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Über die Zahl der Verpflegungsteilnehmer in Gemeinschafts
einrichtungen gibt es bis heute noch keine umfassende amt
liche Statistik. Aus privaten Berechnungen und Schätzungen 
sowie aus Ergebnissen der Einkommens- und Verbrauchsstich
probe 1969 läßt sich jedoch ableiten, wie groß der Umfang 
und damit die Bedeutung der Gemeinschaftsverpflegung ist. 
Nach Tietz (1) wurden im Jahre 1968 i1h Durchschnitt je 
Tag 6,15 Mill. Menschen in den im allgemeinen nicht er
werbswirtschaftlich orientierten Einrichtungen wie Werks
küchen und Fernküchen, Krankenhäusern, Sanatorien, Al
tersheimen, Kinderheimen u.a. verpflegt. Von dieser Anzahl 
nahmen etwas m~4,7 Mill.) ihre Mahlzeiten in 
Werksküchen ein oder wurden du'!.-Ch-die Fernküchen ver
sorgt. Größenordnungsmäßig entspricht diese Angabe der 
vom Statistischen Bundesamt aus der Einkommens- und 
Verbrauchsstichprobe 1969 (2) ermittelten Zahl von Haus
haltsmitglieder, die im Januar 1969 an Kantinenessen teil
nahmen. Sie betrug 5,3 Mill. Personen, von denen 4,3 Mill. 
regelmäßig eine Mahlzeit erhielten. Auch die Auswertung 
einer im Jahre 1970 durchgeführten Untersuchung der Ge
sellschaft für Konsumforschung (3), nach der von 26,3 Mill. 
Erwerbstätigen 16 % = 4,2 Mill. Menschen mittags in Werks
küchen versorgt wurden, bestätigen die angegebenen Zahlen. 

Eine Zunahme der Außer-Haus-Verpflegung dürfte mit 
ziemlicher Sicherheit infolge der ansteigenden Zahl der Er
werbstätigen und Berufspendler zu erwarten sein. Darüber 
hinaus ist anzunehmen, daß der Personenkreis, der sich bis
lang am Arbeitsplatz selbst verpflegte, in steigendem Maße 
an der Gemeinschaftsverpflegung teilnehmen wird. Auch im 
Blick auf die Entwicklungstendenzen im schulischen Bereich 
zur Ganztagsschule und der damit verbundenen Verpflegung 
der Schüler läßt auf eine wachsende Bedeutung der Speisen
zubereitung in Großküchen schließen. 
Die skizzierte quantitative Bedeutung der Gemeinschafts· 
verpflegung zeigt auf, welche Verantwortung und damit 
Aufgab~ der Leiter eines Großküchenbetriebes und seine 
Mitarbeiter für die tägliche Versorgung eines relativ großen 
Anteils vor allem der erwerbstätigen Bevölkerung hat. Die 
Aufgabe peschränkt sich dabei nicht nur auf die zu bewälti
genden ökonomischen Probleme bei Planung, Einkauf und 
Arbeitsorganisation. Sie sollte sich ebenso auf die Erfüllung 
ernährungswissenschaftlicher Forderungen in Bezug auf ein 
dem jeweiligen Bedarf angepaßtes Nährstoffangebot erstrek
ken. Weiterhin ist bei der Speisenplanung und - zubereitung 
das sichtbar gestiegene Anspruchsniveau der Essensteilneh
mer an Art, Form und Güte des Lebensmittelangebotes zu 
berücksichtigen. 
Es kann nicht bestritten werden, daß diese Aufgaben von 
vielen Großküchenleitern erkannt und in die Praxis umge
setzt w~en. Demgegenüber stehen jedoch Beobachtungen 

und Untersuchungsergebnisse, die auf eine unzureichende 
Qualität der Mahlzeiten hinweisen. Vor allem entsprechen 
Aussehen und Geschmack der Speisen oft nicht den Anfor-
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derungen der Tischgäste. Auch der Gehalt z.B. an Vitamin 
B1 oder C in Kartoffel- und Gemüsegerichten war geringer 
als in der aus gleichen Rohwaren zubereiteten „Haushalts
kost" , ä.h. in den Speisen, die in kleinen Quantitäten im Fa
milienhaushalt hergestellt wurden ( 4 ). 
Die festgestellten Qualitäts- und Nährwertminderungen bei 
der Zubereitung der Lebensmittel unter Großküchenbedin
gungen sind wohl auf verschiedene Ursachen zurückzufüh
ren, die mit der Art und Weise der Zubereitungstechnik so
wie mit der Arbeitsorganisation zusammenhängen. Drei Ur
sachen sind vor allem anzuführen: 
1. die zu lange Aufbewahrung vorbereiteter Lebensmittel 

vor dem Garprozess, 
2. die durch Zeit-Temperaturverlaufsmessungen bestätigte 

verlängerte Garzeit bei Anwendung großer Garkochkes
sel und/oder 

3. das zu lange Warmhalten der Speisen, bedingt durch den 
zu frühen Beginn des Garprozesses, durch die über einen 
längeren Zeitraum erforderliche Essensausgabe oder durch 
notwendige Transportwege von der Zentralküche bis zum 
Verbrauchsort. 

