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Merkblatt

tiber den richtigen Umgang mit Frittierfett

Frittierfette sind empfindliche Lebensmittel. Werden Sie zu hoch oder zu lange
erhitzt, verderben sie. Verdorbenes Fett und damit zubereitete Lebensmittel
sind gesundheitlich bedenklich und nicht verkehrsfihiqg.

Der Betreiber ist rechtlich daflir verantwortlich, dass nur unverdorbenes Fett in
einwandfreiem Zustand zum Einsatz kommt.

Die Verwendungsdauer des Frittierfettes betragt bei richtiger
Behandlung 20 bis 30 Betriebsstunden. Bei falscher Behandlung kann es
bereits nach wenigen Stunden verdorben sein. Die Haltbarkeit des Fettes
wird von der Erhitzungstemperatur und der Haltezeit auf
Hdchsttemperatur sowie von den Garzeiten, dem Frittiergut und der
Sorgfalt bei der Reinigung der Fritteuse beeinflusst.

Die wichtigsten Voraussetzungen fiir ein sachgerechtes Frittieren sind:

1. Die Wahl der richtigen Fritteuse:

Diese soll aus nichtrostendem Stahl bestehen und einen Thermostaten
besitzen. Der Boden soll einen Ablauf aufweisen und so geformt sein, dass
das Ablassen des Fettes leicht gelingt und der Bodensatz entfernt werden
kann. Indirekt beheizbare Fritteusen sind zu bevorzugen.

2. Die Wahl der richtigen Fettsorte:

Zum Frittieren eignen sich reine Pflanzenfette. Ungeeignet sind Kokosfett,
Palmfett sowie tierische Fette wie Schmalz oder Talg.

3. Die Wahl der richtigen Frittiertemperatur:

Die richtige Frittiertemperatur liegt zwischen 150 und 175°C.
Temperaturen uber 175°C beschleunigen den Fettverderb durch Bildung
zahlreicher Umwandlungsprodukte. Insbesondere bei stérkehaltigen
Lebensmitteln steigt der Gehalt an Acrylamid im Frittiergut stark an.
Acrylamid steht im Verdacht krebserregend zu sein.

Bei zu niedrigen Temperaturen wird die Frittierzeit verlangert und das
Frittiergut nimmt zu viel Fett auf. In betriebsschwachen Zeiten solite der
Thermostat tiefer gestellt werden.

4. Das Frittiergut:

Fisch und Fleisch belasten das Fett mehr als Pommes frites oder
Pfannkuchen. Deshalb sollten moglichst getrennte Frittierbecken
verwendet werden. Bei tiefgefrorenem Frittiergut sollte anhaftendes Eis
weitgehend entfernt werden. Das Wiirzen des Frittiergutes soll nicht (iber
dem Frittierfett erfolgen.

5. Sorgfalt bei der Reinigung der Fritteuse und der Fettbehandlung:
Das Fett ist téglich abzulassen. Bei Wiederverwendung ist es durch das
feinste Sieb oder ein Filtertuch zu filtrieren. Nur wenn das gebrauchte
Frittierfett ein klares Aussehen aufweist, ist es fiir die Wiederverwendung
geeignet. Der Bodensatz ist zu entfernen. Die Reinigung soll so mit einem
Spezialreiniger erfolgen, dass die Heizschlangen stets metallisch blank
und frei von verkohlten oder verharzten Verschmutzungen sind. Danach
ist die Fritteuse mit heillem Wasser griindlich zu spiilen und muss vor der
erneuten Beflllung vollsténdig getrocknet sein. Frisches Ol zum
Erreichen der Sollfiillung nur nachfiillen, wenn das gebrauchte Ol eine
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einwandfreie Beschaffenheit hat. Die Fritteuse ist zur Verhinderung des
Olverderbs durch Licht- und Sauerstoffeinfluss abzudecken.

Fettverderb laft sich an vier Merkmalen erkennen:

1. Deutliche Zunahme der Rauchentwicklung beim Erhitzen auf
Betriebstemperatur. Verdorbenes Fett raucht bereits bei 150°C.
Grad Celsius

2. Geruchsveranderung es heiflden Fettes( stechend, beilend oder
brandig, manchmal firnisartig)

3. Geschmacksveranderung des abgekihlten noch fllissigen Fettes
(bitter oder kratzig, talgig, seifig, eventuell auch firnisartig)

4. Eventuelle Erhéhung der Z&higkeit des heiften Fettes (bis hin
zum Fadenziehen beim Abtropfen)

5. Die Beurteilung des Aussehens ist schwierig, Starkehaltiges
Frittiergut beeinflusst die Farbe wenig. Ein eventuell triibes
Aussehen des Fettes weist auf Fettverderbnis hin. Eiweilreiches
Frittiergut 143t das Fett schneller dunkel bis schwarzbraun
werden. Starkeres und langeres Schdumen beim Einbringen des
Frittiergutes weist auf die Verdorbenheit des Fettes hin.

Bei beginnendem Fettverderb ist das gesamte Fettbad zu erneuern.

Die Qualitat des Frittierfettes kann im Rahmen der Eigenkontrollverpflichtung
mittels Schnelltest bestimmt werden. (Fett-Tester der Fa. Ebro oder Testo).

Die Durchflihrung der Eigenkontrolimafinahmen solite dokumentiert werden
(Testergebnisse, Fettwechsel, Fritteusenreinigung).

Das Frittieren ist sachgerecht vorzunehmen. Dabei sind bei der Zubereitung
des Frittiergutes die Temperatur- und Frittierzeiten der Fettlieferanten zu
beachten.

Die Frittiertemperatur ist regelmafiig zu Gberpriifen.

Das Inverkehrbringen von Lebensmitteln, die mit verdorbenem Frittierfett
zubereitet worden sind, ist strafbar.




