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Wesen und Merkmale der Tiefkiihlung

Schweizerisches Tiefkiihl-Institut

Was heisst tiefkiihlen?

Tiefkiihlen heisst, Lebensmittel — frische oder zubereitete — bei
sehr tiefen Temperaturen einfrieren. Dabei miissen die Lebens-
mittel eine Kerntemperatur von mind. -18 °C erreichen.

Worauf kommt es an?

Je schneller der Gefrierprozess vor sich geht, um so kleiner sind
die Eiskristalle des ausgefrorenen Wassers, und um so weniger
wird die Gewebestruktur verletzt. Dies bedeutet weniger Saftver-
lust beim Auftauen.

Beim Tiefkiithlen werden Vitamine, Mineralstoffe, Spurenele-
mente und Eiweiss geschont. Mikrobiologische und enzymati-
sche Prozesse werden gestoppt oder zumindest derart verlang-
samt, dass eine frischwertige Qualitdt wiahrend der vorgesehenen
Lagerzeit erhalten bleibt. Der Gesetzgeber erlaubt deshalb die
Bezeichnung «frisch tiefgekiihlty.

Was geschieht beim Tiefkiihlen?

Wasser ist der Hauptbestandteil der meisten verderblichen Le-
bensmittel. Dieses Wasser kommt jedoch nicht rein vor, sondern
als ungeséttige Losung von Salzen, Zucker, Sduren und anderen
l6slichen Stoffen, zum Teil auch frei in den Zellen und Zellzwi-
schenrdumen. Ist der grosste Teil des Wassers zu Eiskristallen er-

Aktiver Reiniger
fur Tiefkiihlzellen und Grosstiefkiihler

bis -30 Grad C.

lhre Vorteile

Q 1. Kein Dislozieren der Ware
% 2. Kein Abtauen fur die Reinigung
3. Strom sparen
4. Zeiteinsparung
5. Giftklassefrei BAGT-Nr. 54071
6. Geringer Verbrauch pro m? 1-1%2 dI

Weber Tiefkiihireinigung

Ziegelmatt 17, CH-4457 Diegten
Telefon 061/98 18 03
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starrt, wird die Tatigkeit der Mikroben mangels Wasser gestoppt;
Vitamine und Néhrstoffe bleiben wihrend einer angemessenen
Lagerzeit praktisch unverdndert erhalten. Je tiefer die Tempera-
tur der Lebensmittel abgesenkt wird, ein um so grosserer Teil der
Zellflussigkeit erstarrt zu Eiskristallen, das heisst um so linger
sind die Lagerzeiten.

Im Gegensatz zu den Tiefkiihlprodukten erfahren sogenannte
frische Nahrungsmittel wie Gemiise, Friichte, Fische undsoweiter
einen mehr oder weniger raschen Abbau der Néhrstoffe und Vit-
amine, bis sie in der eigenen Kiiche verbraucht werden.

Vorteile der Tiefkiihlprodukte

Natiirlich, frisch und vollwertig

Tiefgekiihlte Lebensmittel enthalten keine chemischen Konser-
vierungsmittel, Farbstoffe oder sonstige Zusétze. Fachgerecht,
schockartig tiefgefroren, bleiben die frischwerte Essqualitat und
der volle Ndhrwert erhalten.

Leichter verdaulich

Gewisse Eiweisse werden durch den Tiefkiihlvorgang gespalten
und sind so fiir den menschlichen Organismus besser verwertbar.

Zeitsparend, kostensenkend, einfaches Portionieren

Durch das bereits im Produktionsbetrieb vorgenommene Wa-
schen, Schélen, Putzen undsoweiter wird die Kiichearbeit bedeu-
tend vermindert. Wenn man bedenkt, dass ein sehr hoher Anteil
auf diese Vorarbeiten entfillt, bedeutet das: Arbeitseinsparung
und Kostensenkung.

Die meisten Tiefkiihlprodukte werden fiir die Grosskiiche entwe-
der portioniert oder lose gefroren. Vorteil: Es konnen jederzeit
nur die benétigten Portionen aus dem Tiefkiihler geholt werden.
Dies wiederum fiihrt zu weniger Resten und zu weniger Verderb.
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Kiirzere Kochzeit, geringere Kochverluste

Tiefkiithlprodukte werden in der Regel wie Frischprodukte zube-
reitet; die Kochzeit ist aber kiirzer, zum Beispiel fiir Gemiise bis
zur Hélfte. Die Kochverluste sind bei einigen Produkten geringer
und betragen etwa 10 Prozent oder noch weniger als bei Frisch-
produkten.