Inwieweit zusätzlich die Qualität der eingekauften ,,Rohwa
re" oder die Rezeptur die Güte der Speisen beeinflußt, kann 
z. Zt. nicht angegeben werden. 
Überlegungen seitens der Geräteindustrie und Ernährungs
industrie .haben bereits Lösungen ergeben, Qualitätsverbes
serungen durch Einsatz moderner Geräte für die Vor- und 
Zubereitung oder durch Verwendung industriell hergestell
ter, küchen- bzw. garfertiger-Lebensmittel zu erzielen. 
Gleichzeitig kann erreicht werden, den Arbeitsablauf ratio
neller zu gestalten und den Arbeitszeitaufwand für die Mahl
zeitenherstellung zu verringern. Nach wie vor ist jedoch die 
Fertigstellung der Mahlzeiten vom Zeitpunkt der Essensaus
gabe abhängig. Diese Abhängigkeit bedingt einerseits das un
erwünschte Warmhalten verschiedener Speisen und anderer
seits eine relativ hohe, vor allem geistig- nervöse Arbeitsbe
lastung infolge der Notwendigkeit, auf die Minute „genau" 
die Mahlzeiten zu verteilen. 
Um ebenfalls im Bereich der Speisenverteilung arbeitswirt
schaftliche Verbesserungen zu erzielen, auch unter der Vor
aussetzung einer im Vergleich zum Warmhalten möglichst 
erhöhten ernährungsphysiofogischen und sensorischen Qua
lität der verzehrsfertigen. Lebensmittel, werden verschiede
ne Verfahren vorgeschlagen. Zweck aller Verfahren ist, die 
Speisenzubereitung im eigene·n Betrieb oder in einer größe
ren Zentralküche kontinuierlich durchzuführen und von der 
Essensausgabe zu trennen, d.h. die zeitliche Bindung zwi
schen Herstellung und Verteilung aufzuheben. Von Fall zu 
Fall wäre damit auch eine räumliche Trennung möglich. 

1 Zur Diskussion stehen z.Zt. folgende drei Methoden: 

1. Gefrierkonservierung der Speisen 
2. Pasteurisation der Speisen und Kühllagerung (bekannt 

unter dem Begriff ,,Nacka"-System) 
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3. Ki.ihlkonservierung der Speisen (auch bezeichnet als Der Einsatz gefrorener Speisen zur Verpflegung der Tischgä-
,,Regethermic"-, „Multimet"- oder „Stettener"- ste ist aber auch aus einem anderen Anlaß von Interesse. Be-
System) kanntlich werden von einigen Firmen der Ernährungsindu-

