/ Lebensmittel sind wertvoll

So schmeckt es aus dem Kleingarten

Chemische Konservierungs-
verfahren

Bei den chemischen Konservierungsverfah-
ren werden die Lebensmittel durch chemi-
sche Zusétze /Einwirkungen haltbar ge-
macht und konserviert.

Durch Salzen (Physiologische Austrocknung)
wird Wasser in den Lebensmitteln gebunden
dadurch wird das Wachstum der Mikroorga-
nismen gehemmt und verlangsamt. Durch
die Konservierung mit Salz wird die Konsis-
tenz der Lebensmittel verandert und es
kommt mitunter zu starken und z.T. uner-
wunschten Geschmacksverdnderungen.

Zuckern (Kandieren) wirkt nur gegen Bak-
terien, nicht gegen Hefen und Schimmel-
pilze. Durch das Zuckern kommt es zu er-
wunschten Geschmacksverdnderungen und
zu einer Veranderung der Konsistenz
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Einlegen in Essig, Alkohol oder Ol. Dadurch
verringert sich das Wachstum von Mikroor-
ganismen. Es kommt zu einer Veranderung
der Konsistenz und zu (erwlunschten) Ge-
schmacksverdnderungen. Beim Einlegen mit
Ol werden aufdere Einfliisse unterdriickt. Je-
doch unterliegt das Ol auch einem Alte-
rungsprozess, kann ranzig werden.

Weitere chemischen Konservierungsmit-
teln sind u. a. Antioxidantien und Uberzugs-
mittel fir Lebensmittel. Sie diirfen maximal
in einer Konzentration von 1% vorkommen.
Der Einsatz von chemischen Konservie-
rungsstoffen beeinflusst die sensorischen Ei-
genschaften von Lebensmitteln kaum, sie
sind aber gesundheitlich nicht unbedenk-
lich. Daher durfen sie nur bei bestimmten
Lebensmitteln eingesetzt werden. Fur den
Hausgebrauch haben mit Ausnahme von
Schwefel, solche chemische Konservierungs-
methoden kaum Relevanz.
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