Saison- und marktunabhéngig

Eine grosse Vielfalt von Produkten steht das ganze Jahr, unab-
hiangig von Markt- und Ernteschwankungen jederzeit in gleicher
Qualitdt und zu gleichen Preisen zur Verfiigung.

Keine Abfille

Tiefkiihlprodukte helfen mit, das Problem der Abfallbeseitigung
zu losen. Aufgiisse und Abfille jeglicher Art entfallen; die Ver-
packungsabfille sind minimal und nicht sperrig.

Jederzeit verfiigbar, reichaltigeres Angebot

Tiefkiihlvorrite sind immer abrufbereit. Ein Menu, welches auf
der Karte steht, kann unabhéngig von Spitzen und Flauten jeder-
zeit serviert werden. Dank der Tiefkiithlung kann das Speiseange-
bot reichhaltiger gestaltet werden.

Léangerfristige, einfache Dispositionen

Der Tiefkiihlvorrat kann so geplant werden, dass, wenn nétig,
auf langere Zeit disponiert werden kann.

Snack-, Zwischen- und Spiatmahlzeiten

Durch die Verwendung von einfachen, tiefgekiihlten Fertigge-
richten oder Spezialitdten wird es moglich, mit geniigend instru-
ierten Hilfskraften, ohne zusitzliches Personal jederzeit einfa-
che, warme Mahlzeiten abzugeben.

Die Tiefkiihlkette

Unter Tiefkiihlkette versteht man den Weg, den Tiefkiihlproduk-
te und Glace vom Hersteller iiber Lagerhaus, Transportfahrzeug
bis zum Verkauf im Handel oder direkt an Grossverbraucher zu-
riicklegen.

Tiefkhlfabrik Ferntransport

Produktion

Zentrallager

Grossverbraucher / Verbrauch

Grosskiiche

Lieferung

Tiefkiihlkette: ununterbrochen 18 °C und tiefer.

Alle an der Tiefkiihlkette Beteiligten sind fiir die Qualitatserhal-
tung der Tiefkiihlprodukte und Glace verantwortlich, das heisst,

auf diesem ganzen Weg muss ununterbrochen die Produkttempe-
ratur von mindestens -18 °C und tiefer sichergestellt sein. Je tie-
fer die Temperatur liegt und je geringer die Temperaturschwan-
kungen in der Tiefkiihlkette sind, um so lédnger bleiben Tiefkiihl-
und Glaceprodukte in ihrem frischwertigen Zustand erhalten.

Auftauen, Zubereiten und Servieren von
Tiefkiihiprodukten

Allgemeines

Damit die ganze Nahrungsmittelqualitidt von Tiefkiihlvorriten
erhalten bleibt, ist auch ein schonendes Auftauen und Zubereiten
notig. Aufgetaute Tiefkiihlprodukte sollen wie Frischfleisch nie
unkontrolliert bei Raumtemperatur herumliegen.

@ Beider Zubereitung von Tiefkiihlprodukten kénnen dieselben
Kochmethoden angewendet werden wie bei den gleichen
Frischprodukten. Gekaufte Tiefkiihlprodukte sind grund-
sétzlich gleich zu behandeln wie selber gefrorene Lebensmit-
tel.

@ Die Zubereitungsanleitungen der Hersteller befolgen.

Je nach Art der Nahrungsmittel kann Tiefgekiihltes zubereitet
werden:

@ in gefrorenem Zustand
das Produkt ist durch und durch hart gefroren

@ in angetautem Zustand
das Produkt ist aussen weich, im Kern aber noch gefroren

@ in aufgetautem Zustand
das Produkt ist durch und durch weich

Zudem unterscheidet man Tiefkiihlprodukte nach Verarbei-
tungsstufe:

@ teilweise bearbeitete
zum Beispiel Gemiise, Friichte, rohe Fischfilets usw.

@ bearbeitet zum Fertigkochen
zum Beispiel Kartoffelprodukte, Backwaren usw.

@ zum Auftauen vorbereitet
zum Beispiel fixfertige Fleischgerichte und Beilagen

@® konsumbereit
alle Glaceprodukte

Neuzeitliche Aufbereitungsgeriite

Die moderne Technik stellt den Grosskiichen heute Zu- und Auf-
bereitungsgerdte zur Verfiigung, die sowohl wirtschaftlich als
auch nahrwertschonend sind und zur Verbesserung des Speisen-
angebots beitragen.

