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Lebensmittelwertschatzung
durch moderne Kithltechnologie

Optimale Lagerung in verschiedenen Temperaturzonen

von GABI| GLASER: Obst und Gemiise, das nicht mehr so knackig ist oder nach wenigen Tagen
welk aussieht, landet haufig im Miill statt auf dem Tisch. Durch falsche Lagerung im Kiihl-
schrank verkiirzt sich bei Lebensmitteln die Haltbarkeit. Moderne Kiihltechnologien leisten
durch die Bereitstellung von optimalen Kiihlbedingungen in Mehr-Zonen-Geriten einen
wichtigen Beitrag gegen die sinnlose Lebensmittelverschwendung. Die Abteilung Haushalts-
technik und Textil in Landsberg beschaftigt sich in ihren Seminaren unter anderem mit Kiihl-
geraten, die verschiedenste Temperaturzonen in einem Gerét vereinen. Es wird gezeigt, was
Verbraucher bei der Neuanschaffung eines Kiihlschrankes zu dieser Thematik beachten soll-
ten und welchen Beitrag die Technologie zur besseren Haltbarkeit von Lebensmitteln leistet.

Nicht jeder Kiihlschrank kiihlt wie der andere. Es gibt Kiihl-
schranke mit statischer und Kiihlschranke mit dynamischer
Kihlung. Bei einer statischen Kiihlung sinkt kalte Luft nach
unten und warme Luft steigt nach oben. Temperaturdiffe-
renzen von oben nach unten, die je nach Gerat mehrere
Grad Celsius betragen konnen, sind das Ergebnis. Bei der
dynamischen Kiihlung herrscht im gesamten Kuhlteil die
nahezu gleiche Temperatur.

Die Tiicke der statischen Kiihlung

Wer einen statisch gekiihlten Kiihlschrank sein Eigen nennt,
muss Lebensmittel entsprechend ihrer Kalteempfindlichkeit
nach einem feststehenden Prinzip einrdumen. Nur so kann
eine lange Haltbarkeit erreicht werden. Leicht verderbliche
Lebensmittel wie Fisch oder Fleisch miissen zum Beispiel am
kiihlsten Ort des Kihlschranks, auf der Glasplatte tiber der
Gemiuseschublade, lagern. Fiir alle weiteren Lebensmittel-
gruppen, die fur die Kiihllagerung vorgesehen sind, gibt es
ebenfalls einen vorgegebenen Platz. Problematisch ist, dass
nicht jeder Verbraucher die Lebensmittel in diesem Kiihlsys-
tem richtig einraumt. Folge: Lebensmittel verderben schnel-
ler und werden weggeworfen.

Dynamische Kiihlung als die L6sung aller Probleme?
Bei einem dynamisch gekiihlten Kiihlgerat ist die praktische
Handhabung erheblich einfacher: Durch nahezu gleiche
Temperaturen im gesamten Kiihlteil, konnen Lebensmittel
— unter Beachtung von Hygieneregeln - Gberall eingestellt
werden. Um im Bezug auf den Energieverbrauch eine wirt-
schaftliche Nutzung zu gewahrleisten, ist ein vom Haushalt
festgelegtes Einordnungsprinzip fiir Lebensmittel im Kiihl-
schrank dennoch warmstens zu empfehlen: Die Dauer des
Turéffnens minimiert sich, wenn jede Lebensmittelgruppe
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Abbildung: Richtiges Einordnen von Lebensmitteln in einem
Kuhlschrank mit statischer Kiihlung (Quelle: HEA: Fachwissen

Kihl- und Gefriergerdte, Anwendung)

einen festen Platz hat. Auch fur Lebensmittel ist diese Ord-
nung von groBer Bedeutung: Ein Kihlschrank, in dem al-
les Gberall stehen kann, lasst Lebensmittel bei Bedarf nicht
immer finden und es wird z. B. auf Vergleichsprodukte mit
langerer Haltbarkeit zuriickgegriffen, weil diese eventuell
griffbereiter stehen. Manches Kiihlgut taucht erst wieder auf,
wenn es nicht mehr genieBbar ist. Wenn jede Lebensmit-
telgruppe ihren festen Platz hat, leisten wir einen groBen
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Beitrag zur Lebensmittelwertschatzung, da weniger Lebens-
mittel im Mill landen.