Kennzeichnendes Merkmal aller Yerfahren ist, daß die Spei- strie in reichhaltiger Auswahl Gefriermenüs biw. -speisen an: 
sen direkt nach der Zubereitung - einzeln oder zu Gerichten geboten, um z.B. die warme Mittagsverpflegung in Betrieben 
kombiniert - verpackt, für eine bestimmte Zeit haltbarge- ohne eigene Kücheneinrichtung zu ermöglichen, personell be 
macht und nach der Zwischenlagerung am „Verbrauchort" dingte Engpässe bei der Versorgung bestimmter Personenkreise 
auf die gewünschte Eßtemperatur erwärmt werden. Unter- während des Wochenendes oder der Nachtschicht zu über-
schiede zwischen den Verfahren bestehen bzgl. des mikro- brücken sowie Schulkinder in der Ganztagsschule zu versor-
biologischen Risikos, der Eignung der Speisen und ihrer La- gen. 
gerungsdauer. So erlaubt die Gefrierkonservierung eine lang• Ohne Zweifel ist der arbeitswirtschaftliche Vorteil bei Ver
fristige, die Kühllagerung pasteurisierter Speisen eine mittel- wendung gefrorener Speisen für die Mahlzeitenzubereitung 
fristige und die Kühllagerung der direkt nach Zubereitung in hoch zu bewerten. Doch wird dieser Vorzug gegenüber der 
Schalen oder Beuteln gefüllten Speisen eine kurzfristige Vor- konventionellen Zubereitung nicht allein entscheidend für 
ratshaltung. den Verbrauch in der Gemeinschaftsverpflegung sein. Gleich-
Allerdings erfordert die Anwendung dieser Verfahren - ne- wertig, wenn nicht sogar von größerer Bedeutung, sind es die 
ben einer geänderten Arbeitsablauforganisation bei der Zu- Kriterien Preis und Qualität, die den Einsatz maßgeblich be-
bereitung der Speisen - einen zusätzlichen Aufwand an Ge- stimmen. 
räten und Einrichtungen. Die Folge ist eine vermutlich grö- Wie eine große Anzahl von Untersuchungen über die Quali-
ßere finanzielle Belastung, wenn auch oftmals von einer tätserhaltung gefrorener Speisen zeigt, wird vor allem ihr Ge-
spürbaren Personaleinsparung und damit von Kostenerspar- nußwert und weniger der Nährwert durch verschiedene Fak-
nis gesprochen wird. Da exakte Vergleichsuntersuchungen toren beeinflußt {6-8). Hierzu gehören Auswahl und Quali-
fehlen, kann über die Wirtschaftlichkeit der Verfahren auch tät der Rohware, Rezeptur und Garverfahren, Zeit- und 
in Bezug zur konventionellen Speisenzubereitung und-ver- Temperaturbedingungen während der Gefrierlagerung sowie 
teilung keine Antwort gegeben werden. Es sind aber Unter- die Art der Erwärmung. Diese Aufzählung deutet schon auf 
suchungen in der Bundesforschungsanstalt für Hauswirt· die Vielseitigkeit der Probleme hin, die aber bei genauer 
schaft beabsichtigt, deren Ergetrusse dann als Entscheidungs- Kenntnis der einzuhaltenden Verfahrensbedingungen zu lö
hilfe bei Planung bzw. Umorganisation bestehender Gemein- sen sind. Die Haltbarkeit der einzelnen Fertigspeisen ist je 
schaftsverpflegungseinrichtungen dienen können. nach Art und ZilSammensetzung und Zubereitungsform un-
Im Gegensatz zu noch fehlenden Arbeitszeit- und Kosten· terschiedlich. Nach der Lagerungsdauer von zwei bis drei 
studien liegen jedoch mehr oder weniger zahlreiche Litera- Monaten bei einer Temperatur von - 18 oder auch -30°c 
turangaben über die Qualitätserhaltung und hygienische Be- sind die meisten Speisen als frischwertig zu bezeichnen. Spe-
schaffenheit der Speisen in Abhängigkeit der für die einzel- ziel! bei fetthaltigem Fleisch oder Geflügel ohne Soßenzuga-
nen Verfahren charakteristischen Zeit- und Temperaturbe- be konnte jedoch eine nachteilige Geschmacksveränderung 
dingungen vor. Im folgenden soll versucht werden, aufgrund der Fettpartien festgestellt werden (9). Werden die Speisen 
dieser Ergebnisse Möglichkeiten und Grenzen der Anwen- länger als drei Monate gelagert, muß mit einer - wenn auch 
dung der genannten Speisenverteilungsformen aufzuzeigen. langsam verlaufenden - Abnahme vor allem des Geschmacks

wertes gerechnet werden. Untersuchungen über das Verhal

Gefrierkonservierung von Speisen 

Dieses Verfahren spielt bislang bei der im eigenen Betrieb 
durchgeführten Speisenzubereitung nur eine untergeordne
te Rolle. Falls eine Gefriereinrichtung in der Großküche vor
handen ist, wird diese wohl vornehmlich zur Aufbewahrung 
industriell hergestellter, teilfertiger Gefrierkost und nur ver-

ten ernährungsphysiologisch wichtiger Inhaltsstoffe ergaben 
im allgemeinen keine wesentlichen Veränderungen. Aller-

Tab. 1 Gesamt-Vitamin C-Verlust in Gemüsesepeisen 
während der Gefrierlagerung bei - 180 C 

Ges.Vit.C. Verlust an Gesamt-Vitamin C 
Speiseart Ausgang 1) 1 Mo 3 Mo 6 Mo 9 Mo 12 Mo 

mg/100 g % % % % % 

einzelt zur Gefrierkonservierung selbst hergestellter Speisen Blumenkohl 33,8 4 11 20 28 32 

