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Richtig gekiihlt, richtig lecker

LEBENSMITTEL & CO.: Lagerung bei der richtigen Temperatur wichtig — Neue Bestimmung fiir Einzelhandel

b Buschenschank oder

Haubenrestaurant, Dorf-
laden oder Supermarlkt —an
die Kiithlung von Lebensmit-
teln werden in Gastronomie
und Handel hohe Anforde-
rungen gestellt. Deshalb bil-
den Kiihl- und Gefrierschran-
ke, Kiihltische und Kiihlgera-
te oft das Herzstiick von Kii-
chen und Liden. Die Vor-
schriften beziiglich der
Hygiene und der Lagerung
von Lebensmitteln erfordern
jedoch besondere Gerite.
Die Umsetzung des Hygienekon-
zeptes ist wesentlicher Bestand-
teil des Alltags in Gastronomie
und Handel. Fiir leicht verderbli-
che Lebensmittel sind bestimmte
maximale Kiihl- und Gefriertem-
peraturen vorgegeben. Auch die
Lagerung der Lebensmittel und
die Dokumentation der Kiihl-
temperaturen miissen bestimm-
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Die richtige Lagerung von Lebensmitteln gehort zum A und O in Gastro-
nomie und Handel. Ansonsten kann es teuer werden.

ten Richtlinien folgen. Und: Wer
Lebensmittel auf Vorrat kauft,
bindet dadurch oftmals grofie
Kapitalmengen. Werden sie dann
unsachgemdfl gelagert und ver-

Als Kilte- und Klimapionier
hat Zorzi Kiltetechnik mit Sitz
in Meran seine Kunden jeder-
zeit mit dem neuesten Techno-
logien ausgestattet
und dabei auch ei-
nen schnellen und
fachgerechten
Kundenservice
geboten, Mit Er-
folg, wie 90 Jahre
Erfahrung zeigen.
Zorzi  zihlt  zu
den Marktfiihrern
und  rcraditions-
reichsten  Unter-
nehmen in Trentino-Siidtirol
und wird in dritter Generati-
on erfolgreich weitergefiihrt.
Kompromisslose Qualitit bei
der Beratung, bei den Produk-
ten und beim Service ist die
Basis der Unternehmenskultur.
Die Kernkompetenzen liegen
in den drei Fachbereichen K:l-
tetechnik, Klimatechnik, La-
denbau und Einrichtung.
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Zorzi Kaltetechnik

Seit 1933 modernes und wirtschaftliches Kiihlen

g lung,
Petra Zorzi und Marco D’Erman

ANZEIGE —

Diese breit gestreute Spezialisie-
rung erlaubt es, praxisgerechte
Lésungen fiir unterschiedlichs-
te Branchen und Bediirfnisse
anzubieten: von
der Supermarke
Einrichtung und
Ausstattung  bis
zur zentralen
Vollklimarisie-
rung von Hortels
und Biiros, von
der Serverkiih-

Wirme-
riickgewinnung,
gewerblichen
und industriellen Prozesskiih-
lung mit hoher Energicefhzienz

bis zu CO,-Anlagen.

ok ZORZ|

Rennstallweg 36, Meran

Tel. 0473/236195
www.zorzi.oskar.it

info@zorzi.oskar.it
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fallen oder verderben gar, ist man
der Gefahr ausgesetzt, viel Geld
zu verlieren.

Die Auswahl der Kiihl- und
Gefriergerite fiir den Gastrono-
miebereich und den Handel ist
enorm. Um die optimale Aus-
wahl zu treffen, hilft der Blick auf
den Jahresverbrauch und die
Energieeffizienzklasse. Welche
Features braucht das Kiihlgerit?
Empfehlenswert sind vor allem
Kithlmdglichkeiten mit leichter
Bedienbarkeit, leichter Tempera-
turregelung, Temperaturiiberwa-
chung und einfachen Reini-
gungsmdglichkeiten. Besonders
effizient sind Kiihlgerite, die mit
Umluft arbeiten. Diese kann mit
einfachen  Ventilatoren oder
durch eine Kombination von
Ventilatoren und optimierten
Luftleitfiihrungen erzeugt wer-
den. Der Vorteil der Umluftkiih-
lung liegt auf der Hand: Tm ge-

samten Innenraum werden iden-
tische Temperaturen erreicht,
und nach Offnen und Schlieffen
der Tiir werden die voreingestell-
ten Temperaturen deutlich
schneller erreicht, Weniger ge-
eignet ist dieses Kiihlprinzip fiir
Gemiise und Obst, da sie durch
die Luftzirkulation schneller tro-
cken werden.

