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Mit Herd & Ofen ist ein Fachbuch fir den fachpraktischen Unterricht bei folgenden
Ausbildungen:

[ ]

[ ]

Helfer/Helferin in der Hauswirtschaft,
Hauswirtschafter/Hauswirtschafterin,

Beikoch/Beikochin,

Berufsvorbereitungsjahr (BVJ), Fachrichtung Hauswirtschaft,
Berufsgrundbildungsjahr (BGJ), Fachrichtung Hauswirtschaft,
2-jahrige Berufsfachschule, Fachrichtung Hauswirtschaft und
1-jahriges Berufskolleg, Fachrichtung Hauswirtschaft.

Neu in der 5. Auflage

Die vorliegende Auflage wurde grundlegend aktualisiert und erweitert. Das gilt
sowohl fiir das Kapitel , Warenkunde"”, als auch fiir den Teil Praxis und Rezepte. Die
neue Auflage wurde um viele appetitanregende Rezepte und Rezeptfotos erganzt. Neu
ist die Rubrik ,Fingerfood"”. Diese Rezepte konnen als Bestandteile von Bufetts oder
als Snack fir Zwischendurch umgesetzt werden.

Struktur

Bewdhrt und somit unverdndert geblieben ist die klare Struktur. Zur schnellen Uber-
sicht ist das Buch in zwei Themenbereiche gegliedert:

[

Basiswissen

In diesem Teil wird das theoretische Hintergrundwissen vermittelt. Inhalte, wie z. B.
Hygiene, Arbeitsgestaltung, Gerate, Vorratshaltung und Service, bilden die Grund-
lage fur den fachpraktischen Unterricht. Innerhalb der Kapitel dienen Querverwei-
se als Verzahnung zum praktischen Teil des Buches.

Die Fragenkataloge am Ende der Kapitel, die das handlungsorientierte Arbeiten
unterstitzen, haben sich bewahrt. Mithilfe der Aufgaben konnen die Schiiler die
erworbenen Kenntnisse priufen und festigen.

Praxis und Rezepte

Dieser zweite Teil vermittelt das fachpraktische Wissen. Die einzelnen Phasen der
Vorbereitungs- und Gartechniken werden in Schritt-fur-Schritt-Bildern dargestellt
und durch praktische Hinweise und Regeln erganzt.

Die Herstellung der notwendigen Grundrezepte wird ebenfalls in bebilderten
Einzelschritten erlautert. AuBerdem wurden die Grundrezepte um die Rezepte zu
Baiser-Varianten und Quark-Bléatterteig erweitert.

Bewadhrt hat sich der Rezeptteil des Buches, der um neue Rezepte erganzt und mit
vielen neuen Rezeptfotos bebildert wurde.

Die erprobten Rezepte bauen auf den Grundrezepten auf und ermdoglichen es so,
bereits Gelerntes abzuwandeln und zu vertiefen. Sofern nicht anders angegeben
beziehen sich die Mengenangaben auf 4 Personen. Die tabellarische Darstellung
dient der schnellen Orientierung; zusatzliche Tipps zu Alternativen bei Lebensmit-
telauswahl und Zubereitung runden die Informationen ab.



Die Angaben zu Energie- und Nahrstofigehalt beziehen sich auf die Rezeptmenge
fur eine Person bzw. ein Stuck (z.B. bei Gebacken). Enthalten die Angaben ein
Minus-Zeichen (), soist der entsprechende Nahrstoff nicht enthalten. Bei geringen
Mengen steht ein Plus-Zeichen (+).

Sind mehrere Rezepte in einer Tabelle zusammengefasst, so sind Durchschnitts-
werte angegeben.

Die praktische Handhabung des Titels wird durch viele Elemente unterstiitzt:

¢ Das klare und ubersichtliche Layout erleichtert das schnelle Auffinden gewtunsch-
ter Informationen und verdeutlicht inhaltliche Zusammenhéange.

e Zahlreiche Seitenverweise stellen Verknupfungen zwischen den Themenberei-
chen Basiswissen sowie Praxis und Rezepte her und férdern das gezielte Sammeln
sinnverwandter Informationen.

Der Anhang besteht aus mehreren Registern:

e Die Nahrwerttabelle informiert tiber die Nahrwerte der gangigsten Lebensmittel.

e Das Stichwortverzeichnis enthalt wichtige Begriffe aus den Teilen Basiswissen,
sowie Praxis und Rezepte.

¢ Das Rezeptverzeichnis enthalt alle Grund- und Anwendungsrezepte in alphabeti-
scher Reihenfolge.

¢ Viele Anwendungsrezepte basieren auf den Grundrezepten, die im Buch vorge-
stellt werden. Das alphabetische Verzeichnis der Grundrezepte und deren Anwen-
dungsrezepten erleichtert die Auswahl fiir ein gezieltes Uben soeben erlernter
Grundrezepte.

Symbole und Zeichen unterstitzen eine schnelle Wahrnehmung wichtiger Kenndaten:

* Schwierigkeitsgrad der Rezepte im Teil Praxis und Rezepte:

%* einfache Durchfiihrung der Rezepte
Q‘ig @ Grundkenntnisse werden vorausgesetzt

@ @LQ @p} Rezepte bauen auf den Grundkenntnissen auf
&iv: @L %‘LQ %‘pﬁ fur Fortgeschrittene
¢ Backofenbetriebsauswahl im Teil Praxis und Rezepte:
[ Ober- und Unterhitze
A Umluft
WY Grill
Mikrowelle
Wir wiinschen allen Benutzerinnen und Benutzern viel Freude und Erfolg bei der Arbeit

mit dem Buch. Kritische Hinweise und Vorschlage, die der Weiterentwicklung des Buches
dienen, nehmen wir dankbar per E-Mail entgegen: lektorat@europa-lehrmittel.de.

Sommer 2013 Autorinnen und Verlag
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Die Verarbeitung von Lebensmitteln unterliegt
besonderen Hygienevorschriften. Werden die-
se nicht beachtet, so kann es beim Verzehr der
unsachgemadl verarbeiteten Lebensmittel zu
schweren Erkrankungen kommen, die bis zum
Tode fithren konnen.

Das Bundesseuchengesetz schreibt vor, dass
Personen, die Lebensmittel verarbeiten, frei
von ansteckenden Krankheiten sein miissen.
Bundesweit regelt die Lebensmittelhygiene-
verordnung (LMHYV) die Hygieneanforderun-
gen fir Personen, Raume und Lebensmittel.

