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Glanzvolle Eröffnung im Schloss Kleßheim

I Josef Gassner feierte am Mittwochabend die Erweiterung seines Gastro-
l*lmperiums. Nach dem Schloss Hellbrunn, der Festung Hohensalzburg
f- und dem Anifer Schloßwirt bewirtet er nun auch die Giste des Casinoi

im Schloss Kleßheim. Die neue Küchenchefin Cornelia Quehenberger be-
eindruckte dabei mit Gerichten wie Erdbeer-Gazpacho mit Olivenöl und

Das letzte Küchengeheimnis
Aktion,,Kühlkette". Wie kalt ist ihr Kühlschrank?
Das wissen Sie nicht? Dann geht es thnen wie den
meisten Hobbyköchen. Aber das soll sich ändern.

PETER GNAIGER

WAIS-SIEZENHEIM (5N). Der
Andrang im Miele-Küchenstu-
dio war enorm. Immerhin sollte
dort ein Geheimnis gelüftet
werden, über das bisher die
wenigsten Hobbyköche nach-
4edacht haben. Und zwar die
tatsächliche Temperatur, die im
Inneren von Kühlschränken
herrscht. ,,Das Thema ist uns

besonders wichtig", sagte der
Landesinnungsmeister der
Salzburger Fleischer, Anton
Karl. Und der Miele-Prokurist
Wolfgang Bell pflichtete ihm
natihlichbei.

Die Geschichte mit der Tem-
peratur ist aber gar nicht so
leicht zu beantworten. Denn in
s?imtlichen Kühlschränken gibt
es mehrere Temperaturfelder.
,,Fleisch und Wurst sollten bei
maximal drei Grad Celsius ge-
lagert werden", erklärte Karl.
Er ist Fleischer aus Leiden-
schaft. Nichts eirgert ihn mehr,
als wenn gute Fleischprodukte
nach dem Kauf falsch trans-
portiert und gelagert werden.
Weil es dann nämlich wurscht
sei, welche Qualitat man einge-
kauft habe.

Schließlich sei die Idee ge-
reift, Thermometer zu vep
schenken. Und zwar an alle
Kunden, die bei Fleischern sei-
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Höhe von etwa 30 bis 40 Grad".
sagt Karl. Was übrigens schon
fast an die Methode des Garens
mit Niedrigtemperatur erin-
nert. Diese Methode ist ja der
zeit bei Spitzenköchen sehr be-
liebt. Aber auch diese Methode
bezeichnen Mediziner als ge-
fiihrlich. Im Auto würde sie et-
wa nur funktionieren, wenn die
Temperatur stundenlang garan-

ner Innung einkaufen. ,,Das
sind immerhin 100 Betriebe",
sagt er. Die Kunden dieser
Betriebe erhalten nun bei ih-
rem nächsten Einkauf gratis
ein Thermometer sowie einen
Infofolder. Darin ist zu lesen,
worauf man bei Einkau{ Tfans-
port und Lagerung besonders
achten soll. ,,Es geht ja nicht
mrr um die Qualität", sagt Karl.

,,Ein paar Grad mehr

machen einen enormen

Unterschied aus. "

Anton Karl, Landesinnungsmeister .

Wer Fleischwaren falsch trans-
portiert oder lagert, der nehme
auch Gesundheitsrisiken in
Kauf.

Am sichersten fahre man,
wenn m€u1 bei seinem Einkauf
eine KüNbox im Auto mitftihre.
,,Bei einem heißen Sommertag
entstehen im Inneren des Autos
locker Temperaturen in der

tiert bei über 50 Grad Celsius
liegt.

Besser ist es aber, man ent-
scheidet sich für die Aktion
,,Kühlkette" - und forscht im
Kühlschrank mit dem Thermo-
meter nach dem ,,Drei-Grad-
Bereich". Damit dü'rfte dann
auch das wirklich letzte Kü-
chengeheimnis geli.ift et sein.


