LEBENSMITELQUALITAT

Jahrestagung des Fachausschusses Haushaltstechnik

Technik und Lebensmittelqualitat

Um das Zusammenspiel von ,, Technik und Lebensmittelqualitit” ging es bei der
Jahrestagung 2013 des Fachausschusses Haushaltstechnik, die vom 28. Februar
bis 01. Mdrz an der Universitat Koblenz-Landau,

Campus Koblenz, stattfand. Rund 100 Gdste waren der

Einladung der FA-Vorsitzenden Dr. Michaela Schlich
gefolgt, die die Tagung mit Unterstiitzung eines kleinen

Vorbereitungsteams organisiert hatte.

echnik und Lebensmittelqualitit
I sind untrennbar miteinander ver-
bunden. Lebensmittel sollen
nicht nur schmecken, sondern gleich-
zeitig von hoher Qualitit und der Ge-
sundheit forderlich sein. Aber selbst
hochwertige Rohwaren konnen nach
dem FEinkauf durch fehlende, fehler-
hafte oder falsch angewendete Technik
in ihrer Qualitdt erheblich gemindert
oder sogar ganz zerstort werden. Das
gilt fir Garverfahren ebenso wie fiir
Kiihl- und Lagerverfahren, die ent-
scheidenden Einfluss auf die Verzehrs-
qualitdt von Lebensmitteln haben. Bei
der Lebensmittelvorbereitung und -zu-
bereitung — sowohl im professionellen
Bereich wie auch im Privathaushalt —
sind daher Wahl und richtige Anwen-
dung der eingesetzten Verfahrenstech-
nik von entscheidender Bedeutung fiir
das Ergebnis.

Den Auftakt der Veranstaltung bil-
deten drei Fachexkursionen, zu denen
sich die Teilnehmer je nach Interes-
senslage angemeldet hatten (siehe Ka-
sten).

Schulische Verbraucherbildung
in Rheinland-Pfalz

anspruchsvol-
len Aufgabe
entwickelt”, so
Schmazinski-
Damp. Taglich
miissen sich
Verbraucher
mit Produkten, Dienstleistungen und
Unternechmen befassen, Qualitit und
Preise vergleichen sowie Marktent-
wicklungen beobachten.

Dr. Michaela Schlich
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gemeinbildenden Schulen® in Kraft mit
dem Ziel, Schiilerinnen und Schiilern
verstirkt diese Kompetenzen zur All-
tagsbewiltigung zu vermitteln. Die
Richtlinie greift den Kerngedanken der
Verbraucherbildung auf: Konsumenten
sollen befdhigt werden, ihre Entschei-
dungen selbstbestimmt, gesundheitsfor-
demd, qualititsorientiert, nachhaltig und
sozial verantwortlich zu treffen.
Verbraucherbildung beriihrt  als
Querschnittsthema die Lehrpline und
den Unterricht verschiedener Ficher.
Sie beinhaltet die Kembereiche Finanz-
kompetenz und Konsum, Erndhrung und
Gesundheit sowie Datenschutz. Das
Konzept der Nachhaltigkeit findet iiber-
greifend Beriicksichtigung. Aus der
Richtlinie ergibt sich konkreter Qualifi-
zierungsbedarf firr Lehrkrifte. Das Ge-
meinschaftsprojekt des Bildungs-, Ver-
braucherschutz- und des Landwirt-
schaftsministeriums in Kooperation mit
der Universitit Koblenz-Landau zur
Qualifizierung von Lehrkrifien im Be-

In Rheinland-Pfalz trat 2010 die
Richtlinie ,,Verbraucherbildung an all-

reich der Verbraucherbildung startete
2011. Derzeit wird an zwolf Pilotschu-

Ute Schmazinski-Damp, Referentin fiir
Verbraucherbildung, Gesundheitserzie-
hung und -forderuing im Ministerium
fiir Bildung, Wissenschaft, Weiterbil-
dung und Kultur von Rheinland-Pfalz,
stellte in threm Vortrag ,Schulische
Verbraucherbildung in Rheinland-
Pfalz* die Verbraucherbildung als wich-
tiges Bildungsziel in der Schule vor.
Denn ,,Verbraucher zu sein, hat sich zur

