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Neue Erkenntnisse iiber die Frischhaltung in Kiihlschrinken

Dipl-Ing. Johannes Gutschmidt

Die Schiilerinnen der lindlich-hauswirtschaftlichen Fachschulen lernen im
praktischen Unterricht eine Reihe moderner arbeitserleichternder Maschinen
und Gerite filr den Haushalt kennen. Sie werden mit der Funktion und
Anwendung bzw. Benutzung vertraut gemacht, aber sie fragen auch nach den
Zusammenhingen und Begriindungen. Antwort darauf bringen die Ergeb-
nisse der Forschung, durch deren Auswertung das fachliche Wissen der
Schiilerinnen untermauert und erweitert sowie auch der. Unterricht aktuell
und lebensnah gestaltet werden kann. Fiir die Beratung sind sie eine wesent-
liche Grundlage und Hilfe. FufBend auf bisher vorliegenden Erfahrungen hat
die Bundesforschungsanstalt fiir Lebensmittelfrischhaltung Vorschlige fiir
eine zweckmifiige Unterbringung der Lebensmittel in einem Haushalts-
kiihlschrank und Hinweise auf ihre normale Lagerdauer zusammengestellt,

die nachstehend verdffentlicht wird.

Leichtverderbliche Lebensmittel, wie
frisches Fleisch, Wurstwaren, Milch,
Butter, eine Anzahl Gemiise~ und
Obstarten und die meisten zubereite-
ten Speisen, verlieren wéhrend der
Lagerung bei sommerlichen Tempera-
turen sehr schnell ihren vollen Genufi~
wert. Nach einigen Stunden  bereits
kénnen zum Beispiel empfindliche
Wurstwaren oder Hackfleisch genuB-
untauglich werden, und normale Han-
delsmilch wird gewdhnlich von einem
auf den anderen Tag sauer.

Die Vorginge beim Verderben
der Nahrungsmittel

Der Qualitiitsabfall und schliefilich der .
Verderb dieser Lebensmittel ist im
wesentlichen auf die auBerordentlich
schnelle Entwicklung der allgegen-
wirtigen Mikroorganismen (Bakterien,
Schimmelpilze, Hefen) zuriickzufiih-
ren, die auf den in der Regel stark
wasserhaltigen Produkten einen guten

Nihrboden finden. Die durch Mikro-
organismen hervorgerufenen Verédnde-
rungen iiberdecken bald die durch
biochemische Umsetzungen in Lebens-
mitteln entstandenen. Beide Ursachen
des Verderbs stehen jedoch in enger
Wechselbeziehung zueinander.

Sowoh! die Entwicklungsgeschwindig~
keit der Mikroorganismen als auch die
Geschwindigkeit der biochemischen
Umsetzungen sind temperaturabhéin-
gig. In der Regel sind diese Geschwin-
digkeiten bei 25 bis 35 Grad Celsius
am hochsten und nehmen dann mit
sinkender Temperatur ab. Jede Haus-
frau wei3 auch aus eigener Erfahrung,
daB8 man leichtverderbliche Lebens-
mittel linger bei niedriger Tempera-
tur frischhalten kann als bei hoherer;
sie stellt deshalb an heiflen Sommer-
tagen ihre Speisereste an den in der
Wohnung zur Verfiigung stehenden
kithlsten Platz. Gewohnlich ist die
Haltbarkeit der Lebensmittel um so

groBer, je tiefer die Lagertemperatur
gewihlt wird,

Niedrige Temperaturen hemmen

In Haushalts-Kiihlschrinken wird nun
mit Hilfe der im Haushalt zur Ver-
fiigung stehenden Energiequellen, dem
elektrischen Strom oder dem Gas,
Kilte erzeugt, so dal im isolierten
Kiihlschrankinnenraum eine niedrige
Temperatur unabhingig von den

"Schwankungen der AuBentemperatur

eingehalten wird. Da im Haushalt die
leichtverderblichen Lebensmittel nur
einige Tage aufgehoben werden sol-
len, geniigt fiir die Frischhalturg eine
Temperatur von 2 bis 6 Grad Celsius.
Die Kilteleistung der meisten Kiihl-
schrinke ist so berechnet, dafl diese
Temperatur wihrend der Sommer-
monate gehalten werden kann.

