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Fragen zum Thema Tiefkühlen

Darf man zum Beispiel Aufgetautes nochmals einfrieren?

O/nvY)/;/ r/u.v /'/e/fcu/i/en a/.v (7ge«r//(7je Ä7;/tJV/v/Vran#.s'- i/«r/ //7.vc77/ra/r«7M<7/ior/f' /'« Mwzä/i//gew //aw.y-

/m/range« /«7/^.v/ zur rag//c/?rvi SWAv£vm7ä«r///rM<7r gertwe/cM /y/. ,y/«r/ <*.y .v/m <//<-g/e/r/re« frase«, tf/'p

Ac//« K(7'/)/ï/(a /;<'/ <//; ////c/ zi/ «(//(m/o/kvi «/;</ /7;// wanc/iwa/ r/"<7i vera/mc/jera. W7?7ra/efl <//> //aw.yvv;77-

.yc7/c///.yAc/y//c/7// </<-.v S'r/nve/z. 7Vc//c//A/-///.v//7i//.y Ww/ge <//<'.v<v.v/<'/.v iv/cr/c/^A'c/#/'c/ir/c« /"ragen «n.y /co/«/;e-
/rvi/cv ,S7'(7)/ zu /e«nnvo«en.

Warum sollen die meisten Gemüse vor dem

Tiefkühlen blanchiert werden?

Blanchieren heisst: Je nach Gemüseart in viel
kochendem Wasser einige Minuten erwellen
(Wall darüber geben, salzen nieht notwendig).
Dies verhindert, dass gewisse im Gemüse ent-
haltene, kälteresistente Enzyme (EiweißstofTe)
auch im tiefgefrorenen Gemüse 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 natürlicher bleiben Qualität
und Gewebebeschaffenheit desselben. Indu-
striche Tiefkühlprodukte werden stets im

Schnellgefrierverfahren tiefgekühlt; beim
Selbsteinfrieren bedeutet dies, dass immer die

Schnellgefrierschaltung betätigt und wo eine
solche nicht vorhanden ist, das Gerät auf maxi-
male Kälteleistung gestellt werden muss.

Wie steht es mit dem Nährwert von Tiefkühl-
Produkten?

Hei jedem Verarbeitungsprozess entstehen
gewisse Verluste. Tiefkühlen ist jedoch t//c Kon-

servierungsmethode, welche Vitamine und
Nährwerte am besten schont. Tiefkühlprodukte
wie z. B. Gemüse, die innert Stunden nach der
Ernte tiefgekühlt wurden, können deshalb ohne
weiteres mehr Vitamine und Nährstoffe enthal-
'en als entsprechende Frischware, die bereits
zwei oder mehr Tage alt ist.

Wie lange soll man Tiefkühlvorräte lagern?

Hei gekauften Produkten halte man sich an die
Lager- und Haltbarkeitsangaben auf den Pak-

Lungen. Bei gewissen Tiefkühlprodukten wie
z- B. fetthaltigem Fisch, Fleischstücken und

Fleischgerichten oder Glacen usw. soll die
Lagerdauer von 4-6 Monaten aus Qualitäts-
gründen nicht überschritten werden. Vom wirt-
schaftlichen Standpunkt aus betrachtet (Strom-
verbrauch/ Platz), sollten Tiefkühlvorräte nicht
länger als ein Jahr gelagert werden; Selbsteinge-
frorenes daher stets mit Datum versehen.

Was passiert mit überlagerten Tiefkühl-
Produkten?

Gewisse Qualitäseinbussen inbezug auf Farbe,
Aroma und Gewebestruktur sind dabei mög-
lieh; gesundheitsschädigend sind überlagerte
Tiefkühlvorräte jedoch nicht, sofern sie stets bei
mind. 18"C gelagert wurden.

Dürfen einmal aufgetaute Tiefkühlprodukte ein
zweites Mal eingefroren werden?

Diese Frage taucht am häufigsten in Zusam-
menhang mit einem anfälligen Stromausfall am
Tiefkühlgerät auf. Man Awm unter folgenden
Voraussetzungen Tiefkühlprodukte auch ein
zweites Mal einfrieren:

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

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

- wenn sie nicht länger als I bis 2 Tage bei Kühl-
Schranktemperatur gelegen haben.

Dabei muss eventuell eine gewisse Qualitätsein-
busse (Aroma, Aussehen, Vitamine) in Kauf
genommen werden. Man bedenke, dass beim
Tiefkühlen sozusagen der Ist-Zustand eines
Lebensmittels konserviert wird - ob sich dies
auch ein zweites Mal lohnt, muss von Fall zu Fall
entschieden werden.

Schweiz. Tiefkühl-Institut, Forchstrasse 59
8032 Zürich, Telefon 01 251 10 38.
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