Exkursion: Tetra Pak Deutschland

Die Zentrale und Verwaltung von Tetra Pak
Deutschland befindet sich in Hochheim am
Main. Von hier aus wird die deutsche Gesell-
schaft mit ihren verschiedenen Standorten
gefiihrt. In den beiden Produktionswerken
Limburg und Berlin wird das Kartonverpak-
kungsmaterial hergestellt. Beide Produkti-
onswerke werden direkt aus den groBen Pa-
piermiihlen in Skandinavien mit Rohpapier
beliefert. Aus diesen Rohpapierrollen wird
in mehreren Produktionsschritten das Ver-
packungsmaterial fir Milch, Safte und an-
dere Produkte gefertigt. Die Getrankekartons bestehen biszu 75 Prozent aus Zellstoff, der
aus dem Rohstoff Holz hergestellt wird. Im Vergleich zu anderen Getrankeverpackungen
(z. B. PET) hinterlassen Tetra-Pak-Getrankekartons deutlich kleinere CO;-FuBlabdnicke auf-
grund der positiven Klimabilanz von Holz. Tetra Pak geht hinsichtlich Nachhaltigkeit noch
einen Schritt weiter: Das Unternehmen ist seit Anfang 2010 FSC*-zertifiziert (Forest Ste-
wardship Council, unabhingige, gemeinniitzige Nicht-Regierungsorganisation mit dem Ziel
einer verantwortungsvollen Waldbewirtschaftung; d. Red.). 2011 wurden rund 4 Milliar-
den Verpackungen aus FSC®-zertifiziertem Rohkarton auf den Markt gebracht. Das ent-
spricht mehr als 80 Prozent der Jahresmenge. Ziel ist es, 100 Prozent aus FSC®-zertifi-
ziertem Karton herzustellen. Hier ist ein klarer Wettbewerbsvorteil gegeniiber der
Billig-Konkurrenz aus China zu sehen. Die Frage ist, ob der Endkunde bereit ist, den Mehr-
preis fir den Einsatz nachhaltig und umweltvertraglich erzeugter Rohstoffe zu bezahlen.

Viel Spaf hatten die Teilnehmer mit ihrer
Arbeitshekleidung * bei der Werksfithrung.

HuW 2/2013 61



FACHAUSSCHUSS HAUSHALTSTECHNIK

len modellhaft erprobt, wie die Richtli-
nie Verbraucherbildung in das schuli-
sche Gesamtkonzept eingebunden und
praxisnah umgesetzt werden kann. ,, Ziel
ist es, Schiilerinnen und Schiiler so fit zu
machen, dass sie auf Basis fundierter
Informationen Entscheidungen treffen
konnen und sich iiber die Folgen ihres
Konsums im Klaren sind™, so Schma-
zinski-Damp.

Steinzeiterndhrung — Einsichten
und Missverstandnisse

Prof. Dr. Andreas Hahn (Leibniz-Uni-
versitdt Hannover) beschiftigte sich in
seinem spannenden Vortrag mit der ak-
tuell diskutierten ,,Steinzeiternihrung —
Einsichten und Missverstindnisse®™. Als
Erkenntnis konnten die Tagungsteilneh-
mer mitnehmen, dass das Konzept der
Paldo-Diet” aus viel Plausibilitit, ge-
paart mit zahlreichen Fehlschliissen und
wenig Evidenz besteht.

Aus wissenschaftlicher Sicht, so
Hahn, findet sich kein Grund, diese Er-
nihrungsform zu empfehlen. Allerdings:
Die Botschaft der liberal orientierten
Protagonisten ist so allgemein, dass dies
auch die etablierte Wissenschaft akzep-
tieren kann. Sie lautet nimlich, bei der
Nahrungsauswahl Gemiise, Salate,
Pilze, Hiilsenfriichte, Niisse, Obst, Ge-
fliigel und mageres Fleisch sowie Fisch
zu bevorzugen, hochverarbeitete Le-
bensmittel zu meiden und Vollkorn- so-
wie Milchprodukte je nach individueller
Vertriglichkeit zu verzehren. Unstrittig
—und logisch ableitbar — ,ist eine solche
Erndhrung, bestehend aus energiearmen,
nihrstoffreichen Lebensmitteln energie-
arm und nihrstoffreich. Und so bleibt
bestenfalls die Trivialitit des Banalen.
Am Ende muss daher die Frage erlaubt
sein, ob es fiir solche Erndhrungsemp-
fehlungen wirklich eines GroBaufgebots
an Evolutionsbiologie, Paldoanthropo-
logie und vergleichender Ethnologie be-
darf*, so Hahn.