AuBer von der Temperatur hingt aber
die Haltbarkeit der Lebensmittel von
der relativen Feuchtigkeit der sie um-
gebenden Luft ab. Auf einer abge-
trockneten Fleischoberfliche in trocke-
ner Luft zum Beispiel vermehren sich
die Bakterien wesentlich langsamer
als auf einer feuchten Oberfliiche in
feuchter Luft. In trockenen, gut ge-
liifteten R#umen kann man daher
leichtverderbliche Lebensmittel ver-
haltnism#Big lange auftheben, ehe sie
verderben. Durch die Austrocknung
tritt allerdings ein erheblicher Ge-
wichtsverlust und dadurch bedingt
eine Schrumpfung und meist auch

Tab. 1: Lagerbedingungen und normale Lagerdauer fiir verschiedene Lebensmittel

in einem Haushaltskiihlschrank

Temperatur relative normale
Lebensmittel inoC Luftfeuchtigkeit Lagerdauer Bemerkungen
in % in Tagen
Butter fiir den tiglichen Bedarf + 7 bis +10 85 bis 90 bis 2 im Butterfach
) gelagert
Butter-Vorrat + 2 bis +4 75 bis 85 bis 6
Eier +2 bis +4 75 bis 85 bis 10
Fische, frisch +0 bis +1 95 bis 100 bis 1 in der Tropfschale auf
Eisstiickchen gelagert
Fleisch + 2 bis +4 80 bis 90 bis 3 im Fleischfach unter
dem Kiihler gelagert

Hackfleisch 4+ 2 bis +4 75 bis 85 bis /2
Gemilise, Salate +4 bis +6 85 bis 95 bis 4 im Hydrator gelagert
Getranke

. Saft, Bier, Wein '+5 bis +8 - -
Kise +4 bis +6 85 bis 90 bis 4 im zugededkten

: Behilter gelagert

Konserven +3 bis +5 75 bis 85 bis 2
Kuchen +4 bis +86 75 bis 85 bis 3
Milch und Sahne + 2 bis +4 75 bis 85 bis 2 .
Obst +4 bis +86 85 bis 90 bis 8 im Hydrator gelagert

empfindliche Beerenfriichte +4 bis +6 85 bis 90 bis 2 im Hydrator gelagert
Raucherwaren +3 bis +5 75 bis 85 bis 10
Speisen, zubereitet 43 bis +5 75 bis 85 bis 3
Wurst, frisch + 2 bis +4 75 bis 85 bis 1
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eine Farb- und Konsistenzverinde-
rung auf. : )

. Auch bei der Verwendung eines Kiihl~
schranks kann man die mdogliche Lager-
dauer der Lebensmittel durch die Sen-
kung der relativen Luftfeuchtigkeit
verlingern. Um die Austrocknung je-
doch in tragbaren Grenzen zu halten,
bauen die meisten Firmen ihre Kiihl-
schrinke so, daB sich in ihnen eine
relative Luftfeuchtigkeit .von 75 bis
85 %/o einstellt. Durch die Verwendung
von mehr oder weniger abgedichteten
Behiltern zur Lagerung der Lebens-
mittel im Kiihlschrank kann die rela-
tive Luftfeuchtigkeit in der Umgebung
einiger Produkte erhéht werden.

Die Vorginge im Kiihlschrank

Wenn es im Haushalt auch nicht wie
in den Kiihlhdusern ‘moglich ist, die
einzelnen Lebensmittel unter den je-

R

Die Benutzung des Kiihlschrankes

Wie das Bild zeigt, lagert man daher
Fleisch, Milch u. 4. am vorteilhaftesten
unterhalb des Verdampfers im ké&lte-
sten Teil des Schrankes, wihrend Ge-~
trinke, wie Bier, Saft und Wein, am
besten oben neben dem Kiihler unter-
gebracht werden. Die Butter fiir den
tiglichen Gebrauch wird in neueren
Schrinken meist in einem in der Tiir
des Kiihlschrankes eingelassenen Fach
bei etwas hoéherer Temperatur ge-
lagert, um sie streichfihig zu erhalten.
Wenn frische Fische eingelagert wer-
den, legt man sie in der Regel in die
unter dem Kiihler angebrachte Tropf-
schale und gibt im Kiihler gefrorene
Eisstiicke zu. Auf diese Art wird die
in der Tab.1 angegebene erforderliche
tiefe Temperatur und hohe relative
Luftfeuchtigkeit eingehalten. Obst und

Kiihler mit
Gefrierfach
Milch u. Sahiné \ Eiswiirfel
. | 1 Tropischale
Getrdnke
Gedifnete : Fleisch
Konserven ———_ |
Gebéck - Suppen
" Eier
Rau‘};\lixef?cﬁr:?t? I I ‘ Buttervorrat
mit Sahne
Dsel;esiesretg _ angerichtete
Speisen
Hydrator fiir
Gyemﬁse und Hydrator
Salate fiir Obst
weils glinstigsten Bedingungen zu Gemiise lagert man gewoshnlich im

lagern, so besteht doch in jedem Kiihl-
schrank ein leichtes Temperaturgefille
und damit ein — wenn auch beschrank-
ter — Temperaturbereich, der fiir eine
zweckmiBige Lagerung ausgenutzt
werden kann. Wenn der Kiihlschrank
richtig arbeitet, 1duft die Luft in ihm
dauernd um. Die Pfeile im Bild deu-
ten diese Luftbewegung fiir den dar-

