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Einfrieren von Lebensmitteln

(7L4F) D/<? ß/-osc/zü/-e «Jb/z/fferen von Le^ezzsmzZZe/zz» «/ - zzz/za/z/z'c/z zzzzz/gra/zsc/z ü/zez-tfzTzez'eZeZ - neu
mc/zzezzezz. 57e z/zezzZ zz/.y Vac/z.sc/z/zzgR'ez'/c/«z- a//e /n/era«'erten sowie ozzc/z zz/s zLe/zz'zzz/ZZe/y«z-z/ez? f/zzZez-

zvc/zZ.

Das Tiefkühlen von Lebensmitteln spielt in der
privaten Vorratshaltung eine grosse Rolle: Die
Erhaltung der Nähr- und Schutzstoffe ist erwie-
senermassen sehr gut. Nach dem Auftauen ver-
dienen die Lebensmittel immer noch das Prädi-
kat der «Frische». Das Angebot an industriell
hergestellten Tiefkühlprodukten wird zudem
laufend erweitert. Dank der besseren Isolation
der Geräte ist diese Art der Konservierung in
den letzten Jahren auch energiefreundlicher
geworden.

Je nach dem späteren Verwendungszweck kann
es aber auch sinnvoll sein, andere Konservie-
rungsmethoden anzuwenden. Auch hier bietet

die neue Broschüre Hilfe: Eine kleine Übersicht
gibt Aufschluss über die wichtigsten Vor- und
Nachteile der einzelnen Verfahren gegenüber
dem Einfrieren.

Die neu erschienene Broschüre ersetzt die be-
kannte «Anleitung zum Einfrieren von Lebens-
mittein», die in 29 Auflagen in mehereren hun-
derttausend Exemplaren herausgegeben wurde.
Bezugsquellen: Schweiz. Zentralstelle für Obst-
und Kartoffelverwertung, Seewadclstrasse 5,
8910 Affoltern a.A. oder Eidg. Alkoholverwal-
tung, Länggaßstrasse 31, 3000 Bern 9;
Preis Fr. 2.50.

Sie lesen im nächsten <Der Fourier»

Folgende Publikationen sind Für die Januar-Aus-
gäbe vorgesehen: EMD-Informationen mit den

Spitzen von Armee und Militärverwaltung im
Jahre 1992 sowie OKK-Informationen mit dem
Verzeichnis der Chefbeamten des OKK und den
Schul- und Kurskommandanten der Versor-

gungstruppen und des Munitionsdienstes. Die
Verzeichnisse der Vorschriften Für den Kommis-
sariatsdienst, der Kriegskommissäre der Armee
ab 1. 1. 92 und der ab 1. 1. 92 gültige Verpfle-
gungskredit bilden die Hauptthemen.

Zur Beachtung

In der Heftmitte Finden Sie das Inhaltsverzeich-
nis der 12 Ausgaben des Jahrgangs 1991 zum
Herausnehmen. Zur besseren Übersicht und
zum leichteren Auffinden von erschienenen Ar-

tikeln sind die Textseiten im «Der Fourier» fort-
laufend numeriert. Zusammen mit dem detail-
Herten Inhaltsverzeichnis haben Sie ein geeig-
netes Nachschlagewerk.

440 Der Fourier 12/91


	Einfrieren von Lebensmitteln