Vertrauen in
die Lebensmittelindustrie

Risikobewertung und Inspektionsfre-
quenz der Lebensmittelindustrie als ver-
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Tagungsreader

In Kiirze wird der Tagungsreader zur Jah-
restagung ,, Technik und Lebensmittel-
qualitit” beim Shaker Verlag (Online-Va-
riante) zur Verfligung stehen.

Fiirdie Teilnehmer der Jahrestagung steht
der Reader wie im vergangenen Jahr zum
kostenlosen Download zur Verfiigung.

trauensbildende MaBnahme* — der Vor-
trag von Martin Miiller (Bundesvorsit-
zender des Bundesverbands der Le-
bensmittelkontrolleure e. V.) beleuchte-
te das Tagungsthema aus einer weiteren
Perspektive, die insbesondere vor dem
Hintergrund der wiederholt aufiretenden
Lebensmittelskandale auf groBes Inter-
esse bei den Teilnehmenden stieB.

Nach der BSE-Krise hat im Lebens-
mittelrecht ein Paradigmenwechsel statt-
gefunden. Der Staat, die Lebensmittel-
iiberwachung, hat die Verantwortung zur
Lebensmittelsicherheit und die Verant-
wortung zum Tauschungsschutz den Le-
bensmitteluntemehmen zugeschrieben.
In der sogenannten Basisverordnung
(EG) 178/2002 ist sowohl die Verant-
wortung der Unternehmen als auch die
Risikobewertung und Risikobeurteilung
der Unternechmen festgeschrieben. So
soll das Betriebsrisiko die Inspektions-
frequenz der Betriebe durch die Le-
bensmitteliiberwachung im Jahreszyklus
bestimmen (risikoorientierter Kontroll-
ansatz).

Es erfolgt eine risikoorientierte Plan-
kontrolle, die Kosten hierfiir trigt die
Lebensmitteliiberwachung. Ist eine
Nachkontrolle aufgrund von Beanstan-
dungen notwendig, dann tragt der Un-
ternehmer die Kosten dafiir. Die Unter-
nehmen sind entscheidend in ihrer
Eigenverantwortung gefordert und kon-
nen im Wesentlichen durch die Eigen-
kontrollen im Rahmen ihres HACCP-
Konzeptes positiven Einfluss auf die
Kontrollfrequenz nehmen.

Rund 95 Prozent der Betriebe seien
wsauber”, lediglich fiinf Prozent nicht, so
Martin Miiller. Gerade diese Fille
nimmt der Verbraucher jedoch wahr, da
sie medienwirksam durch die Presse
vermarktet werden.

Abgerundet wurde das Tagungspro-
gramm auch 2013 durch die Beitrige
des wissenschaftlichen Nachwuchses —
neu war in diesem Zusammenhang der
Programmablauf: Zum ersten Mal hiel-
ten die Studierenden und Absolventen
ithre Vortrige am Donnerstag und nicht
erst am Freitag. Ziel dieser Programm-
anderung ist es, den Absolventen mehr
Raum und Kontaktmoglichkeiten mit
potenziellen Arbeitgebern im Rahmen
der Jahrestagung zu eréffnen. So waren
parallel zur Tagung Firmen (z. B. Ra-
tional AG) und Verbinde (z. B. IVHW)
mit Informationsstinden vertreten, um
die Kontaktaufnahme und den Informa-
tionsaustausch zu unterstiitzen. Die Idee
dazu wurde vom Vorbereitungsteam der
Jahrestagung entwickelt.

