Zubereitungsverfahren.

Durch die Zubereitung der Lebensmittel soll im Wesentlichen Folgendes erreicht werden:
e Verzehrgerechte Konsistenz
e Gute Verdaulichkeit und Bekdmmlichkeit
e Erhohter Genusswert durch Aroma- und Farbstoffbildung
o Weitgehende Erhaltung der essentiellen Stoffe
e Entfernung oder Zerstérung von schadlichen Inhaltsstoffen und Keimen

Einteilung der Garverfahren nach dem Warmeibertragenden Medium

Wasser Fett Luft Ohne
Kochen Braten Backen Rosten
Garzeihen Frittieren Grillen

Dinsten

Dampfen

Kochen

Kochen ist ein Garen in wdssriger Fliissigkeit, die das Gargut allseitig bedeckt.
Die Kochtemperatur liegt bei Normalbedingungen — entsprechend dem
Siedepunkt des Wasser — bei 100°C. Kochen wird vielfach mit Garziehen
kombiniert.

Ziel

Mit diesem Verfahren werden besonders schwer aufschlieBbare, unempfindliche Rohstoffe mit
fester Konsistenz, einem hohen Gehalt an Cellulose oder mit festen Bindegewebschichten zubereitet.
Die  Kochflissigkeit  erhdlt durch  Auslaugen des  Gargutes einen  beachtlichen
ernahrungsphysiologischen Wert. Der Zweck des Kochens kann auch in der Gewinnung einer
gehaltvollen Kochflussigkeit bestehen.

Vorgang
Die vorbereiteten Rohstoffe gibt man entsprechend der Zielsetzung
o Herstellung eines gehaltvollen Kochgutes, bzw.
e Herstellung einer gehaltvollen Kochflissigkeit,
entweder in siedende oder in kalte Garflissigkeit
Die groRe Menge Kochflissigkeit flihrt zu einer gleichmalRigen und intensiven Warmeeinwirkung auf
das Kochgut.
Soll ein gehaltvolles Kochgut hergestellt werden, dann das Kochgut heiR ansetzen!
Soll eine gehaltvolle Kochflissigkeit entstehen, dann das Kochgut kalt ansetzen!

Anwendung
Kartoffeln, Hiilsenfriichte, Teigwaren, Eier, Fleisch, Briihe, Gemiise
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Garziehen

Garziehen, auch als Pochieren bezeichnet, ist ein schonendes Garverfahren in
reichlich wadssriger Fliissigkeit. Die Gartemperaturen liegen zwischen 70° und
98°C.

Ziel
Der Zweck des Garziehens besteht in der thermischen Zubereitung von empfindlichen Lebensmitteln
im wassrigen Medium bei groRtmoglicher Schonung der Konsistenz.

Vorgang

Direktes Pochieren: Wie beim Kochen gibt es zwei Zielsetzungen. Man unterscheidet das Ansetzen
mit kalter Garflissigkeit und das Einlegen in siedende Garflissigkeit

Indirektes Pochieren: Garziehen kann auch durch indirekte Warmedubertragung im Wasserbad
erfolgen. Das Gargut wird in GefdlRe gegeben und zieht so abgedeckt im Wasserbad gar. Haufig
wendet man das Garzeihen in der Kombination mit anderen Garverfahren an.

Anwendung

Hackfleischmassen, Kartoffeln, Fisch, Gemise, Briih- und Kochwurst, junges Gefligel, Eier, Eierstich,
KI6Re

Déimpfen

Ddmpfen ist eine Zubereitungsart im strmenden Wasserdampf bei
Temperaturen von 100°C. Entsteht beim Ddmpfen Uberdriick, dann kénnen die
Temperaturen bis auf 120°C steigen

Ziel
Durch Dampfen lassen sich Lebensmittel mit relativ wenig Garflissigkeit schonend zubereiten. Die
wertvollen Inhaltsstoffe des Gargutes laugen nur in geringem Mal3e aus.

Vorgang

Zum Garen eignet sich ein verschliefbares Gargefal. Darin soll sich eine wassrige Flissigkeitsmenge
befinden, die % bis 1/10 der Gargutmenge betragt. Ein oder mehrere Siebeinsatze trennen die
Garfliissigkeit vom vorher gesalzenen und gewiirzten Gargut.

Eine besondere Verfahrensvariante stellt das Uberdruckgaren dar. Bei erhdhtem Druck verstérkt sich
im DampfgefaR die Garwirkung, und die Garzeit verringert sich.