1.1 Personliche Hygiene

Bei der Verarbeitung von Lebensmitteln miis-
sen folgende Regeln beachtet werden:

e Vor Arbeitsbeginn und nach dem Toiletten-
gang die Hande unbedingt mit Wasser und
Seife reinigen,

e Schmuck ablegen (z.B. Ringe, Armreifen,
Ketten, Ohrschmuck),

e Fingerndgel kurz und sauber halten (kein
Nagellack),

¢ lange Haare zusammenbinden (ggf. Kopfbe-
deckung tragen),

¢ bequeme und luftdurchldssige Kleidung tra-
gen (z.B. waschbare Textilien aus Baumwol-
le),

® saubere Arbeitskleidung tragen (Schiirze
oder Kittel bei Verschmutzung wechseln),

e flache Schuhe mit rutschfesten Sohlen tra-
gen,

e Wunden mit wasserdichten Verbanden ab-
decken,

* nach dem Naseputzen und nach dem Hus-
ten die Hande mit Wasser und Seife reini-
gen.

1.2 Betriebshygiene

Sie ist unerlasslich und verhindert, dass Krank-
heitskeime durch die im Betrieb verarbeiteten
Lebensmittel iibertragen werden konnen.

Fir die Arbeitsraume gelten folgende Grund-
regeln:

¢ die Einrichtung muss zweckmaBig und leicht
zu reinigen sein,

e die Raume miissen liber eine ausreichende
Be- und Entliiftung verfiigen,

e es diirfen keine Tiere und Pflanzen in den
Arbeitsraumen gehalten werden,

e benutzte Arbeitsgerdate und der Arbeitsplatz
miussen immer sofort griindlich gereinigt
werden,

e zur Reinigung dirfen nur geeignete Reini-
gungsmittel und saubere Tlcher verwendet
werden (s. S. 11).

1.3 Hygiene im Umgang mit
Lebensmitteln

Verdorbene Lebensmittel schadigen die Ge-
sundheit des Menschen. Um dies zu verhin-
dern, ist ein sachgerechter Umgang bei der Zu-
bereitung von Speisen notwendig.




Vor folgenden Einfliissen miissen die Lebens-
mittel geschiitzt werden:

Schmutz

Staub schwebt standig in der Luft und legt sich
auf Lebensmitteln, Arbeitsgeraten, Arbeits-
flachen und auch auf dem Menschen nieder.

Abfall entsteht bei der Verarbeitung von Le-
bensmitteln und muss sachgerecht entsorgt
werden (s. S. 10).

Tiere

Nagetiere (z.B. Ratten, Mduse) werden durch
unsaubere Betriebsraume und leicht zugang-
liche Lebensmittel angelockt.

Insekten (z.B. Fliegen, Wespen, Ameisen,
Schaben, Wiirmer)

Deutsche Schabe
Korper bis 12 mm lang,
Spannweite bis 12 mm lang

Stubenfliege
bis 8 mm lang

Silberfischchen

Getreidemotte
bis 19 mm Fligelspannweite

Mikroorganismen

Bakterien (z.B. Eitererreger, Salmonellen,
Faulnisbakterien, Bodenbakterien)

Schimmelpilze sind in der Luft und auf
Lebensmitteln — auch unsichtbar — vorhanden.

Hefen leben vorwiegend von Zuckerstoffen.
Gesundheitsschadlich sind ca. 600 ,wilde”
Arten.

1.4 Regeln

e Beim Einkauf und Lagerung auf Verfalls-
daten achten.

e Hande, Arbeitsplatz und Arbeitsgerdte im-
mer grundlich reinigen.

e Speisen erst direkt vor der Verwendung zer-
kleinern und zubereiten.

e Hackfleisch am Herstellungstag verarbeiten.

e Verdorbene Lebensmittel und Abfall sofort
fachgerecht entsorgen.

e Lebensmittel sachgerecht lagern (abge-
deckt, kiihl, dunkel, nicht zu lange).

* Lebensmittel immer gut durchgaren (Salmo-
nellengefahr z. B. bei Gefligel!).

e Tiefkihlware zum Auftauen aus der Ver-
packung nehmen, Auftauflissigkeit weg-
schiitten (Salmonellengefahr!), alle Arbeits-
gerate sofort grundlich mit heifler Spilmit-
tellauge reinigen.

e Angebrochene Packungen in verschliefbare
Behalter umftullen.

e Holz- und Kunststoffbretter mit einer Biirste
abreiben, nach dem Abtrocknen an der Luft
trocknen lassen (Schimmelgefahr!).

e Vorratsschranke und Kiihlgerate regelmaBig
reinigen (s. S. 11).

e Spulgerdte (z.B. Burste, Lappen, Schwamm,
Handtiicher) haufig wechseln.

1. Beurteilen Sie, ob Ihre Arbeitskleidung den Anforderungen der personlichen Hygiene ent-

spricht.

2. Eintiefgefrorenes Hahnchen soll gegart werden. Nennen Sie die betrieblichen und personlichen

Hygieneregeln, die beachtet werden miissen.

3. Sie haben sich beim Schneiden von Gemiise mit dem Messer an der Hand verletzt. Wie miissen

Sie die Wunde versorgen?

4. Sie haben Geburtstag und bekommen eine Orchideenpflanze geschenkt. Diirfen Sie die Pflanze
bis zum Abend auf das Fensterbrett an Ihrem Arbeitsplatz stellen?



1.5 Schadstofie in der Nahrung

Durch Gesetze und Verordnungen schiitzt der
Staat den Verbraucher vor gesundheitsschadi-
genden Lebensmitteln. Grundsatzlich konnen
jede Kundin und jeder Kunde davon ausgehen,
dass die zum Kauf angebotenen Lebensmittel
zum Verzehr geeignet sind. Bedenklich kon-
nen jedoch Nahrungsmittel sein, die aus be-
sonders belasteten Anbaugebieten (in der
Nahe von Industrieanlagen, Autobahnen, ver-
schmutzten Gewdssern) stammen.

Obst und Gemiise

Schwermetalle wie Blei, Quecksilber oder Cad-
mium gelangen durch die Luft, das Wasser oder
den Boden auf oder in das Obst und Gemitise.
Daher:

e immer grindlich waschen

e eventuell schdlen

e jubere Blatter nicht verwenden.

Von Natur aus enthalten einige Lebensmittel
giftige Stoffe. Daher:

e Kartoffeln dunkel lagern

e griine Stellen und Keime an Kartoffeln
grofzugig entfernen

e keine rohen Bohnen essen
e Vorsicht bei Verwendung von Bittermandel6l.

Tipp: Kartoffeln vor dem Schélen immer wa-
schen, da sie mit Antikeimmitteln behandelt
werden und so Hautreizungen auslésen kon-
nen!

