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VORWORT

„Was bleibt, ist die Veränderung; nur was sich verändert, bleibt.“ 

Dieses Motto aus dem Vorwort der letzten Auflagen passt zur vorliegenden 8. Auflage von 
„Fachkraft & Gast“ umso besser:

Schon auf den ersten Blick hat sich das Buch stark gewandelt. Ein neues, modernes Layout erleich-
tert die Lesbarkeit und damit die Informationsaufnahme.

Aber auch der Inhalt ist überarbeitet. Bewährtes wurde beibehalten, Aktuelles ergänzt. Neue Bilder,
durchgängige Detailverbesserungen, verbesserte Anpassung an Lehrplaninhalte: Die neue Auflage ist
für den Unterrichtseinsatz optimiert.

Gerade im handlungsorientierten und lernfeldorientierten Unterricht ist ein Fachbuch notwendig,
das Schülerinnen und Schüler beim selbstständigen Lernen unterstützt, indem sie Gesuchtes schnell
finden und Zusammenhänge herstellen können. Die Gliederung des Buches ist konsequent auf die
Lernfelder des Ausbildungsberufes Fachkraft im Gastgewerbe abgestimmt. 

Vor allem das Lernfeld Beratung und Verkauf im Restaurant wurde neu strukturiert und inhalt-
lich überarbeitet: Die für Fachkräfte im Gastgewerbe wichtigen Lerninhalte werden an der
Praxis orientiert vermittelt. Im Vordergrund steht die Beratung des Gastes, die an vielen
Beispielen geübt werden kann („mit Worten Appetit machen“).

Das notwendige Hintergrundwissen über verwendete Lebensmittel und die Zubereitung der Gerichte
wird ähnlich der Reihenfolge eines Menüs vorgestellt.

Damit die Schüler selbstständig planen und gästeorientiert arbeiten können, bietet das Buch

handlungsorientierte, praxisbezogene Empfehlungen, Beispiele und Aussagen
eine klare Beschreibung und Bebilderung der Arbeitsschritte und Arbeitsabläufe
Projekte mit komplexen Aufgabenstellungen in allen Lernfeldern

Dem handlungsorientierten Arbeiten dienen

ein klares Inhaltsverzeichnis und ein umfangreiches Sachwortverzeichnis
Erläuterungen wichtiger Fachbegriffe, auch fremdsprachlicher
englische und französische Übersetzungen der wichtigen Begriffe in den Überschriften 
Aufgaben zur Vertiefung des Lernstoffs am Ende der Abschnitte

Vom Lehrbuch zur multimedialen Plattform: Das Medienpaket „Fachkraft & Gast“

Dem Buch beigelegt ist eine CD mit vielen nützlichen Produkten, die den Unterrichtseinsatz ergän-
zen und abrunden, Hausarbeit und Vorbereitungen unterstützen sowie den Berufsalltag begleiten.
Unter anderem:

Ein elektronischer Prüfungstrainer – eine Software mit vielen Fragen
zur Vorbereitung auf die Abschlussprüfung mit integrierten didak-
tischen Funktionen
Eine Rezeptverwaltungs-Software mit vielen Rezepten des Buches;
eigene Rezepte können ergänzt werden, Nährwerte werden berech-
net
Alle Abbildungen des Buches für die Übernahme in Hausarbeiten
und Arbeitsblätter oder die Bearbeitung im Unterricht
Ein elektronisches Wörterbuch wichtiger Fachbegriffe
Die im Buch beschriebenen Gesetzestexte



4 Vorwort

Die Website www.fachkraft-und-gast.de ist eine umfassende Informations- und Austauschplattform
für den Bereich Gastgewerbe, u. a.:

Aktuelle Informationen zum Buch
Support und Updates für die Inhalte der CD
Interessante Beiträge aus der Redaktion des Verlages
Diskussionsforen zu Inhalten des Buches und der CD
Unterstützende Materialien für Unterricht und Selbststudium
Eigene zusätzliche Inhalte für Lehrkräfte

Der direkte Kontakt zwischen Verlag, Autoren und Nutzern des Medienpaketes wird dazu beitragen,
die Weiterentwicklung von „Fachkraft & Gast“ an den Bedürfnissen der auszubildenden Hotelfach-
leute auszurichten und dieses Standardwerk in eine multimediale Zukunft zu bringen.