Diese Apparate bewahren sich auch sehr gut bei der Zubereitung
verschiedenster Tiefkiihlprodukte; sehr oft sind die Resultate so-
gar besser als bei den sogenannten konventionellen Zuberei-
tungsmethoden.

Zu den modernen Apparaten zdhlen:

- Umluftofen

- Hochleistungsddmpfer
Druckddmpfer, druckloser Ddmpfer

- Heissluftdampfer

- Mikrowellenapparat
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Mit diesen Apparaten liefern die Hersteller Betriebsanleitungen
mit zum Teil ausfiihrlichen Kochzeitangaben.

Arbeitszeit Kochgut
Energie Kochzeit
Platz
Kochgeschirr | Wasser

Ausfiihrliche Betriebsanleitungen: Einsparungen mit modernen Gross-
kiichenapparaten.

1. Umluftofen

Im Gegensatz zum herkommlichen Backofen, welcher nach dem
Ober- und Unterhitzeprinzip arbeitet, wird im Umluftofen die
iiber Heizkorper erhitzte Luft mittels Gebldse im Ofen herumge-
wirbelt. Der so erzeugte Heissluftstrom wird allseitig und gleich-
massig tiber das Gargut gefiihrt. Umluftdfen eignen sich gut fiir
das Auftauen und Aufbereiten vieler Tiefkiihlprodukte.

Vorteile

@ universelle Verwendbarkeit (backen, braten, grillieren, auf-
tauen, regenerieren);

@ Fettzugabe nicht notig (Didtkost);

@ die gleichmissige Luftfiihrung ertibrigt das Wenden des
Kochguts;

® gleichmissige Braunung;

@ geringere Gewichtsverluste;

@ cinfache Bedienung;

@ crlaubt gleichzeitig Einschiibe auf verschiedenen Rosten oder
Blechen, dadurch optimale Raumausniitzung;

@ sofort betriebsbereit, kein Vorheizen.

Anwendung bei Tiefkiihlprodukten

In der rationell eingerichteten Grosskiiche kann mit einem Um-
luftofen eine grossere Menge tiefgekiihlter Fertiggerichte scho-
nend aufgetaut und aufbereitet werden. Der Vorteil liegt darin,
dass Stosszeiten wesentlich leichter bewaltigt werden kénnen.

Bei grossen Fleischstiicken, die im gefrorenen Zustand in den
Umluftofen gegeben werden, ist es wichtig, diese vorerst bei nie-
derer Temperatur, eventuell sogar nur mit der umgewélzten Luft
gut anzutauen. Erst fiir den eigentlichen Bratprozess wird die
Temperatur erhoht.

In Backereien wird tiefgekiihltes Backgut direkt in den Umlufto-
fen geschoben. Das Backergebnis zeichnet sich aus durch absolu-
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te Gleichmaéssigkeit auf allen Einschiiben sowohl in der Konsi-
stenz als auch im Aussehen.

2. Hochleistungsdimpfer
Dampfdruckapparat

Dasin der Regel in Gastro-Normschalen abgefiillte Kochgut wird
in eine druckfestes und mit einer dicht schliessenden Tiire verse-
henes Kochabteil geschoben. Das Kochen erfolgt durch Einwir-
ken von Dampf bei einem Behalteriiberdruck zwischen 0,5 und
1 bar (106 °C bis 120 °C). Der Dampf wird entweder von einem
separaten Dampfzeuger in das Kochabteil geleitet oder er wird im
Kochabteil selber erzeugt. Meistens verlauft der Kochprozess au-
tomatisch, das heisst die Kochzeit wird mittels Zeitschalter vorge-
wahlt.

Es konnen drei Gerédtekategorien unterschieden werden:

@ Durchlaufautomaten fiir grosste Kapazititen;

@ Standapparate, auf Boden oder Sockel stehend, fiir mittlere
Kapazitaten;

@ Tischapparate fiir kleinere Kapazitaten.

Im weiteren ist zu unterscheiden, ob die Geréte mit gelochten Ga-
stro-Normschalen zu beschicken sind oder ob die Verwendung
von ungelochten Schalen angebracht ist.

