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Lebensmittel auf Vorrat
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Frisches verpackt, gekiihlt, gefroren

Jederzeit eine grosse Auswahl an
frischen Speisen bereit zu halten,
ist fiir jede Kiiche eine qualitative
und finanzielle Herausforderung.
Gott sei Dank gibt es heute gutes
Verpackungsmaterial und Kiihl-
moglichkeiten. Dies macht es
leichter, den hohen Erwartungen
stand zu halten. Doch auch hier
gilt es, Regeln zu beachten.

Der Kiihlschrank ist ein wichtiges
Mittel, um Lebensmittel sicher aufzu-
bewahren. Die niedrige Temperatur
verlangsamt das Wachstum von
Mikroorganismen, ohne die Qualitat
der Nahrungsmittel zu beeintrach-

tigen.

Alles am richtigen Platz

Wo und wie bewahrt man aber

die Lebensmittel optimal im Kiihl-
schrank auf? Nicht tiberall im Kiihl-
schrank herrscht namlich die gleiche
Temperatur! Am kéltesten (etwa 2 °C)
ist es auf dem untersten Fach tiber der
Gemiiseschublade. Der ideale Ort fiir
Fleisch und Fisch. Die Schubladen
(etwa 10 °C) eignen sich fiir Gemiise
und Obst. Am wérmsten ist es in den
Fiachern der Kiihlschranktiire (etwa
10-15 °C), wo man Lebensmittel
aufbewahrt, die nur wenig Kithlung
brauchen, wie z.B. Getranke, Senf und
Butter. Die restlichen Féicher (mittlere
etwa 45 °C, oberstes Fach etwa 8 °C)
sind fiir Eier, Molkereiprodukte,

Aufschnitt, Speisereste und alle

Produkte die mit «geo6ffnet gekiihlt
aufbewahren» bezeichnet sind.

Nicht in den Kiihlschrank gehéren
exotische Friichte, Tomaten, griine
Bohnen, Gurken und Zucchini. Brot
wird beispielsweise im Kiihlschrank
schneller alt. Auch andere Lebens-
mittel, die nicht in den Kiihlschrank

miussen, versperren

mitteln verzogert deren Verderb und
halt sie sicher, indem das Wachstum
von Mikroorganismen verhindert wird.
Beim heute tiblichen Schockgefrieren
wird das Lebensmittel innerhalb
weniger Minuten auf eine Temperatur
von minus 18 °C heruntergekiihlt.
Dadurch kommt die Entwicklung von
Mikroorganismen zum Stillstand.
Allerdings bleiben

dort nur Platz. die meisten
Denn in iiberfiillten 3 & Mikroorganismen
Exotische Friichte, &
Kiihlschranken .. (Parasiten ausge-
. Tomaten, griine Bohnen,
kann die Luft nicht 007, nommen) erhalten
. Gurken und Zucchini
mehr zirkulieren, 5 : wenn das Lebens-
e gehéren nicht i

und die Tempera- - 2 mittel eingefroren

P in den Kiihlschrank. 8
turverteilung wird. Das heisst,
funktioniert nicht dass das Lebens-

mehr.

Der Kiihlschrank sollte periodisch
abgetaut werden. Warmes Wasser,
vermischt mit Essig, entfernt dabei
iible Gertiche. Im Sommer sollte die
Temperatur niedriger eingestellt sein,
als im Winter. Die Kiihlschranktiire
sollte immer gut verschlossen sein und
der Kiihlschrank nur bei Bedarf und so
kurz wie moglich geoffnet werden.
Auch wenn die Lebensmittel im
Kiihlschrank gelagert werden, sind sie
nur beschrinkt haltbar. Die Ablauf-
daten sollten immer kontrolliert

werden.

Auf Eis gelegt
Gemiise, Krauter, Fertiggerichte und
Glacé — die Palette der Tiefkiihlkost ist

enorm. Das Einfrieren von Lebens-

mittel sowohl vor
dem Einfrieren als auch nach dem
Auftauen sorgfiltig behandelt werden

muss.

Tiefkiithlen hat nur eine geringe
Wirkung auf den Néhrstoffgehalt von
Lebensmittel. Wihrend es bei tiefge-
frorenem Fleisch, Fisch und Gefliigel
zu fast keinem Vitamin- oder Minera-
lienverlust kommt, muss bei einigen
Gemiisesorten, die vor dem Gefrieren
blanchiert werden, ein kleiner Vitamin-
verlust in Kauf genommen werden.
Wenn man aber bedenkt, dass frische
weiche Friichte oder griines Gemiise
taglich bis zu 15% ihres Vitamins C
verlieren, wenn sie bei Raumtempera-
tur gelagert werden, nimmt man dies
gerne in Kauf. So ist beispielsweise die
Eisenausnutzung von tiefgekiihlten

grinen Bohnen, Spinat und Mais



durchwegs hoher als bei Frischware.
Ein Grund dafiir ist die schnelle
Verarbeitung des Gemiises direkt nach
der Ernte. Frischware hat oft einen
weiten Weg hinter sich. Nahezu
unverandert bleiben die Anteile an
Eiweiss, Fett, Kohlenhydraten, Ballast-
und Mineralstoffen beim Tiefgefrier-
prozess. Auch un-
verdandert bleiben
die Farbe und die
Zellstruktur.

Im Gegensatz zum Kiihlschrank
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First-in-first-out System angewandt

werden. Das heisst, was zuerst angelie-
fert wird, muss auch zuerst verbraucht
werden: Neue Ware also immer hinter

die alte Ware im Tiefkiihler stellen!

Nicht fiir den Tiefkiihler geeignet sind
Salate, Pilze und sehr weiche Friichte
(Bananen). Lebens-
mittel mit einem
hohen Fettgehalt

wie Schlagrahm

sollten Eisschrdanke
Wissenschaftler - oder Sossen, neigen
immer eng
bezeichnen deshalb dazu, sich beim
bepackt werden.

nicht zu unrecht

das Tiefgefrieren
als die schonendste
Art, Nihrstoffe und Vitamine zu

bewahren.

Im Gegensatz zum Kiihlschrank sollten
Eisschrianke immer eng bepackt
werden. Heisse Lebensmittel sollten
nie direkt in Kiihl- oder Eisschranke
gestellt werden, da diese die Tempera-
tur kurzfristig ansteigen lassen. Auch
das Licht im Tiefkiihlraum sollte
immer ausgeschaltet werden. Einmal
aufgetaute Lebensmittel diirfen nicht

wieder eingefroren werden.

Schnell in den Kiihlschrank
Angelieferte Tiefkithlware muss auf
dem schnellsten Wege in den Tiefkiih-
ler gelegt werden. Zudem sollte das

lHelmmterne Seminare, |
|Moderation von Standort-
: bestimmungen, Klausuren, .
ICoaching, Supervision. |

Beratung, Schulung, Entwicklung i

Kiiferweg 6, 6207 Nottwil, Telefon 041 937 12 47 I
marcel@sonderegger.com / www.bildungsseminare.ch

i E Dr. phil. Marcel Sonderegger

Einfrieren in

mehrere Phasen zu
trennen. Lebens-
mittel konnen fir drei bis zwolf
Monate gefahrlos im Tiefkiihler
aufbewahrt werden. Die Haltbarkeits-
zeiten variieren je nach Art des

Lebensmittels.

Lebensmittelverpackungen schiitzen
die Lebensmittel vor dusserlicher
Verschmutzung und erhalten Ge-
schmack und Qualitit. Zudem kénnen
Verpackungen mit den vorgeschriebe-
nen Produkteinformationen, Nihrwert-
gehalten, Inhaltsstoffen, Ablaufdaten
bedruckt werden. Ob Dose, Glasflasche
oder Karton, die Verpackung schiitzt
vor Schédlingen, Verschmutzung,
Verunreinigung, verhindert Ge-
schmacksverlust, verldngert die

Haltbarkeit, hélt in Form und reguliert
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den Wasser- oder Feuchtigkeitsgehalt

der Lebensmittel.

Die Wahl des Verpackungsmaterials
hédngt von der notigen Lagertempera-
tur, der Luftfeuchtigkeit und gegebe-
nenfalls von der Wirkung von Licht
auf die Inhalte (z.B. Milch) ab. Stark
fetthaltige Lebensmittel werden bei-
spielsweise vakuumverpackt, weil mit
dem reduzierten Sauerstoff das Fett

nicht so schnell ranzig wird.

Heute gibt es bereits eine ganze Palette
von kochfertigen Lebensmitteln, die
zum Kochen nicht einmal ausgepackt
werden. Sous-vide ist eine Technik, bei
der Lebensmittel vakuumverpackt und
anschliessend erhitzt werden, um die
Haltbarkeit zu erhéhen und gleichzei-
tig Nahrstoffe, Geschmack und Textur
des Lebensmittels zu erhalten. Andere
Produkte werden eigens fiir die Zube-
reitung in der Mikrowelle in hitzebe-

standigen Plastikmaterialien verpackt.

Auch fiir die Aufbewahrung im
Kiihlschrank oder zum Einfrieren
miissen Lebensmittel verpackt werden.
Reste werden am besten in sauberen,
flachen und abgedeckten Gefdssen im
Kiihlschrank aufbewahrt. Zum Einfrie-
ren sollten Gefrierbeutel und Plastikbe-
hilter benutzt werden, um die Lebens-
mittel zu schiitzen, zu datieren und

«Gefrierbrand» zu vermeiden.

-l
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Die Nachfrage nach Convenience-
Produkten in der Gastronomie steigt.
Vor allem in wetterabhdngigen
Saisonbetrieben sind Convenience-

Produkte nicht mehr wegzudenken.

Tiefkiithlprodukte werden aus verschie-
denen Griinden eingesetzt. Die vorge-
fertigte Ware ermoglicht Einsparungen
an Arbeitsaufwand und Arbeitszeit.
Zudem sind die Waren saisonunabhén-
gig zu gleichen Preisen verfiigbar. Die
Qualitit ist standardisiert, die Ware
sortiert, kalibriert und vorportioniert.
Tiefkiihlkost ist Nettoware, also frei von
Abfall und Aufgussanteilen. Ein gut
gefiilltes Tiefkiihllager ermoglicht eine
schnelle Reaktion auf Zusatzbedarf.