Anwendung
Obst, Gem{Use, Kartoffeln, HefekloRe, Fisch, Fleisch- und Wurstwaren
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Diinsten

Das Diinsten ist ein Garen im abgedeckten Gefdfs mit wenig Garfliissigkeit oder
im eigenen Saft bei gleich bleibender Temperatur von 100°C. Geringe Menge
Fett kann man zugeben

Ziel

Besonders wasserreiche Rohstoffe mit empfindlicher Zellstruktur lassen sich durch Diinsten ohne
Braunungsreaktion schonend zubereiten. Gedlinstete Speisen eignen sich wegen der guten
Verdaulichkeit fiir die leichte Vollkost und fiir die Herstellung von Didtspeisen.

Vorgang

Vorbereitete wasserreiche Rohstoffe gibt man mit wenig oder ohne Flissigkeit und teils unter
geringem Fettzusatz in ein abgedecktes GefaR.

Diinstgut kann man im Emulsionsfett auch kurz anschwitzen. Dabei erh6hen sich die
Gartemperaturen kurzfristig bis auf 130°C. Stark wasserhaltige Rohstoffe geben beim Garen so viel
FlUssigkeit ab, dass sich ein Flissigkeitszusatz eriibrigt. Diese Rohstoffe diinsten im eigenen Saft.

Anwendung
Schlachtfleisch mit kurzer oder mittlerer Gardauer, Gefliigel, Fische, Obst, Gemiise, Pilze

Braten

Braten ist ein Garverfahren mit Anfangstemperaturen von iiber 200°C und meist
abfallendem Temperaturverlauf. Geringe Menge hoch siedendes Fett bilden das
wdrmelibertragende Medium. Das Bratgut erhdilt eine krdftig braune Farbe.

Ziel

e Farberhaltung durch Inaktivierung der Enzyme (Sellerie)

e Konsistenz- und Volumenverdnderungen (Spinat, Lauch, Senfgurken)

e Beseitigung von unerwiinschten Geruchs- und Geschmacksstoffen (verschiedene Kohlarten)

e Herabsetzung der Keimzahl (Inaktivierung von Mikroorganismen auf der Rohstoffoberflache,

z.B. Knochen, Gemiise vor dem Gefrierkonservieren)

Vorgang
Es werden zwei Formen des Bratens unterschieden:

e Braten von Portionsstiicken

e Braten von groRReren Fleischstlicken im Bratofen
Braten von Portionsstiicken in unabgedecktem BratgefaR in relativ kurzer Zeit: Dazu gehoért auch das
Sautieren, bezeichnet nach dem Schwenken des GargefdRes. Sautieren ist ein sehr kurzes Braten
kleiner, zarter Fleischstlicke bei Temperaturen von 160 bis 220°C. Fleischstiicke in feinen
Schnittformen missen auRen schnell Farbe bekommen, sollen aber innen allgemein nicht vollstandig
durchgegart sein. Sauce wird separat hergestellt, das Gargut darf darin nicht mehr aufkochen.
Braten von gréBeren Fleischstiicken im Bratofen: Als Warmeubertrager dienen HeifSluft und
Warmestrahlung. Das gesalzene und gewdirzte Bratgut kommt in heiBes Fett mit Temperaturen von
180 bis 200°C und ist meist mehrfach zu wenden. Nach Ausbildung der Bratkruste senkt man die
Temperatur. Standiges BegieRen mit Bratfett stellt eine Voraussetzung fiir die Herstellung saftiger
Bratenstiicke dar.
Anwendung
Zartes Schlachtfleisch, Wild, Gefllgel, Fisch, Kartoffeln
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Schmoren

Schmoren oder Braisieren ist ein Garen zundchst in geringen Mengen heifsem
Fett, spdter mit Garfliissigkeit und kréiftig brauner Farbgebung. Die
Gartemperaturen sinken von 220 auf 110°C (eventuell bis 90°C) ab.

Ziel
Der Zweck des Schmorens besteht im thermischen Zubereiten von tierischen Rohstoffen mit fester
Struktur in geringen Mengen Fett und spater in wassriger Garflissigkeit. Es werden eine intensive
Braunung des Gargutes sowie ein gehaltvoller, farbintensiver Fond fiir die Saucenherstellung, jedoch
keine Kruste erzielt.
Vorgang
Der Schmorvorgang verlauft in drei Phasen: Anbraten, Diinsten und Kochen bzw. Garziehen
1. Phase: Wenig Bratfett wird im gedffneten Gefal auf eine Temperatur von 180 bis 200°C
erhitzt. Das gesalzene, gewlirzte Schmorgut wird hineingegeben und von allen Seiten im
heiBen Fett angebraten. Bratgemise, eventuell auch Mehl kénnen mit gebrdaunt werden.
2. Phase: Durch Zugabe geringer Menge Flissigkeit wird abgeldscht. Die Bratkruste sowie der
Bratensatz im Schmorgeschirr 16sen sich in der wassrigen Flissigkeit. Dabei fallt die
Temperatur ab, und das Schmorgut diinstet.
3. Phase: Mit heiRer Flissigkeit, meist einer entsprechenden Briihe, wird aufgefiillt. Das
Schmorgut kocht bei 100°C oder pochiert bis zum Garpunkt weiter.
Anwendung
Schlachtfleisch, Gefllgel, Nieren, Gulasch, Wild, Fisch mit fester Struktur, Gem{se.