S · 1 b k t · d z · Klinik' S Buschbohnen 15,7 8 20 33 43 49 
genutzt. ov1e e ann 'w;r z. t. nur 1m um teg- Gemüseerbsen 19,5 10 19 31 38 43 
litz der Freien Universität Berlin die Tieffrostung zur Unter- Kohlrabi 16,5 6 13 18 22 27 
brechung der Kette der zeitlichen Abhängigkeiten vom Be- Rosenkohl 66,9 7 12 16 18 20 

d Z b · b' A b d p · · Sauerkraut 14,l 16 32 55 59 65 ginn er u ereitung is zur usga e an en atienten seit s 9 22 25 pinat 20, 6 13 18 
dem Jabt'e 1969 praktiziert (5). Ob dieses Verpflegungssy- Stangenbohnen 11,3 14 32 42 45 49 
stem auch von anderen Großbetrieben mit sozialer Zweck- Rotkohl 20,3 18 29 41 48 ·54 

Weißkohl 16,0 15 26 36 44 51 
setzung übernommen wird, kann heute noch nicht angegeben, Wirsing 14,6 7 18 25 31 39 

L---~--=---,~~-'---'~~--'~~-'--~-'---~-'-~---'-..;._:_---' 

sondern nur angenommen werden. 1) Gehalt 1 Tag nach Gefrieren bei -180 C 
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dings ist mit zunelunender Lagerungsdauer eine mehr oder 
weniger große Abnahme im Vitamin C-Gehalt aufgrund ei
gener Versuche. festzustellen (Tab. 1 ). Eine Erniedrigung 
der Lagertemperatur auf - 30°C verzögerte merkbar den Vi
tamin C Abbau. Auch nach 12-monatiger Aufbewahrung 
lag der Verlust bei allen Gemüsespeisen unterhalb 20 %. 

Zum Abschluß sei noch auf zwei Gesichtspunkte hingewie
sen, die für die Beurteilung des Verfahrens ebenfalls von Be
deutung sein können. Im Blick auf die hygienischen Forde
ungen ist das mikrobiologische Risiko als sehr gering zu be
zeichnen. So wurde bei sachgemäßer Herstellung der gefro
renen Speisen festgestellt, daß bei der üblichen Gefrierlager
temperatur von - 18°C und tiefer sich Mikroorganismen 
nicht mehr vermehren können, und die Keimzahl während 
des Gefrierens, der Gefrierlagerung und des Auftauens um 
durchschnittlich 50- 80 % zurückgeht (10). Trotz dieser po
sitiv zu bewertenden Befunde ist aber zu empfehlen, die 
hygienisch- bakteriologische Beschaffenheit der Speisen und 
damit die Verarbeitungshygiene in der Großküche bzw. im 
Industriebetrieb zu kontrollieren. Der zweite Punkt betrifft 
die mangelnde Gefriereignung einiger Speisen. So sind z.B. 
alle Roh-Gemüsespeisen, deren Genußwert von einem fri
schen, knackigen Zustand abhängt, wie Blattsalate, Toma
tensalat, zum Gefrieren ungeeignet. Auch eigenen sich nur 
bestimmte Kartoffelsorten oder Nachspeisen für die Gefrier
konservierung. Weiterhin dürfte es unwirtschaftlich sein, Sup
pen ·zu gefrieren. Dieser Tatbestand hat eindeutig eine Rück
wirkung auf Planung und Organisation der Mahlzeitenher
stellung, da - falls nicht darauf verzieh tet wird - eine Zube
reitung dieser Speisen abhängig vom Zeitpunkt des Verzehrs 
erfolgen muß. Ob die hiermit verbundenen Nachteile den 
aufgezeigten Vorteilen überlegen sind, wird von der Eigenart 
des Betriebes abhängen. 

