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Fragen zum Thema Tiefkiihlen

Darf man zum Beispiel Aufgetautes nochmals einfrieren?

Obwohl das Tiefkiihlen als eigentliche Konservierungs- und Frischhaltemethode in unzahligen Haus-
haltungen langst zur taglichen Selbstverstandlichkeit geworden ist, sind es stets die gleichen Fragen, die
beim Verbraucher ab und zu auftauchen und ihn manchmal anch verunsichern. Wir baten die Hauswirt-
schaftsberaterin des Schweiz. Tiefkiihl-Instituts einige dieser stets wiederkehrenden Fragen aus kompe-

tenter Sicht zu beantworten.

Warum sollen die meisten Gemiise vor dem
Tiefkiihlen blanchiert werden?

Blanchieren heisst: Je nach Gemiiscart in viel
kochendem Wasser einige Minuten erwellen
(Wall dariiber geben, salzen nicht notwendig).
Dies verhindert, dass gewisse im Gemuse ent-
haltene, kalteresistente Enzyme (EiweiBstofte)
auch im tiefgefrorenen Gemiise weiter aktiv
bleiben und Vitamine abbauen. Ausserdem
werden durch das Blanchieren Aroma und
Geschmack stabilisiert.

Was bedeutet «Schnellgefrieren»?

Je rascher ein Lebensmittel die Kerntemperatur
von mindestens minus 18 Grad Celsius erreicht,
desto besser und natirlicher bleiben Qualitit

und Gewebebeschaffenheit desselben. Indu-
strielle  Tiefkiihlprodukte werden  stets  im
Schnellgefrierverfahren  tiefgekiihlt;  beim

Selbsteinfrieren bedeutet dies, dass immer die
Schnellgefrierschaltung betiitigt und wo eine
solche nicht vorhanden ist, das Geriat auf maxi-
male Kilteleistung gestellt werden muss.

Wie steht es mit dem Nihrwert von Tiefkiihl-
produkten?

Bei jedem Verarbeitungsprozess entstehen
gewisse Verluste. Tiefkiihlen ist jedoch die Kon-
servierungsmethode, welche Vitamine und
Nihrwerte am besten schont. Tiefkiihlprodukte
wie z. B. Gemiise, die innert Stunden nach der
Ernte tiefgekiihlt wurden, kénnen deshalb ohne
weiteres mehr Vitamine und Nihrstoffe enthal-
ten als entsprechende Frischware, die bereits
zwei oder mehr Tage alt ist.

Wie lange soll man Tiefkiihlvorrite lagern?

Bei gekauften Produkten halte man sich an die
Lager- und Haltbarkeitsangaben auf den Pak-
kungen. Bei gewissen Tiefkiihlprodukten wie
z. B. fetthaltigem Fisch, Fleischstiicken und
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Fleischgerichten oder Glacen usw. soll die
Lagerdauer von 4—6 Monaten aus Qualitits-
grinden nicht Gberschritten werden. Vom wirt-
schaftlichen Standpunkt aus betrachtet (Strom-
verbrauch/ Platz), sollten Tiefkiihlvorrite nicht
linger als ein Jahr gelagert werden; Selbsteinge-
frorenes daher stets mit Datum versehen.

Was passiert mit iiberlagerten Tiefkiihl-
produkten?

Gewisse Qualitaseinbussen inbezug auf Farbe,
Aroma und Gewebestruktur sind dabei mog-
lich; gesundheitsschidigend sind {iberlagerte
Tiefkiihlvorriite jedoch nicht, sofern sie stets bei
mind. —18"C gelagert wurden.

Diirfen einmal aufgetaute Tiefkiihlprodukte ein

zweites Mal eingefroren werden?

Diese Frage taucht am hédufigsten in Zusam-

menhang mit einem allfdlligen Stromausfall am

Tiefkiihlgerit auf. Man kann unter folgenden

Voraussetzungen Tiefkiihlprodukte auch ein

zweites Mal einfrieren:

- wennsie noch sichtbare Eiskristalle enthalten
und/oder im Kern noch hart gefroren sind
oder

— wenn ihre Temperatur noch nicht hdoher ist als
+3" bis +4°C (mit einem Thermometer mes-
sen!) oder

— wenn sie nicht lingerals | bis 2 Tage bei Kiihl-
schranktemperatur gelegen haben.

Dabei muss eventuell eine gewisse Qualitiitsein-

busse (Aroma, Aussehen, Vitamine) in Kauf

genommen werden. Man bedenke, dass beim

Tiefkithlen sozusagen der Ist-Zustand eines

Lebensmittels konserviert wird — ob sich dies

auch ein zweites Mal lohnt, muss von Fall zu Fall

entschieden werden,.

Schweiz. Tiefkiihl-Institut, Forchstrasse 59

8032 Ziirich, Telefon 01 251 10 38.
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