Fleisch

Schwermetalle und Medikamentenriickstande
lagern sich in den Nieren und in der Leber ab,
Pflanzenschutzmittel hauptsachlich im Fettge-
webe der Tiere. Deshalb:

e Nieren und Leber von Rindern und Schwei-
nen nur 1x im Monat verzehren

e auf Hasennieren und -leber verzichten

e nicht zu haufig Speck essen.

Die meisten Wurstsorten sowie Schinken, Kas-

seler und Speck werden mit Pékelsalz behan-

delt. Durch hohe Temperaturen entstehen

Nitrosamine, die Krebs erzeugend sein kon-

nen. Daher:

e gepokelte Fleischwaren nicht so haufig ver-
zehren

e Waurst, Kasseler und Schinken weder grillen
noch braten.

Immer wieder kommt es zu schweren Erkran-

kungen durch Salmonellen. Daher:

e Verpackung und Auftauflissigkeit von tief-
gefrorenem Fleisch und Gefliigel sofort ent-
sorgen

e verwendete Arbeitsgerdte und Haéande
grundlich reinigen

e Fleisch und Gefligel gut durchgaren.

Durch erkrankte Tiere, die zu Tierfutter verar-
beitet wurden, kann der gefahrliche BSE-Erre-
ger (Rinderwahnsinn) in Schlachtvieh gelan-
gen. Dieser Erreger breitet sich vor allem im
Hirn und vereinzelt in den Innereien der er-
krankten Tiere aus. Er ist noch nicht nachzu-
weisen. Besonders britisches Rind- und Lamm-
fleisch ist davon betroffen. Daher:

e kein Hirn verzehren
e Vorsicht bei anderen Innereien

e Fleisch nur in Fachgeschéaften kaufen, die
die Herkunft nachweisen konnen.

Sonstige Lebensmittel

Eier

Sie sind haufig mit Salmonellenerregern be-
lastet. Es wird daher empfohlen, nur gegartes
Eigelb zu verzehren.

Pilze

Frische Waldpilze lagern Umweltgifte (z.B.
Cadmium) ein. Daher wird nur eine Pilzmahl-
zeit pro Woche empfohlen. Frische Pilze aus
Zuchtbetrieben und aus Konserven sind in der
Regel weniger oder gar nicht belastet.

1.6 Umweltschutz im Haushalt

Zum Schutz unserer bereits stark belasteten
Umwelt kann jeder Haushalt beitragen. Hier
nur einige Tipps, die ohne gréferen Aufwand
umgesetzt werden kénnen.

4 N

e Topfdurchmesser und Herdplattengrofe sol-
len uibereinstimmen

e Miill fachgerecht trennen und entsorgen



e Lebensmittel diinn schdlen (Sparschaler ver-
wenden)

¢ wenn Reste entstehen, diese moglichst wei-
terverwenden

* qualitativ hochwertige Topfe verwenden
e Schnellkochtopf verwenden

e nur gut gefillte Spul- und Waschmaschinen
in Betrieb nehmen

e Kuhl- und Gefriergerate nicht unnoétig off-
nen und schnell wieder schlieBen

e Kiuhl- und Gefriergerate regelmalig abtauen

e HeiBwassergerate (z.B. Kaffeemaschine,
Boiler) regelméaBig entkalken

* heiles Wasser nicht unnétig laufen lassen

e Zimmertemperatur absenken
e Heizkorperthermostate einbauen
e Energiesparlampen verwenden

e tropfende Wasserhahne gut schlieBen bzw.
reparieren

e nur biologisch abbaubare Reinigungsmittel
verwenden

¢ Reinigungsmittel sparsam verwenden
* regelmaBig luften

e Pfandflaschen statt Einmalverpackung
kaufen

e Arbeitsablaufe gut planen, um Energie und
Lebensmittel zu sparen.

1. Welche rohen Lebensmittel konnen Salmonellenvergiftungen hervorrufen?

2. Informieren Sie sich

a) bei Ihrem Stromlieferanten, b) bei lhrem Wasserwerk

uber die durchschnittlichen monatlichen Kosten fiir einen 4-Personen-Haushalt.

Welche Einsparungstipps werden von diesen Einrichtungen gegeben? Diskutieren Sie in Grup-
pen, welche davon in der Schule realisiert werden konnten.

3. Berechnen Sie die Energiekosten zur Herstellung von Rinderrouladen, Rotkohl und Salzkartof-
feln: einmal bei herkdmmlicher Herstellung, dann bei Verwendung eines Schnellkochtopfes.

Vergleichen Sie!

1.7 Miill

In jedem Haushalt fallt Mill an. Dieser enthalt
wertvolle Rohstoffe wie z.B. Kunststoffe, Me-
talle und Papier. Da diese Stoffe immer knap-
per werden und die Lagerung von Mill enorme
Kosten verursacht, sollen Abfallprodukte
(Mull) aus den Haushalten und der Industrie
wieder verwertet (recycelt) werden. Aulerdem
bauen sich viele Abfdlle nicht von allein ab,
was zu einer enormen Umweltbelastung fuhrt.
Jedem Haushalt entstehen hohe Kosten fiir die
Beseitigung bzw. fir das Recyceln des anfal-
lenden Miills. All dies hat zu einem Umdenken
im Umgang mit Mull geftihrt.

Damit der Miill wieder verwertet werden kann,
muss er nach seinen Ausgangsprodukten (Erd-
0l, Metall, Glas, Papier) getrennt gesammelt
werden. Einige MiilltrennmaBnahmen sind
bundesweit einheitlich geregelt, andere wer-
den von den jeweiligen ortlichen Gemeinde-
verwaltungen erlassen.

Verpackungsmiill (gelbe Tonne/Sack)

Hierzu zahlen ausschlieBlich Verkaufs- und
Transportverpackungen mit dem ,Griinen

10

Punkt”, z.B. Folien, Kunststoffflaschen, Kunst-
stoffbecher, geschaumte Verpackungen, Me-
talle und Verbundstoffe (Saftkartons). Die gel-
be Tonne kann nicht grundsdtzlich zur Entsor-
gung von Kunststoffgegenstanden angesehen
werden. So gehoren z.B. Kunststoffschiisseln
oder Kinderspielzeug ohne den ,Grinen
Punkt” zum Restmiill (s.u.).

UNE
R P
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Bioabialle (griine oder braune Tonne)

In diesen Behalter kommen alle kompostierba-
ren Abfalle, z.B. Kiichen- und Speiseabfalle,
Blumen und Gartenabfalle.

Restmiill (graue Tonne)

Hierzu gehoren alle Abfalle, die keiner ande-
ren Tonne eindeutig zugeordnet werden kon-



nen, z. B. Windeln, Papiertaschentiicher, Asche,
verschmutztes Papier, unbrauchbare Klei-
dungsstiicke, Geschirr, Staubsaugerbeutel, Ka-
belreste, neue oder abgeldoste Tapeten und
Flachglas. Nicht in die graue Tonne gehodren
Medikamente, Batterien, Lacke oder Kfz-Ol!