Pasteurisation von Speisen und Kühllagerung 

Dieses Haltbarmachungsverfahren wird bereits seit langem 
zur Herstellung verschiedener verzehrsfertiger Fleisch- und 
Fischerzeugnisse mit Erfolg angewandt. Die Übertragung die
ser Methode auf die Produktion lagerfähiger Speisen erfolg
te erstmalig Ende 1958 in Schweden durchK.A. Delphin, 
da aus technischen und wirtschaftlichen Gründen eine Ther
mophorverpflegung der Grubenarbeiter nicht durchführbar 
war (11). Die hierbei gesammelten, positiven Erfahrungen 
führten dazu, diese Art der Speisenzubereitung auch im 
Nacka- Krankenhaus in Stockholm durchzuführen. Gegen
wärtig umfaßt das Sortiment etwa 150 Speisen auf der Ba
sis Fleisch, Geflügel, Fisch, Gemüse und stärkehaltige Le
bensmittel. In der BRD wird dieses Verfahren m.W. nur in 
der Arb~erwohlfahrt, Kreisverband Stuttgart, seit etwa. 
zwei Jahren praktiziert, um mit Hilfe des Essenszubringer
dienstes vor allem Älteren, Kranken oder Behinderten eine 
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warme Mittagsmahlzeit zu Hause zu ermöglichen. 
In Zusammenarbeit mit den Städt. Krankenanstalten Stutt
gart, die die Einführung dieser Speisenverteilungsform pla
nen, wurde im Jahre 1970 eine Versuchsreihe mit der Ziel
setzung begonnen, für eine Reihe von Speisen die mögliche 
Lagerungsdauer bei einer Lagertemperatur von +2°C mit 
Hilfe sensorischer Prüfungen zu ermitteln. Parallel zu diesen 
Prüfungen, deren Ergebnisse dank der Mitarbeit des Rechen
zentrums der Universität Hohenheim statistisch ausgewertet 
werden konnten, war die Wirkung der Kühllagerung auf den 
Gehalt ernährungsphysiologisch wichtiger Inhaltsstoffe ( u.a. 
Eiweiß, Fett, Vitamin Bl und C) zu untersuchen. Die hygie
nisch-bakteriologische Prüfung der Speisen übernahm das 
Städt. Gesundheitsamt der Stadt Stuttgart. *) 
Bevor auszugsweise über die bisherigen Ergebnisse auch un
ter Berücksichtigung vorliegender Literaturangaben berich
tet wird, soll in kurzer Form der Arbeitsablauf der Speisen
zubereitung geschildert werden. 
1. Stufe: Rohe, vorgegarte oder fertig zubereitete Lebens

mittel mit oder ohne Soßenzugabe in kochfeste 
Ein- oder Mehrportions-Kunststoffbeutel fül
len 

2. Stufe: Beutel mit Metallklipps verschließen oder unter 
gleichzeitigem Evakuieren verschweißen 

3. Stufe : Beutel je nach Speiseart und Ausgangszustand 
20 bis 240 Minuten lang ab einer Kerntempera
tur von 80°c bei der Betriebstemperatur von 
90° C erhitzen (lt. der schwedischen Berichte 
werden die Speisen in kochendem Wasser 3 -
10 min lang erhitzt) 

4. Stufe: Beutel nach der Pasteurisation sofort in fließen
dem Wasser abkühlen 

5. Stufe: Kühllagerung der Beutel bei einer Temperatur 
von + 2° C auch während des Transportes zum 
·„Verbrauchsort". 

Die bei der 3. Stufe erfolgende Pasteurisation des Füllgutes 
bewirkt eine Abtötung vegetativer Mikroorganismen. Durch 
die schnelle Abkühlung und Lagerung der Beutel bei einer 
Temperatur von max. +2°C bis zum Zeitpunkt des Wieder
erwärmens wird vermieden, daß pathogene \!Ud nicht patho
gene Sporenbildner sich vermehren bzw. auskeimen. Werden 
diese Verfahrensbedingungen exakt eingehalten und auch 
laufend kontrolliert, kann das mikrobiologische Risiko als 
relativ gering bezeichnet werden. Darüber hinaus ist es sicher
lich wichtig, den Anfangskeimgehalt des Rohmaterials oder 
der bereits gegarten Speisen möglichst niedrig zu halten (12 
- 14). Auch die bisherigen Ergebnisse der bakteriologischen 
Untersuchung im Gesundheitsamt Stuttgart bestätigen die 
aus der Literatur bekannten Befunde. 
Als Lagerungsdauer für pasteurisierte Speisen wird in den 
schwedischen Berichten eine Zeit von zwei bis drei Wochen 
bei +3°C angegeben. Nach dieser Zeit war die sensorische 

*) Eine ausführliche Berichterstattung der Versuchsreihe 
soll in Kürze an anderer Steile erfolgen. 