Exkursion:
Kaiser Backformen

1919 durch Wilhelm Ferdinand Kaiser im
Erzgebirge gegriindet, entwickelte sich das
Unternehmen nach dem zweiten Weltkrieg
zum Marktfiihrer im Bereich Backformen
und Backzubehor. 1978 erfolgte die Ver-
lagerung des Standortes nach Diez an der
Lahn, dem heutigen Fimensitz. Kaiser
unterhalt technologisch hochentwickelte
Produktionsstatten und verkauft in 50 Lan-
der in Europa und Ubersee. 1968 fiihrte
das Untemehmen die erste teflonbe-
schichtete Backform emn, 1984 die Pre-
mium-Backformen-Serie ,.La Forme™. Im
Jahr 2002 ibernahm die WMF AG die
Geschiftsanteile. Kaiser agiert jedoch wei-
terhin selbststindig am Markt. 2005 gab es
ein deutliches Bekenntnis zum Standort
Deutschland: In Zusammenarbeit mit dem
Fraunhofer-Institut wurde eine neue
Werks- und Logistikstruktur entwickelt.
Inzwischen gehdren Backformen in allen
Varianten, Ausstecher und Backhelfer un-
terschiedlicher Materialien zum Portfolio.
Die seit mehr als 25 Jahren am Markt be-
stechende Premium-Serie ,lLa Forme™
wurde weiterentwickelt: Die Besonderheit
liegt in der keramischen Beschichtung und
in dem komplett neu entwickelten und
vollkommen zu 6ffnenden Verschluss der

Springform.
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Anlass zur Freude gab nicht nurdie An-
zahl der Beitrige des wissenschaftli-
chen Nachwuchses, sondern auch die
Tatsache, dass verschiedene Universita-
ten und Hochschulen vertreten waren —
auch das ein Novum:

m  Klimarelevanz der Bereitstellung
von Milch™, Daniela Thomae MSc, Ju-
stus-Liebig-Universitit GieBen, Profes-
sur fiir Prozesstechnik in Lebensmittel-
und Dienstleistungsbetrieben;

m  Erncuerbare Energien — ein Thema
fiir die Grundschule”, Juliane Emmes
BEd, Universitit Koblenz-Landau,
Campus Koblenz, Fachgebiet Ernih-
rungs- und Verbraucherbildung;

m , Einflussfaktoren auf die sensorische
Wahrnehmung von Fett und deren Aus-
wirkungen auf das Erndhrungsverhal-
ten”, René Nachtsheim MSc, Justus-
Liebig-Universitit GieBen, Professur fiir
Prozesstechnik in Lebensmittel- und
Dienstleistungsbetrieben;

m , Bestimmung der Reizschwellen von
Capsaicin in Ol und Wasser mit Hilfe
der 3-AFC-Methode™, Desireé Schnei-
der MSc, Hochschule Fulda, Fachbe-
reich Lebensmitteltechnologie;

m , Durchfithrung einer , Sustainability
Hot Spot Analyse™, Tanja Berti MSc,
Rheinische Friedrich-Wilhelms-Univer-
sitit Bonn, Institut fiir Landtechnik,
Sektion Haushaltstechnik;

m , Simulation des Kauprozesses mittels
Kaumodell”, Dipl. oec. troph. Edith
Lambert, Rheinische Friedrich-Wil-
helms-Universitit Bonn, Institut fiir
Landtechnik, Sektion Haushaltstechnik;
m ,Der Einsatz auditiver Medien im Un-
terricht — Entwicklung und Evaluierung
auditiver Kochbiicher”, Ralf Skala MEd,
Universitit Koblenz-

