Die LebensmittelUberwachung informiert
Thema: Gluhwein

Uberprufungen von Glilhweinstanden gaben in den letzten Jahren wiederholt Anlass
zu Beanstandungen. Hauptsachlich wurden tberhthte Gehalte von Kupfer und Zinn
festgestellt, bzw. zu niedrige Alkoholgehalte und geschmackliche Abweichungen, bis
hin zur Bildung von unerwiinschten Nebenstoffen.

Die Quelle fur die Kontamination der Getranke mit Kupfer und Zinn ist in den Erhit-
zungsgeraten zu finden. Auffallig waren hier Kupferkessel, verzinnte Kessel und Ge-
rate aus Edelstahl mit einer offenen Kupferheizschlange.

Als Ursache fir einen zu niedrigen Alkoholgehalt (unter 7%) und einer Verschlechte-
rung des Geschmacks sind zu lange Warmhaltezeiten, zu heil3e Temperaturen und
das Wiederaufwarmen von Resten.

Was muss man beachten?

Keine Kupferkessel und Kupferschopfkellen
Keine innen verzinnte Kessel

Keine beschadigten Emaillebehélter

Keine Behalter mit offener Kupferheizspirale
Keine Tauchsieder

Was kann ich tun?

Erhitzungstemperatur so niedrig wie maglich

Gluhwein langsam erhitzen

Behalter nach Moglichkeit immer abgedeckt lassen
Erhitzen und Vorrétighalten in umsatzorientierten Mengen
Reste vom Vortag nicht verwenden

Direkte Heizsysteme fuhren zur Karamellisierung, Geschmacksverschlechterung und
zur Bildung von unerwiinschten Nebenstoffen wie Hydroxy-Methyl-Furfural.

Dass alle Geratschaften nach Gebrauch grundlich gereinigt werden missen, ist
selbstverstandlich.