Der Dampferzeuger, beziehungsweise das Kochabteil kann elek-
trisch oder mit Gas beheizt werden. Fremdbeheizung durch
Heisswasser, Dampf oder Heissol ab zentralem Versorgungssy-
stem ist ebenfalls moglich.

Vorteile

@ Zcit- und Arbeitsersparnis durch kurze Garzeiten (weniger
Vorkochen = weniger Resten und Verderb);

@ Energieersparnis durch besseren Kochwirkungsgrad;

@ qualitativ hochstehendes Kochresultat, Vitamine und Wert-
stoffe, frische Farbe und natiirliches Aroma bleiben erhalten;

@ geringere Dampf- und Geruchsbildung wéihrend der Essens-
zubereitung erlaubt kleinere Klimaanlagen.

Anwendung bei Tiefkiihlprodukten

Die guten Wéarmetibertragungseigenschaften des Dampfes und
die Begrenzung der maximalen Temperatur auf iiblicherweise
etwa 114 °C ermoglichen ein rasches, wirtschaftliches und quali-
tatsschonendes Auftauen und Erhitzen verschiedenster tiefge-
kiihlter Lebensmittel.

Tiefgekiihlte Rohprodukte und Fertiggerichte

@ Lose gefrorenes Gemiise wird auf schonende Art aufgetaut
und gegart und behdlt so seine frische Farbe und seinen opti-
malen Nahrwert. Auch mehrere Portionen verschiedener Ge-
miisearten konnen zusammen, ohne Geschmacksiibertra-
gung gegart werden.

@ Ticfgekiihlte Fischfilets werden entweder fiir die Weiterverar-
beitung aufgetaut oder fertig gegart.

@ Fertige Gerichte oder Menukomponenten verpackt in Siede-
beuteln konnen in diesen Beuteln im Dampfdruckapparat
aufgetaut und aufbereitet werden.

Gemiise blanchieren fiir die Tiefkiihlung

Bei grosseren Mengen Gemiise, welches fiir die Tiefkithlung vor-
erst blanchiert werden muss, kann der Dampfdruckapparat dank
der genauten Zeitkontrolle auch als Blanchiergerdt eingesetzt
werden. Dabei ist es jedoch iiberaus wichtig, die fiir die verschie-
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denen Gemiise bendtigten Blanchierzeiten sorgfiltig einzuhal-
ten, um einerseits ein unnotiges Garen zu vermeiden, andererseits
aber doch die Gemiise geniigend lang zu blanchieren, um die dar-
in enthaltenen Fermente zu inaktivieren.

Weniger geeignet ist der Dampfdruckapparat fiir das Auftauen
von tiefgekiihlten Gratingerichten (zum Beispiel Lasagne, Can-
nelloni), da sich ein Kondenswasserniederschlag auf der Oberfla-
che der Gerichte nicht vermeiden lédsst. Solche Gerichte werden
erfolgreicher im Umluftofen zubereitet.

Druckloser Dimpfer

Neben den Dampfdruckapparaten, in welchen die Speisen unter
Druck bei Temperaturen von zirka 114 °C gegart werden, kennt
man heute auch das drucklose Ddmpfen in drucklos stromendem
Dampf.

Der drucklose Dampfer ist so konstruiert, dass der im Garraum
bewegte Dampf 100prozentig von jeglicher Luft befreit ist. Dies
bedeutet eine optimale Energienutzung.

Bei drucklosen Dampfern kann die gut verriegelte Tiir auch wih-
rend des Betriebs ohne Wiederaufbau des Dampfes jederzeit ge-
offnet werden, sei es zur Kontrolle des Kochguts oder zum Ein-
schieben beziehungsweise Herausnehmen der Speisen bei unter-
schiedlichen Garzeiten.

Auch beim drucklosen Dampfen kommt es nicht zu Geruchs-
oder Geschmacksiibertragungen bei gleichzeitigem Garen ver-
schiedener Produkte.

Die Anwendungsmoglichkeiten fiir Tiefkithlprodukte sind die
gleichen wie bei den Dampfdruckapparaten.

3. Heissluftdampfer

Bei diesem Gerét handelt es sich sozusagen um die 2. Generation
des Umluftofens.

Eine Geridtekombination mit allen Moglichkeiten eines Umluft-
ofens wie auch eines drucklosen Dampfers.