Kein Schulbuch kann in jeder Unterrichtssituation gleich gut eingesetzt werden, kein Autor ist feh-
lerfrei: Für Anregungen und Kritik sind Autoren und Verlag jederzeit dankbar.

Wir wünschen Ihnen viel Erfolg beim Einsatz des Medienpaketes „Fachkraft & Gast“.

Im Sommer 2008 Autoren und Verlag
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Zu allen Zeiten waren Menschen aus unter-
schiedlichen Gründen unterwegs und in der
Fremde darauf angewiesen, Obdach und Nah-
rung zu erhalten.

Nicht immer hatten „Reisende“ die „Taschen
voller Geld“. Außerdem waren sie als Fremde
rechtlos und hatten weder Anspruch auf öffent-
lichen Schutz noch auf öffentliche Hilfe.
Griechen, Römer und Germanen betrachteten 
es deshalb als sittliche Pflicht, Reisenden/Frem-
den Schutz, Obdach und Speise anzubieten, d. h.
Gastfreundschaft zu gewähren.

Das Grundprinzip dieser Art von Gastfreund-
schaft ist die Gegenseitigkeit. Wer dem Fremden
Speis und Trank, Bett und Sicherheit gewährte,
durfte unter ähnlichen Umständen seinerseits
Vergleichbares erwarten.
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1 Geschichtliche Entwicklung des Gastgewerbes
historical evolution of the hotel and restaurant business
le développement historique de l’hôtellerie

1.1 Gastfreundschaft
hospitality l’hospitalité (w) 

1.2 Gastgewerbe
hotel/restaurant business
l’hôtellerie (w) et la restauration

EINFÜHRUNG IN DIE BERUFE

Der Gast steht im Mittelpunkt unseres Tuns, nicht nur, weil er Geld bringt, sondern weil wir als
Gastgeber Verpflichtungen nachkommen wollen. Der Gast ist nicht für uns da, sondern wir haben für
den Gast fit zu sein.

Der Gast im Mittelpunkt

Anforderungen und Erwartungen des Gastes beeinflussen unser Handeln. Unser Ziel: Der zufriedene Gast.

Bewirtung
Küche – Service

Beherbergung
Empfang – Etage/Housekeeping

Mit dem immer stärker werdenden Reise- und
Geschäftsverkehr im 12. Jahrhundert veränderte
sich die Situation. Die ursprünglichen Ein-
richtungen waren den zunehmenden Anforde-
rungen und Bedürfnissen nicht mehr gewach-
sen. Aus diesem Grunde entwickelte sich das Be-
herbergen und Bewirten immer mehr zu einem
Gewerbe. Es entstand das, was wir das Gastge-
werbe nennen. Zwischen dem Gasthof der An-
fangszeit mit seinem bescheidenen und begrenz-
ten Angebot und dem modernen Hotel, das
höchsten Ansprüchen gerecht wird, liegt jedoch
ein langer Entwicklungsprozess. Dieser Prozess
war stets gekennzeichnet durch die enge Bezie-
hung zwischen dem Gastgewerbe auf der einen
und den Bedürfnissen der Menschen auf der
anderen Seite.



Gasthöfe
sind vorzugsweise in ländlichen Gegenden
angesiedelt, haben eine geringere Anzahl von
Betten und sind in ihrem Angebot auf be-
scheidenere Ansprüche ausgerichtet.

Pensionen,
auch in Form von Kurheimen, nehmen aus-
schließlich Hausgäste auf, Passanten bewirten
sie nicht.

Motels
sind Betriebe, die vor allem auf motorisierte
Gäste spezialisiert sind. Sie liegen in der Regel
in der Nähe von Fernstraßen und bieten genü-
gend Parkmöglichkeiten (oft direkt vor der
Zimmertür) an.

