So halt's Ianger: Methoden zur Haltbarmachung von

Lebensmitteln

Kein Lebensmittel ist unbbegrenzt haltbar. Doch es gibt mehrere Mdglichkeiten, mit denen man Lebbensmittel fur
eine ganze Weile haltbar machen und sich einen Vorrat anlagen kann. Heutzutage arbeitet man im Haushalt
vor allem mit physikalischen Verfahren wie dem Kuhlen, Gefrieren oder Einkochen. Es gibt darlber hinaus aber
auch noch chemische Verfahren wie milchsaures Vergdren, Salzen, Zuckern, Pdkeln und RAuchermn sowie das
Einlegen in Séure, Alkohol oder konservierenden Lésungen. Im Folgenden erhalten Sie eine Ubersicht Gber die
gangigsten Methoden zur Haltbarmachung verschiedener Lebensmittel und deren maglicher Lagerdauer.

Verfahren

Kuhlen

Gefrieren

Einkochen

Trocknen (Dérren)

Zuckem

SGuem

Einlegen in Alkohol

Einlegen in

konservierenden

Lésungen

Milchséuregdrung

Salzen

Pokeln

Rauchem

Art der Konservierung

Wérmeentzug auf +2 bis +15 °C, Hemmung des
Mikroorganismenwachstums

Wérmeentzug bis auf -18 °C oder kdlter, Unterbrechung
des Mikroorganismenwachstums und Reduzierung der
Enzymaktivitat

Hitzeeinwirkung zwischen 75 °C und 100 °C, teilweise
Mikroorganismenabtétung, Hemmung des
Mirkoorganissenwachstums, Reduzierung der
Enzymaktivitat, teilweise Abtétung von Sporen

Warmezufuhr, Wasserentzug, Hemmung des
Mikroorganismenwachstums und der Enzymaktivitat

Zuckerzusatz, Hitzeeinwirkung, Wasserentzug, Hermmung
des Mikroorganismenwachstums

Zusatz von Essig bzw. Essigsure, pH-Wert-Absenkung,
Hemmung des Mikroorganismenwachstums, Abtétung
von Mikroorganismen lbei hoher Konzentration

Zusatz von Alkohol, Hemmung des
Mikroorganismenwachstums, Mikroorganismen sterben
bei hohen Konzentrationen ab

Verhindern des Luftzuttrifts (z.B. durch Kalk, Wasserglas,
Ol), Hemmung des Mikroorganismenwachstums

Bildung von Milchsdure durch Milchsdurebakterien,
Hemmung des Wachstums anderer Mikroorganismen,
pH-Wert-Absenkung

Kochsalzzusatz, Hemmung des
Mikroorganismenwachstums durch Wasserentzug und
teilweise Abtdtung von Mikroorganismnen durch Nitrit

Pokelsalzzusatz, Wasserentzug, Hermmung des
Mikroorganismenwachstums und feilweise Abtétung von
Mikroorganismen durch Nitrit

Zusatz von Rducherrauch und Warme, Wasserentzug,
Hemmung des Mikroorganismenwachstums durch
Wasserentzug und teilweise Abtdtung von
Mikroorganismen durch bakterienabtdtende
Rauchinhaltsstoffe

Lebensmittel

Butter, Eier, Milch, Fisch,
Fleisch, Obst, Gemuse

Gemuse, Fisch, Fleisch,
Obst, Backwaren,
selbsthergestellte
Speisen

Frucht- und
Gemusesafte,
Marmeladen, Konfitlre,
Gelee, Chutneys

Trockenobst,
Hulsenfrlchte, Krauter,
Getreide

Marmelade, Konfiture,
Gelee, Fruchtsirup,
kandierte Frichte

Gurken, Mixed Pickles,
Fisch, suB-sauer
eingelegtes Obst und
Gemuse

Rumtopf, Frichte in

Alkohol

Eier, Krauter, Schafskése

Sauerkraut, saure
Bohnen

Fisch, Fleisch,
Fleischwaren

Fleisch, Fleischwaren

Fleisch, Fisch

Lagerdauer

ein Tag bis
mehrere
Monate

einige
Monate bis
ein Jahr

bis zu einem
Jahr

bis zu einem
Jahr

einige
Monate bis
ein Jahr

einige
Monate

einige
Monate

Wochen bis
Monate

einige
Monate

Wochen bis
Monate

einige
Wochen

Wochen bis
Monate