Kiihlschranke mit Kaltlagerzonen
Moderne hochwertige Kiihlschranke sind zusatzlich zu ei-
ner dynamischen Kiihlung mit Kaltlagerzonen ausgestattet.
Diese halten eine Temperatur nahe 0 °C vor. Die Unterschei-
dung erfolgt zwischen trockenen und feuchten Kaltlagerzo-
nen. Die trockene Zone ist fiir Fleisch, Fisch und Milchpro-
dukte vorgesehen. Da die Feuchtigkeit in der Trockenzone
nicht gehalten wird, missen die Lebensmittel verpackt wer-
den. Mit einer Luftfeuchtigkeit von bis zu 90 Prozent ist die
feuchte Zone perfekt an die idealen Lagerbedingungen von
unverpacktem Obst und Gemiise angepasst.

Durch die niedrigen Temperaturen in den Kaltlagerzo-
nen vermehren sich Mikroorganismen nicht so schnell, wes-
halb sich die Lagerzeit der Lebensmittel um das zwei- bis
dreifache verlangern kann.

Kaltlagerzonen helfen bei der flexiblen Speiseplanung
eines Haushalts und sparen damit Geld. Wenn ein geplantes
Gericht beispielsweise aus Zeitmangel nicht gekocht wer-
den kann, kann es getrost ein paar Tage spater auf dem Tisch
stehen. Die langere Lagerzeit ohne erhebliche Qualitatsver-
luste macht es moglich. Auch Obst und Gemiise aus dem ei-
genen Garten kann in Kaltlagerzonen bis zur geplanten Wei-
terverarbeitung zwischengelagert werden. Dies vermeidet
bei der ,Gemiseschwemme” der heimischen Gartenernte
ebenfalls Lebensmittelabfille.

Kiihlgerate mit Kellerzone
Wahrend das meiste Obst und Gemiise in den Kaltlagerzo-
nen gut aufgehoben ist, miissen weitere Lagerplatze fir z. B.
kalteempfindliche Lebensmittel geschaffen werden. Einige
Haushalte haben neben einer Speisekammer auch einen
Obstkeller oder sogar einen Kartoffelkeller zur Verfigung.
Doch fiir viele Haushalte bleibt es ein Traum; gerade in be-

Infobox 1: Kaufempfehlungen Kaltlagerzonen

[~ Bild: Kiihlgerat mit verschiedenen Temperaturzonen: Gefrierfach,

Kuhlteil, Kaltlagerzonen und Kellerzone (Foto: Irmgard Herrmann)

engten Platzverhdltnissen. Doch wohin bei ohnehin knap-
pen Flachen?

Die Lagerung bei zu niedrigen Temperaturen von kal-
teempfindlichem Obst oder Gem{se flhrt beispielsweise
zu Qualitatsverlusten oder einem schnelleren Verderb. Hier
kann eine Kellerzone mit einem Auszugswagen im unteren

- Nicht jeder Wocheneinkauf ist gleich. Werden bei einem Einkauf mehr Fleisch, Fisch oder Milchprodukte gekauft, sind es
beim anderen Einkauf vielleicht eher Obst und Gemdse. Mit Kaltlagerzonen, die sich je nach Bedarf in eine Trocken- oder
Feuchtzone umwandeln lassen, kdnnen Sie die Kaltlagerzonen lhrem jeweiligen Einkaufsverhalten anpassen. Es sollte

daher mindestens eine Kaltlagerzone variabel sein.

- Jeder Hersteller vergibt seinen Kaltlagerzonen eigene Namen. Dies erschwert den Kauf. In einigen preiswerteren Kihl-
schranken gibt es Zonen, die optisch Kaltlagerzonen dhneln, aber funktional keine sind. Statt Temperaturen nahe 0 °C sind
in diesen Fachern Temperaturen, die sich z. B. zwei Grad unter der eingestellten Kiihlschranktemperatur befinden. Dies
erfordert bereits vor dem Kauf eine intensive Beschaftigung mit dem Gerat, damit der Kiihlschrank, wenn der Fokus auf
Kaltlagerzonen ausgerichtet ist, sich nicht als Fehlkauf herausstellt.

«  Mittlerweile gibt es Kiihlgerate auf dem Markt, deren gesamter Nutzinhalt ausschlieBlich aus Kaltlagerzonen besteht. Ob
sich ein solches Gerét fiir einen Haushalt rechnet, hangt von verschiedenen Faktoren ab.
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Teil eines Kuihlgerats Abhilfe schaffen. Das Fach bietet Tem-
peraturen von circa 6 bis 14 °C, weshalb es sich z. B. flr Kar-
toffeln oder Sudfriichte eignet. Auch Getréanke finden Platz.
Die Temperatur muss in Abhdngigkeit der eingestellten Le-
bensmittel gewahlt werden.

