                                KONSERVIERUNG =

Tiefgefrieren

· Geschmack und Aroma bleiben weitgehend erhalten

· Schockgefrieren bei

· Tiefkühlen bei

· LM:

Entsaften

· Flüssigkeit wird aus Obst oder Gemüse durch Hitzeeinwirkung entzogen

· LM:

Trocknen und Dörren
· durch Feuchtigkeitsentzug
· nur für …………………………………………………………………… geeignet

· Pilze in dünne Scheiben schneiden

· Kräuter in nicht zu große Bündel

· Dörren im Dörrapparat oder im Backrohr – geht schneller als ……………………………………………

Einkochen

· Haltbarmachen durch Zuckerzugabe

· durch Geliermittel wird Kochzeit ……………………………………..

· LM:

Einlegen in Essig

· durch Essigsäure und Hitze ( …………………………………………. )

· LM:

Einlegen in Alkohol

· Haltbarkeit ist vom ………………………………………………………… abhängig

· LM:

Vakuumverpacken

· verlängert die Haltbarkeit nicht wesentlich

· meist in Verbindung mit Kühlen und Tiefkühlen
· LM:

                                KONSERVIERUNG = Haltbarmachen
Tiefgefrieren

· Geschmack und Aroma bleiben weitgehend erhalten

· Schockgefrieren bei – 40 °C
· Tiefkühlen bei – 18 °C
· LM:

Entsaften

· Flüssigkeit wird aus Obst oder Gemüse durch Hitzeeinwirkung entzogen

· LM:

Trocknen und Dörren

· durch Feuchtigkeitsentzug

· nur für Kräuter und Pilze geeignet

· Pilze in dünne Scheiben schneiden

· Kräuter in nicht zu große Bündel

· Dörren im Dörrapparat oder im Backrohr – geht schneller als Lufttrocknen
Einkochen

· Haltbarmachen durch Zuckerzugabe

· durch Geliermittel wird Kochzeit verkürzt
· LM:

Einlegen in Essig

· durch Essigsäure und Hitze ( = Sterilisieren)

· LM:

Einlegen in Alkohol

· Haltbarkeit ist vom Zucker- und Alkoholanteil abhängig

· LM:

Vakuumverpacken

· verlängert die Haltbarkeit nicht wesentlich

· meist in Verbindung mit Kühlen und Tiefkühlen

· LM:
