einkochen im offenen Wasserbad

Beim Sterilisieren von Lebensmitteln in Dosen und Glisern kommt es —
wie der Name schon sagt — im wesentlichen darauf an, die den Verderb
verursachenden Mikroorganismen durch die Einwirkung von Hitze zu
vernichten oder so zu schidigen, daB sie nicht mehr entwicklungsfihig sind
und dann durch ein vollkommen dichtes VerschlieBen der Behilter dafiir zu
sorgen, daf} das Gut nicht neu infiziert wird. Das liblicherweise im Land-
haushalt verwendete Einkochen, bei dem die in Dosen und Glisern ver-
schlossenen Lebensmittel im Wasserbad je nach der Art verschieden lang
gekocht werden, um eine ausreichende Haltbarkeit zu erzielen, ist allge-
mein bekannt. Es kommt aber oft vor, daB trotz einwandfreien Verschlus-
ses, also ohne daB eine Neuinfektion durch Mikroorganismen der Luft
méglich war, nach kurzer Lagerzeit ein Teil der Gemtise- oder Fleischdosen
bombiert bzw. ein Teil der Gliser aufgeht, so daB der Inhalt schnell ver-
braucht werden muB, wenn er nicht schon genuBuntauglich geworden ist.

Dieses Verderben ist in der Regel darauf zurilickzufithren, daf3 durch das
Kochen im Wasserbad keine fiir die Haltbarkeit ausreichende Sterilitit
erzielt wurde. Der weitaus gréBte Teil der vegetativen Formen der Bakte-
rien wird zwar durch eine verhiltnismiBig kurze Kochzeit bei 100° C ver~
nichtet. Es gibt jedoch eine ganze Reihe von Mikrobenarten, deren sehr
widerstandsfihige Sporen auch ein stundenlanges Kochen bei 100° C {iber-
dauern. Normalerweise kommen diese schwer zu vernichtenden, sporen-
bildenden Bakterienarten in der Erde vor, so daB die Wirksamkeit des
normalen Einkochens nicht nur in bezug auf eine niedrige Ausgangsinfek-
tion, sondern auch im Hinblick auf die geringere Hitzebestandigkeit der
Bakterien stark von der Sauberkeit der Lebensmittel und ihrer pfleglichen
Behandlung bei der Vorbereitung abhiingt. Es ist daher durchaus moglich,
dafl bei grofier Soigfalt der Verarbeitung die durch das Erhitzen im offenen
Wasserbad erreichte Abtétung bzw. Entwicklungshemmung der Mikro-
organismen ausreicht, um die Konserven bei glinstiger niedriger Lager-
temperatur 6—12 Monate und auch linger aufzuheben. Eine Gewihr fiir

- die Haltbarkeit der bei 100° C eingekochten Fleisch- und Gemiisekonserven
hat man aber auch bei gréter Sauberkeit nicht,

Wie lange man Lebensmittel bei Anwesénheit einiger hiufig vorkommen-
der Bodenbakterien erhitzen muB, um sterile Konserven zu bekommen.
zeigt Abb. 1. Hier sind die Abtétungskurven von Sporen der Bakterien
Clostridium sporogenes (ausgezogene Linie) und Clostridium botulinus
(gestrichelte Linie) dargestellt, zwei Bakterienarten, die zu den gegen
Hitze widerstandsfihigsten gehéren. Auf der Abszisse sind die Sterilisa~
tionstemperaturen, auf der Ordinate die Sterilisationszeiten in Minuten
aufgetragen. Jeder Punkt der Kurve gibt also an, wie lange bei der zu ihm
gehdrenden Temperatur sterilisiert werden mufB, um diese Bakterienarten
in einer neutralen Ndhrldsung zu vernichten. Die Né&hrlésung muf3 310 hzw.
280 Minuten bei der Temperatur von 100° C gehalten, also 5 Stunden lang
gekocht werden, wenn eine volle Sterilitit erreichten werden soll. Wenn
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man bedenkt, daB diese Zeit erforderlich ist, um nur die Randzone der
mit- diesen Bakterien infizierten Lebensmittel in einer Dose oder einem
Glas zu vernichten und die Zeit hinzurechnet, die notwendig ist, um auch
das Gut i der Dosenmitte steril zu machen, wird man erkennen, dal
hierbei Kochzeiten angewendet werden miissen, die nicht nur die Qualitat
des ‘Gutes stark verschlechtern, sondern des hohen Brennstoffverbrauchs
wegen auch wirtschaftlich untragbar sind.

Durch ein zweites oder auch drittes Kochen nach einer kurzen Lagerzeit
versuchen viele Hausfrauen, die beim ersten Kochen nicht zerstorten, in
der Zwischenzeit unter den giinstigen Vegetationsbedingungen in der Dose
ausgewachsenen Sporen zu vernichten, um dadurch eine bessere Haltbar-
keit ihrer Konserven zu erzielen. Zweifellos kann ein mehrmaliges Kochen
je nach Art und Stirke der Infektion vorteilhaft sein; doch abgesehen
davon, daBl es — da man die erste Kochzeit kaum verkiirzen kang, um den
Kern des Gutes noch hinreichend zu erhitzen — wesentlich umsténdlicher
und teurer -ist, mehrmals zu sterilisieren, hat im allgemeinen das ‘wieder-,
holte Sterilisieren doch nur einen sehr bedingten Wert. So ist z. B. zur Ver-
nichtung der Sporen von Clostridium botulinus eine Verldngerung der
Erhitzungszeit weitaus wirksamer als ein wiederholtes Erhitzen, da durch
das erste Kochen die Keimung dieser Sporen bis zur Dauer von einem Jahr
auf sich warten lassen kann.

b) Grundsédtzliches
iiber das Sterili- 300
sieren im Auto-
klaven

Aus dem Verlauf der Kur-
ven auf Abb. 1 ist zu erken- 2‘0
nen, daB durch die Erhéhung » o \
der Sterilisationstemperatu- \
180—% \

ren auf {iber 100° C die volle
Sterilitdt in wesentlich kiir-
zerer Zeit erreicht werden
kann. Bei einer Temperatur
von 110° C betrdgt die not- 120
wendige Sterilisationszeit nur \
noch 30 bzw. 50 Minuten, und
bei 120° C ist sie schon auf - \\ |z
3 bzw. 5 Minuten abgefallen. 60 , N
Leider kommt man beim Ste- 5 N
rilisieren in normalen Behil- N
tern mit solchen Erhitzungs-. 0 g
zeiten nicht aus, da — wie
erwihnt — nicht nur die 100 105 "0 "5 12 0
Randzone, sondern das ge- > oc

m -
Zgregeigthé%iiaiﬁi ;2:_ Abb. .1: Abtotungskurven von Bakteriensporen

in neutraler Phosphatlosung bei einem Anfangs-
den muB. Je nach den Ab- keimgehalt von 6 X 10 Sporen/m! nach Esiy
messungen der Dose und der Xﬁgggg}ég;e Linie: Clostridi 'g
X X I : idium sporogenes.
Art der Konserven wird die qestrichelte Linie: Clostridium botulinum.

Minuten
-
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Erhitzungsdauer verlidngert

T LT werden miissen. Bei Erbsen
u ¥ 5 A und Bohnen, die in der Auf-
7 — guBfliissigkeit schwimmen,
e lil [ P wird z.B. durch die Bewe-
P L d gung des Doseninhalts in-
e K] &\/ folge der Erwirmung der
Y s & Randschicht die Wirme
E % '/ schneller auf den Kern iiber-
r | |/ tragen als bei Fleisch, bei

o= % dem die Wirme durch das

oz ) w‘&o w7 & % w e~ Gut geleitet werden muB. Auf

Abb. 2 ist der Verlauf der

Abb. 2: Temperaturverlauf in der Mitte von f{erntempc'era}tur. einer DIN-
DIN !:-Konservendosen beim Sterilisieren ver- /1-Dose, die in ein Wasserbad
schiedener Produkte im Wasserbad bei 100° C mit ejner Temperatur von

nach Riedel. 100° C getaucht wird, in Ab-
héngigkeit von der Erwirmungszeit dargestellt. Bei kleinstiickigen Wachs-
bohnen dauert es danach keine 10 Minuten, bis der Kern die Badtempe-
ratur erreicht hat, wihrend bei Kassler nach einer Zeit von 2 Stunden
die Kerntemperatur erst auf 90° C angestiegen ist. Entsprechend diesen
Erwirmungszeiten werden in den USA fiir das Sterilisieren im Haushalts-
autoklaven Bedingungen empfohlen, die nach Umrechnung auf die bei
uns iiblichen Dosengréfien in Abb. 3 und 4 wiedergegeben sind. Fiir Gemiise
in der DIN-!/1-Dose werden nach Abb. 3 Sterilisationstemperaturen von
115° C und Zeiten von 30 bis 60 Minuten angewendet. Eine Ausnahme
macht Spinat. Er wird, wie auch Fleisch, entsprechend den Werten in
Abb. 4 bei einer Temperatur von 121° C sterilisiert. Die Sterilisierzeiten
fiir Fleisch in der DIN-!/i-Dose liegen je nach der Fleischart bei 110 und
115 Minuten. Obwohl die fleischverarbeitende Industrie auch in. Deutsch-
Jand unter diesen Bedingungen sterilisiert, kommt man nach unseren
Erfahrungen in der Landwirtschaft infolge der sorgfiltigen Verarbeitung
mit kiirzeren Sterilisationszeiten aus. Diese sollen demnéichst im Auftrag
der DLG in einem Merkblatt iiber das Sterilisieren mit dem Autoklaven
zusammengestellt werden. )

ZEIT IN MINUTEN

¢c) Die Autoklaven und ihre Arbeitsweise

Auf Abb, 5 ist der feuerbeheizte Autoklav der Firma Th. Loos dar-
gestellt, der bereits auf der DLG-Wanderausstellung in Hamburg gezeigt
wurde. Der eigentliche Druckkessel, der ja entsprechend dem Dampfdruck
bei 121° C einen Uberdruck von 1 atii mit der erforderlichen Sicherheit aus-
halten muB, ist beim Loos-Autoklaven isoliert und verkleidet. Der schwere
Deckel ist mit Hilfe eines Gewichtsausgleichs leicht zu 6ffnen. Eine Gummi-
dichtung und Schrauben mit Knebelmuttern sorgen fiir einen dichten und
sicheren VerschluB3. Eine gut regelbare Beheizung — neben Feuerung ist die
Heizung durch direkt eingeblasenen Wasserdampf hoher Temperatur ge-
briuchlich — ist sehr wichtig fiir eine einwandfreie Arbeit beim Sterilisieren.

Fiir den Sterilisiervorgang wird der Autoklav etwa bis zur Hilfte mit
Wasser gefiillt, das durch die Heizung — hier durch direkte Feuerung —
zum Kochen gebracht wird. Die wie zum normalen Einkochen vorbereiteten
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- Sterilisiertemperaturen und -zeiten von schwach sauren Gemiisen

. Zeit in Minuten
. Fiillgut - Temperstur piny, 11
. m Dose  Glas
Blumenkohl . . . . . . . .. . . .. 115. 30 40
 Brechbohnen . . . . . . . . . ... 115 30 . 40
Erbsen . . . . . . . ... ... 115 40 - 50
Gemischtes Gemiise. . . . . . . . . . 118 35 45 .
Karotten .. . . . . . . . .. e . 116 30 35
“Kohlrabi .. . . . .. .. e 115 - 30 35
Pilze . . . . . e e e e e e e e e s 115 = 30 35
. Puffbohnen . . . . . ... .. S 115 50 60
Rosenkohl. . . . . . . . . . . ... 115 35 40
Sellerie . . . . . . . . . ... ... 115 30 35
Spargel . . . . . ... oL . 1156 30 50
Spimat . . .. ... oo . 121 55 - . 65
Suppengemiise . . . . . . ... . .. - 115 60 70

115 °C entspricht einem {berdruck von 0,75 at
121 °C entspricht einem Uberdruck von 1,1 at - .

Abb. 3: In den USA fiir das 'Sterilisierén von schwachsauren Gemiisen im Haus-
halt empfohlene Temperaturen und Zeiten, umgerechnet auf die in Deutschland
{iblichen BehiltergriBen, ~ A

~ . ’

. Sterilisiertemperaturemundv -zeiten fiir Fleisch

: . : Zeit in Minuten
. Fillgut : Tomperatur  piny, 11
: Dose Glas
Rindfleisch
Gulasesh- . . . . . .. .. .. ) © 110 120
Bratenstiick . . . . ., . . .. . 110 120
gehackt . . ... .. .. e 115 120
Schweinefleisch. g e
Bratenstiick . . . . . . . . . . 8% 110 - 120
_ Wurstmagse . . . . . . . . . . o, 115 120
Kalbfleisch . g:
Bratenstiick . . . . . . .. .. =9 110 ° 120
Fitkassee . . . . . . . .. .. L - 110 120
Hammelfeisch ' & g N ‘
Bratenstiick . . . . . . PR gz 110 120
Ragout . . . . . . . . . ... : 58 110 120
Kaninchenfleisch . . . . . . . .. v ?_,S 110 120
Gefliigel o =
mit Knochen . . . . . . . .. 110 120
entheint . . . ... ... .. : 75 85
Fleischbrithe. . . . . . . . PR N 30 30
. . Gefliigelsuppe{dicky . . . . ... .. 75 80

Bei heilem Einfiillen kann die Sterilisierzeit 5 Minuten kiirzer gewihlt werden

Abb. 4: In den USA fiir das Sterilisieren von Fleisch und Fleischwaren im Haus-
halt empiohlene Temperaturen und Zeiten, umgerechnet auf die in Deutschland
iiblichen Behiltergréfen. ’ - .
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Abb. 5: Autoklav zum Sterilisieren von Fleisch
und Gemiise mit direkter Feuerung wihrend
der Beschickung mit hidngendem Dosenkifig.
Werkphoto der Firma Teodor Loos,

hausen.

und verschlossenen Dosen wer-
den in den Autoklavenkifig
gestellt und entweder mit der
Hand oder wie beim Loos-
Autoklaven mit Hilfe eines
kleinen Hebezeuges in den
Autoklaven hineingelassen. Das
Wasser im Autoklavenkessel
mufl jetzt durch die Verdrin-
gung so hoch gestiegen sein,
daB3 die oberste Dosenschicht
gerade noch unter dem Wasser-
spiegel liegt. Nach dem Schlie-
Ben des Autoklavendeckels —
Abb. 6 zeigt den geschlossenen
Autoklaven — und Offnen des
an der hochsten Stelle des Dek-

" kels angebrachten Entliiftungs-

ventils wird die Heizung voll
angestellt. Das Entluftungs-
ventil wird erst geschlossen,
wenn aus ihm der Dampf
zischend ausstrogmt, ein Zeichen
daftir, daB das Wasser im
Autoklaven erneut zum Kochen

gekommen ist und durch die Dampfentwicklung die Luft aus dem Kopf-
raum verdringt worden ist. Nach dem Erreichen der erforderlichen

Sterilisationstemperatur, die
meist auf dem Manometer di-
rekt in ° C abgelesen werden
kann, wird die Heizung so ge-
regelt, daB diese Temperatur
fiir die Dauer der Sterilisier~
zeit gehalten wird. Die Sterili-
sierzeit wird also vom Errei-
chen der Sterilisierungstempe-
ratur an gerechnet. Auch fiir
die Erhéhung der Temperatur
im Autoklaven von 100° C auf
die Sterilisiertemperatur (Stei-
gen) und ihre Senkung nach
beendetem  Sterilisiervorgang
durch Ablassen des Druckes auf
100° C (Fallen) muB3 eine be-
stimmte Zeit eingehalten wer-
den. Erst nach vollstindiger
Druckentlastung mittels des
Entliiftungshahnes kann der
Deckel getffnet werden. Der
Kifig mit den Dosen wird an-
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schliefend meistens in flieBendem
kaltem Wasser auf Handwirme
abgekiihlt.

Einen Autoklaven iiblicher Bau-
art fiir die Heizung mit direkt
einstrémendem Dampfzeigt Abb.7
hier ist der Druckkessel ohne Iso-
lierung dargestellt. Der Deckel ist
wiederum, wie beim Autoklaven
der Firma Loos mit sechs Schrau-
ben befestigt. Unten sind die Ven-
tile fiir den Dampfeintritt und fiir
den WasserablaB beim Entleeren
zu sehen, oben an der hdchsten
Stelle wiederum der Entliiftungs~
hahn. Ein Manometer und ein
Sicherheitsventil, das abblist,
wenn der zuldssige Druck iber-
schritten wird, vervollstindigen
die unbedingt erforderliche Aus-
riustung. Der Autoklav besitzt je-
doch auBlerdem noch ein Zeiger-
thermometer, so daf3 man hier auch
direkt und nicht nur indirekt iiber
den Druck die im Autoklaven
herrschende Temperatur ablesen - .
kann. Fiir den Betrieb eines sol- ﬁ};‘i’;d',“ ﬁ;‘?k‘g‘gnﬂi‘;@ Sf,fi’t‘hsge;ﬁ;‘iz.‘jg’;
chen Autoklaven ist ein besonde- durch direkt einstrémenden Dampf.
rer Dampferzeuger nétig, der
einen Dampf mit etwa 2 atii liefern kann. Der Druck eines Niederdruck-
dampfkessels, wie er zu Waschzwecken in Gemeinschaftshiusern nor-
malerweise verwendet wird, reicht zum Sterilisieren nicht aus.

3. Die Gefrierkonservierung
a) Grundsédtzliches iiber das Gefrieren

. Obwohl der Ndhrwert der im Autoklaven sterilisierten Konserven

gut erhalten bleibt, veréindert der Kochprozef3 doch dieden GenuBwert
bestimmenden Eigenschaften der Lebensmittel gegeniiber den frischen
Produkten weitgehend, z. T. nach der schlechten, z. T. aber auch nach der
guten Seite hin. So kdnnen sterilisierte Kirschen z. B. voller und aroma-
tischer schmecken als frische, wenn sie ihren Frischewert auch weitgehend
verloren haben. .

Ein Konservierungsv/erfahren, bei dem gerade der Charakter des frischen
Lebensmittels sehr gut erhalten bleibt, gleichgiiltig, ob es sich um Fleisch,
Gefliigel, Fisch, Gemiise oder Obst handelt, ist das Gefrieren. Die Gefrier-
konservierung ist die natiirlichste und daher schonendste Konservierungs-
art, wenn es darum geht, den Frischewert fiir lange Zeit zu erhalten. Dem-
zufolge hat sie sich, trotz der nicht unerheblichen Kosten fiir die Erstellung
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und den Betrieb der Gefrieranlagen, in Lidndern mit einem hohen Lebens-
standard der Landbevélkerung, so z. B. in den USA und in Dinemark,
neben den bew‘cihrten dlteren Konservierungsarten durchgesetzt.

Auch von den deutschen Kiltemaschinenfirmen sind Gefrieranlagen so-
wohl fiir den einzelnen Landhaushalt als auch fiir die gemeinschaftliche
Benutzung in gréferen und kleineren Dérfern entwickelt worden. Wah-
rend jedoch in den USA der Anteil der Haushaltsanlagen immer mehr
zunimmt, diirften bei uns der geringeren Investitions- und Betriebskosten
wegen wohl hauptséchlich Gemeinschaftsgefrieranlagen in Betracht kom-
men. Ein erfolgversprechender Ansatz zur Einfithrung solcher Anlagen
wurde bereits gemacht.

b) Die konservierenbde Wirkung der Kidlte

In Dosen und Glisern werden die Lebensmittel dadurch haltbar gemacht,
dafl man die verderbbringenden Mikroorganismen durch die Einwirkung
von Hitze abtotet. Man kann die Entwicklungsfidhigkeit der Mikroorganis-
men aber auch durch eine Senkung der Temperatur hemmen. Je nach der
Bakterienart liegt in der Regel die fiir die Vermehrung giinstigste Tempe-
ratur zwischen etwa 15 und 35° C bei einer relativen Feuchtigkeit von
nahezu 100%. Mit sinkender Temperatur und abnehmender Feuchtigkeit
geht das Bakterienwachstum zuerst schwach, dann immer stirker zuriick.
Auf den z. T. gefrorenen Lebensmitteln (z. B. bei —2 bis —4° C) sind nur
noch wenige Mikroorganismenarten entwicklungsfihig, und auch diese
konnen sich nach einer weiteren Senkung der Temperatur auf etwa —10°
bis —12° C nicht mehr vermehren. Haben die Lebensmittel eine Tempera-
tur von unter —12° C und wird diese Temperatur gehalten, dann kann
demnach kein Verderb durch Mikroorganismen mehr auftreten.

Aufler durch Mikroorganismen tritt aber bei der Lagerung der meisten
leicht verderblichen Lebensmittel eine Qualitidtsminderung und schlieBlich
ein Verderb auch noch durch biochemische Umsetzungen im Lebensmittel
selbst ein. Diese Abbauvorginge werden durch Enzyme gesteuert. Wahrend
beim Sterilisieren die Enzyme durch die Hitzeeinwirkung inaktiviert wer-
den und daher nicht mehr schiidigend wirken kénnen, gehen bei den in der
Regel fiir Gefrierprodukte verwendeten Lagertemperaturen die enzymati-
schen Verédnderungen, wenn auch stark verlangsamt, so doch stetig weiter.
Schon bei Lagerzeiten von 2 bis 3 Monaten konnen sie in bestimmten Pro-
dukten: beachtliche Qualifdtsverinderungen hervorrufen. Erst bei einer
Temperatur von unter —40° C, bei’der zu gefrieren und zu lagern wirt-
schaftlich nicht mehr tragbar ist, kommen auch alle enzymatischen Vor-
ginge praktisch zum Erliegen.

Biochemische Umsetzungen der erwédhnten Art sind die erwiinschten
Reifungsvorginge des Fleisches, die dann auch bei der Gefrierlagerung sehr
langsam weiter verlaufen. Bei Gemiise werden die z. T. sehr qualitiats-
mindernden Farb-, Geruch- und Geschmacksverinderungen durch ein
kurzes Abkochen vor dem Gefrieren verhindert. Obst wird meist unter
Zuckerlosung eingefroren, um Geschmacks- und Farbverdnderungen zu
verhindern, die insbesondere durch die Einwirkung des Luftsauerstoffes
zustandekommen.
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¢) Die Auswahl der Rohware und ihre Verarbeitung

Das Gefrieren von Lebensmitteln ist einfach, der Arbeitsaufwand ist bei
vielen Produkten gering. GroBer Wert muB allerdings auf die Auswahl
der Rohware gelegt werden. Die Eignung der einzelnen Lebensmittel zum
Gefrieren ist sehr unterschiedlich, In der Regel geben Lebensmittel, die
gekocht gegessen werden, wie Fleisch und Gemiise, bessere Gefrierprodukte
als solche, die man roh iBt, wie Obst oder Salate. Es kénnen aber auch
innerhalb der einzelnen Lebensmittelarten, ja sogar zwischen den einzelnen
Sorten wesentliche Unterschiede in der Eignung bestehen. Da jedoch durch
die Gefrierkonservierung die typischen Eigenschaften der Lebensmittelart
oder Sorte nicht wie bei vielen anderen Konservierungsverfahren aus-
geglichen werden, sondern weitgehend erhalten bleiben, lohnt es sich, filr
das Gefrieren eine gute, qualitativ einwandfreie Ware auszuwihlen und
auf ihre sachgemiBe Verarbeitung den gréBten Wert zu legen. Durch das
Gefrieren lassen sich aber die Eigenschaften der Lebensmittel nicht ver-
bessern, sondern bestenfalls erhalten,

Alle Lebensmittel werden wie zum Frischverzehr vorbereitet und dann
gefroren. Fleisch mul vor dem Gefrieren abgehiingt und gegebenen-
falls entbeint werden; Obst gefriert man eBreif, nicht pfliickreif;
Gemiise sollte gartenfrisch zur Verarbeitung kommen, da es nach der
Ernte schnell an Qualitéit verliert. Das Fleisch wird in die fiir die einzelnen
Mahlzeiten gewiinschten kleinen Portionen aufgeteilt, das Gemiise geputzt,
gewaschen und zerkleinert und das Obst geschilt, entsteint und zerteilt.

Die Verpackung der Gefrierkonserven ist, wie auch neuerdings in ameri-
kanischen Arbeiten immer wieder betont wird, neben der Wahl der Lager-
temperatur fiir die Erhaltung der Qualitit vieler Produkte von entschei-
dender Wichtigkeit. In dem jetzt gemeinsam mit der Bundesforschungs-
anstalt fiir Lebensmittelfrischhaltung, Karlsruhe, von der DLG heraus-
gegebenen Merkblatt tiber die Haltbarmachung von Lebensmitteln durch
Gefrieren wird daher ausfiihrlich zur Frage der Verpackung Stellung ge-
nommen.

d) Das Gefrieren und die Gefrierlagerung

Unmittelbar nach dem Verpacken und dem Beschriften der Verpackung
werden die Lebensmittel gefroren. Es ist nicht nur aus organisatorischen
Griinden, sondern auch in bezug auf die Qualitdtserhaltung wichtig, daf} die
Produkte, insbesondere Fleisch, nicht zu langsam gefrieren. In den Gemein-
schaftsgefrieranlagen sind deshalb meistens vom Lagerraum abgetrennte
Schnellgefrierabteile eingebaut, in denen auch nach dem Einbringen der
raumwarmen Produkte eine Temperatur von unter —20° C gehalten wer-
den kann. Eine Packung mit einem Fleischstiick von etwa 1 kg und einer
Dicke von étwa 5 cm sollte in spétestens 5 Stunden, gréBere Stiicke in ent-
sprechend léngerer Zeit durchgefroren sein. Die gré3ten Fleischstiicke soll-
ten nicht mehr als etwa 5 kg, Obst- und Gemiisepackungen nicht mehr als
etwa 3 kg wiegen, damit sie auf jeden Fall am Tag nach dem Einbringen
die Lagertemperatur auch im Kern erreicht haben und dann aus dem
Gefrierabteil in das Lagerfach umgelagert werden kénnen.

In den Lagerfichern werden die gefrorenen Lebensmittel bis zum Ver-
brauch bei niedriger Temperatur gehalten. Bedeutend wichtiger als die
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Abkiirzung der Gefrierzeit ist die Einhaltung einer giinstigen Lagertempe-
ratur. Sowohl in den USA als auch in Deutschland wurde in zahlreichen
Versuchen der Einfluff der Lagertempera.tur auf die Qualitdtserhaltung
der Gefrierware gepriift. Dje Untersuchungsergebnisse zeigten deutlich,
daB bei einer Lagertemperatur von —40° C praktisch keine Verinderungen
in der Zusammensetzung festzustellen sind. Auch bei einer Temperatur
von —18° C bleiben die Vitaminverluste bzw. die biologische Wertigkeit
der EiweiBe wihrend der iiblichen Lagerzeit nahezu voll erhalten. Bei
Temperaturen voh —12° C und dariiber tritt jedoch bereits innerhalb weni-
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Abb. 8: Qualitéfsverénde'rung von zubereiteten Spei-
sen wihrend der Gefrierlagerung bei —18 und —10° C,
nach Gleim u. Fenton.

ger Monate ein beachtlicher Verlust an Vitamin C in Gemiise auf. In
Fleisch wurde eine nicht zu vernachlissigende Denaturierung des EiweiBes
festgestellt.

Dieser Schwund bzw. diese Verinderung erndhrungsphysiologisch wich-
tiger Stoffe geht in der Regel Hand in Hand mit einer Abnahme des Ge-
nullwertes. Das bei —12° C gelagerte Gemiise z. B. ist nach 10-Monaten
nicht mehr so frisch wie das bei —18° C gelagerte.

An zubereiteten Speisen, die sich meist etwas schlechter gefrieren las-
sen als nur kiichenfertig zugerichtete, wurde von amerikanischen Wissen-
schaftlern der in Abb. 8 dargestellte Qualitidtsverlauf gefunden. Die Pro-
dukte wurden bei —18° C und —10° C gelagert. Jeden Monat wurde ein
Teil der Proben fiir eine Sinnenpriifung durch 8 bis 12 geschulte Priifer
entnommen. Bewertet wurde nach einer Notenskala, die im Bild mit den
entsprechenden Prédikaten zusammen als Ordinate aufgetragen worden
ist. Die ausgezogene Linie stellt den Qualitatsverlauf der bei —18° C ge- .
lagerten, die gestrichelte Linie den der bei —10° C gelagerten Produkte
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dar. Wie aus dem Kurvenverlauf hervorgeht, nimmt die Qualitdt von
Brokkoli bereits nach einer Lagerdauer von 2 bis 3 Monaten bei —10° C
gegeniiber den bei —18° C gelagerten Proben stark ab. Sowohl im Aus-
sehen als auch im Geschmack ist der Unterschied nach einer Lagerdauer
von 6 Monaten erheblich. Ebenso verlieren zubereitete Hihnchen bei
—10° C sowohl an Saftigkeit als auch nach einer Lagerzeit von 4 Monaten
an Geschmack stirker, als wenn sie bei —18° C gelagert werden.

Fiir die Lagerung von Gefrierkonserven hat sich auf Grund der wissen-
schaftlichen Untersuchungen und der Erfahrungen in der Praxis eine
Temperatur von —18° C als am vorteilhaftesten erwiesen. Bei —18° sind
einerseits die Qualitdtsverluste der wichtigsten Gefrierprodukte wihrend
der iiblichen Lagerzeit von 6 bis 12 Monaten verhiltnisméBig gering und
aullerdem konnen die Kosten fiir die Kélteerzeugung in durchaus ertrig-
lichen Grenzen gehalten werden. Bei hdheren Temperaturen steigt der

. o mogliche Lagerdauer
Lebensmittel Gefriereignung bei —18 °C in Monaten
1. Fleisch
Rindfleisch . . . . . . sehr gut - 12—15
Schweinefleisch . . . .. sehr gut 5— 8
Kalbfleisch . . . . . . sehr gut 8-12
Hammelfleisch . . . . sehr gut 8—12
Weichwurst . . . . . gut 2— 4
Hackfleisch . . . . . _ gut ' 2— 3
Gefliigel .. . . . .. sehr gut 8—12,
Reine tierische Fette . sehr gut 10—15
2. Fisch
Fette Fische . . . . . gut 2— 3
Magere Fische . . . . sehr gut 6—12
Figchfilets . . . . . . sehr gut 5— 8
3. Eimasse . . . . . . . .. sehr gut 10—12
4. Obst* ' .
Apfel . . . . .. .. gut 12—24
Apfelmus ... . . .. sehr gut 12—24
Birnen . ... ... gut 12—24
Erdbeeren . . . . . . gut 12—24
- Himbeeren . . . . . . sehr gut 12—24
"Kirschen . . . . . . gut 12—24
Pfirsiche . . . . . . . gut 12—24
5. Gemiise* .
Blumenkohl . . . ... gut 12—24
Bohnen . . . . . .. sehr gut 12—24
Erbsen . . . . . .. sehr gut 12—24
Gurken . . . . ... befriedigend 12—24
Salat . . . . . ... ungeeignet 12—24
Spargel . . . . . .. sehr gut 12—24
Spinat . . . . . . .. sehr gut 12—24
Tomatenmark . . . . gut 12—24

* Bei Auswah] geeigneter Sorten

Abb. 9: Erfahrungswerte iiber die mdogliche Lagerdauer verschiedener wichtiger
Gefrierprodukte bei — 18° C.
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Qualitidtsverlust vieler Produkte unverhiltnism#ig stark an, bei tieferen
Temperaturen wird nur bei einigen Produkten bzw. bei ldngeren Lager-
zeiten eine wesentliche Qualitétsverbesserung zu erwarten sein.

Fiir die Wahl der Lagertemperatur ist natiirlich der gestellte Qualitéts-
anspruch ausschlaggebend. Die Ware wird nicht verderben und einige Pro-
dukte werden noch eine gute Qualitit aufweisen, wenn sie im Lagerfach
bei —12° C gefrieren und 6 Monate bei dieser Temperatur lagern. Erst-
klassige Gefrierprodukte gewinnt man aber bei dieser Behandlung in
vielen Fillen nicht mehr. AuBerdem besteht bei dieser Raumtemperatur
schon die Gefahr des Auftretens von Mikroorganismen.

Auf Abb. 9 sind einige Erfahrungswerte der etwa moglichen Lagerdauer
bei —18° C fiir verschiedene wichtige Gefrierprodukte zusammengestellt
worden; diese Lagerzeiten kénnen, ohne daf ein wesentlicher Qualitéts-
abfall eintritt, erreicht werden. Fleisch und Fleischwaren — in - der
1. Gruppe aufgefiihrt — lassen sich in der Regel um so besser gefrieren,
je einheitlicher ihre Zusammensetzung ist. Mageres Rindfieisch z. B. kann
bei —18° C 12 bis 15 Monate ohne wesentliche Qualitdtseinbule gelagert
werden, so daB es durchaus moglich ist, dieses Fleisch auch bei —12 bis
—15° C 6 Monate lang zu lagern. Auch reine tierische Fette guter Aus-
gangsqualitit kann man bis zu 15 Monate ohne Bedenken bei —18° C
lagern. Bei der Gefrierlagerung von Schweinefleisch jedoch, insbesondere
bei Fleisch von fetten Schweinen, wie sie in Deutschland auf dem Land
geschlachtet werden, fillt die Qualitit schon ab, wenn es bei —18° C linger
"als 5 bis 8 Monate gelagert wird. Auch fettes Gefliigel diirfte kaum linger
als 8 Monate bei —18° C zu lagern sein, wihrend man junge H#hnchen
bei dieser Temperatur ohne Bedenken 12 Monate aufheben kann. Die ge-
ringste Haltbarkeit zeigen Hackfleisch und Weichwurst; je nach der Zu-
sammensetzung sind bei diesen Produkten nur Lagerzeiten von 2 bis 4
Monaten méglich. Fette Fische — in der 2. Gruppe aufgefiihrt — werden
bei —28 bis —30° C gelagert, wenn sie ldngere Zeit aufgehoben werden
sollen. Bei —18° C ist, wenn eine Oxydation der Fette vermieden werden
soll, eine Lagerzeit iiber 2 bis 3 Monate nicht moéglich. Magere Fische lassen
sich dagegen lingere Zeit bei dieser Temperatur lagern. Eimasse 146t sich
sehr gut gefrieren und bis zu 12 Monaten ohne Qualititsabfall bei —18° C
aufheben. Obst und Gemiise kann in der Regel 12 Monate und dariiber
bei —18° € gelagert werden; die Qualitdt des Endproduktes hingt hier
stark von der Gefriereignung der Art und der Sorte ab.

e) GefrierschlieBfachanlagen

Bei den fiir das gemeinschaftliche Gefrieren verwendeten Gefrierschlie3-
fachanlagen besteht das Lagerteil aus Fichern, die normalerweise mit ver-
schlieBbaren Tiiren versehen sind. Die einzelnen Ficher, die in der Regel
einen Inhalt von etwa 150 bis 200 1 haben, so dal man etwa 70 bis 110 kg
Gefrierprodukte in ihnen unterbringen kann, werden meistens von der
Gemeinde an die Landfrauen vermietet, konnen aber auch beim Bau der
Anlage k#uflich von ihnen erworben werden.

Obwohl von einigen deutschen Landfrauen schon seit Jahren in den
Gefrierrdumen derKiihlhduser gefroren wird, wurde dieersteSchlie f3-
fachanlage doch erst 1950 in Steinhdring/Obb. aufgestellt. Es handelt
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Abb. 10: SchlieBfachanlage der Steel Partitions [nc.,
Jamestown N.Y., aufgestellt in Steinhdring Obb.

sich um die auf Abb. 10 dargestellte Anlage der Steel Partition Corp., die
im Rahmen der ERP-Hilfe aus den USA nach Deutschland geliefert wurde.
Die Steinhéringer Anlage besteht aus 8 in den dufleren Abmessungen glei-
chen isolierten Baueinheiten, die von der Lieferfirma montagefertig her-
gerichtet worden sind. Die Anlage kann, da auch der Maschinensatz bis
auf den Strom- und Wasseranschlu betriebsfertig in einem gleichen Bau-
element untergebracht ist, von den Dorfhandwerkern nach dem mitgelie-
ferten Aufstellungsplan und den Schaltskizzen ohne weiteres in einem
hierfiir geeigneten Raum, der aber nicht isoliert zu werden braucht, auf-
gestellt werden. In den einzelnen SchlieBfachelementen sind je 10 SchlieB-
ficher in Schubladenform untergebracht, so daB in der Steinhoringer An-
lage insgesamt 80 Fécher mit einem Inhalt von je 170 1 zur Verfiigung
stehen. Die Anlage wird aber auch mit weniger Fichern geliefert. Zum
Gefrieren sind in der Einheit neben dem Ki#ltemaschinenteil Ficher mit
Seitenwénden und Bdden aus Drahtgeflechten angeordnet, durch die die
vom Luftkiihler kommende kilteste Luft hindurchgeleitet wird. Ein Teil
der Kaltluft streicht von oben nach unten an den aus Vollblech her-
gestellten Lagerfichern vorbei. Fiir die Gefrierficher ist nach Angabe der
Firma eine Temperatur von —23° C, fiir die der Lagerficher eine von
—18° C vorgesehen. Die Anlage in Steinhéring arbeitet mit hoheren Tem-
peraturen, so daf3 bei den in der Ubersicht auf Abb. 9 angegebenen Lager-
zeiten bereits ein merklicher Qualititsabfall auftreten kann.

Eine kleinere deutsche Anlage mit 18 isolierten Lagerfichern von je
150 1 und 2 Lagerfachern von je 600 1 Inhalt wurde von der Hersteller-
firma Linde, Siirth, fiir das Dorfgemeinschaftshaus Winterstettenstadt
(Wiirtt.) geliefert (Abb. 11). Gefroren wird in zwei, vorne in der N#he des
Luftkuhlers hierfiir vorgesehenen Gefrierabteilen. Zwei Frauen sind — wie
auf der Abbildung zu sehen ist — gerade dabei, die Pakete mit den Lebens-
mitteln gut ausgebreitet auf die Roste des Gefrierabteils zu legen. In dieser
Anlage wird eine Temperatur von —15 bis —18°C in den Lagerfichern
und von —18° C im Gefrierabteil eingehalten.

Diese isolierten Fidcherschrinke sind nur bis zu einer bestimmten Gro3e
der Anlage wirtschaftlich. Fir heutige deutsche Verhiltnisse diirfte diese
Grofle bei 20 bis 30 Féchern liegen. Bei gréBeren Anlagen werden die Bau-
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Abb. 11: SchlieBfachanlage mit 2 Gefrier- und 20 Lager-
fdachern, aufgestellt in Winterstettenstadt Krs. Biberach/

RiB.

Werkphoto der Maschinenfabrik Stirth, Zweig-

niederlassung der Gesellschaft fiir Linde’s Eismaschinen
A. G., Sitirth bei Kéln.

kosten geringer, wenn man den Raum, in dem die Ficher untergebracht
werden sollen, isoliert und kiihlt. Die SchlieBfacher selbst brauchen dann

Abb,
schen
Maschinenraum, 2 =
rung und Ausgabe, 3 =

12: Grundrifl einer dani-

SchlieBfachanlage: 1 =
Anljefe-
Vor-
raum, 4 = Kihlraum fur kurz-
fristige Lagerung, 5 = Schnell-
gefrierapparat, 6 = SchlieB8fach-
raum, 7 = SchlieBfach, 8 =
Kiltemaschine,
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natiirlich nicht isoliert zu werden, so da8
sie sehr einfach ausgefiihrt werden kon-
nen. Ein Nachteil dieser Anlagen ist darin
zu sehen, dafl die Landfrau einen Raum
mit einer Temperatur von —18° C betreten
muB. Sie muB sich also jedesmal vor dem
Betreten des Lagerraumes warm anziehen,
um sich nicht zu erkélten.

Den Grundrifl einer Raumanlage, wie sie
in Dianemark und &hnlich auch in Deutsch-

| land gebaut werden, zeigt Abb. 12. In einem

gréferen isolierten Lagerraum (6) sind etwa
400 Gefrierfdcher (7) untergebracht. Ein
Schnellgefrierabteil (5) ist dem Schliefifach-
raum vorgelagert und kann von einem Vor-
raum (3), in dem eine Temperatur von
+2° C herrscht, beschickt und vom Schlie3-
fachraum aus entleert werden. Neben deni
Maschinenraum (1) mit den Kéiltemaschi-
nen (8) liegt ein Raum (2), in dem die zu
Hause vorbereitete und verpackte Ware
zum Gefrieren und Einlagern angenommen
bzw. die gefrorene zum Verbrauch ausgege-
ben wird. Das Gefrieren und Umlagern der
Lebensmittel wird jedoch meistens von den
Schlieffachmietern selbst vorgenommen.

Wie ich schon andeutete, konnen die
Schlief3fdcher in solchen Raumen sehr ein-



Abb. 13: Mit Holzfichern ausgeriisteter SchlieBfachraum der Landwirtschaftlichen
Bezugs- und Absatzgenossenschaft, Krefeld-Hiils. Werkphoto der Maschinenfabrik
Silirth, Zweigniederlassung der Gesellschaft fliir Linde’s Eismaschinen A. G.,
Siirth bei Koln.

fach gehalten oder sogar, wie in einigen schwedischen Anlagen, auch
durch offene Regale ersetzt werden. Es kommt ganz darauf an, wie-~
viel Geld fiir die Inneneinrichtung zur Verfligung steht bzw. in welchen
Serien die SchlieBfacheinheiten gebaut werden konnen. Man kann bei
Einzelfertigung in einem Gefrierraum durch sauber ausgefiihrte Holz-
verschlige die einzelnen Ficher gegeneinander und nach dem Gang zu ab-

Abb. 14: Mit Metallfichern ausgeriisteter SchlieBfachraum der Gemeinde Siider-
ligum, Schleswig~Holstein. Werkphoto der Fa. Brown, Boveri u. Cie., Mannheim 1.
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trennen, wie z. B. in der von Linde, Maschinenfabrik, Siirth; in Krefeld-
Hiils erstellten Anlage (Abb. 13); wenn aber Schrinke fiir mehrere An-
lagen gleichzeitig gefertigt werden kénnen, dann wird die Stahlblechaus-
fiihrung, wie z. B. von der Firma BBC, Mannheim, in der SchlieBfachanlage
Siiderliigum eingebaut (Abb. 14), oft nicht viel teurer. Vielfach ist es jedoch
zweckmidBig und wirtschaftlich, die Inneneinrichtung des Gefrierraumes
von oOrtlichen Handwerkern herstellen zu lassen.

f) Die Kosten der Gefrierkonservierung in einer
SchlieBfachanlage -

Unter Zugrundelegung der heute in Deutschland giiltigen Preise sind
in Abb. 15 die Anschaffungs- und Betriebskosten von verschieden grofien
Gefrierschlieifachanlagen einander gegeniibergestellt. Die Preise wurden
fiir Anlagen mit 32, 60, 120 und 240 Fichern gewihlt, da diese GroBen wohl
hauptsiéchlich den fiir deutsche Verhéiltnisse in Frage kommenden Bereich

Kosten von Gefrierschlieffachanlagen 1952/53

GroBe der Anlage . 32 60 120 240
Fécherzahl &4 2001 Schrank  Raum )
Anschaffungskosten . . DM 19 000.— 12 500.— 16 500.— 23 000.— 36 000.—
Anschaffungskosten/Fach DM 600.—  390.—  280.— 190.—  150.—
Stromverbrauch . . . . kW 0,5 1,2 1,8 3,2 . 56
Wasserverbrauch . . . m3/h 0,15 0,25 0,3 0,6 1,0
Tagliche Laufzeit der - T
Maschine . . . .-. Std. 16 16 16 16 16
Stromkosten/Monat s
1kWh=0,12DM . DM 29.—. 70— 104.— 185, 320.—
Wasserkosten/Monat
1m®=0,12DM .. DM 8,50 14,50 19.— 38.— 58.—
Betriebskosten/Monat. . DM 37,50 84,50 113.— 223.— 378.—
Betriebskosten/Fach
und Monat . . . . . DM 1,20 2,70 1,90 1,85 1,60

