
Was ist bei der Lagerung von 
Getränken zu beachten? 
	Frische Fruchtsäfte müssen andauernd gekühlt werden und sind rasch zu 
	 verbrauchen. Tetrapackungen können im Normallager bis zum Verfalldatum 	
	 aufbewahrt werden.

	Eistee ist sehr anfällig auf übermässigen Hefebefall und sollte daher immer 	
	 gekühlt sein. Besser geeignet sind auch hier pasteurisierte Fertigprodukte.

	Wein in dunklen, feuchten Kellern mit gleichbleibend niedriger Temperatur 	
	 um ca. 10 bis 12°C lagern. Flaschen liegend, mit der Etikette nach oben lagern, 	
	 damit der Korken nicht austrocknet und sich allfälliger Satz an der Flaschen	
	 unterseite ablagert.
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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 Fruchtsäfte, Eistee und Wein gelagert werden.    
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