Die Anwendungsbereiche dieser Geridtekombination sind dus-
serst vielseitig, zum Beispiel:

«NUR» - Trockene Heissluft

Zum Braten, Backen, Auftauen und Regenerieren

«NUR» - Druckloser Dampf

Zum Kochen, Diinsten, Ddmpfen, Pochieren und Blanchieren

Umluft/Dampfgemisch

Zum Auftauen, Regenerieren, Braten und Backen.

Fiir Tiefkithlprodukte gelten im {ibrigen die gleichen Anwen-
dungsmoglichkeiten wie beim Umluftofen beziehungsweise beim
drucklosen Dampfer.

4. Mikrowellenapparat

Als wertvolle Hilfs- und Zusatzgerite werden heute in vielen Be-
trieben Mikrowellenapparate mit Erfolg eingesetzt.

Mikrowellen haben folgende 3 Besonderheiten:

a) Mikrowellen werden von Metall reflektiert. Aus diesem Grund
diirfen nie metallische Gefzsse oder Teller mit Gold- oder Sil-
berdekor verwendet werden. Dies wiirde die Mikrowellenlei-
stung reduzieren und die Lebensdauer des Magnetrons beein-
triachtigen.

«Aha - hier wird auch nur mit Wasser gekocht!»

b) Mikrowellen durchdringen Glas, Porzellan, Kunststoffe, Pa-
pier und dhnliches Material, ohne darin Hitze zu erzeugen.

¢) Mikrowellen werden von den meisten Lebensmitteln je nach
deren Zellstruktur mehr oder weniger absorbiert. Dadurch
werden die Nahrungsmittel erhitzt, und zwar in Bruchteilen
der fiir die herkommlichen Kochmethoden benétigten Zeiten.

Bei modernen Mikrowellenapparaten konnen verschiedene Lei-
stungsstufen gewdhlt und somit die Leistungsintensitat der Be-
schaffenheit des Kochguts angepasst werden. Die zusdtzliche
Auftau-Intervallstufe bietet, besonders auch bei der Verwendung
von Tiefkiithlprodukten eine weitere, wichtige Einsatzmoglich-
keit.

Brdunen (gratinieren) von Speisen

Weil keine Hitze von aussen auf die Nahrungsmittel einwirkt,
sondern die Warme im Kochgut erzeugt wird, ist mit Mikrowellen
keine Braunung (Farbung) der Gerichte moglich. Um diese zu er-
reichen, werden die Lebensmittel je nach Art vor oder nach dem
eigentlichen Garen im Mikrowellenapparat auf konventionelle
Art gebrdunt.

Kombi-Apparate

Es existieren aber auch mit einem Salamander und neuestens
auch mit Heissluft kombinierte Mikrowellenapparate. Diese Sy-
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steme entwickeln im Apparat Hitze, eine Tatsache, der bei der
Wahl des verwendeten Kochgeschirrs Rechnung getragen werden
muss.

Aufnahmevermaogen der Lebensmittel

Wie gut und wie rasch Lebensmittel erwdrmt werden, hidngt von
verschiedenen Faktoren ab:

@® Leistung des Geriites

@ Dichte der Nahrungsmittel

@ Form der Nahrungsmittel (flache, homogene = rascher)
@® Menge der eingeschobenen Portionen

® Ausgangstemperatur der Lebensmittel

Anwendung bei Tiefkiihlvorriten
- Beschleunigtes Auftauen von rohen Tiefkiihlprodukten

[st besonders fiir jene Tiefkiihlprodukte geeignet, welche an-
schliessend nach konventioneller Art gefertigt werden, zum
Beispiel blockgefrorenes Gemiise, Fleisch.

Auch tiefgekiihlte Beeren konnen mit sehr gutem Erfolg aufge-
taut werden.

- Erhitzen von Gerichten, welche vorgiingig aufgetaut wurden

Die Voraussetzung ist, dass die ungefihr benotigte Menge im
voraus bekannt ist, zum Beispiel Didtmahlzeiten, Ausweich-
menu, Beilagen undsoweiter.

- Auftauen und Erhitzen von tiefgekiihlten Halbfertig- und Fer-
tiggerichten

Gerichte, die unvorhergesehen oder unregelméissig benotigt
werden, zum Beispiel Zwischen- und Spatmahlzeiten, Snacks,
Spezialititen.

- Auftauen und Garen von tiefgekiihlten Rohprodukten

Hier eignen sich besonders Tiefkiihlgemiise, ganze oder file-
tierte Fische zum Beispiel fiir den a la carte Service.