Bewirtungsbetriebe
Beispiele: Restaurant, Gaststätte, Wirtshaus,
Schnellgaststätte, Bistro, Autobahnraststätte,
Bahnhofsgaststätte, Imbissstube, Kaffeehaus,
Konditorei – Café

Ein Restaurant ist ein Bewirtungsbetrieb, der
seinen Gästen eine größere Auswahl von Speisen
und Getränken anbietet und der mit einem
gewissen Komfort ausgestattet ist.

Die übrigen Bewirtungsbetriebe unterscheiden
sich im Wesentlichen durch ihre jeweilige
Zweckbestimmung.

Die Systemgastronomie bietet genau festgelegte
(standardisierte) Speisen in mehreren Filialen
gleichzeitig an. Meist wird an einer Stelle zentral
für eine ganze Region produziert. 
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Den beiden elementaren Angeboten Beher-
bergung und Bewirtung entsprechen die beiden
Betriebsarten Hotel und Restaurant. Darüber
hinaus gibt es heute eine Vielzahl abgewandelter
Betriebsarten, die sich aus den unterschiedlichs-
ten Bedürfnissen entwickelt haben. Ausschlag-
gebend für die Unterschiede sind:

Zweckbestimmung,
Art und Umfang des Angebotes,
Art, Umfang und Komfort der Einrichtung.

Beherbergungsbetriebe
Beispiele: Hotel, Pension, Kurpension, Kurheim,
Fremdenheim, Gasthof, Motel, Hotel garni.

Ein Hotel ist ein Beherbergungsbetrieb, der über
eine größere Bettenzahl, eine anspruchsvollere
Ausstattung der Zimmer und der sonstigen
Räumlichkeiten verfügt. Es ist auf die Bewirtung
der Gäste eingestellt und besitzt außer einem
Restaurant für die Hausgäste meist ein zusätz-
liches Restaurant für Passanten.

Hotel garni
ist die Bezeichnung für ein Hotel, das zur
Bewirtung lediglich Frühstück und u. U. kalte
Speisen anbietet.

1.3 Gastgewerbliche Betriebe
heute

hotel and restaurant commercial 
operations today
des entreprises (w) de l’industrie (w) 
hôtelière d’aujour d‘hui

2 Ausbildung education la formation

Den Anforderungen der modernen Arbeitswelt
trägt die Neuorientierung der beruflichen Aus-
bildung Rechnung.

Grundlage für die Ausbildung ist die „Verord-
nung über die Berufsausbildung im Gastgewer-
be“. In ihr sind die Berufe festgelegt und deren
Ausbildungsinhalte beschrieben (Berufsbilder).

Berufsbezeichnungen
Die staatlich anerkannten Berufe sind:

Koch/Köchin
Fachkraft im Gastgewerbe

Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau
Hotelfachmann/Hotelfachfrau
Hotelkaufmann/Hotelkauffrau
Fachmann/Fachfrau für Systemgastronomie

In der Grundstufe (erstes Ausbildungsjahr) wer-
den die gemeinsamen Inhalte der Berufsgruppen
in Betrieb und Berufsschule zusammen unter-
richtet.

Gliederung der Ausbildung
Die Ausbildungsdauer für die Fachkraft beträgt
zwei Jahre, für die anderen Berufe drei Jahre.
Fachkräfte können ihre Ausbildung in einem
dritten Jahr wahlweise als Hotel- oder Restau-
rantfachkraft fortsetzen. Diese Möglichkeit
ergibt sich aufgrund der exakten Gliederung der
Ausbildung (Stufenausbildung).