gestellten Xiihlschrank mit seitlich -

oben liegendem Luftkiihler ‘an. Die
.Luft wird im Kiihler (Verdampfer)
abgekiihlt und fillt, schwerer gewor-
den; nach unten. Von den eingelager-
ten Lebensmitteln und an den Wan-
dungen des Schrankes erwarmt, steigt
sie an der dem Kiihler entgegen-
gesetzten Seite des Schrankes wieder
nach oben und stromt dort seitlich in
den Luftkiihler zuriick. :
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unteren Teil des Schrankes in ge-
schlossenen Behiltern (Hydratoren), in
denen sich bald nach der Lagerung
durch die Wasserverdunstung aus dem
Gut die erwiinschte hohe Luftfeuch-
tigkeit einstellt. Bei richtiger Aus-
nutzung der im Kiihlschrank vorhan-
denen Temperatur- und Feuchtigkeits-
bereiche ist es mdglich, die wichtig-
sten leichtverderblichen Lebensmittel
unter den in Tab. 1 angegebenen Be-
dingungen zu lagern. .
Form und Lage des Verdampfers kén-
nen sehr verschieden sein, so dafl die
Vorschriften der Firmen in bezug auf
die glinstigste Verteilung der Lebens-
mittel im Kiihlschrank unbedingt zu
beachten sind.

Eine ganze Reihe leichtverderblicher
Lebensmittel - haben einen starken

Eigengeruch, wie z. B. Fisch und Kése,
und andere wieder, wie z. B. Butter,
nehmen auflerordentlich leicht Fremd-
geriiche auf. Wenn auch mit fallender
Temperatur die Geruchsintensitiat der
Produkte abnimmt, so ist bei + 2 bis
4+ 70C doch noch eine erhebliche Ge-
ruchsbeeinflussung moglich. Es sollten
deshalb sowohl starkriechende als auch
geruchsempfindliche Lebensmittel mog- -
lichst in zugedeckten Gefdflen auf-
gehoben werden. Dies ist allerdings
nur bei Lebensmitteln, wie z. B. Kése
und Butter, moglich, auf die sich die
in diesen GefdfBen vorhandene héhere
relative Luftfeuchtigkeit nicht schidi-
gend auswirkt.

Ein Kihlschrank bedarf einer gewis-
sen Wartung und Pflege, wenn er sei-
nen Zweck, Lebensmittel zu jeder
Jahreszeit frischzuhalten, erfiillen sol,
ohne daf3 Stérungen am Schrank und
nachteilige Veridnderungen an den
eingelagerten Lebensmitteln auftreten.
Nicht nur der XKiihlkérper, dessen
Reifansatz Geruchsstoffe absorbiert,
sondern auch alle anderen Innenteile
des Schrankes, wie Winde, Roste,
Schalen, sind in regelméafiigen Abstéin-
den gut zu reinigen.

Auch das ist wichtig

Durch die Kiihllagerung kann der
Qualitatsabfall von Lebensmitteln nur
verzogert, jedoch keinesfalls verhin-
dert werden. Bereits leicht verdorbene
Lebensmittel gehéren nicht in den
Kiihlschrank, sie werden auch hier
vollstindig verderben. Durch die Auf-
bewahrung solcher Produkte im Haus-
halts-Kiihlschrank geht nicht nur ein
Teil der wertvollen Kiihlfliche ver-
loren, sondern schwerwiegender ist
noch, daBl sie die mitgelagerten Le-
bensmittel nachteilig beeinflussen kén-
nen. Der beschrinkte Platz im Kijhl-
schrank sollte nur mit vollkommen
frischen, einwandfreien Lebensmitteln
belegt werden; nur dann wird es mog-
lich sein, die in Tab. 1 angegebenen
Lagerzeiten zu erreichen. Der Haus-
halts-Kiihlschrank wird fir die kurz-
fristige Lagerung von Lebensmitteln
gebaut; auch weniger empfindliche
Produkte sollten nicht linger als
14 Tage in ihm gelagert werden.

70000 zinsverbilligte Kredite

Durch die von der Bundesregierung ge- °
wihrten Mittel zur Zinsverbilligung von
Darlehen konnten bis zum 31, Marz 1956
70 000 Kredite mit einer Kreditsumme
von 914,5 Mill, DM zur Verfiigung ge-
stellt werden. Mit diesen Mitteln war
es vielen landwirtschaftlichen Betrieben
méglich, Um- oder Neubauten durchzu-
fiihren und zeit- wund arbeitssparende
Maschinen anzuschaffen. Durch den
Griinen Plan sind die fir die Zinsver-
billigung vorgesehenen Mittel von 6 auf
12 Mill, DM erhoéht worden. Eine Million
D-Mark ist zur Zinsverbilligung von
Krediten fiir die Anschaffung von Ma-
schinen und Geridten verfiigbar. (AID)