Praktische Tips

Tiefkiihlprodukte prinzipiell in Intervallen auftauen und erhit-
zen.

- Die Speisen nach Moglichkeit mit einer Plastikcloche abdecken
(verhindert das Austrocknen der Rédnder und ein Verschmutzen
des Apparates).

- Siedebeutel als Verpackungsmaterial von fertigen Gerichten
und Beilagen immer anstechen, um ein Platzen der Beutel zu
verhindern.

- Gebundene Saucen mit Vorteil separat erhitzen und erst vor
dem Servieren iiber die Speisen geben (verhindert angetrockne-
te Saucenrander auf Teller).

- Teigwaren vor dem Aufbereiten mit etwas Wasser bespritzen
(der sich bildende Dampf verhindert ein Antrocknen der Teig-
waren).

- Mikrowellenapparate stets gut reinigen und trocknen, da
Speisen- oder Fliissigkeitsriickstdande unnétig Mikrowellen-
energie absorbieren (Energieverlust).

Ein erfolgreicher Einsatz des Mikrowellenapparates muss durch-
dacht sein; den Bediirfnissen der Kiiche angepasste, leistungsfi-
hige Gerédte wahlen (fiir gewerblichen Einsatz mindestens 1300
Watt Ausgangsleistung = Kochleistung).

1.8, 0.8.0 ¢

ngpasse
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In der

(Grosskiiche? «xxxx

Mit der richtigen Wahl von

Grosskiichenapparaten sowie
mit einer durchdachten
Planung, kénnen Engpésse wie
sie z. B durch Personalmangel
entstehen, vermieden werden.

Therma Gro en hat

Nehmen Sie mit uns Kontakt
auf. Eine erste, unverbindliche
Analyse Ihrer Kiichenprobleme
wird lhnen bestimmt weiter
helfen.
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Tiefgekiihltes und Mikrowellen ergédnzen
sich ideal

(STI) Fur Tiefgekiihltes bedeuten Mikrowellen schnelles und
doch schonendes Auftauen, Erhitzen oder Garen. Sehr viele
Tiefkiithlprodukte, ob gekauft oder selbst eingefroren, eignen
sich fiir die Zubereitung im Mikrowellengerat. Dabei schrumpfen
lange Auftauzeiten auf ein Minimum und der Tiefktihlvorrat
kann ohne langes Vorausplanen spontan genutzt werden. In Le-
bensmitteln, die aus dem Tiefkiihler direkt ins Mikrowellengerit
gelangen und nicht zuerst im Kiithlschrank oder bei Zimmertem-
peratur herumstehen, kann mikrobielles Wachstum gar nicht erst
entstehen. Hingegen besteht bei Lebensmitteln oder Speisere-
sten, die langere Zeit im Kiihlschrank oder bei Zimmertempera-
tur gelagert wurden, stets ein gewisses bakteriologisches Risiko.
Da Essen im Mikrowellengerdt im Nu erhitzt ist, werden auch
lange Warmbhaltezeiten tiberfliissig.

Zur Frage des Ndhrwerts mikrowellenerhitzter Tiefkiihlprodukte
hat eine Untersuchung gezeigt, dass die wichtigsten Inhaltsstoffe
der Nahrungsmittel dhnlich oder sogar besser erhalten bleiben
als beim konventionellen Kochen. Allfallige Nahrwertverluste
durch Erhitzen mit Mikrowellen sind demnach in etwa vergleich-
bar mit denjenigen anderer Kochvorgédnge.

Worauf soll man achten?

Kleine Mengen Tiefkiihlprodukte - also Einer- oder Zweierpor-
tionen - sind fiir das Mikrowellengerdat besonders gut geeignet,
denn hier ist die Zeit- und Energieersparnis am grossten. Die Re-
gel der Mikrowellen-Kochzeiten: « Doppelte Menge = fast dop-
pelte Kochzeit» gilt auch fiir Tiefkithlprodukte. Und noch etwas
Wissenswertes: Je flacher und regelméssiger die Form eines Tief-
kithlproduktes ist, desto rascher und gleichméssiger verlduft der
Auftauvorgang.

