/ Lebensmittel sind wertvoll

So schmeckt es aus dem Kleingarten

Biologische Konservierungs-
methoden

Bei biologischen Konservierungsmethoden
unterbindet der Stoffwechsel von erwtinsch-
ten Mikroorganismen das Wachstum von
unerwunschten Organismen und Keimen.

Bei der Milchsauregiarung (Fermentation)
verwandeln Milchsdurebakterien Kohlenhyd-
rate in Milchsdure und verbrauchen dabei
den im Lebensmittel vorhandenen Sauer-
stoff. Die Saure und der fehlende Sauerstoff
verhindern das Wachstum von Faulnisbakte-
rien. Das bekannteste hierzulande ist Sauer-
kraut.

Der bei der alkoholischen Garung entste-
hende Alkohol tétet Faulnisorganismen ab.
Wein und Bier sind hierbei die Typischen

Beispiele.
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Bei der Essigsaure-Garung wird Alkohol und
Zucker durch Essigsdurebakterien zu Essig
abgebaut. Dadurch sinkt der pH-Wert des
Lebensmittels und das Wachstum von Mik-
roorganismen wird gehemmt. Fur ihr Tun
beno6tigen die Bakterien Sauerstoff, womit
der Begriff Garung eigentlich irrefihrend ist.
Branntweinessig oder Obstessig sind hierbei
ZU nennen
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