Altpapier (blaue Tonne)

In einigen Gemeinden stehen den Birgern
blaue Container zur Verfiigung, um unver-
schmutztes Papier (z.B. Zeitungen, Kataloge)
und unverschmutzte Pappe zu entsorgen. Zum
Altpapier gehoren keine neuen oder abgelos-
ten Tapeten, Papiertaschentiicher und -serviet-
ten (graue Tonne) oder Milch- und Safttiiten
(gelbe Tonne).

Glasmiill

Saubere Flaschen kénnen nach Farben sortiert
(weiB, grun, braun) in daftir vorgesehene Con-
tainer entsorgt werden. In einigen Gemeinden

wird das Altglas bei Wertstoffhofen abgege-
ben. Informationen tiber die Containerstandor-
te sind bei der Gemeindeverwaltung erhaltlich.

Sondermiill

Hierzu zahlen Sperrmiill (z.B. Mobel, Matrat-
zen), Batterien, Altreifen, Altol, atzende Reini-
gungsmittel, ElektrogroBgerate, Elektronik-
gerate und Medikamente.

Leere Batterien konnen in den Geschaften, in
denen sie gekauft wurden, zurickgegeben
werden. Medikamente (ohne Umverpackung)
werden von den Apotheken kostenlos entsorgt.
Fir andere Sondermiillarten gibt es keine bun-
desweit einheitliche Regelung. Die genauen
Bedingungen koénnen bei der zustandigen Ge-
meindeverwaltung erfragt werden.

Noch tragbare Kleidung und Schuhe sollten bei
speziellen Sammelstellen oder Containern ent-
sorgt werden, um so eine sinnvolle Wieder-
oder Weiterverwendung zu ermoglichen.

1. Wo werden folgende Gegenstande entsorgt: Werkzeuge, Kochtopfe, Tablettenstreifen, Tennis-
balle, Synthetik-Strumpfhosen, Papierhandtiicher, Styropor, Musikkassetten, Bligeleisen?

2. a) Informieren Sie sich, welche gemeinnititzigen Organisationen Schuhe und Altkleidung sam-

meln.
b) Wie werden diese weiterverwertet?

3. Erfragen Sie bei Ihrer Gemeinde die Kosten fir die jahrliche Millbeseitigung fur einen 4-Per-

sonen-Haushalt.

1.8 Reinigung von Geridten und Einrichtung

Porzellan, Teller, Tassen, heiBes Wasser, Spilmittel, fliis- Vorsicht bei verseifter
Keramik Schiisseln, Platten, Spiillappen, -birste, siges Scheuer-  Stahlwolle; offenpori-
Auflaufformen; Schwamm, Geschirr- mittel; ges Kochgeschirr
tuch, Mikrofasertuch; (Romertopf) nur mit
Vasen, 5@ 5@ heiBem Wasser reini-
Ziergegenstinde; gen und an der Luft
Fliesen, Waschbecken, Ledertuch, weicher s.0., Spezialrei- trocknen lassen;
WC Putzlappen, Mikro- niger Kalkablagerungen las-
fasertuch, Biirste sen sich mit Essig ent-
fernen
Glas Glaser, Schiisseln, heiBes Wasser, Spiil- Spiilmittel; verseifte Stahlwolle nur
Auflaufformen; lappen, -btrste, bei Auflaufformen ver-
Ziergegenstande; Schwamm, flusenfreies wenden; keine spitzen
Geschirr- oder Mikro- Gegenstdande verwen-
fasertuch; Spezialreiniger, den
Spiegel, Fensterleder oder Essig, Spiritus,
Fensterscheiben, Mikrofasertuch, Abzie- (Vorsicht:
Tischplatten her, Zeitungspapier Brandgefahr)

11



Glas- Glas-Keramikkochfeld HeiBles Wasser, Spiil- Spezialreiniger Keine spitzen Gegen-
Keramik lappen, Mikrofaser- stande verwenden,;
tuch, Schwamm, grindlich mit klarem
Frotteehandtuch, Wasser nachwischen,
Rasierklingenschaber da sonst das Reini-
gungsmittel auf der
Flache einbrennt
Gusseisen  Pfannen, Topfe HeiBes Wasser, Spiil- Sptlmittel, Keine spitzen Gegen-
lappen, -btrste, evtl. Scheuer- stande verwenden,
Schwamm, Geschirr- milch an der Luft trocknen
oder Mikrofasertuch lassen
Edelstahl Besteck, Topfe, HeiBes Wasser, Spiil- Sptlmittel, Vorsicht bei verseifter
Pfannen, Platten; lappen, -btrste, Scheuermilch Stahlwolle (nur fir
: s . Schwamm, Geschirr- Topfb6den verwenden);
AR B ey oder Mikrofasertuch; keine spitzen Gegen-
Armaturen, Spiilen Frotteetuch Spezialreiniger stande verwenden
Silber, Gold Besteck, Platzteller; HeiBes Wasser, Sptil- Spezialreiniger Nach der Reinigung
Schmuck, Ziergegen- lappen, -btrste, (Paste, Putztuch, nochmals in heiBem
- ! Schwamm, Geschirr- Tauchbad) Wasser mit Spuilmittel
stande . e S
oder Mikrofasertuch reinigen, mit einem
Geschirrtuch polieren;
Gebrauchsanweisung
beachten
Rohholz Schneidebretter, HeiBes Wasser, Burste, Sptlmittel, Nicht im Wasser liegen
Nudelholz, Kochloéffel, Spillappen, Geschirr- Scheuerpulver lassen, immer in Ma-
Tischplatten oder Mikrofasertuch serrichtung scheuern,
an der Luft trocknen
lassen, nicht auf den
Heizkorper legen
Holzmobel — Stihle, Tische, Schran- Heifles Wasser, Mikro-  Spiilmittel, Spe- Zur Pflege sind Polituren
(lackierte ke, Musikinstrumente; fasertuch, Frotteetuch  zialreiniger im Handel erhaltlich,
Ober- Fensterrahmen: s o s o die mit einem weichen
flachen) ! T T Lappen aufgetragen
Treppen, Dielen, HeiBes Wasser, Boden- Spezialreiniger werden; Gebrauchs-
Parkett tuch anweisung beachten
Kunststoffe Schiisseln, Kochléffel, HeiBes Wasser, Spiil- Spiilmittel, Spe- Gebrauchsanweisung
Schneidebretter, tuch, Frotteetuch, zialreiniger beachten; keine spitzen
Besteck-, Topfgriffe Mikrofasertuch Gegenstande oder
Ki . scharfe Reinigungsmit-
inderspielzeug S. 0. S. 0. t
el verwenden
Kunststoff- Handriihrgerat, Spiil-, HeiBes Wasser, Reini-  Spiilmittel, Spe- Keine spitzen Gegen-
beschichtete Waschmaschine, Staub- gungstuch, Frotteetuch, zialreiniger stande verwenden;
Maschinen sauger; Mikrofasertuch
und Mébel  gjektronische Geréte; — s. o. s. 0. elektrische Gerate nur
- - feucht reinigen =
Eiﬁgﬁ?gg&%ﬁﬁ::’ng' 5o 50 Stromschlaggefahr !!!