Mit «Gefiihl» schalten

Bei praktisch allen Mikrowellenapparaten besteht heute die Mog-
lichkeit, ihre Leistung der Art und Beschaffenheit von Tiefkiihl-
produkten anzupassen. Volle, also 100prozentige Leistung ist
nicht in jedem Fall angebracht; sehr oft erreicht man mit halber
Leistung oder auch mit der Auftaustufe qualitativ bessere Resul-
tate. Dies gilt besonders fiir empfindlichere Tiefkiihlprodukte
wie Beeren, Fische, Krustentiere, Fleisch usw., die beim Auftauen
mit zu starker Leistung vorzeitig unerwiinschte Garstellen an den
Réndern bekommen konnten.

Wichtige Tips fiir die Praxis

Tiefgekiihlte Gerichte und Resten, welche man im Mikrowellen-
gerdt wiedererhitzt, sollten nicht bloss auf Esstemperatur er-
wadrmt, sondern durch und durch gut erhitzt werden; dabei 1-2
mal umriihren.

@® Nach den eigentlichen Mikrowellenzeiten stets die Standzei-
ten (Ruhepausen) bei ausgeschaltetem Gerit beriicksichtigen.
Dies ist wichtig fiir den Temperaturausgleich bei Tiefkiihlpro-
dukten.

@® Aluleichtschalen, wie sie oft als Verpackung von tiefgekiihl-
ten Gerichten dienen, konnen verwendet werden, verldngern
jedoch die Auftau- bzw. die Garzeiten geringfiigig.

Ausfiihrlichere Informationen enthilt das vor kurzem vollstin-
dig neu konzipierte und iiberarbeitete Buch «Tiefkiihlen - Auf-
tauen, auch mit Mikrowellen» (Fr. 24.50) des Schweiz. Tiefkiihl-
Instituts, Minervastrasse 99, Postfach, 8032 Ziirich, Telefon
01 3831038.

Tiefkiihlprodukte in der Schweiz
Auszug aus der Liste der Neuheiten 1989/90
G = Grossverbraucher - Sortiment

1. Gemiise Blattspinat Mornay (G)

Broccoli Soufflé (G)

Butterpilze (G)

Gemiise-Brunoise (G)

Gemiise-Galetten (G)

Knackerbsen (G)

Knoblauch gehackt (G)

Kiichenkréduter: - Basilikum (G)
- Petersilie (G)
- Schnittlauch (G)

Maronen-Rohrlinge (G)

Romanesco (G)

Snap-Beans (G)

2. Friichte Walliser Aprikosen (G)

3. Fruchtsifte
(unkonzentriert) Blutorangensaft (G)
Mandarinensaft (G)

4. Fische Flundern paniert (G)
Heringshai - Steaks (G)
Kabeljau - Biggli (G)
- Nackenfleisch
Schwertfisch - Filets (G)
- Meédaillons (G)
Seehecht - Portionen (G)
Surimi (Ocean Sticks) (G)
Wittling (G)
5. Weichtiere Calamares Romaine (G)
Crevetten «Surprise» (G)
6. Kartoffel- Rosti - Snacks (G)
produkte

7.  Gefliigel/
Gefliigelprodukte Chicken Burgers (G)
Chicken Frites (G)
Chicken Snacks mit

Cornflakes - Panade (G)

Perlhuhn - Brust (G)

Perlhuhn - Schenkel (G)

Poulet Stroganoff (G)

Poulet - Brustfilets CRISPY (G)
- Piccolo paniert (G)
- Wiirste (G)

Pouletschenkel

KIEW (G)

Pouletschenkel

MILANO (G)

Trutenlachs (G)

Trutenschinken (G)

Trutobucco (G)

8. Federwild Rebhiihner - Brustfilets (G)

Straussen - Filets (G)
- Steaks (G)

Wildenten - Brustfilets (G)

9. Backwaren Feuilletés
Alsaciennes (G)
Fleischkuchen (G)

Frischlachsstrudel (G)
Zwiebelkuchen (G)

10. Desserts Caramel-Kopfli (G)
Mousse au citron (G)

11. Teigwaren- Gnocchi casalinga (G)
produkte Lasagne - Primavera (G)
- Savoyarde (G)
Mezzelune

mit Pilzen (G)

Nasi Goreng Rolle (G)

Platzli Pizzaiola (G)

Raviolini 6-Korn (G)

Raviolo - mit Pilzen (G)
- Lachsmousse (G)
- Fondue au fromage (G)
- Spinat / Ricotta (G)

- Meeresfriichte (G)
Tortelli al Salmone (G)
12. Diverse
Reis Oriental
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