Kosten aus der Anschaf-
fung/Fach und Monat DM‘ 8,80 5,80 4,10 2,80 2,20

Mietpreis/Fachund Monat . DM 10,— 8,50 6,— 4,65 3,80

Abschreibung 6,79,; Verzinsung 8%,; Instandhaltung 3%,

Abb. 15: Geschitzte Anschaffungs- und Betriebskosten fiir verschieden groSe
SchlieBfachanlagen.

decken diirften. Bei den SchlieBfachanlagen handelt es sich um Raum-
anlagen; nur die Anlage mit 32 Fichern wurde zum Vergleich auch als
Schrankanlage aufgenommen. Die Fachgrile von 200 1, die den Berech-
nungen zugrunde gelegt wurde, diirfte, wie die Planungsarbeit der Firma
Linde ergeben hat, in vielen Fillen zu grof3 sein. Insbesondere in Dérfern
mit Arbeiterfamilien, die nur fiir ihren Eigenbedarf 1 oder 2 Schweine
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halten und das Fleisch sowie das Obst und Gemiise aus ihrem eigenen
Garten gefrieren mdochten, diirften neben dieser FachgroBe auch kleinere
Fécher von 70 bis 150 1 Inhalt gefragt sein.

Die Preise fiir die Anschaffung schlieSen die Kosten fiir die Kélteanlage,
die Isolierung mit den Kiihlraumtiiren und die Inneneinrichtung, wie
Schlieiféicher, Gehidnge, Leiter usw., jedoch keine Baukosten eih. — Wie
aus den runden Zahlen schon hervorgeht, handelt es sich um angeniherte
Werte, von denen die wirklichen Preise erheblich nach oben oder auch nach
unten abweichen kénnen. Besonders die Anschaffungskosten fiir die Innen-
einrichtung konnen in weiten Grenzen schwanken.

Steht ein geeigneter Raum fiir den Einbau zur Verfiigung, dann er-
geben sich Anschaffungskosten in Héhe von 12 500,— DM fiir eine Raum-
schlieBfachanlage mit 32 Féchern, bis zu 36 000,— DM fiir eine Anlage mit
240 Fichern. Schon bei einer Ficherzahl von 32 sind die Anschaffungs-
kosten fiir die Schrankanlage mit 19 000,— DM wesentlich gré8er als die
flir die Raumanlage mit der gleichen Ficherzahl. Bei diesen Preisen er-
geben sich dann Anschaffungskosten je Fach, also fiir jeden Kiufer eines
solchen Faches, von 150,— DM bei der Anlage mit 240 Fichern; bis zu
600,— DM bei der Schrankanlage, oder wenn man mit den iiblichen Ab-
schreibungs-, Verzinsungs- und Instandhaltungssitzen rechnet, monatliche

" Kosten in Hohe von 2,20 bis 8,80 DM.

Zu diesen Kosten kommen dann noch die Betriebskosten hinzu. Die
Maschinen haben, wie aus Abb. 15 zu ersehen ist, einen Stromverbrauch
von 0,5 bis 5,6 kWh und einen Wasserverbrauch von 0,15 bis 1,0 m%h, so daB
bei einer durchschnittlichen tiglichen Laufzeit von 16 Stunden und mit
Preisen von 12 Pf fiir eine kWh und 12 Pf fiir 1 m?® Wasser, mit denen
man wohl heute im Mittel rechnen kann, monatliche Betriebskosten von
87,50 bis 378,— DM entstehen. Auf das einzelne Fach umgerechnet ergibt
sich damit eine Ausgabe fiir die Betriebskosten von 1,20 bis 2,70 DM/Monat,
so daf} sich unter Beriicksichtigung der Kostensitze aus der Anschaffung
ein Mietpreis von 3,80 DM fiir die Anlage mit 240 Fichern bis zu 10,— DM
fiir die Schrankanlage mit 32 Féichern ergibt. Diese Preise sind nur Richt-
werte. Ich glaube aber, daB aus ihnen doch recht deutlich zu ersehen ist,
wie vorteilhaft die Errichtung einer gréBeren Gemeinschaftsanlage in
wirtschaftlicher Hinsicht sein kann. Besonders im Vergleich mit der Ge-
frierkonservierung im einzelnen Haushalt ist das Gefrieren in gréSeren
Gemeinschaftsanlagen wirtschaftlicher, kostet eine Gefriertruhe mit 200 1
Inhalt doch heute etwa 2000,— bis 2500,— DM.

4. Ausblick

Auf Abb. 16 ist der GrundriB einer léindlichen Konservierungsanlage dar-
gestellt, wie sie in Amerika oft anzutreffen sind. Der SchlieBficher ent-
haltende Gefrierlagerraum ist, wie der auf Abb. 12 dargestellte, wiederum
gegen Kilteverluste stark isoliert; das Schnellgefrierabteil liegt bei dieser
Anlage allerdings im Zentrum des Raumes hinter dem Eingang. Zu be-
achten ist aber, dal der SchlieBfachraum hier nur etwa /3 der gesamten
Anlage einnimmt. Wie in den meisten lindlichen Gemeinschaftskonser-
vierungsanlagen in Amerika werden auch in dieser die Lebensmittel nicht
nur gefroren, sondern auch auf andere Weise konserviert und fiir die ver-
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Abb. 16: GrundriB einer typischen amerikanischen Gemeinschaftsanlage zur Kon-
servierung von Lebensmitteln nach W. E. Guest.

schiedenen Konservierungsarten zugerichtet und vorbehandelt. Fleisch z. B.
kommt frisch geschlachtet in die Anlage und wird hier im Reifungsraum .
bei einer Temperatur von 2 bis 3° C abgehingt und anschlieBend im Ver-
arbeitungsraum zerlegt. Weiterhin kann es dann auf die verschiedensten
Arten konserviert werden. Man kann es verpacken und gefrieren; es kann
aber auch gepokelt, gerduchert und in einzelnen Anlagen auBerdem im
Autoklaven sterilisiert werden.

ich kann mir vorstellen, daB, dhnlich wie auf Abb. 16 dargestellt, kiinftig
auch in deutschen Dorfgemeinschaftshiusern neben der Gefrieranlage ein
entsprechend groBer Vorkiihlraum nicht nur fiir die Reifung von Fleisch,
sondern auch fiir die Frischhaltung von Lebensmitteln, wie Fleisch, Obst
und Eier zur Verfiigung steht und daB in ihnen aufier dem Autoklaven
eine gemeinsame Pokel- und R#ucheranlage untergebracht sein wird,
so daB die Landfrau im Gemeinschaftshaus ihre ganze Konservierungs-
arbeit unter Zuhilfenahme neuzeitlicher technischer Einrichtungen vor-
nehmen kann.
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