Kanton St.Gallen
Gesundheitsdepartement

Amt fiir Verbraucherschutz und Veterindrwesen

Umgang mit Olen und Fetten (Frittiire)

Regeln beim Frittieren

Info-Blatt LMIO11

Stand 28. Mai 2018

Kontakt  Lebensmittelinspektorat

Verdorbene Frittiire-Ole sind gesundheitsge-
fahrdend und im Wert vermindert. Beim Frittie-
ren sind deshalb unbedingt folgende Regeln
einzuhalten:

Richtige Olsorte wihlen

Nur hitzebestandige Speisedle oder Speisefette
(z.B. Erdnussol oder spezielle Frittierfette) ver-
wenden. Stabilisierende Zusatze kdnnen den
Olverderb wesentlich verzégern (kein Sonnen-
blumendl oder andere Salatdle verwenden).

Friteuse sauberhalten

Ol taglich filtrieren. Sieb und Olwanne griindlich
reinigen.

Schonendes Aufheizen / kein Uberhitzen

Stufenweises Aufheizen, ca.10 Min. bei 60-
80°C, reduziert 6rtliche Uberhitzung. Temperatu-
ren Uber 180 °C beschleunigen den Olverderb
deutlich. Die Zuverlassigkeit des Thermostaten
regelmassig prufen.

Kein unnétiges Heisshalten

Das aus Bequemlichkeitsgriinden Ubliche mehr-
stindige Heisshalten der Friteusen Uber die
Essenszeit hinaus verschlechtert die Olqualitat
wesentlich. Bei langeren Pausen Temperatur
auf 120-130°C absenken.

Qualitit tiberwachen

Erkennungsmerkmale fiir verbrauchte Ole:

e Aussehen: dunkelbraun, trib; im Warmzu-
stand dick- bzw. zahfllssig, schaumend, rau-
chend unter 180 °C

e Geschmack: ranzig (kratzend im Hals), tranig

Verbrauchtes Ol nicht mit frischem «erneuern».
Verbrauchtes Ol nicht mit Zusatz von frischem
Ol erneuern. Im Kontakt mit dem verbrauchten
Ol verdirbt das frische Ol wesentlich schneller.
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Haufig wechseln

Bei starken Belastungen (Dauerbelastung) der
Fritteuse kann ein Wechsel schon nach 1 bis 3
Tagen nétig werden.

Nasses, gewiirztes Frittiergut

Nasses, gewulrztes Frittiergut beschleunigt den
Olverderb. Salz, Wasser, Zucker, Gewiirze,
Fleischsaft usw. verklrzen die Gebrauchsdauer
des Frittierdls. Darum moglichst trockene und
unbehandelte Lebensmittel in die Friteuse ge-
ben; erst nach dem Frittieren salzen, zuckern
und wiurzen.

Lichtschutz

Nach Gebrauch Fritteusedeckel schliessen.

Entsorgung

Verbrauchtes Ol darf nicht in die Kanalisation
geleert werden, sondern ist bei den Altdl-
Sammelstellen der Gemeinden oder privaten
Wiederverwertern abzugeben.

Friteusen, die nicht im Gebrauch stehen, sind zu
entleeren und zu reinigen. Nicht abgelassenes
Ol in Friteusen gilt als im Verkehr befindlich.

Olbeurteilung

Auf dem Markt sind Schnelltests (Frittierdl-
Messgerate und Teststreifen) zur Ermittlung des
Gehalts an polaren Anteilen erhaltlich.

Der polare Anteil darf den Toleranzwert von
27% nicht Ubersteigen.