Newerung 2013: noch mehr Gelegenheiten fiir
Gesprache

Lebensmittelverpackungen
und Nachhaltigkeit

Den zweiten Tag erdffnete Prof. Dr. El-
mar Schlich (Justus-Liebig-Universitit
GieBen). Durch den Vortrag ,,Die Rolle
von Lebensmittelverpackungen in einer
nachhaltigen Gesellschaft erhielten
auch die Tagungsteilnehmer, die nicht an
der Exkursion zu Tetra Pak teilgenom-
men hatten, duBerst interessante Infor-
mationen zum Unternehmen, seinen
Produkten, okologischen Zielen und Vi-
sionen. Milch, Wasser, Saft und andere
fliissige Lebensmittel, die in Getrinke-
kartons abgefiillt werden, zihlen zu den
Fast Moving Consumer Goods*™. Thre
Verpackungen erfiillen eine wichtige
Schutzfunktion, die neben giinstigen
Preisen, garantierter Qualitit, Conveni-
ence sowie umweltkonformer und sozial
verantwortungsvoller Unternehmens-
filhrung von den Konsumenten erwartet
wird. Tetra-Pak-Getrankekartons treten
den Beweis an, als Teil schnelllebiger
Konsumgiiter hohen dkologischen und
gesellschaftlichen Anforderungen ge-
recht werden zu konnen. Das Bekennt-

nis zu Wirtschaftlichkeit, sozialer Ver-
antwortung und zum Schutz von Um-
welt und Ressourcen war bereits Leit-
gedanke bei der Untemehmensgriindung
1952 durch Dr. Ruben Rausing. Eine
Verpackung solle mehr sparen als ko-
sten. Der aktuelle Marken-Claim
»Schiitzt, was gut ist” spiegelt diese
Grundhaltung wider.

In dem Vortrag von Helmut
Schmitz, Leiter Public A ffairs bei ,,Der
Griine Punkt — Duales System Deutsch-
land GmbH* (DSD) mit Sitz in Kéln,
lag der Fokus ebenfalls auf Umwelt-
aspekten. Mit ,Fishing for Litter und
Recycling™ erklirte er ein Projekt von
NABU (Naturschutzbund Deutschland
e. V) und DSD. Die Verschmutzung
durch Abfille aller Art stellt ein wach-
sendes Problem fiir die Gesundheit der
Meere und die darin vorkommenden
Lebewesen dar. Rund 80 Prozent der
Meeresabfille werden vom Land einge-
tragen.

In Anlehnung und in Kooperation
mit internationalen Projekten hat der
NABU die Initiative ,,Fishing for Litter*
gestartet. Dabei erhalten Fischer eine
kostenlose Entsorgungsmaoglichkeit fiir
als Beifang in den Netzen aufgefischten
Abfall. Ziel ist, neben einer Entlastung
der Meere von Abfall und einer Entla-
stung der Fischer (sie diirfen den , Bei-
fang* nicht zuriick in das Meer werfen)
Aufmerksamkeit fiir das Problem zu
schaffen und Daten iber die Zusam-
mensetzung und Herkunft der aufge-
fischten Abfille zu erhalten. Inzwischen
beteiligen sich mehr als 40 Fischer.
Uberregionaler Partner ist die DSD, die
die gesammelten Abfille tibernimmt,

Landau, Campus Ko-
blenz, Fachgebiet Emih-
rungs- und
Verbraucherbildung;

m , Gender Food — Un-
tersuchung des Erndh-
rungs- und Einkaufver-
haltens®, Jennifer Si-
mons, Universitit Ko-
blenz-Landau, Campus
Koblenz, Fachgebiet Er-
nihrungs- und Verbrau-
cherbildung.

Exkursion: Sander Catering

Sander Catering ist ein von der Familie Sander gefiihrtes, mittelstindisches Un-
ternechmen mit Sitz im rheinland-pfilzischen Wiebelsheim bei Koblenz. Es
wurde 1974 als Fernkiiche gegriindet, die kleine Betriebe in emem Umkreis
von 100 Kilometemn belieferte. Das Unternchmen baute diese Femkiiche zum
gastronomischen Komplettanbieter mit hochstem Qualitatsanspruch aus. In den
80er-Jahren teilte sich das Untemehmen auf: Sander Catering ist als Dienst-
leister in Rheinland- Pfalz, N ordrhein-Westfalen, Hessen, Saarland und Baden-
Wiirttemberg titig und bewirtschaftet iiber 150 Standorte wie Kindergarten,
Schulen und Betriebsrestaurants. Sander Gourmet beliefert als Food-Herstel-
ler mehr als 3.000 Kunden aus Hotelerie und Gastronomie in ganz Europa.

analysiert, nach Mog-
lichkeit verwertet oder
schadlos beseitigt. Lang-
fristiges Ziel muss je-
doch sein, Abfall aus den
Meeren herauszuhalten,
denn , Herausfischen® ist
keine Losung.