Regale, Stiihle

Beim Kauf von Haushaltsgegenstanden werden vom Hersteller Empfehlungen zur Reinigung gegeben. So wird
u. a. auf die Eignung zur Reinigung in der Sptilmaschine hingewiesen. Die beigefiigten Herstellerhinweise sollten,
wie auch jede Gebrauchsanweisung, sorgfaltig gelesen und aufbewahrt werden.

Reinigungsmittel kénnen gesundheitsschadigende Substanzen enthalten. Zur eigenen Sicherheit miissen daher die
Hinweise des Herstellers beachtet werden. Putz- und Pflegemittel sollen immer so aufbewahrt werden, dass sie fir
Kinder unzugénglich sind.

Durch die Verwendung von Mikrofasertiichern kénnen Reinigungsmittel geringer dosiert oder sogar ersetzt
werden.
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Durch eine sinnvolle Arbeitsplatzgestaltung
konnen an jedem Arbeitsplatz Zeit, Kraft, Geld
und Energie gespart werden. Bei allen Uberle-
gungen muss zuallererst an die Gesundheit des
Menschen gedacht werden. Unfallverhiitungs-
maBnahmen sind daher bei allen anfallenden
Tatigkeiten mit zu berticksichtigen.

erst den Netzstecker
ziehen.

Stecker beim He-
rausziehen anfas-
sen, nicht an der
Leitung ziehen.

Trittleitern verwen-

2.1 Regeln zur Unfall-
verhiitung

Lange Haare zu-
sammenbinden, da
sie in rotierende Ma-
schinenteile (z. B.
Handrihrgerat)
kommen koénnen.

Flache Schuhe mit
rutschfester Sohle
tragen.

Miill sofort entsor-
gen. Auf dem Bo-
den liegende Le-
bensmittel bedeu-
ten eine grofBle
Rutschgefahr.

Unfallverhiitung im
Umgang mit Mes-
sern:

— Nicht nach fallenden Messern greifen!

— Messer nicht in das Spiuilwasser legen, da
es beim Hineingreifen zu schweren
Schnittwunden kommen kann.

— Hande und Messergriffe miissen fettfrei
und trocken sein.

— Messer nicht mit Handttiichern abdecken.

— Immer auf dem Brett und nie in der Hand
schneiden.

Bei Maschinen und Gerédten immer die Ge-
brauchsanleitung lesen.

Beschadigte Leitungen miissen von Fachbe-
trieben repariert werden.

Elektrische Geréate nicht mit nassen Handen
in Betrieb nehmen. Gehaduse nur feucht ab-
wischen.

Maschinen erst zusammenbauen und an-
schliefend den Netzstecker einstecken. Vor
dem Abbau eines elektrischen Gerates zu-

den; niemals Hocker
oder ahnliche Hilfs-
mittel benutzen.

e Pfannengriffe nicht
uber den Herd ra-
gen lassen. Im Vor-
beigehen konnen
die Pfannen herun-
tergerissen werden.
Folge: ggf. schwere
Verbrennungen.

e Topflappen (ohne
Lochmuster!)  fur
Topfe, Pfannen und
Backbleche benut-
zen.

e Fritteusen und Pfan-
nen mit heiBem Fett
nicht unbeaufsich-
tigt lassen.

e Fettbrande mit ei-
nem Deckel oder
einem  Handtuch
ersticken. Nie mit
Wasser loschen, da
es zu einer schwe-
ren Explosion kommen kann! Nicht verges-
sen, das Gerat auszuschalten!

e Flissigkeiten nicht auf sich zu gieBen — im-
mer von sich weg oder seitlich.

Tipp:

Halten sich kleine Kinder in der Kiiche auf, so

bedeutet dies immer eine erhohte Unfallgefahr.

Kinder greifen nach Leitungen, Kochtopfen

und Pfannengriffen oder fassen unvermutet auf

heiBe Herdplatten. Ein auf dem FuBboden spie-
lendes Kind bedeutet eine Stolperquelle!

W\W,; i e
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1. Wie lauten die fiir Sie gultigen Telefonnummern fir

a) den Notarzt; b) die Giftzentrale?

2. Erklaren Sie Ihrer Kollegin den von Ihnen zu nehmenden Fluchtweg von Threm Arbeitsplatz

zum nachsten Notausgang.

3. Das Fett in der Fritteuse brennt. Welche Mafinahmen miissen Sie ergreifen?

4. Beschreiben Sie, wo sich an Ihrem Arbeitsplatz der nachste erreichbare Feuerldscher befindet.

5. Erklaren Sie die Handhabung eines Feuerloschers.

2.2 Arbeitsplatzgestaltung

Durch falsche Koérperhaltung kénnen dauer-
hafte Gesundheitsschdaden entstehen. So ist es
z.B. besser, in die Knie zu gehen, als beim Auf-
heben einer schweren Last den Ricken zu
krimmen. Langes statisches Stehen belastet
die Wirbelsdaule und sollte daher vermieden
werden. Das Schalen und Schneiden von Le-
bensmitteln, aber auch z.B. das Biigeln von
Textilien sollte im Sitzen durchgefiihrt werden.

Falsch Richtig

Ein vollstandig eingerichteter Arbeitsplatz er-
spart Zeit und Kraft. Hierdurch wird ein zugi-
ges Arbeiten ermoglicht und unnoétige Wege
werden gespart.

Der Arbeitsplatz wird in einen inneren und ei-
nen duferen Greifraum eingeteilt. Der innere
Greifraum umfasst eine Tiefe von 35 bis 40 cm.
Dies richtet sich nach der KoérpergréBe bzw.
nach der Armlange des Menschen. In den in-
neren Greifraum werden alle Dinge platziert,
die sofort benotigt werden. Der auliere Greif-
raum umfasst eine Entfernung von 55 bis
60 cm. Dort werden die Dinge abgestellt, die
erst spater bzw. nicht so haufig bendtigt werden.

