
Was ist bei Gewürzen zu beachten?
 	Gewürze kühl, trocken und einzeln in dampf- und aromadichten Behältnissen 	
	 lagern.

	Vermeiden Sie Feuchtigkeit! Sie bewirkt eine weitere Vermehrung der in den 	
	 Gewürzen schon vorhandenen Keime.

 	Vermeiden Sie Wärme! Sie verursacht eine beschleunigte Verdampfung der 	
	 ätherischen Öle, was zu Aromaverlust führt.

 	Entnehmen Sie die Gewürze immer mit Schaufel oder Löffeln.

 	Auch bei einem grösseren Verbrauch an Gewürzen entsprechende Kleinpa-	
	 ckungen verwenden!

HYGIENE-WEITERBILDUNG
FÜR MITARBEITER
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Laut Gesetzgebung sind Betriebsinhaber für die Hygiene-Weiterbildung ihrer Mitarbeiter verantwortlich. Bei Kontrollen sind ent-
sprechende Bemühungen zu belegen. Mitglieder des Wirteverbands Basel-Stadt erhalten als Hilfsmittel in regelmässigen Abständen 
«Hygienekarten». Mitarbeitende schulen und unterschreiben lassen! 

	 Ich weiss, wie Gewürze zu lagern und zu entnehmen sind.  
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