Vorwort

Dieses Kompendium ist nicht am Schreibtisch entstanden,
sondern mitten aus der Arbeit:
Zwischen Theke, Kiithlraum und Herd.

Uber lange Zeit habe ich Erfahrungen gesammelt, Dinge
ausprobiert, verworfen, neu gedacht — bis daraus ein Werk
geworden ist, das die Praxis so beschreibt, wie sie wirklich ist.

Ich habe es geschrieben, weil ich viele.dieser Themen selbst nie
erklart bekommen habe.

Fragen, die ich mirlange stellte, blieben unbeantwortet — bis ich
sie mir selbst erarbeitet habe.

Damit andere nicht dieselben Umwege gehen miissen, habe ich
das Wissen hier zusammengetragen.

Dieses 'Werk ist gepragt von meiner Zeit in der Kiiche; genauso
wie von meiner Arbeit in der Metzgerei.

Es'geht nicht nur um das reine Thekenwissen, sondern auch um
Zubereitung, Technik und die'Denkweise aus der Kiiche.
Beides zusammen-ergibt ein Fundament, das-im Alltag tragt.

Es ist kein offizielles Lehrbuch, keine formale Ausbildung und
kein Gesetz.

Es ist das Ergebnis von Geduld, Fehlern, Tests und unzéhligen
Stunden-im Betrieb.

Alles, was hier steht, wurde ausprobiert und hat sich bewéhrt —
oder ist bewusst se.notiert, weil es nicht funktioniert hat.

Dieses Kompendium ist autodidaktisch:

Es soll nicht Regeln diktieren, sondern Orientierung geben.
Nicht ersetzen, sondern ergianzen.

Nicht den Kopf vollstopfen, sondern den Alltag erleichtern.

Am Ende zahlt nicht das Papier —
sondern das, was in der Theke liegt.
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05. Zubereitungsmethoden &
Kochtechniken

05.01. Kerntemperatur erklart

®  Die Kerntemperatur zeigt, ob Fleisch gar und sicher zum
Verzehr ist

¢ Besonders bei Gefliigel entscheidend

¢  Einstechthermometer-ist Pflicht

®  Keine Schiatzung vernehmen

e  Farbe allein reicht nicht:
® / Auch rosafarbenes Fleisch kann durchgegart sein

05.02. Kerntemperatur
Ubersicht
Fleischart Zubereitung / Ziel Kerntemperatur
Rind —~ medium Braten, Steak 54 - 56 °C
Rind — durch Braten, Gulasch 70 - 75 °C
Schwein - rosa Filet 60 - 63 °C
Schwein - durch | Schulter Bauch, 70 475°C
Hack
Gefliigel Hahnchen, Keule, mindestens 75 °C
Pute
Hackfleisch Frikadellen, : o
Alles Hackbraten Iadestens 70 °C
05.03. Kerntemperaturen —
Hinweise

e Thermometer immer in die dickste Stelle des Fleisches
stecken

e Kerntemperaturen miissen.mindestens 2 Minuten gehalten
werden
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06.04. MHD vs. Verfallsdatum

Mindest Haltbarkeits Datum (MHD) bedeutet:
®  Bis zu diesem Tag ist die Ware mindestens noch gut
e Im Handel gilt jedoch:
e Alles, was das MHD erreicht hat, darf nicht mehr
verkauft werden

Verbrauchsdatum bedeutet:
e  Andiesem Tag muss-die Ware verbraucht sein
¢ Ansonsten darf diese auch nicht mehr'verkauft werden

Wichtig:

e /.. Auch Gewiirze, Marinaden, Zusatzstoffe etc. haben ein
MHD

¢ /Auch hier muss regelmélig gepriift werden

06.05. Haltbarkeitsdaten
Produkt Zeit Einheit
Marinierte Sachen 4-5 Tage
Pfannengerichte 4-5 Tage
Hausgemachte Salate 6-7 Tage
Industrielle Salate MHD beachten
Fleischsalate 3-4 Tage
Frischkése 6-7 Tage
Aufschnitt 2-3 Tage
Rohes Fleisch 2-3 Tage
Weillwiirste 3 Tage
Gefliigel 2 Tage
Kalter Braten 7-10 Tage
Leberkdsbrét 1 Tag
Hackfleisch 24 Stunden
Gewiirze MHD beachten
Marinaden 3 Monate

Vorausgesetzt ist eine kiihle Lagerung
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07.02. Temperaturkontrolle & -
zonen

¢ Dieregelmilige Kontrolle der Temperatur ist wichtig, um
das Wachstum von Bakterien und Keimen zu mindern

e  Zugleich sollen die Produkte vor zu schnellem Verderb
bewahrt werden

¢  Eine tdgliche Kontrolle aller Temperaturen ist Pflicht und
muss dokumentiert-werden

e  Bakterien und Keime wachsen am besten im
Temperaturbereich zwischen 7 °C und 60 °C, die sogenannte

Gefahrenzone:
o/ Unterhalb' von 7 °C wird das Wachstum stark
verlangsamt

¢/ Unterhalb von 4 °C nahezu gestoppt
e /' Oberhalb von 60 °C werden die meisten Keime
abgetotet
e Hier die Grundlagen der Temperaturen:

Bereich/Produkt Temperatur Grund
Tiefkiihlware -18 °C oder | Keimwachstum stoppt
kalter
Fleisch & Wurst 0-4°C Optimale Zone
Gefliigel & 0-2°C Sehr empfindlich
Hackfleisch
Kase 4-8°C Qualitatsverlust wenn
zu kalt
HeilRe Theke Uber 65 °C Kerntemperatur
beachten
Kiihlhaus Unter 5°C Besser 2 °C
e Merksatz:

¢ | Die falsche Temperatur ladt die falschen Géste ein —
Keime sind nicht willkommen
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