Lange Aufbewahrungszeiten durch Gefrierfacher
Einige Kihlschranke haben ein Gefrierfach, in welchem
Lebensmittel bei Minustemperaturen Uber einen lange-
ren Zeitraum aufbewahrt werden kénnen. Durch das Ge-
frierfach ist der Energieverbrauch des Kiihlgerates hoher.
Verschiedene Griinde sprechen bei einem Haushalt den-
noch fiir die Anschaffung eines einzelnen Gefrierfaches im
Kuhlschrank. Der Kdufer sollte allerdings das Sterne-Detail
beachten: Nur ein Vier-Sterne-Gefrierfach eignet sich zum
Einfrieren. In einem Drei-Sterne-Fach kénnen zuvor einge-
frorene Lebensmittel Gber einen langen Zeitraum gelagert
werden. Alle anderen Sterne-Facher sind nur zur Aufbewah-
rung Uber kiirzere Zeitraume. Wem es um Resteverwertung
oder dem Eingefrieren von Lebensmitteln geht, die erst zu
einem spateren Zeitpunkt genutzt werden sollen, dann ist
das Vier-Sterne-Fach die einzige Wahl.

Fazit

Die Abteilung Haushaltstechnik und Textil zeigt in den Se-
minaren, wie moderne Kiihltechnologie fiir die verschie-
densten Lebensmittelgruppen optimale Lagerbedingun-
gen schafft - manchmal sogar in einem einzigen Gerét. Die
unterschiedlichen Lagermdglichkeiten verschaffen uns Ver-
brauchern ein hohes Mal3 an Flexibilitdt bei der Speisenge-
staltung: Langere Lagerung von Lebensmitteln nach dem
Einkauf, kurzes Aufbewahren von Speiseresten im Kihlteil
oder sogar eine lange Aufbewahrung der Speisen bei Mi-
nusgraden im Gefrierfach. Die Technik macht es moglich. Sie
hilft Lebensmittelverschwendung vorzubeugen und damit
unsere Lebensmittel wertzuschatzen.

GABI GLASER

AGRARBILDUNGSZENTRUM DES BEZIRKS
OBERBAYERN LANDSBERG AM LECH
ABTEILUNG HAUSHALTSTECHNIK UND TEXTIL
gabi.glaser@ts-Il.bayern.de

Mittwoch frih in der Lehrkiliche der ein-
semestrigen Fachschule fir Erndhrung
und Haushaltsflihrung in Straubing: Es
herrscht bereits reger Betrieb. Ein Team
des Bayerischen Fernsehens (BR) berei-
tet alles vor, um den heutigen Unterricht
in der Klichenpraxis zu filmen. Passend
zur Jahreszeit lautet das Unterrichts-

"

thema ,Weihnachtsbackerei — Platzchen”.

Wenn das,Fernsehen kommt*, muss es
etwas nicht Alltdgliches zu berichten ge-

ben. In dem Fall ist es ein Mann in einer
Frauendomane. Marcel Lorz ist derzeit
Anwadrter im Vorbereitungsdienst an
der einsemestrigen Fachschule und fin-
det sich mit seinem beruflichen Werde-
gang gar nicht so auBBergewdhnlich.

Aufmerksam wurde die standige freie Mit-
arbeiterin beim BR, Birgit First, durch ei-
nen ganzseitigen Bericht Gber Marcel Lorz
in der Lokalzeitung. Ihre Anfrage, ob sie

Uber seine Tatigkeit in Straubing in,,Unser
Land” berichten und dazu an der Landwirt-
schaftsschule drehen drfte, wurde gerne
angenommen. Bietet sich doch damit die
Gelegenheit, auf das vielseitige Berufsfeld
der Hauswirtschaft mit seinen Aufstiegs-
moglichkeiten hinzuweisen. Der Beitrag
wurde am Freitag, 4. Dezember 2020, um
19:00 Uhr, in ,Unser Land” gesendet.

Dr. Anita Lehner-Hilmer, AELF Straubing

Bild 1: Das Kamerateam des BR filmte wéahrend des ganzen Unterrichts

(Fotos: Dr. Anita Lehner-Hilmer)
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Bild 2: Lehrer und Studierende freuen sich schon auf die fertigen
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