2.1 Ausbildungsordnung
training program 
le règlement sur la formation 



Arbeiten im
Empfangs-
bereich
Arbeiten im 
Verkaufsbüro
Arbeiten in der
Marketingabtei-
lung
Führungsauf-
gaben im Wirt-
schaftsdienst

Arbeiten im
Büro
Arbeiten im 
Rechnungs-
wesen
Arbeiten in der
Personalverwal-
tung

Verkauf im
Restaurant
Führen einer
Station
Verwaltungs-
organisation

Organisation
von Produk-
tions- und
Betriebsstätte
Ablauf-
gestaltung
Personalverwal-
tung
Rechnungs-
wesen

Klassische 
Zubereitung
und Einsatz von
Convenience-
produkten unter
Berücksichti-
gung von 
Ernährungslehre
und Wirtschaft-
lichkeit
Aktionswochen
Speisefolgen

Ausbildungsrahmenpläne

Die Ausbildungsinhalte der einzelnen Stufen
sind in der Verordnung vorgegeben. Darüber

hinaus sind sie in den Ausbildungsplänen für
Betriebe inhaltlich detailliert den jeweiligen
Ausbildungshalbjahren zugeordnet. Daraus lei-
ten die Betriebe die Ausbildungspläne ab.
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2.2 Ausbildungsberufe des Gastgewerbes: Übersicht
trade professions of the hotel and restaurant business: Summary 
des métiers (m) de formation professionelle de l‘industrie hôtelière: L’aperçu (m) 

Berufliche Fortbildung und Weiterbildungsmöglichkeiten
Hotelfachschule mit Abschluss zum Hotelbetriebswirt
Meisterprüfungen in den gastgewerblichen Berufen,

Hausdamenseminare, Sommelierlehrgänge, Barmixerschulung, Diätlehrgänge u.s.w.

3. Ausbildungsjahr/Fachstufe 2

Hotelfach-
mann/-frau

Hotelkauf-
mann/-frau

Restaurant-
fachmann/

-frau

Fachmann/
-frau für
System-

gastronomie

Koch/
Köchin

Arbeiten in der Küche
Arbeiten im Service

Arbeiten im Magazin
Übergreifende Lernziele
Gastorientiertes Handeln

Beratung und Verkauf im Restaurant
Marketing (Gastronomisches Konzept)

Wirtschaftsdienst (Housekeeping)
Warenwirtschaft

aufbauend
neuer Vertrag

Fachkraft im
Gastgewerbe

2. Ausbildungsjahr/Fachstufe 1

1. Ausbildungsjahr/Grundstufe

Küchen- und
arbeitstechnische
Verfahren
Vegetarische Küche
Zwischenmahl-
zeiten
Suppen und Saucen
Einfache Süßspeisen
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3 Personal im Gastgewerbe
staff in the hospitality trade le personnel qualifié de l’industrie (w) hôtelière

Die Organisationsformen werden durch die Größe des Hotels und der damit verbundenen, notwen-
digen Anzahl der Mitarbeiter bestimmt. In größeren Betrieben werden die hier dargestellten Bereiche
weiter aufgeteilt. In kleineren werden mehrere Funktionen zusammengefasst. Nachfolgend ist ein
Organisationsmodell eines mittleren Betriebes dargestellt.

Küche

Küchenchef
Souschef

Chef de partie
Commis de partie

Auszubildende

Erstellen von Speisekarten
Wareneinkauf
Speisenherstellung
Erstellen von Büfetts
Bereitstellen des Frühstücks-
büfetts
Zubereitung von Personalessen

Empfang

Empfangschef
Empfangssekretäre

Reservierungssekretäre
Kassierer

Auszubildende

Reservieren und Vermieten
von Zimmern
Führen der Gästekorrespon-
denz
Durchführen der Empfangs-
buchhaltung
Abrechnen mit dem Gast

Magazin

Magazinverwalter
Magazinmitarbeiter

Auszubildende

Kontrollieren des Waren-
eingangs
Bereitstellen und Überwa-
chung des Warenausgangs
Überwachen der Waren-
bestände
Durchführen von Bestands-
kontrollen (Inventuren)

Service

Restaurantleiter
Chef de rang

Demichef de rang
Commis de rang
Auszubildende

Gäste empfangen und 
beraten
Speisen- und Getränkeservice
durchführen
Abrechnen mit Gast und
Betrieb
Frühstück- und Etagenservice
durchführen
Bankettveranstaltungen
durchführen
Tranchieren und Flambieren

