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3. Verarbeitung von Lebensmitteln
3.2 Lebensmittelkonservierung

| 3.2.3

|
Die Kuhlkette ’

KALTE
Kalte ist ein bekanntes Konservierungsmittel, wird aber in grésserem Umfang erst
seit dem 19. Jahrhundert eingesetzt.

Bei langeren Transporten spielt Kélte eine besonders grosse Rolle. Dadurch erhalten
Verbraucher Produkte, auf die sie vorher keinen Zugriff hatten, wie zum Beispiel
frisches Obst und Gemiise, Milchprodukte und Fleisch.

\
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In den USA gab es ab 1880 Kiihlwagen, die natiirliches Eis verwendeten. Spater
tauchten Schiffe auf, die mit Kiihlkammern ausgeriistet waren. Anstelle weiterhin auf
natirliches Eis zurlickzugreifen, begann der Mensch sehr schnell, Kalte kiinstlich
herzustellen. Ab dem 19. Jahrhundert kamen Techniken auf, um Kalte kinstlich
herzustellen. Bei diesen Techniken werden Luft, Wasser oder Gas wie Ammoniak
eingesetzt, um Kélte zu produzieren.

GEFRIEREN UND TIEFKUHLEN — WAS IST DER UNTERSCHIED?

Einfrieren und Tiefkihlen sind zwei Konservierungstechniken, bei denen mithilfe von
Kélte die Temperatur von Lebensmitteln gesenkt wird. Aber was ist der Unterschied
zwischen diesen beiden Techniken?

Beim Einfrieren wird die Temperatur langsam herabgesenkt. Das Wasser, das in
Lebensmitteln enthalten ist, verwandelt sich in grossflachige Eiskristalle. Diese
Kristalle veréandern die Textur und den Geschmack der Lebensmittel.

Beim Tiefkiihlen werden Lebensmittel sehr schnell gekiihlt. Der Wassergehalt in
Lebensmitteln wird zu feinen Kristallen, welche die Zellzerstérung verringern.
Dadurch behalten die Lebensmittel ihre Textur und ihren Geschmack.

Aber Achtung — wenn sie einmal tiefgekihlt sind, missen die Produkte bei einer
Temperatur unter oder gleich -18 °C gelagert werden. Diese Temperatur muss von
der Fabrik bis ins Tiefkiihlfach im Supermarkt beibehalten werden. Nur so kann eine
gute Konservierungsqualitat garantiert werden. Daher missen beim Transport
Kihlfahrzeuge eingesetzt werden.

Schliisselworter > Eine niedrige Temperatur beibehalten
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DIE KUHLKETTE

Wenn Sie sich fragen, ob es hier gerade um die Kiihlkette geht, dann liegen Sie ganz
richtig. Die Kihlkette bezeichnet die zur Herstellung von Tiefkiihlprodukten
notwendigen Etappen wie die Aufbereitung, den Transport und die Lagerung.
Wahrend dieser Phasen miissen die Lebensmittel unterhalb einer gewissen
Temperatur gehalten werden. Nur durch Einhalten der Kiihlkette kann man die
Entstehung von Bakterien vermeiden.

WARUM DARF MAN LEBENSMITTEL NICHT ERNEUT EINFRIEREN?

Vielleicht stellen Sie sich noch eine letzte Frage: Wieso darf man Lebensmittel nicht
erneut einfrieren? Diese Frage hat etwas mit der Kihlkette zu tun. Wenn die
Kiihlkette unterbrochen wird, bedeutet das, dass das Produkt hoheren Temperaturen
als den vorgesehenen ausgesetzt wurde. Diese Unterbrechung fiihrt zu einer raschen
Entwicklung von Bakterien, wodurch die Konservierungszeit des Lebensmittels
verkirzt wird. Sobald ein Lebensmittel aufgetaut wurde, kann es sehr
gesundheitsschadigend sein, es wieder einzufrieren. Ab dem Moment, wo ein
Lebensmittel aufgetaut wurde, kénnen sich Keime entwickeln. Wenn diese Keime mit
der Nahrung aufgenommen werden, kénnen sie eine Lebensmittelvergiftung
verursachen. Das ist zum Beispiel bei Salmonellen, Staphylokokken und Listeria der
Fall. Menschen mit einem schwachen Immunsystem wie zum Beispiel Babys,
Schwangere sowie kranke oder alte Menschen konnen dadurch sogar sterben. Daher
sollten Sie nicht das Risiko eingehen, Ihre Lebensmittel erneut einzufrieren...

Gehen Sie nicht das Risiko ein, Ihre Lebensmittel erneut einzufrieren!
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Die Kiihlkette

Wozu dient Kalte bei Lebensmitteln?