Merklich gewachsen ist das Sortiment
an vegetarischen Produkten. Dartiber
hinaus gibt es tiefgekiihlte Menus
speziell fiir bestimmte Didten oder fiir
Senioren. Ein wesentliches Argument
fiir den Kauf von Tiefkiihlware ist die
gleichbleibende Qualitit. Die Produkte
unterliegen in der Regel einem

liickenlosen Kontrollsystem.

Zu den Spitzenreitern der Conve-
nience-Produkte zihlen pasteurisierte
Salate, Grillprodukte oder trendige
Fingerfood-Artikel fiir die Friteuse.

Die Konsumenten verlangen zuneh-
mend leichte und gesunde Produkte.
Im Winter liegen vor allem Pfannenge-
richte mit Teigwaren und Kartoffeln
im Trend. Ebenfalls beliebt sind
speziell geschnittene oder gewtirzte

Pommes Frites mit Schale .

Die Tendenz, Convenience-Produkte
einzusetzen, nimmt zu. Dies ermoglicht
der Kiichenmannschaft eine maximale
Flexibilitat. Je nach Anlass, Zeit und
Personal wird geplant und verarbeitet.
Die Personliche Note muss in Garnitur
und Prisentation angebracht werden,
um nicht in eine standardisierte

Einheitskost zu verfallen.

Text: Simone Gruber [
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Zum Umgang mit rohem Fleisch

Ein Hygiene-Leitfaden, Bundesamt fiir Gesundheit

Rohes Fleisch kann mit krank machenden Bakterien wie Campylobacter, Salmonellen oder E.coli ver-
unreinigt sein. Hygienisch besonders heikel sind rohes Gefltigelfleisch und rohes Hackfleisch. Durch
die richtige Lagerung, Handhabung und Verarbeitung dieser Produkte kann das Risiko einer Lebens-
mittelinfektion ausgeschlossen werden.

Damit Sie im Umgang mit rohem Fleisch immer auf der sicheren Seite stehen, miissen Sie Hygie-
nemassnahmen in folgenden Bereichen beachten:

— personliche Hygiene

— Produkthygiene

— Umgebungshygiene

Personliche Hygiene

— Hénde und Fingerndgel vor und nach dem Umgang mit rohem Fleisch mit Warmwasser und Seife
griindlich reinigen

— Zum Trocknen der Hande nach dem Waschen ein sauberes Tuch/Einwegtuch verwenden

— Vorhandene offene Wunden an den Hénden sauber abdecken

Produkthygiene
W Lagerung:
— Rohes Fleisch nach dem Einkauf so schnell wie mdglich kiihllagern (an der kiihlsten Stelle im
KiihIschrank) oder tiefkiihlen
— Rohes Fleisch so aufbewahren, dass kein Fleischsaft auslaufen und andere Lebensmittel ver-
unreinigen kann
— Unterschiedliche Fleischsorten nicht gemeinsam verpackt lagern
— Vorverpacktes Fleisch innerhalb der Verbrauchsfrist verarbeiten
— Fleisch aus Offenverkauf: Hackfleisch innerhalb von 1 Tag verarbeiten, alles andere rohe
Fleisch innerhalb von 2—3 Tagen. Grundsatzlich gilt: je mehr das Fleisch zerkleinert ist (Hack-
fleisch, Geschnetzeltes), um so schneller muss es verarbeitet werden.
B Handhabung:
— Rohes Fleisch vor der Verarbeitung nur kurz bei Raumtemperatur stehen lassen
— Auftausaft vor der Verarbeitung weggiessen
B Verarbeitung:
Krankheitserregende Bakterien konnen durch die korrekte Kombination von Temperatur (Hitze)
und Zeit sicher abgetdtet werden. Deshalb soll hygienisch besonders gefahrdetes Fleisch durch-
erhitzt werden, bis kein Fleischsaft mehr austritt. Hackfleisch und Gefliigel immer vollstandig
durchbraten (keine roten Stellen oder roter Fleischsaft, Fleisch l6st sich leicht vom Knochen).

Umgebungshygiene
B Schneidebretter und Messer:
— Rohes Fleisch auf separater Unterlage bearbeiten (Schneidebrett oder Teller)
— Messer und Bretter nach jeder Anwendung grtindlich mit Warmwasser und Seife waschen
und lufttrocknen lassen oder mit sauberem Tuch oder Haushaltpapier abtrocknen
M Tiicher, Putzlappen
— Rohen Fleischsaft mit Einwegtuch oder Haushaltpapier aufsaugen
— Putzlappen und Abrocktiicher sind mdgliche Bakterienreservoirs: hdufig wechseln und bei ho-
her Temperatur (60°C oder heisser) waschen

Die entsprechende Broschiire ist im Internet unter
http://www.bag.admin.ch/verbrau/d/index.htm zu finden.
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