Alle bendétigten Gerédte sollen so angeordnet
werden, dass nicht iber Kreuz gearbeitet wer-
den muss.
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Selbstverstandlich ist, dass die Arbeitsflache
und die Sitzhohe auf die arbeitende Person ab-
gestimmt sein missen. Da dies von den Kor-
permaBen des Menschen abhangig ist, bieten
die Kiichenhersteller variable Arbeitshohen an,
die auf die individuellen Bedirfnisse des Men-
schen eingestellt werden konnen. Als geeigne-
te Sitzmoglichkeit wird ein Stuhl mit 5 Rollen
empfohlen, dessen Sitzhohe verstellbar ist.

Zu einem guten Arbeitsplatz gehort eine gute
Beleuchtung. Wenn moglich, sollte der Ar-
beitsplatz so geplant werden, dass er vom Ta-
geslicht ausgeleuchtet wird. Kiinstliche Licht-
quellen sind so zu installieren, dass sie den Ar-
beitsplatz von vorne oder von der linken Seite
ausleuchten. Fur Linkshdander muss sich die
Lichtquelle natiirlich an der rechten Seite be-
finden. Ausreichende und schattenfreie Be-
leuchtung schont die Augen und dient der Si-
cherheit am Arbeitsplatz.




1. Messen Sie Ihren inneren (angewinkelte Arme) und Ihren duleren (ausgestreckte Arme) Greif-

raum aus.

2. Stellen Sie einen Rithrkuchen (s.S. 317) her. Lassen Sie von IThren Mitschiilerinnen IThren Ar-
beitsplatz und Ihren Arbeitsablauf (s.u.) beurteilen (und den fertigen Kuchen verkosten).

2.3 Arbeitsplanung

Wird ein Gericht geplant, so miissen verschie-
dene Planungsfaktoren berticksichtigt werden.
Hierzu zahlen Zeit, Geld, Gerate und Maschi-
nen, Lebensmittelangebot und der Wissens-
stand der ausfiihrenden Person.

Zeit: Neben Vorbereitungs- und Zubereitungs-
zeiten ist auch die Nachbereitungszeit zu
bertcksichtigen. Haufig werden keine Zeiten
zum Anrichten und Garnieren bertcksichtigt.
Ebenso dirfen Kiihlzeiten (z.B. bei Geback)
nicht vergessen werden.

Geld: Dieser Faktor wird haufig unterschatzt.
Bei der Planung von Speisen sollte auf eine hohe
Qualitat der Lebensmittel Wert gelegt werden.
Lieber einen Gang weniger anbieten, als quali-
tativ minderwertige Zutaten zu verwenden.
Eine gute Vorratshaltung und die Nutzung von
Sonderangeboten helfen Geld zu sparen.

Gerate und Maschinen: Sie sind bei der Zube-
reitung unerlasslich. Beispiel: Werden mehr als
4 Herdplatten benétigt, so muss entweder ein
anderes Mentii gewdahlt oder tiberlegt werden,
ob nicht einzelne Speisen im Backofen oder in
der Mikrowelle zubereitet werden koénnen.

Ahnliches gilt fiir TopfgréBen, Geschirrmen-
gen, ausreichende Arbeitsflache und Kiihlka-
pazitaten.

Lebensmittelangebot: Ein der Jahreszeit ent-
sprechendes Lebensmittelangebot ist in der
Regel preiswerter und qualitativ hochwertiger
als die Wahl nicht saisonaler Lebensmittel.
Nicht vergessen werden diirfen die gegebenen
Einkaufsmoglichkeiten. Lange Einkaufswege
beeinflussen den Zeit- und ggf. auch den Geld-
faktor.

Wissensstand: Er entscheidet wesentlich tiber
das Gelingen oder Misslingen der ausgewdhl-
ten Gerichte. Nur Zubereitungstechniken, die
sicher beherrscht werden, fiihren zum Erfolg.
Neue Arbeitsweisen sollten erst an einfachen
Gerichten ausprobiert werden. Ubung macht
den Meister!
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Tipps zur Arbeitsplanung
e Immer einen Arbeitsplan erstellen.

e Zeiten fir das Aufraumen und das Reinigen
von Arbeitsplatz und -geraten einplanen.
Dies kann ggf. wahrend des Garens oder Ab-
kiihlens von Speisen geschehen.

e Beider Planung ist zu beachten, dass die Be-
standteile des Mentis ausgewogen und farb-
lich aufeinander abgestimmt sind.

e Mit den Speisen beginnen, die die langste
Zubereitungszeit haben. Kihlzeiten nicht
vergessen!

e Die letzten 10 Minuten fiir das Anrichten und
Garnieren der Speisen einplanen.

AUFGABEN

1. Erstellen Sie eine Einkaufsliste fiir: Lasagne, griiner Salat, Nougatcreme (sieche Rezepte im
Buch).

2. Berechnen Sie die Kosten pro Person.

3. Planen Sie den Zeitablauf fiir die o.a. Gerichte.
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Nur wer hinreichende Kenntnisse iiber Ma-
schinen und Gerdte an seinem Arbeitsplatz hat,
kann sinnvoll und gefahrlos mit ihnen umge-
hen. Daher sollen nur GS-geprifte (geprifte
Sicherheit) Gerdate und Maschinen eingesetzt
werden. Die Hinweise des Herstellers dienen
der Arbeitssicherheit und der Werterhaltung.
Grundsatzlich gilt daher:

Die Gebrauchsanweisung ist vor Inbetrieb-
nahme zu lesen und aufzubewahren!

3.1 Herde

Die wichtigsten Hilfsmittel bei der Herstellung
von Speisen sind die Kochstellen des Herdes.
Die Industrie bietet eine Vielzahl verschiede-
ner Herde an. Gemeinsam sind allen Herden
die genormten Kochstellen mit den Durchmes-
sern 14,5 ¢cm, 18 cm und 22 cm. Ovale oder
eckige Kochstellen sind selten und werden
meist in Verbindung mit Zweikreis-Kochzonen
angeboten (s. unten).

Elektroherde

Die Normalkochstelle kann in der Regel in 6 ver-
schiedenen Leistungsstufen geschaltet werden.
Die Blitzkochstelle unterscheidet sich von der
Normalkochstelle durch einen hoéheren An-
schlusswert, d.h., es wird mehr Elektrizitat zuge-
fiihrt. Dies fiihrt zu einem schnelleren Erhitzen.
Blitzkochstellen sind beim Elektroherd durch ei-
nen roten Punkt in der Mitte gekennzeichnet.

Bei Normal- und Blitzkochstellen muss man
nach dem Ankochen auf hoéchster Stufe die
Energiemenge durch Zurtickschalten auf eine
niedrigere Stufe reduzieren.