O Zur Konservierung
O Zum Kochen
O Zur Reinigung

Ab welchem Jahrhundert wird Kélte in
grossem Massstab zur Konservierung
eingesetzt?

O Ab dem 17. Jh.

O Ab dem 18. Jh.

O Ab dem 19. Jh.

Wann wurde das erste Mal kiinstliche
Kélte erzeugt?

O Mitte des 19. Jhs.

O Ende des 19. Jhs.

O Anfang des 20. Jhs.

Welche Technik senkt schnell die
Temperatur von Lebensmitteln?
O Einfrieren
O Tiefkiihlen
O Sublimieren

Der Einsatz von Kélte erleichtert...

O den Fleischtransport.
O den Verzehr von Gemiise.
O die Brotherstellung.

Wo gab es die ersten Kiithlwaggons mit
natlirlichem Eis?

O In Deutschland

OInden USA

O In England

Bei welcher Temperatur sollte ein
Tiefkiihlprodukt gelagert werden?
0o0°C
0-a°C
O -18°C

Die ersten Kiihlwaggons gab es bereits
vor 1850.

O Richtig
O Falsch
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Die einzelnen Schritte der Kiihlkette
sind: Aufbereitung, ...

O Transport, Lagerung.

O Transport, Auftauen.

O Auftauen, Lagerung.

Man kann ein Lebensmittel wieder
einfrieren, nachdem man es aufgetaut
hat.

O Richtig

O Falsch
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Antworten

Wozu dient Kélte bei Lebensmitteln?

@ Zur Konservierung
Bravo! Das stimmt.

O Zum Kochen
Falsch! Versuche es noch einmal!

O Zur Reinigung
Falsch! Das ist nicht die richtige Antwort.

Ab welchem Jahrhundert wird Kélte in
grossem Massstab zur Konservierung
eingesetzt?
O Ab dem 17. Jh.
Falsch! Das war viel spéter.

O Ab dem 18. Jh.

Falsch! Etwas spaéter.

@® Ab dem 19. Jh.

Bravo! Das stimmt.

Wann wurde das erste Mal kiinstliche
Kélte erzeugt?

@ Mitte des 19. Jhs.

Bravo! Das stimmt.

O Ende des 19. Jhs.

Falsch! Es war friiher.

O Anfang des 20. Jhs.

Falsch! Es war viel friiher.

Der Einsatz von Kélte erleichtert...

@ den Fleischtransport.
Bravo! Bei Kélte kann Fleisch weit transportiert
werden, ohne zu verderben.

O den Verzehr von Gemiise.
Falsch! Versuche es noch einmal!

O die Brotherstellung.

Falsch! Zur Brotherstellung ist Warme notwendig.

Welche Technik senkt schnell die
Temperatur von Lebensmitteln?

O Einfrieren
Falsch! Wahrend des Einfrierens wird die
Temperatur langsam gesenkt.

@ Tiefkiihlen
Bravo! Das schnelle Absenken der Temperatur
ermdéglicht eine feine Kristallisation des Wassers,
was Konsistenz und Aromen bewahrt.

O Sublimieren
Falsch! Sublimieren meint die direkte Umwandlung
eines Stoffes vom festen in den gasférmigen
Zustand, ohne (ber den flissigen Zustand zu
gehen.

Wo gab es die ersten Kiihlwaggons mit
natiirlichem Eis?

O In Deutschland

Falsch! Weiter westlich.

® In den USA

Bravo! Das stimmt.

O In England

Falsch! Weiter westlich.

Bei welcher Temperatur sollte ein
Tiefkihlprodukt gelagert werden?
oo0°C
Falsch! Es ist sehr viel niedriger.
0-4°C
Falsch! Es ist niedriger.
@ -18°C

Bravo! Das stimmt.

Die ersten Kiihlwaggons gab es bereits
vor 1850.

O Richtig

Falsch! Es war etwas spéter.

® Falsch

Bravo! Es war im Jahr 1880.
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Die einzelnen Schritte der Kiuhlkette
sind: Aufbereitung, ...

@ Transport, Lagerung.

Bravo! Das stimmt.

O Transport, Auftauen.
Falsch! Versuche es noch einmal!

O Auftauen, Lagerung.

Falsch! Versuche es noch einmal!

Man kann ein Lebensmittel wieder
einfrieren, nachdem man es aufgetaut
hat.

O Richtig
Falsch! Das ist nicht dlie richtige Antwort.

@ Falsch
Bravo! Wenn ein Lebensmittel aufgetaut ist,
vermehren sich die Bakterien schnell. Es darf also
nicht wieder eingefroren werden, um eine
Lebensmittelvergiftung zu vermeiden.
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