Etage/Housekeeping

Hausdame
Hausdamenassistentin

Wäschereibeschließerin
Zimmermädchen
Auszubildende

Reinigen und Pflegen der
Gästezimmer, Flure und
Treppenhäuser
Pflege der Grünpflanzen
Pflegen, Lagern und Aus-
geben der gesamten Wäsche
sowie des Reinigungsmaterials

Buchhaltung

Kaufmännischer Leiter
Personalchef

Hauptkassenverwalter
Kontroller

Auszubildende

Verwaltung der Hauptkasse
und Kontrolle der Bons
Bearbeitung des Personal-
wesens mit Lohn- und
Gehaltabrechnungen
Personaleinstellung und 
-entlassung,
Erstellen von Stellenbeschrei-
bungen

Bewirtung VerwaltungBeherbergung

Leitung eines Hotels



Hauptursache des Lebensmittelverderbs sind die
Kleinlebewesen. Wegen ihrer geringen Größe
sind sie mit dem bloßen Auge nicht zu erken-
nen; erst die Vergrößerung durch das Mikroskop
macht sie sichtbar.

Die Begriffe Kleinlebewesen oder Mikroorganis-
men oder Mikroben bedeuten dasselbe.

Obwohl die einzelnen Mikroben nicht zu erken-
nen sind, sind sie teilweise

als Kolonien sichtbar, weil sie wegen der star-
ken Vermehrung in sehr großer Zahl auftre-
ten, z. B. als Schimmel auf Brot;
an Auswirkungen erkennbar, z. B. an schmie-
riger Wurst, riechendem Fleisch, gärendem
Fruchtsaft.

Mikroben kommen überall vor. Besonders zahl-
reich sind sie jedoch im Erdboden und in Ab-
wässern vorhanden. Durch die Luft werden die
Keime1 ebenfalls verbreitet.

Im Umgang mit Lebensmitteln treten die
Mikroben vermehrt dort auf, wo Nahrung, Wär-
me und ausreichend Feuchtigkeit gleichzeitig
vorhanden sind.

Beispiele

Hände, die mit den unterschiedlichsten Ge-
genständen in Berührung kommen,
Handtücher, besonders dann, wenn diese
von mehreren Personen gleichzeitig benutzt
werden (Gemeinschaftshandtuch) und meh-
rere Tage im Gebrauch sind,
Berufswäsche, wenn sie nicht rechtzeitig
gewechselt wird, 
Reinigungswerkzeuge wie Spüllappen, Spül-
bürsten, Topfreiber, wenn diese nach Gebrauch
nicht gründlich ausgewaschen und getrocknet
werden.

Ei
n

fü
h

ru
n

g

1.1 Vorkommen

1.2 Arten und Vermehrungs-
formen

HYGIENE

Hygiene bedeutet: Lehre von der Gesundheit und der Gesundheitspflege des Menschen. Allgemein
wird Hygiene als Sauberkeit verstanden; man sagt z. B. unhygienisch und meint meist unsauber.
Lebensmittelhygiene umfasst mehr, nämlich

Ursachen, die zum Verderb der Lebensmittel führen, und
Maßnahmen, um den Verderb zu verhindern. 

Damit dient die Lebensmittelhygiene dem Schutz des Verbrauchers und der Erhaltung seiner
Gesundheit. 

Im Zusammenhang mit den Lebensmitteln
unterscheidet man folgende Mikrobenarten:

Eubakterien2 sind Einzeller.

Bei günstigen Lebensbedingungen wachsen die
Eubakterien innerhalb von etwa 20 Minuten bis
zu einer bestimmten Größe und vermehren sich
dann durch Zellteilung (Abb. 1).

Wenn die Lebensbedingungen schlecht sind,
können die Bazillen, eine Untergruppe der
Eubakterien, Sporen bilden. Sporen sind eine
Überlebensform. Die Zelle gibt zunächst den
Zellsaft weitgehend ab und bildet dann aus der

Eubakterien Hefen Schimmel-
pilze

Mikrobenarten

Abb. 1 Eubakterien vermehren sich durch
Teilung.