Frittieren

Frittieren ist ein Garen in heifSem, das Gargut vollstindig umgebendem Fett bei
gleichbleibenden Temperaturen zwischen 160 und 180°C. Dieses Garverfahren
erhielt in der Umgangssprache auch die Bezeichnung Backen im Fettbad.

Ziel

Frittieren hat das Ziel, das Gargut durch kurzzeitige, intensive Hitzeeinwirkung zu garen. Es werden
eine rosche Kruste und eine gleichmaRige Braunung angestrebt.

Vorgang

Das vorbereitete Frittiergut wird in ein mit Siebeinsatz ausgeristetes heiRes Fettbad gegeben.
Verwendet werden fast ausschliellich temperaturgeregelte Frittiergerate, was zweckmaRig ist, da
bei einer Erhitzung des Frittierfettes tGber 180 °C die Gefahr der Bildung krebserregender Stoffe
besteht. Das Frittiergut kann paniert oder in Teighiille gegart werden.

Unterer Bereich 160°C: wasserreiches Frittiergut

Oberer Bereich 180 °C: Frittiergut mit geringem Wassergehalt, fertiges Frittiergut, das nur noch
erwarmt werden muss.

Anwendung

Schlachtfleischstiicke im Backteig, paniert, Geflligelstlicke, Fischfilets und kleine ganze Fische im
Backteig oder mehliert, Fleischkrusteln, Kartoffeln, Gemuse, Friichte, Suppeneinlagen.
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Backen

Das Backen im Ofen ist eine thermische Zubereitung durch Einwirkung von
Heifsluft bei Temperaturen zwischen 180 und 250°C.

Ziel

Durch Backen im Ofen werden vorwiegend Backwaren aus Teigen und Massen, aber auch grofRe
Fleischstiicke und Gefliigel unter Bildung einer gebraunten Backkruste zubereitet.

Vorgang

Das Backgut kommt mit oder ohne Form meist in die bereits erhitzte Backrohre

Der obere Temperaturbereich (etwa 250°C) wird angewandt, wenn das Backgut bereits thermisch
zubereitet ist und sich nur noch eine Kruste bilden soll

Der mittlere Temperaturbereich (etwa 200°C) eignet sich fir Backgut, das thermisch noch nicht
zubereitet ist.

Der untere Temperaturbereich (150 bis 180°C) wird angewandt bei Backwaren, in denen wahrend
der thermischen Zubereitung die Gargutfliissigkeit langsam austrocknen soll.

Anwendung

Teige und Massen, Fleisch und Fleischwaren, ganzes Geflligel

Grillen

Grillen ist ein Garen durch Strahlungs- und Kontaktwdrme bei
Hoéchsttemperaturen zwischen 250 und 350°C.

Ziel
Grillen wird bei zarten und miirben, meist kleineren Fleischstiicken angewandt.

Vorgang

Das Gargut kann fettarm, mit einer aromatischen Rostkruste zubereitet werden. Die
Warmelbertragung beim herkémmlichen Grillen erfolgt vorwiegend durch Warmestrahlung, beim
Infrarotgrillen durch die Infrarotstrahlung.

Beim herkdmmlichen Grillen liegt das eingefettete Gargut auf einem Grillrost oder steckt an einem
Grillspiel8. Beim Infrarotgrillen befindet sich das Gargut in der Strahlungszone eines Infrarotstrahlers

Anwendung
Kleinere Fleischstiicke, Fisch, Gefligel, Spanferkel, Lamm, Gemiise
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Mikrowellengaren

Beim Mikrowellengaren bewirkt Hochfrequenzstrahlung den Garzustand in
kiirzester Zeit.

Ziel
.Das Gargut kann schnell und schonend zubereitet werden. Vorteile stellen die kurze Garzeit und die
hygienische Handhabung dar.

Vorgang

Vorzugsweise eignet sich das Verfahren zum Auftauen und zum Wiedererwarmen, weniger zum
Garen Der Garraum erwarmt sich bei dem Vorgang nur ganz unwesentlich. Die Strahlung bewirkt im
Inneren des Gargutes eine Molekiilbewegung. Die wasserhaltigen Zellbestandteile kommen in
Schwingung und werden dabei durch Reibungswarme erhitzt. Das Gargut gart innen gleichmaRig,
jedoch ohne Krustenbildung oder Braunung.

Anwendung
Fleisch, Fisch, Eier (ohne Schale), Gemiise und Kartoffeln

Zubereitungsverfahren Seite 6