Einen Beitrag zur
prozessorientieren Be-
trachtungsweise leisteten
die drei folgenden Vor-
trige. Zunichst stellte
PD Dr. Judith Kreyen-
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schmidt (Rheinische Friedrich-Wil-
helms-Universitit Bonn) das Cold
Chain Management vor. Die Qualitit
und Sicherheit kithlpflichtiger Lebens-
mittel wird durch Produkteigenschaf-
ten, Verarbeitungs- und Umweltbedin-
gungen beeinflusst. Nach der
Verarbeitung sind es insbesondere wech-
selnde Umweltbedingungen wie Tem-
peraturschwankungen, die sich direkt
negativ aufdie Lebensmittelqualitit und
Haltbarkeit auswirken. So fiihrt bei-
spielsweise eine Temperaturerhohung
von 2 °C auf 7 °C bei Gefliigelfilet zu ei-
ner Reduktion der Haltbarkeit um ca.
40 Prozent.

Fiir den Verbraucher sind Tempera-
turabweichungen nicht erkennbar, da
ihm derzeit keine Hilfsmittel zur Verfii
gung stehen, um die Temperaturhistorie
(z. B. durchgidngige Einhaltung der
Kiihlkette), die Qualitit sowie die Si-
cherheit des Produktes zu iiberpriifen. Er
verldsst sich beim Kauf der Ware in der
Regel auf das Mindesthaltbarkeitsda-
tum, das jedoch keine Information tiber
die tatsdchliche Frische eines Produktes
liefert.

Integrative Temperaturetiketten

Jahrestagung 2014

In enger Abstimmung mit dem Vorstand
der dgh tibemimmt der Fachausschuss
Haushaltstechnik die Organisation und
Durchfithrung der dgh-Jahrestagung
2014. Die Tagung wird am 20./21. 02. an
der Hochschule Fulda (vor dem IFHE
Leadership Meeting) stattfinden. Das
Thema: Aktuelle Technik im Haushalt —
Perspektiven und Chancen fiir Hauswirt-
schaft und Haushaltswissenschaft

messen werden in der Regel verschie-
dene Stoffwechselprodukte von Mi-
kroorganismen. Diese Indikatoren wur-
den bislang vorwiegend fiir Frisch-
fleisch und im Fischbereich entwickelt,
haben sich jedoch auf dem Markt (noch)
nicht durchsetzen konnen (fehlende Ak-
zeptanz seitens der Erzeuger/Lieferan-
ten). Durch den Einsatz solcher intelli-
genten Verpackungen konnten lang-
fristig Ressourcen eingespart und der
Lebensmittelausschuss verringert wer-
den. Die Verbraucher bekdmen objek-
tive Kriterien in die Hinde.

Vorteile des Dampfdrucktopfs

Wiinschenswert wiren effektive Moni-
toring-Strategien, die Auskunft iiber Hi-
storie, Qualitdt und Sicherheit eines Pro-
duktes von der Herstellung bis zum
Verbrauch geben. Einen entscheidenden
Beitrag konnen intelligente Verpackun-
gen leisten, die durch die Implementie-
rung bestimmter Label oder Indikato-
ren die ,fehlenden™ Informationen
liefern. So erméglichen Zeit-Tempera-
tur-Indikatoren eine produktbegleitende
Kontrolle der Kiihlkette (Unterbrechun-
gen sind z. B. typisch beim Verladen
der Ware). Das Prinzip dieser integrati-
ven Temperaturetiketten basiert auf en-
zymatischen, mikrobiologischen, phy-
sikalischen oder chemischen Reak-
tionen, die die Temperaturhistorie durch
einen Farbumschlag anzeigen.