1 Keime sind Mikroben, die Krankheiten hervorrufen können.
2 Eubakterien ist ein Oberbegriff. Bazillen sind Arten von Eu-

bakterien, die Sporen bilden können, Clostridien wachsen unter
Sauerstoffabschluss. Der Begriff Bakterien ist als Gattungsbe-
zeichnung nicht mehr gebräuchlich. Keime nennt man Arten,
die Krankheiten verursachen. Für manche Lebensmittel, z. B.
Speiseeis, sind Höchstwerte festgelegt. Auf eine Unterscheidung
der Eubakterien wird verzichtet, weil das für die betriebliche
Praxis ohne Bedeutung ist.

1 Mikroben microbes des microbes (m)



verbleibenden Zellhaut eine besondere Umhül-
lung. Eine Spore ist entstanden (Abb. 1). Alle
Lebensvorgänge ruhen, und der Zellrest ist be-
sonders widerstandsfähig gegen Wärmeein-
wirkung und Desinfektionsmittel. Bei günstigen
Lebensbedingungen werden aus den Sporen wie-
der Bazillen.

Hefen sind Einzeller, die sich vorwiegend von
Zuckerstoffen ernähren. Sie vermehren sich
durch Sprossung; dabei sprießt aus der Mutter-
zelle jeweils eine Tochterzelle (Abb. 2).

Schimmelpilze (Abb. 3) sind Mehrzeller, die
sehr anspruchslos sind und auch noch auf ver-
hältnismäßig trockenen Lebensmitteln wachsen
können. Sie vermehren sich auf zwei Arten: Auf
dem Lebensmittel verbreiten sie sich durch
Sporen, im Lebensmittel über das Wurzel-
geflecht (Mycel). Vergleiche S. 23.

Pilzarten, die ungiftig sind und z. B. bei Käse
mitgegessen werden, bezeichnet man als Edel-
pilze oder Edelschimmel.

18 1 Mikroben

Abb. 1 Bazillen bilden Sporen. Sporenträger
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Abb. 3 Schimmel bildet Sporen.

Abb. 2 Hefen 
vermehren sich 
durch Sprossung.

1.3 Lebensbedingungen der Mikroben

Nahrung SauerstoffMilieu (pH-Wert)

Mikroben erfordern an Lebensbedingungen

Feuchtigkeit (aw-Wert)

Nahrung
Die meisten Mikroben bevorzugen bestimmte Nährstoffe, folgende Grobeinteilung ist möglich.

Art bevorzugt befallen Beispiel

Eiweiß spaltende Mikroben Fleisch, Wurst, Fisch, Geflügel Salmonellen

Milch, Frischkäse, Creme Fäulnisbakterien

Kohlenhydrat spaltende Mikroben Kompott, Fruchtsaft, Creme Hefen

Fett spaltende Mikroben Butter, Margarine, Speck

Schimmel alle Lebensmittel Schimmelpilze

Wie alle Lebewesen, so entwickeln sich auch Kleinlebewesen nur, wenn bestimmte Lebensbedin-
gungen erfüllt sind. Bei eingeschränkten Bedingungen sind Wachstum und Vermehrung verlang-
samt oder eingestellt; die Mikroben können auch absterben.

Temperatur



Vom gesamten Wassergehalt eines Lebensmittels
steht den Mikroben nur ein Teil zur Verfügung.
Man bezeichnet diesen Anteil auch als das freie
oder aktive Wasser und spricht auch von Was-
seraktivität, gemessen als aw-Wert.

Milieu (pH-Wert)
Wie Menschen oft bestimmte Geschmacksrich-
tungen bevorzugen, so besitzen auch Mikroben
vergleichsweise eine Vorliebe entweder für Säu-
ren oder für Basen (Laugen).

Säuren sind gekennzeichnet durch H+-Ionen,

Basen besitzen OH–-Ionen.

In reinem Wasser ist die Anzahl der H+- und 
OH–-Ionen ausgeglichen. H+ + OH– ➔ H2O.

Wasser hat den pH-Wert 7, es ist neutral.

Der pH-Wert ist eine Messzahl, die angibt, wie
stark eine Säure oder Lauge ist.

