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und b) wurden am Tage der Herstellung, n<lch 6 Wochen, 9 1/2 Wochen, 4 1/2 
und 7 l:onaten einer organoleptischen Prüfung unterzogen. In den ersten 
5 Monaten wurden die Proben kühl, danach zu einem Teil bei Zimmertemperatur 
gelagert. Sämtliche Geschmacksprüfungen ergaben das gleiche: die Bratheringe 
nach a) waren dunkler im Aussehen, schmeckten stärker gebraten und waren sehr 
trocken im Fleisch. Die llratheringe nach b) waren zwar heller, aber wesentlich 
saftiger und angenehmer im Geschmack. In keinem Falle aber wurde ein bitterer, 
beißender und kratzender Geschmack festgestellt. 

Dieser Versuch hat die oben ausgesprochene Vermutung also nicht bestätigen 
können. Entweder ist bei den beanstandeten Bratheringen von einem Bratmehl 
ausgegangen worden, das ganz wesentlichbitUrer als das des Versuches (also· 
bereits praktisch ungeniessbar) War (dieses Bratmehl war nicht mehr vorhanden) 
oder. der bittere Geschmack ist auf eine andere Ursache zurückzuführen. Der 
Versuch hat jedenfalls gezeigt, daß ein Bratmehl mit einem noch tragbaren 
bitteren und kratzenden Geschmack (dieser Geschmack tritt bei Bratmehl nach 
längerer oder zu feuchter und zu warmer Lagerung sehr bald ein) weder bei 
einer starken noch bei einer schwachen Bratung zu einem bitteren, beißenden 
oder kratzenden Geschmack führen muß. 

G. Wünsche 

Institut für Fischverarbeitung, 
Hamburg 

Seelachs-Erzeugnis aus Skandinavien ohne Konservierungsstoff­

Zusatz 

Der Berichterstatter hatte im Mai des vergangenen Jahres die Gelegenheit, 
einen skandinavischen Betrieb zu besichtigen, der se·it Jahren SeeIachs­
Scheiben in Öl ohne Zusatz von honservierungsstoffen herstellt. Das Geheimnis 
dieser Fabrikationsweise liegt in der Rohwarenauswahl, in einer besonderen 
SaIzungsmethode und in einer ßegrenzung des Betriebes auf eine übersehbare 
Aapazität. Der Seelachs wird in Nordnorwegen, obwohl er dort stets lebend­
frisch ist, nach ganz bestimmten, uns unbekannten uesichtspunkten, ausgewählt 
und an Ort und Stelle nach einer besonderen Methode gesalzen. Die Salz­
Rohware wird in BotticheL unter Salzlake auf einer mehrtägigen Reise zum 
Verarbeitungsbetriebe transportiert. Dort wird der Seelachs in ganzen 
Sei ten geräuchert. B.ei der Wei terverarbei tung (Schneiden der Scheiben, 
Befüllen und Verschließen der Dosen) wird auf größte Sauberkeit geachtet. 
Die Fertigware kommt sofort in den Kühlraum (um oOe). 

In der sogenannten Fliegenzeit vom 15.Juli bis 5. September wird der Betrwb 
7 Wochen geschlossen (Betriebsferien), da in dieser ~ommerzeit erfahrungs­
gemäß leicht Fehlfabrikate entstehen . können. 

bei der ßetriebsbesichtigung am 3. Mai wurden vom Berichterstatter aus 
der laufenden Tagesproduktion 12 Dosen für Untersuchungszwecke entnommen. 
Die Untersuchung dieser Dosen führte zu folgenden Ergebnissen: 

Or anole tische Prüfun nach 23 Ta en (5 Tage Reis e und 18 Tage I;üh1-
8chranklagerung bei +4 e : 
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Aussehen der Scheiben: für deutsche Begriffe zu stark rot gefärbt, Bonst gut 
aussehend, appetitlich gepackt, Scheiben dicker und 
kleiner als bei uns, streifenartig geschnitten. 

Geruch: angenehm. 

Geschmack: ausgezeichnetes Raucharoma, wie bei gutem Katenschinken, 
angenehm im Salzgeschmack. 

Konsistenz: sehr zart. 

Öl: klar, mit reinem Raucharoma 

Zusammenfassendes Urteil: ~ualitäts-~zeugnis. 

Chemische Untersuchung: 

Wasser 69,3 =' 
Salz 8,4 =' 
pB 5,8 - 5,9 

Für eine längere Haltbarkeit ohne Konservierungsstoff-Zusatz sind 
alle drei Werte als ungünstig zu bezeichnen. Der ,Vassergehalt sollte 
68 ~ nicht übersteigen, der Salzgehalt nicht unter 9 ~ und der po­
Wert möglichst unter 5,5 liegen. 

Keimzahlbestimmung (BakteriologisChe Abteilung Dr. Scheer) 

1. nach 6 Tdgen (5 Tage Reise) bestimmt im Scheibenbrei 
ohne Öl auS 2 Dosen 480 000 Keime/g (pH - 5,84) 

2. nach 14 Tagen (5 Tage Reise und 9 Tage Kühlschrank) 
wie unter 1. aus 2 Dosen 43 000 heime/g (pu • 5,86) 

3. nach 21 Tagen (5 Tage Reise, 11 Tage Kühlschrank und 
5 Tage ,Yarmlagerung bei 21 0 C) wie unter 1 aus 2 Dosen 

350 000 Keime/g (pB • 5,9) 

4. nach 31 Tagen (wie 3. und 10 weitere Tage Warmlagerung 
(bei 21 0 C) wie unter 1. aus 2 Dosen 6 630 000 Keime/g (po • 6.0) 

Die vQrstehenden Keimzahlbestimmungen stützen sich also auf 8 von insgesamt 
12 Dosen und lassen erkennen, daß die ~eimzahlen von Anfang an große Schwan­
kungen aufgewiesen haben müssen. 