Qualität der überwiegenden Anzahl der Speisen nur unwe
.sentlich verändert. Nur bei gekochtem Süßwasserfisch hatte 
~an einen Fremdgeschmack feststellen können. Nach einer 
anderen Untersuchung (15) mit insgesamt 36 industriell her· 
gestellten pasteurisierten Fleischspeisen zeigte sich nach 8-
tägiger Kühllagerung bei +2°C keine geschmackliche Verän
derung. In der zweiten Lagerungswoche wurde bei manchen 
Gerichten ein Abfall im Geruch und Geschmack festgestellt. 
Nach drei Wochen hatten nur noch wenige Proben ihre volle 
Ausgangsqualität: Infolge dieses Qualitätsrückgangs werden 
längere Lagerungszeiten als zwei Wochen aus qualitativer 
und aus hygienjscher Sicht abgelehnt. Auch die Ergebnisse 
einer dritten Untersuchung (12) mit pasteurisierten und bei 
+3°C gelagerten Rindfleischspeisen (Rinderbraten, Rinder
sauerbraten, Gulasch) bestätigen eine mehr oder weniger 
starke Geruchs- und Geschmacksabnahme nach 8-tägiger 
Aufbewahrung. 
Wie die bisherige statistische Auswertung der sensorischen 
Prüfergebnis~ aus der o.a. Versuchsreihe in der BfH zeigt,. 
war ebenfalls eine signifikante Abnahme im Geruch, Ge
schmack und Farbton mit zunehmender Lagerungsdauer 
bei +2°c festzustellen. Wird eine Abnahme des Geschmacks
wertes bei Anwendung des 9-Noten-Schemas bis zur Note 
6 = befriedigend als Grenzwert zugelassen, ergaben sich auf
grund der Regressionsanalyse folgende Lagerungszeiten: 

etwa 5 Wochen für Rindersteak in Soße 
etwa 3 Wochen für Paprikagemüse, Linsen 
etwa·2 Wochen für Kalbsfricassee, Schweinebraten 

in Scheiben ohne Soße, Hähnchen 
etwa 1 Woche für Fischfilet in Soße 

Die Ursache für die relativ schnelle Geschmacksminderung 
bei den ebenfalls erprobten Speisen Rindsgulasch, Schweine
schnitzel ohne Soße, Bayrisch Kraut und Sauerkraut nach 
5 bis 7- tägiger Aufbewahrung kann z.Zt. nicht angegeben 
werden. 
über das Verhalten ernährungsphysiologisch wichtiger In
haltsbestandteile ist aus den schwedischen Untersuchungen 
zu entnehmen, daß keine wesentliche Veränderung im Nähr
wert der Proteine, in der Zusammensetzung der Fettsäuren 
und im Gehalt an den Vitaminen Bi, B2, B6, Niacin und 
Panthotensäure auftreten (11). Dagegen nahm der Vitamin 
C-Gehalt je nach Art der Gemüsespeisen mehr oder weni
ger deutlich ab.(16). Die eigenen Untersuchungen ergaben 
ebenfalls einen ansteigenden Verlust mit zunehmender La
gerungsdauer; allerdings lagen die nach 7, 14 bzw. 21 Tagen 
·berechneten Werte wesentlich niedriger (Tab. 2). Da der Be
darf an Vitamin C durch den Verzehr von Obst, Obstsäften 
etc. ausreichend gedeckt ist, dürften diese Verluste wohl 
vernachlässigt werden. 

Abschließend sei noch darauf hingewiesen, daß selbstver
ständlich Rohkostsalate nach diesem Verfahren nicht halt
bargeITIJlCht werden können. Wie bei der Gefrierkonservie
rung müssen deshalb diese Beilagen jeweils am Tage des Ver
zehrs zubereitet werden. 
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Tab. 2 Gesamt-Vitamin C-Verlust in pasteurisierten Speisen 
nach Kühllagerung bei 2 und 40 C und Erwärmen auf 
100 c 

Gehalt Verlust nach 
Speiseart nach Garen 7 Tagen 14 Tagen 

mg/100 g % 
Spinat 1) 5,8 26 
Steckrübenbrei 1) 9,5 22 
Grünkohlsuppe 1) 4,5 48 
Paprikagemüse 54,3 8 
Sauerkraut 4,8 12 
Weißkohl 17,9 10 