Temperatur
Mikroben bevorzugen je nach Art bestimmte
Temperaturen. Man unterscheidet drei Gruppen:

Niedrige Temperatur liebende
(psychrophile) 
Man nennt sie darum auch „Kühlschrank-
bakterien“. Sie kommen vor allem in Verbin-
dung mit Fleisch und Fisch vor.
Mittlere Temperatur bevorzugende
(mesophile) 
Dazu zählen die Darmbakterien, Fäulnisbak-
terien, aber auch Hefen.
Höhere Temperatur liebende (thermo-
phile) 
Hierzu gehören die sporenbildenden Ba-
zillen.

Zwischen +6 °C und +60 °C vermehren sich
Kleinlebewesen am stärksten. Verarbeitung und
Lagerung von Lebensmitteln in diesem Bereich
können problematisch sein. Man spricht darum
vom kritischen Bereich.

Feuchtigkeit (aw-Wert)
Mikroben benötigen Wasser als Lösungsmittel
für die Nährstoffe und als Transportmittel, um
die Bausteine der Nährstoffe in das Zellinnere zu
bringen. Da die Mikroben selbst zu etwa 70 %
aus Wasser bestehen, ist das Wasser für sie auch
Baustoff.
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Abb. 3 Mikroben benötigen Feuchtigkeit.

Abb. 1
pH-Wert mit Beispielen von Wachstumsbereichen
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Die meisten Eubakterien bevorzugen neutrale
bis schwach laugenhafte Umgebung. Durch
Säurezugabe kann darum die Tätigkeit einge-
schränkt werden.

Beispiele

Fisch in Marinade,
Essiggurken,
Fleisch in Essigbeize, Sauerkraut.
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Abb. 2 Wachstumsbereiche für Mikroben



Der aw-Wert ist eine Messzahl. Reines Wasser
hat den aw-Wert 1,0; absolut wasserfreie Stoffe
haben den aw-Wert 0.

Die Lebensbedingungen der Mikroben können
verschlechtert werden, wenn man den Anteil
des aktiven Wassers verringert und damit den
aw-Wert senkt.

aw-Wert-Senkung ist möglich durch:

Trocknen – Wasser verdunstet und ist im
Lebensmittel nicht mehr vorhanden, z. B.

Trockenobst, Püree-Pulver, getrocknete Kü-
chenkräuter;

Salzbeigabe – Wasser wird chemisch an Salz
gebunden und ist damit nicht mehr aktiv,
z. B. Pökelwaren, Salzheringe;

Zuckerzugabe – Wasser wird chemisch an
Zucker gebunden, z. B. bei Konfitüre, Gelee,
Sirup, kandierten Früchten o. Ä.

Frosten – Wasser wird zu festem Eis. In diesem
Zustand ist es nicht mehr aktiv.
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Sauerstoff
Die meisten Kleinlebewesen sind auf Sauerstoff angewiesen. Es gibt aber auch Arten, die ohne
Sauerstoff auskommen, und solche, die sowohl mit als auch ohne Sauerstoff leben können.

1.4 Lebensäußerungen der Mikroben

1. Abbau von Nährstoffen zur eigenen Ernährung und zum
Wachstum der Zelle. Dadurch verändern sich die Lebensmittel.

2. Ausscheidungen, die in oder an den Lebensmitteln bleiben
und diese beeinflussen.

Kohlendioxid

Alkohol

Enzyme

Einfachzucker

EnzymeDoppelzucker

Mikroben verändern die Lebensmittel auf zwei Arten:

Abb. 1 Veränderungen der Lebensmittel durch Mikroben.

Aerobier Anaerobier Fakultative Anaerobier

benötigen Sauerstoff leben ohne Sauerstoff leben mit und ohne Sauerstoff

leben auf und in den leben in den Lebensmitteln, leben in und auf den
Lebensmitteln in Konserven Lebensmitteln

Bazillen, Fäulniserreger, Botulinus-Bazillen s. S. 23 Hefen

Essigbakterien, Milchsäurebakterien, 
Schimmelpilze Fäulniserreger

Edelpilzkäse Bombage Roggenbrot
(Schimmelpilze) (Botulinus) (Hefe)