Die Automatikkochstelle regelt die benoétigte
Energiemenge selbsttadtig. Nach der stufenlos
regulierbaren Vorauswahl der Kochstufe heizt
die Kochstelle mit voller Leistung auf. Wird die
Temperatur der gewahlten Kochstufe erreicht,
so unterbricht ein Thermostat die Energiezu-

fuhr. Sinkt die Temperatur der Kochstelle ab, so
wird erneut Energie zugefiihrt, bis die gewdahl-
te Leistungsstufe erreicht ist.

Wahrend beim herkémmlichen Elektroherd die
Kochstellen in Form von Kochplatten aus Guss-
eisen gearbeitet sind, haben Ceranherde Koch-
felder mit einer Glas-Keramikoberflache. Die-
se ist porenfrei, stoBfest und von hoher Kratz-
bestandigkeit. Beschddigungen entstehen
hdufig durch Zucker, der auf der heien Ober-
flache karamellisiert und so hohe Temperatu-
ren erreichen kann, dass Locher in der Ober-
flache entstehen.

Kochfelder kénnen in
Form von Zweikreis-
Kochzonen mehrfach
genutzt werden (z.B.
fir runde oder ovale
Topfe).

Die meisten Kochfelder sind mit einer Rest-
warmeanzeige ausgestattet, die unterhalb von
60°C erlischt und damit anzeigt, dass dieser
Bereich auch als Arbeitsflache genutzt werden
kann.

Kochfelder mit Halogenbeheizung haben eine
verkurzte Ankochzeit. Die Strahlungsenergie
kann durch die Glas-Keramikoberflache hin-
durch das Kochgeschirr sofort erhitzen.

Alle elektrisch beheizten Kochstellen und Koch-
felder haben Nachwarme. Um diese auszunut-
zen, sollte die Energiezufuhr einige Minuten vor
Ende der Garzeit abgeschaltet werden.

Gasherde

Gaskochstellen liefern die Energie unmittelbar
durch Brenner in einer Kochmulde. Die Ziin-
dung der Flamme erfolgt bei den heutigen
Geraten durch einen elektrischen Ziindfunken.
Nur noch selten wird die Gasflamme mit einem
Streichholz oder einem Gasanziinder ent-
flammt. Alle Gerate sind mit einer Ziindsiche-
rung ausgestattet, die die Gaszufuhr unterbin-
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det, wenn der Thermofiihler erkaltet. Gaskoch-
stellen sind sehr gut regulierbar und haben kei-
ne Energieverluste durch Nachwarme. Um eine
groBere Standsicherheit des Kochgeschirrs zu
erreichen, bieten einige Hersteller feuerfeste
Glasplatten mit den Durchmessern der Normal-
kochstellen tiber der Gasflamme an.

Reinigung der Kochstellen

Bei der Benutzung der Kochstellen ist es un-
vermeidbar, dass Verschmutzungen entstehen.
Werden diese nicht moglichst schnell beseitigt,
so verbrennen die Lebensmittelriickstande und
miussen dann spater mit viel Miihe entfernt
werden. Grobe Verschmutzungen missen so-

fort mit einem feuchten Lappen entfernt wer-
den (Vorsicht Verbrennungsgefahr!). Geringe-
re Verschmutzungen werden nach dem Ab-
kihlen der Kochstelle mit Sptlmittellauge ent-
fernt. Gusseiserne Kochstellen kénnen mit
einem Scheuermittel gereinigt werden. Zur
Pflege wird von Zeit zu Zeit eine Spezial-Pfle-
gepaste aufgetragen. Edelstahlringe und Glas-
Keramikkochfelder werden mit einem Spezial-
pflegemittel gereinigt. Hartnackige Ver-
schmutzungen auf einer Glas-Keramikkochzo-
ne konnen mit einem Rasierklingenschaber
entfernt werden. Grundsatzlich sollten keine
spitzen Gegenstdnde bei der Reinigung einge-
setzt werden.

AUFGABEN

1. Welche Vorteile bietet die Automatikschaltung gegentiber der Schaltung einer Normalkoch-

stelle?

2. Erfragen Sie im Fachgeschaft die Vor- und Nachteile von Zweikreis-Kochzonen.

3. Bilden Sie Arbeitsgruppen zu folgenden Themen:
a) ,normale Kochstellen”; b) Glas-Keramikkochfelder; c) Gaskochstellen.

Sammeln Sie Informationen in Fachgeschaften und Energieunternehmen zu folgenden Aspekten:
Anschaffungs-, Betriebskosten, Handhabung und Reinigung.

4. Vergleichen und beurteilen Sie die unterschiedlichen Kochstellen unter Berticksichtigung der

oben genannten Gesichtspunkte.

3.2 Backofen

Als Backofen werden geschlossene Garraume
bezeichnet, in denen die Lebensmittel in heiBer
Luft gegart werden. Bei Backofen mit Ober- und
Unterhitze werden die obere und untere Back-
ofenwand erhitzt und in den Garraum abge-
strahlt. Da nur auf einer Ebene gebacken wer-
den kann, muss die genaue Einschubhohe ein-
gehalten werden. Als Faustregel gilt: flache Ge-
backe auf der mittleren Schiene, hohe Gebacke
auf der unteren Schiene garen. Bei empfindli-
chen Teigen und Massen ist ein Vorheizen er-
forderlich.
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Bei Umluitbackéfen wird die erwarmte Luft
durch einen Ventilator in den Garraum gefiihrt
und dort verteilt. Durch diese Luftbewegung
wird eine starkere Garwirkung erreicht, sodass
die Gartemperatur um 20 bis 30°C reduziert
werden kann. Aufgrund der HeiBluftverteilung
kann auf mehreren Einschubebenen gegart
werden. Ein Vorheizen ist in der Regel nicht er-
forderlich.

Bei Kombinations-Backéfen kann Ober- und
Unterhitze oder Umluftbeheizung gewahlt wer-
den. Die Beheizungsart und die Temperatur
werden jeweils durch einen Schalterknebel ein-
gestellt. Zusatzlich konnen Backoéfen mit einer
Grilleinrichtung und/oder mit einem Mikro-



wellenteil (S. 21) ausgestattet sein. Diese Funk-
tionen kénnen einzeln oder kombiniert geschal-
tet werden (Gebrauchsanweisung beachten!).

Die im Handel erhéltlichen Geréte verfiigen in
der Regel tiber ein Sichtfenster in der Back-
ofentir und tlber eine Innenbeleuchtung,
durch die das Gargut beobachtet werden kann.

