!
s
Landkreis o
Hameln-Pyrmont

Amt fUr Veterindrwesen und Lebensmitteliberwachung
SuntelstraBe 9

31785 Hameln

Tel.: 05151 - 903 2520

Fax: 05151 - 903 2525

Mail: veterinaerwesen@hameln-pyrmont.de

Merkblatt iber den Umgang mit Frittierfetten

Allgemeines
Durch den Verzehr verdorbener Frittierfette und -0le und den darin zubereiteten Lebensmitteln
wie Pommes frites kann die menschliche Gesundheit beeintréchtigt werden.

Temperaturfihrung

« Das Aufheizen der Friteuse sollfe langsam und stufenweise erfolgen. Das Frittierfett/ -8l
sollte zwischen 160° C und 170° C und nicht Gber 175° C erwdrmt werden. Temperatu-
ren Uber 175°C begunstigen die Acrylamidbildung im Lebensmittel und verkiUrzen die
Haltbarkeit des Fettes ohne dass das Lebensmittel schneller gar wird.

« Garzeit von 2 Min. (Kartoffelerzeugnisse) bis 5 Minuten (Fleisch). Pommes frites sollen
von goldgelber Farbe sein, lediglich die Spitzen durfen eine Brdunung aufweisen!

« Die Menge des Frittiergutes sollte 1/10 des Frittierfetts betragen, um starke Temperatur-
schwankungen zu vermeiden.

«  RegelmdéBige Uberprifung der Thermostate durch Messung der Fett (Ol) -Temperatur
mit externem Thermometer (Thermostate oft unzuverl@ssig!)

Austausch des Frittierfettes/ -oles

Frittierbad nicht zu lange verwenden. Die Gebrauchsdauer hdngt von den Betriebsbedingun-
gen, dem Backgut, der Fettart und der Menge des Frittiergutes ab. Fleisch und Fisch belastet
das Fett mehr als Kartoffelerzeugnisse, deshalb sollfen getrennte Friteusen verwendet werden.
Bei Verwendung von zwei Friteusen (1. Friteuse: Fleisch und 2. Friteuse: Pommes Frites) kann
taglich jeweils ein Teil des Fettes ausgetauscht werden: Aus Friteuse 1 Fett filtrieren und 25% des
Fettes verwerfen und die fehlende Menge mit filtriertem Fett aus Friteuse 2 auffillen.

Ansonsten sollte das Frittierfett maximal 20 Stunden verwendet werden.

RegelmaBige Priifung des Fettes/ Oles auf einwandfreie Beschaffenheit
Bei Verderb ist stets das gesamte Fett (Ol) zu emeuemn. Merkmale fir den Fettverderb sind:
« merkliche Rauchentwicklung schon bei 170° C
« feinporiges Schdumen (Bierschaum) bei Arbeitstemperatur
« 1&hflussigkeit des heiBen Fettes
« bitterer, kratzender, talgiger Geschmack des Fettes

Zusatzlich zur Sinnenprifung empfiehlt sich die Uberprifung des Fettes (Oles) in einem Schnell-
test mittels Fett-Teststreifen.

Reinigung der Friteuse

Da angebrannte Frittierrdckstdnde gesundheitsschadlich sein kénnen und den Fettverderb
beschleunigen, muss das Fett (Ol), je nach Beanspruchung, abgelassen und filtriert werden.
AnschlieBend ist die Friteuse zu reinigen und das filtrierte Fett wieder einzufUllen und abzude-
cken.
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Hinweis:

Die AusfUhrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Fur Infor-
mationen, die Uber den Inhalt des Merkblattes hinausgehen, wenden Sie sich bitte an die
oben angegebene Anschrift. Die geltenden rechtlichen Bestimmungen bleiben unberUhrt,
VerstdBe gegen o.g. Vorschriften kdnnen ggf. den Tatbestand einer Ordnungswidrigkeit oder
Straftat erfUllen!
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