1) Untersuchungen von V. Hellstrom (16) 
Lagertemperatur +4° C 

Kühlkonservierung von Speisen 

% 
57 
39 
79 
16 
25 
18 

21 Tagen 
% 
78 
67 
88 
22 
35 
27 

Das vorgeschlagene Verfahren wird im Privathaushalt fast 
täglich angewandt. So dient der Kühlschrank nicht nur dazu, 
verschiedene rohe Lebensmittel, Milch, Fette, Käse u.a. son
dern vereinzelt auch Speisen für einen bestimmten Zeitraum 
bis zum Verzehr aufzubewahren. Ebenso werden in zahlrei
chen Großküchen die vorhandenen Kühleinrichtungen zu 
demselben Zweck genutzt, allerdings ohne Verbindung mit 
einer grundsätzlichen Änderung in der Organisation der Spei
senzubereitung und -verteilung. 
Seit einigen Jahren werden nun technische Lösungen ange
boten, mit deren Hilfe auch eine kontinuierlich, d. h. über 
den gesamten Arbeitstag innerhalb der 5-Tage-Woche, ab
laufende Herstellung der Mahlzeiten mögl(ch und damit 
eine zeitliche und räumliche Trennung von der Essensaus
gabe erreichbar ist (17- 19, 27). Vorteilhaft gegenüber dem 
eingangs an zweiter Stelle genannten Verfahren ist der Fort· 
fall eines Teilvorgangs und zwar der Pasteurisation. Nach
teilig ist das dadurch bedingte größere mikrobiologische Ri
siko und die vielleicht für bestimmte Gemeinschaftsverpfle
gungseinrichtungen zu kurze Lagerungsdauer. 
Falls - wie beim „Regelthermic"- und ,,Multimet"-System 
vorgeschlagen - die Speisen in Kombination zu Mahlzei
ten auf Einportion-Menüschalen zu verteilen sind, ist eine 
möglichst gleichzeitige Fertigstellung der Menükomponen
ten erforderlich. Diese Voraussetzung bedingt u. U. wie bei 
der konventionellen Speisenzubereitung das Warmhalten 
bestimmter Speisen, wenn nicht durch Einsatz spezieller 
Gargeräte oder verbesserte Arbeitsorganisation im Hin
blick auf eine gegenseitige Abstimmung der für die einzel· 
nen Sp~isen unterschiedlichen Vor· und Zubereitungsvor
gänge diese arbeitsablaufbedingten Schwierigkeiten gelöst 
werden. Bei der in der Heil- und Pflegeanstalt Stetten bei 
Stuttgart und der Stadtküche Zürich durchgeführten Spei· 
senzubereitung und -verteilung werden diese evtl. auftre
tenden Schwierigkeiten durch Einfüllen von jeweils einer 
Speiseart zu einer Menge für 1, 5 oder 10 Portionen in Me· 
tallschalen bzw. Kunststoffbeuteln vermieden. Die Kombi-
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nation der Speisen zu den Mahlzeiten erfolgt dann nach 
dem Eiwärmen am „Verbrauchsort". Inwieweit sich die 
Arbeitsorganisation insgesamt verbessert im Vergleich zur 
konventionellen Herstellung soll durch Arbeitsstudien be
wiesen werden. 
Über die bakteriologische Beschaffenheit der direkt nach 
dem Garen abgekühlten und bei 2 bis 4° C gelagerten 
Speisen liegen eine Reihe von Literaturangaben und spe
zielle Gutachten vor (20-25). In allen Berichten wird be
sonders betont, die portionierten Speisen sofort abzuküh
len. Nach Longree (22) ist es vom hygienischen Standpunkt 
aus als ideal anzusehen, wenn nach dem Herstellen der Spei
sen eine Temperatur von rd . 5° C innerhalb von zwei Stun
den erreicht wird. Blaschke,-Helmessen (23) gibt an, daß in
nerhalb von drei Stunden der kritische Temperaturbereich 
von 40 bis 250 C zu durchlaufen ist. Ebenfalls ist die Be
dingung zu erfüllen, nach erfolgter Abkühlung die Speisen 
bei +2° C (einige Autoren geben als max. Temperatur. 
+40 C an) zu lagern und zu transportieren. Weiterhin wurde 
festgestellt, daß durch das notwendige Erwärmen auf die 
erforderliche Eßtemperatur die vegetativen Formen be
stimmter pathogener Mikroorganismen abgetötet werden. 
Werden diese Voraussetzungen unter gleichzeitiger Beach
tung der Hygienevorschriften eingehalten und eine ständige 
Temperaturkontrolle durchgeführt, dürfte auch dieses Ver
fahren zu befürworten sein. 