Reinigung der Backofen
Nach dem Abkiihlen muss der Garraum mit

einer heilen Spulmittellosung feucht ausge-
wischt werden. Hartnéckige Verschmutzungen
konnen mit verseifter Stahlwolle, einem Ra-
sierklingenschaber oder mit Backofenspray
entfernt werden. Da die Reinigungssprays sehr
aggressiv sind, sollten Handschuhe getragen
und die Spraygase nicht eingeatmet werden.
Der Garraum muss anschlieBend mit heiem
Wasser griundlich ausgewaschen werden. Die
Gebrauchsanweisung des Herstellers muss be-
achtet werden!

1. Welche Unterschiede bestehen zwischen Backofen mit Ober- und Unterhitze und Umluftback-

ofen?

2. Fuhren Sie einen Preisvergleich der verschiedenen Backofenausstattungen durch.

3. Wie konnen stark verschmutzte Backofen gereinigt werden?

3.3 Kochgeschirr

Zum Kochgeschirr gehoren Topfe, Pfannen und
GefaBe aus verschiedenen Materialien, die zum
Garen verwendet werden konnen (z. B. Metal-
le, Glas, Keramik). Das Material und die Grofie
des Kochgeschirrs bestimmen die Dauer und
den Energieverbrauch beim Garen von Spei-
sen. Der Topfbodendurchmesser sollte 1-2 cm
groBer als der Kochstellendurchmesser sein.
Der Topfboden sollte eben und verstarkt sein,
um so die Energie der Kochstelle schnell an das
Gargut weiterleiten zu konnen. Die Topf- und
Deckelgriffe mussen fest montiert und isoliert
sein. Beim Kauf von Topfen ist darauf zu achten,
dass der Deckel gut schliet und der Topf tiber
einen Schiittrand verfiigt. Bei der Wahl der
TopfgroBe miissen die Inhaltsmenge und die
KochstellengroBe berticksichtigt werden.

Bevor der Topf auf die Kochstelle gestellt wird,
muss immer Uberpriift werden, ob der Topfbo-
den trocken und frei von Speiseresten ist.
Rickstande wirden die Warmetibertragung
von der Kochstelle auf den Topfboden beein-
trachtigen. Lebensmittelreste brennen auf der
Kochstelle fest und sind nur schwer zu entfer-
nen. In der Regel sind diese Kriterien auch fir
Pfannen und anderes Kochgeschirr giiltig.

Materialien fiir Topfe und Pfannen

Kochgeschirr aus emailliertem Stahl mit plan-
gedrehtem Boden und Edelstahl-Kochgeschirr
mit einem mehrschichtig aufgebauten Boden
garantieren eine gute Warmetibertragung und
sind heute die gebrauchlichsten Materialien.
Emaille ist ein glasartiger Uberzug, der bei Stof

19



abplatzen kann. Aus diesem Grund sollte der
Topf- und Deckelrand durch einen Edelstahl-
ring geschiitzt sein.

Aluminiumtépfe leiten die Warme gut und ha-
ben ein geringes Eigengewicht. Da sich das
Material leicht verformt, liegt der Topfboden
nicht eben auf der Kochstelle auf. Dies fiihrt zu
hohen Energieverlusten. Aluminiumtopfe sind
jedoch fiir Gasherde und aufgrund ihres gerin-
gen Eigengewichtes als CampingkochgefaBe
geeignet.

Gusseisen verfugt Uiber eine gute Warmeleit-
fahigkeit. Kochgeschirr aus diesem Material
hat aber ein hohes Eigengewicht, kann rosten
und ist nicht bruchfest.

Glas und Keramik besitzen keine gute Warme-
leitfahigkeit. Dieses Kochgeschirr eignet sich
zum Garen im Backofen und im Mikrowellen-
gerat (s. S. 21). Glas- und Keramikgeschirre
konnen auch als Serviergeschirr verwendet
werden. Pfannen werden hdufig mit einer
Kunststoffbeschichtung angeboten. Diese hat
den Vorteil, dass mit wenig Fett gegart werden
kann und dass diese Pfannen leicht zu reinigen
sind. Beachtet werden muss, dass die Pfannen
nicht zu hoch erhitzt und die Beschichtung
nicht durch spitze Gegenstdande beschdadigt
werden darf. Beides hat eine teilweise Ablo-
sung der Beschichtung zur Folge. Ein Verzehr
kann zu Gesundheitsschdden fiihren.

Tipp: Nicht in der Pfanne schneiden und Kunst-
stoffpfannenwender verwenden.

3.4 Schnellkochtopf (SKT)

Beim Garen in einem Schnellkochtopf schlief3t
der Deckel den Topf so dicht ab, dass der ent-
stehende Wasserdampf nicht entweichen kann
und so ein Uberdruck erzeugt wird. Die Gar-
temperatur erhoht sich auf 110 bis 123 °C, was
eine Verkiirzung der Garzeit bis zu 80 % und
damit eine Energie- und Zeitersparnis bedeu-
tet. Der Fachhandel bietet diese Topfe aus
Edelstahl oder mit emaillierter Oberflache an.
Bei der Anschaffung eines Schnellkochtopfes
sollte unbedingt auf das GS-Zeichen (gepriifte
Sicherheit) geachtet werden. Alle gepriiften
SKT verfiigen iiber ein Uberdruckventil und
konnen nicht explodieren! Das Grundprinzip
der Funktionsweise eines SKT ist immer gleich.
Lediglich in der Handhabung gibt es Unter-
schiede.

Vor jeder Benutzung:
¢ Dichtungsring und
e die Beweglichkeit der Ventile tiberprifen.
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1. Vorgeschriebene
Flissigkeitsmenge
und Gargut in den
SKT geben.

2. Deckel so auflegen,
dass beide Pfeile
lUbereinanderstehen.

3. Griffe ibereinander
schieben, bis der Ver-
schluss horbar einras-
tet. (Hierbei darauf
achten, dass der
Deckel nicht verkan-
tet.)

4. Garstufe wahlen
(I =schonendes Ga-
ren, II = besonders
schnelles Garen). Auf
hochster Stufe anko-
chen.

5. Wird die Markierung
des Druckanzeigestif-
tes der gewdhlten
Garstufe sichtbar,
Kochstelle zurtick-
schalten. Erst jetzt be-
ginnt die Garzeit!

6. Nach Beendigung der
Garzeit den Topf von der Kochstelle neh-
men. Bevor der Topf gedffnet werden darf,
muss der Druck vermindert werden. Topf nie
mit Gewalt 6ffnen!

Es gibt mehrere Moglichkeiten, den Druck zu
vermindern:

1. Unter flieBendem (
kalten Wasser. Wasser
so lange uiber den Topf y
(nicht tiber den Druck- 7
anzeiger!) laufen las-
sen, bis der Druckan-
zeigestift sich ganz ge-
senkt hat.






