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Einpackraum in einer Tiefkiihlkonservierungsfabrik.
Nach sorgfaltiger Reinigung und Vorbehandlung werden die frischen
Friichte in besonders verfertigte Kartonschachteln gefiillt. Ein lau-
fendes Band fordert die Packchen in die Vorkammer des Kiihlraumes.

NEUE VERFAHREN ZUR LEBENSMITTEL-
KONSERVIERUNG.

Das Konservieren von Nahrungsmitteln spielte seit altersher
eine wichtige Rolle im Leben der Voélker. Von den zur Ernte-
zeit in dberreichem Masse vorhandenen Friichten und Ge-
miisen mussten Vorrdte fiir Zeiten des Mangels und der Not
angelegt werden. Immer wieder suchte man nach neuen Ver-
fahren, um maoglichst vielerlei leicht verderbliche Lebens-
mittel fiir die Volkserndhrung zu erhalten.

Tiefkiihlung. In verschiedenen Schweizer Stiddten wurden
vergangenen Winter gartenfrische Gemiise und Friichte zum
Verkauf angeboten. Es handelte sich um Spezialpackungen
mit tiefgekiihlten Karotten, Bohnen, Erdbeeren, Kirschen usw.
Wie der Name sagt, geschieht die Haltbarmachung durch
Einwirkung von grosser Kdilte. Das geerntete Gemiise oder

295



In der Vorkam-
mer werden die
Packchen in
ganz bestimm-
tem Abstand
voneinanderauf
den ,,Servier-
boy'‘ gelegt, der
dann durch eine
,,Schleuse’* in
den langen Tief-
kiihltunnel ge-
fahren wird. In
der Vorkammer
herrscht schon
eine Kalte von
ca.-b%C, sodass
die Arbeiter da-
rin wie Eskimos
angezogen sind.

Obst wird nach sorgféltiger Vorbehandlung mdoglichst rasch
in einem Gefriertunnel tiefgekiihlt. Im Tunnel herrscht der
reinste Orkan mit einer Kélte von 30—60 o C je nach Art der
Ware. Die in kleine Schachteln verpackten Lebensmittel sind
auf Gestellen aufgeschichtet, die langsam eines hinter dem
andern durch den Tunnel fahren. Bei dem 1—2 Stunden dau-
ernden Gefriervorgang erstarrt der Zellsaft plotzlich zu ganz
kleinen Kristallen — er verfillt gleichsam in einen Dorn-
roschenschlaf. Dadurch werden die im Obst und Gemiise ent-
haltenen Nahrwerte dem zerstorenden Einfluss der Bakterien
und Fdulnispilze entzogen; die Lebensmittel bleiben in Farbe,
Geruch, Geschmack und Niahrwert unverdndert. Nach dem
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Packraum mit den beiden Schleusentiiren aus dem
Gefriertunnel. Die tiefgekiihlten Packchen werden hier zu je 24 Stiick
in starke Schachteln verpackt und gelangen dann in die Lagerraume.

Auftauen, also kurz vor dem Genuss, nehmen die Friichte
und das Gemiise wieder das Aussehen und die Festigkeit
ihres Frischzustandes an. Bei dieser Konservierungsmethode
ist es allerdings notig, dass die Ware bis unmittelbar vor dem
Verbrauch dauernd auf einer Temperatur von etwa minus
20 QGrad bleibt. Das erfordert eine ganze Reihe von Einrich-
tungen, die man ,,Kiihlkette‘‘ nennt. Die geniigend durch-
frorenen Lebensmittel kommen zur Aufbewahrung in grosse
Kiihlhduser, von dort je nach Bedarf mit Hilfe von Kiihl-
wagen zu den speziellen Kiithltruhen des Detaillisten. — Diese
Konservierungsmethode hat sich im Laufe der letzten zehn
Jahre in den Vereinigten Staaten von Nordamerika und
neuerdings in Deutschland zu einer bedeutenden Industrie
entwickelt. Erfreulicherweise sind nun auch in der Schweiz
die notigen technischen Einrichtungen dafiir geschaffen wor-
den. Die Konservenfabrik Rorschach A.G. kann mit Hilfe
ihres tunnelartigen Gefrierraumes 1000 kg Gefrierware in
der Stunde herstellen und verfiigt iiber Gefrierlagerrdume
mit einem Fassungsvermdgen von 500 000 kg.

Dehydrierung (Wasserentziehung). Indenletzten Jahrenist,
ebenfalls in den Vereinigten Staaten von Nordamerika, eine
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Lagerraum
fiir tiefgekiihlte
Lebensmittel.
Hier muss die
Temperatur
stindig |, etwa
-20°C betragen.

riesige neue Industrie entstanden, die sich mit der Dehydrie-
rung von Lebensmitteln befasst. Bei diesem Verfahren wird
Esswaren aller Art der Wassergehalt vollstdndig entzogen,
ohne dass ihr Ndahrwert Einbusse erleidet. Ausser der dadurch
erreichten langen Haltbarkeit liegt ein besonderer Vorteil in
der Raumersparnis. Dehydrierte Lebensmittel, wie Fleisch,
Gemiise, Obst, sind zu kleinen Flocken geworden; sie nehmen
nur etwa ein Sechstel des in frischem Zustand bendtigten
Raumes ein und eignen sich deshalb vor allem fiir weiten
Transport. Durch Hinzufiigen einer bestimmten Menge Was-
ser weichen sie dann wieder zu appetitlichen Speisen auf.
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