Wichtig: Neuerungen
im Handel seit 1. Mai

Der vergangene 1. Mai war
ein wichtiger Stichtag fiir Ein-
zelhandelsgeschifte im Le-
bensmittelbereich: Seit diesem
Datum miissen die neuen
Richtlinien fiir Kiihlgerite mit
Direktverkaufsfunktion, die das
Landesamt fiir Energie und Kli-
maschutz formuliert hat, ange-
wandt werden. Diese Richtlini-
en sind im ersten, allgemeinen
Teil des ,Klimaplans Siidtirol
2040 als Mafinahme zur Ver-
meidung  von  Energiever-
schwendung enthalten und se-
hen vor, dass in neuen Einzel-
handelsbetrieben oder bei Sa-
nierungen von Betrieben im Le-
bensmittelsektor nur mehr
verschliefibare Kiihl- und Ge-
frierschrinke beziehungsweise
-truhen verwendet werden diir-
fen und sidmtliche Einzelhan-
delsbetriebe im Lebensmittel-
sektor sukzessive umgestellt
werden miissen.

Das bedeutet, dass alle neuen
() Kiihlgerite mit Direktverkaufs-
funktion ab 1. Mai 2024 mit Dreh-
oder Schiebetiiren ausgestattet
sein miissen. Bestehende Kiihl-
gerdte miissen hingegen bis spi-
testens 31. Dezember 2030 durch
neue Anlagen mit Tiiren ersetzt
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Der vergangene 1. Mai war ein wichtiger Stichtag fiir Einzelhandelsge
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nierten Betrieben im Lebensmittelsektordiirfen diirfen —mit einigen Ausnahmen — nur noch verschlieRbare Kiihl- und Gefrierschrinke beziehungswei-
se -truhen verwendet werden. Im Bild: ein Wandregal, gekiihlt mit natiirlichem Kiltemittel CO,, geliefert von Zorzi Kiltetechnik und Klimanalagen.

werden. Damit soll ein Austausch
dieser Gerdte am Ende der Le-
bensdauer, die in der Regel zwi-
schen 10 und 15 Jahren liegt, ge-
wiihrleistet werden.

Mehrere Ausnahmen
sind moglich

FEine Ausnahme gibt es nur fiir
Anlagen, die nach dem 1. Jdnner
2020 installiert worden sind: In
diesem Fall muss der Austausch
spatestens innerhalb 31. Dezem-
ber 2033 erfolgen. Damit soll der
vorzeitige Austausch noch gut

funktionierender Anlagen redu-
ziert werden.

Die Regelung gilt fiir vertikale,
halbhohe und kombinierte frei-
stehende Kiihlschrinke sowie fiir
vertikale, halbhohe, horizontale
und kombinierte freistehende
Gefrierschrinke zur Selbstbedie-
nung. Nicht angewendet werden
die Bestimmungen unter ande-
rem fiir Eckldihlgerdte, Weinla-
gerschrinke und Minibars sowie
so genannte Saladetten, also ver-
tikale Kiihlgerite mit einer oder
mehreren Tiiren oder Schubla-
denfronten.
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Weinlagerschrinke sind von den
neuen Richtlinien ausgenommen.
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Zorzi Kiltetechnik

Wen die neuen Anforderun-
gen oder das grofle Produktan-
gebot in der Branche verwirrt,
wendet sich an Spezialisten.
Diese planen individuelle Aus-
stattungen von Lebensmittelge-
schiften, Hotels und Gastrono-
miebetrieben - natiirlich mit ga-
rantierter Sicherheit beziiglich
Gesetzgebung und Produktqua-
litdt. Effiziente Kithlung, optima-
le Lagerung, Konservierung und
attraktive Prdsentation von Le-
bensmitteln gehoren dabei zu-
sammen.
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