HaI tbarkei t 

Nach den ~gebnissen der Untersuchung stand auf Grund unserer Erfahrungen 
fest, daß die vorliegende Ware keine große Haltbarkeitserwartung besitzen 
konnte. Sowe·it die geringe Anzahl DDsen eine verbindliche •• ussage überhaupt 
zuläßt, wurde festgestellt, daß sich die Ware bei etwa 20 0 weniger als einen 
Monat, im hühlschrank bei +4°C weit weniger aIe 1/2 Jahr lagern läßt. Die 
letzte Dose, die dem hühlschrank erst nach 1/2 Jahr entnDmmen wurde, war zwar 
nicht bombiert, roch aber stark faulig \verdorben). Die Scheiben waren alle 
noch stark rot gefärbt; ein weiterer Beweis ddfür, daß die Farbe bei einer 
starken Überfärbung (wie sie in Deutschland in keinem Falle üblich ist) kein 
Indikator mehr für eine beginnende Verderbnis ist. 

Diskussion der Ergebnisse 

Der hier untersuchte Fall ist auf die VerhältniBe in Deutschland kaum übertrag­
bar. !!line .<uswahl der R.ohware aus so lebendfrischem Seelachs, wie oben 
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beschrieben, ist bei uns nicht möglich. Trotz idealer Rohware, peinlichster 
Sauberkeit bei der Weiterverarbeitung und kühler Jahreszeit (es lagen noch 
SChneereste) ist die oben festgestellte Haltbarkeit für den Handel in Deutsch­
land nicht ausreichend. Der Hersteller des untersuchten SeelachserzeugnUEes 
macht Reklamationen dadurch praktisch unmöglich, daß er trotz starker Nach­
frage das Angebot ganz bewußt klein hält, um einen raschen Warenumsatz zu 
gewährleisten. 

G. Wünsche 

Institut für Fischver~rbeitung, 
Hamburg 

. *) 
Me~aung der Kontamination von F1schen 

Um zu verstehen, zu welchen hontaminationen es in den Fischbeständen des 
Meeres und der Binnengewässer durch atomare Explosionen und Abfälle der 
Kerntechnik kommen kann, muß man berücksichtigen, welche radioaktiven Nuklide 
eine Rolle sFielen w,d in welcher Art diese Substanzen von den Fischen auf­
genommen werden. 1m Folgenden sollen die wichtigsten Punkte dieser anzustellen­
den Überlegung skizziert sowie die derzeitigen Meßergebnisse mitgeteilt werden. 

1. Welche radioaktiven Nuklide spielen eine Rolle? 

Die bei einer Kernspaltung entstehenden Bruchstücke, die Spaltprodukte, 
kommen als Staub od§6 mit den Niedei~~hlägen in die uewässer'IB8von sind 
biolYiisch wichtig Strontium und Cäsium. ~ventuell noch Ruthenium 
und Cer. Die Halbwertszeiten, d. h. die Zeiten, nach denen die Hälfte der 
Radioaktivität abgeklungen ist, liegen bei 28 Jahren, 30 Jahren, 1 Jahr und 
285 Tagen. Nach 10 Halbwertszeiten (d. h. nach 280, 30~, 10 und 1 Jahren) 
sind die Aktivitäten auf 1/1000 ihres Anfangs"ertes gesunken. 

90Strontil1lj'atst ein Knochensucher, der dort auf die blutbildenden Organe 
einwirkt. Cäsium verteilt sich im ganzen Körpergewebe und kann genetische 
Schäden hervorrufen. 

Hinzu kommen die Aktivierungsprodukte, das sind bisher Aihtradioaktive 
Elemente, die z.B. im' Meer durch Neutronenstrahlung tz.B. bei Unt8~wasser­
explosionen) radioaktiv geg'llcht werden. Es handel~Osich u. a. um Zink 
\Halbwertszeit 245 Tage), ~angan (278 Tage) und Cobalt (5,2 Jahre). 

11. Aufnahme der radioaktiven Substanzen und derzeitige Kontamination 

Die Radionuklide gelangen auf ihrem Weg durch die Nahrungskette des Meeres 
(Ph~to-Plankton> Z,ooplankton', Nährtiere) zu den Fischen. Auf dem Meere 
können die radioaktiven Substanzen in die terrestrische hette Eingang 
finden tz. B. Muschelschill zur Düngung, Fischmehl und Trockengarnelen zur 
Tierfütterung). ' 

Da Organismen nicht zwischen radioaktiven und nichtradioaktiven Isotopen 
desselben ~lementes unterscheiden, wird die Aufnahme aus dem Wasser ent­
sprechend der Aufnahme der inaktiven Substanzen zu erwarten sein. In der 

*)vortrag gehalten auf der Informationstagung für Agrarjournalisten im 
BML am 12. 1. 1962 