Einen weiteren Ansatz zur produkt-
begleitenden Kontrolle stellen Frische-
Indikatoren dar, die mittels Farbum-
schlag Riickschliisse auf den Frische-
zustand des Produktes erlauben. Ge-
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Beate Adler (Fissler GmbH, Idar-Ober-
stein) zeigte in threm Vortrag ,Nihr-
stofferhalt und Sensorik beim Garen im
Dampfdrucktopf* den Einfluss der Gar-
methode aufdie sensorischen Qualititen
und den Nihrstoffgehalt von pflanzli-
chen Lebensmitteln auf. Das Ziel der
Untersuchung, die Beate Adler vor-
stellte, bestand darin, die sensorischen
Parameter Farbe, Form, Geschmack/Ge-
ruch und Textur von Brokkoli, Mohren
und Kartoffeln sowie den Erhalt wert-
gebender Nihrstoffe nach Einsatz von
Druckdampfgarverfahren im Vergleich
zum traditionellen, wasserbedeckten
Kochen zu untersuchen. Die sensori-
schen Priifungen wurden von einem ge-
schulten Panel aus elf Priifpersonen mit
jeweils zwei Durchgingen pro Lebens-
mittel im Blindtest durchgefiihrt. Die
Vitamin- und Mineralstoffanalysen er-
folgten durch ein vom DAR akkreditie-
ten Priflabor. Zusitzlich wurden Garzeit
und Energieverbrauch erfasst.

Die Untersuchung fiihrte zu folgendem
Ergebnis: Beim Dampfgaren von Gemiise
unter Druck im Fissler Schnellkochtopf
vitavit® premium ergaben sich im Ver-
gleich zum traditionellen Kochen kiirzere
Garzeiten (20 bis 50 Prozent) und ein um
ca. 20 Prozent geringerer Energiever-
brauch. Die sensorischen Ergebnisse
sind erheblich besser als beim Kochen.
Die Analysen ergeben, dass die wasser-
loslichen Nahrstoffe zu 90 bis 100 Pro-
zenterhalten bleiben (beim Kochen Ver-
luste von 20 bis 40 Prozent). Auch die
Bioverfiigbarkeit von Nihrstoffen wird
durch das Garverfahren entscheidend
beeinflusst: So steigt das fettlosliche B-
Carotin bei beiden Garverfahren an,
beim Dampfgaren unter Druck jedoch
deutlich stirker. Der Grund: B-Carotin
wird durch die Energiezufuhr aus der Ma-
trix der Gemiise freigesetzt.

Der letzte Vortrag von Dr. Bernhard
Trierweiler vom Institut fiir Sicherheit
und Qualitdt bei Obst und Gemiise
(Max-Rubner-Institut, Karlsruhe) be-
schiftigte sich mit der Reduzierung von
Nachernteschidden bei Obst und Gemii-
se. Im biologischen Apfelanbau diirfen
am Baum keine hochwirksamen Fungi-
ziden zur Reduzierung von Lagerschad-
pilzen gespritzt werden. Eine Langzeit-
lagerung ist problematisch, weil be-
stimmte Lagerkrankheiten — die gefihr-
lichste bei biologisch produzierten Ap-
feln ist die Gloeosporium-Fiule mit
Verlusten von bis zu 50 Prozent und mehr
wihrend der Lagerung — erst zum Zeit-
punkt der Auslagerung sichtbar wer-
den. 1999 wurden die ersten Versuche mit
HeiBwassertauchen als Thermobehand-
lung der Apfelsorte ,, Topaz* aus biolo-
gischem Anbau im LabormaBstab durch-
gefiihrt. Die Ergebnisse zeigten eine
Reduzierung der Gloeosporium-Fiule
auf unter zehn Prozent (HeiBwasserbe-
handlung bei 52 °C fiir zwei Minuten),
sodass eine Pilotanlage fiir 20 kg Obst-
kisten gebaut und ab dem Jahr 2001 ein-
gesetzt werden konnte.

Mit der HeiBwasser-Tauchbehand-
lung konnte bei Zwetschgen eine her-
vorragende Reduzierung der Monilia-
Faule erzielt werden.

Andrea Jenkel