Die Haltbarkeitsdauer von +2 bis 40 C wird - wie bei den 
anderen Verfahren der Zwischenlagerung - maßgeblich 
von der Speiseart bestimmt (19, 20 , 26). Wird wiederum 
als noch zulässiger Grenzwert die Geschmacksnote 6 = be
friedigend angenommen, ergibt sich bei Einhaltung der 
o. a. Bedingungen folgende mögliche Lagerungsdauer: 

für Fleischspeisen 2 bis 6 Tage 
für Fischspeisen max. 1 Tag 
für gekochte bzw. gebratene Farcen 2 bis 7 Tage 
für Gemüsespeisen 1 bis 6 Tage 
für stärkehaltige Speisen 1 bis 3 Tage 
(z. B. Salzkartoffeln, Pellkartoffeln, 
Kartoffelbrei, Reis, Teigwaren, Erbsenbrei) 

Für welche der einzelnen Speisearten die kürzere bzw. län
gere Lagerzeit zutrifft, ist aus den o. a. Veröffentlichungen 
zu entnehmen. Darüberhinaus können sicherlich Unterschie
de in Abhängigkeit der Rezeptur und Zubereitungstechnik 
sowie im Anspruchsniveau der Essensteilnehmer bestehen. 
Lt. Erfahrungsbericht der Stadtküche Zürich (27) können 
die in Kunststoffbeuteln abgefüllten Speisen viele Tage bei 
+40 C ohne merkbaren Qualitätsrückgang aufbewahrt wer
den. Nach einer persönlichen Auskunft erfolgt der Ver
brauch im Durchschnitt etwa 6 Tage nach der Herstellung. 
Doch können bei exakter Einhaltung der hygienischen und 
verfahrenstechnischen Bedingungen die Speisen bis zu drei 
Wochen bei.ifd. +30 C gelagert werden. Ob in diesem Fall 
das vorhergehende Evakuieren der Beutel eine längere Qua
litätserhaltung bewirkt, kann aufgrund fehlender Vergleichs-
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untersuchungen nicht angegeben werden. Wichtig erscheint 
jedoch in diesem Zusammenhang der Hinweis, durch eig!!ne 
sensorische Prüfungen die möglichen Zeitspannen festzu
legen. 
über die Veränderung essentieller Inhaltsbestandteile wäh
rend der Kühllagerung der Speisen sind aus der Literatur 
mit Ausnahme von Vitamin C keine Versuchsergebnisse zu 
finden. Wie aus Tab. 3 ersichtlich, deren Ergebnisse auf 

Tab. 3 Gesamt-Vitamin C-Verlust in Speisen nach Kühllagerung 
bei 2 bis 30 C und Erwärmen auf 700 C 

Gehalt Verlust nach 
Speiseart nach Garen 1 Tag 2 Tagen 3 Tagen 

mg/100 g % % % 
Blumenkohl 30,4 39 51 62 
Buschbohnen 2,8 30 66 66 
Gemüseerbsen 7,4 37 42 39 
Rotkohl 13,9 55 55 60 
Spinat 9,5 37 56 66 
Salzkartoffeln 32,2 39 44 51 
Salzkartoffeln 8 ,1 63 61 73 

Untersuchungen in der BfH basieren (19, 26), lag der Ver
lust nach 1-tägiger Lagerung und anschließender Eiwärmung 
auf 700 C je nach Speiseart zwischen 30 und 63 %. Andere 
Autoren (20, 24, 28, 29) konnten diese Befunde für die ge
nannten Speisen und weitere Gemüsearten auch bis zu einer 
Lagerungsdauer von drei Tagen bestätigen und teilweise 
eine etwas g~ringere Abnahme z.B. bei Blumen~ohl, Rot
kohl feststellen. Wie schon bei der Kühllagerung pasteuri
sierter Speisen erwähnt, sollte aus dem dort angegeb~nen 
Grund dieser Verlust nicht überbewertet werden. 

Zusammenfassung 

Wenn als Forderung für die Beurteilung der drei vorgeschla· 
genen Speisenverteilungsfonnen die Kriterien : ,,hoher er
nährungsphysiologischer und sensorischer Wert" gestellt 
wird, können bei Einhaltung der geschilderten Verfahrens
und Lagerbedingungen die Gefrierkonservierung, die Kühl
lagerung pasteurisierter Speisen und auch die Kühlkonser
vierung der Speisen direkt nach dem Garprozess für eine 
Zwischenlagerung in den Gemeinschaftsverpflegungsein
richtungen angewandt werden. Welches Verfahren zu be
vorzugen ist, hängt wohl vor allem von der jeweiligen Be
triebsart ab. Nicht zuletzt wird die Antwort auf die Frage 
nach der Wirtschaftlichkeit einen entscheidenden Einfluß 
ausüben. Deshalb erscheint es dringend notwendig, die hier
für erforderlichen Daten zu erarbeiten. Immerhin dürfte im 
Blick auf die Arbeitsbelastung ein Vorzug sein, daß diese 
Speisenverteilungsformen eine zeitliche Trennung zwischen 
Zubereitung und Essensausgabe ennöglichen. 
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