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    INTRODUCCIÓN 
 
      
 
    Desde sus primeros días en  la tierra, los hombres iniciaron una larga búsqueda que les permitiera acopiar alimentos para las épocas de escasez o las temporadas difíciles. Necesitados de soluciones prácticas intentaron distintas técnicas. Una de ellas, fue el aprovechamiento de la energía del sol para deshidratar carnes y vegetales. 
 
      
 
    También usaron el calor para transformar los alimentos mediante la cocción, ya que ésta, al eliminar los microorganismos que los deterioran y descomponen, prolonga la duración de los mismos. 
 
      
 
    Otros hombres, necesitados de las mismas soluciones en las zonas frías del planeta, constataron que los víveres que abundaban durante el verano podían conservarse en cuevas con hielo o nieve. De esta precaria conservación de chuletas de mamut o costillares de foca podemos decir que derivan sin duda  nuestros resplandecientes y compactos freezers de hoy. 
 
      
 
    El hombre siguió investigando y probando. Buscó otras respuestas como las conservas enlatadas. Pero ante la necesidad de una forma más natural y sana de conservar alimentos, sin que perdieran sus valores nutritivos, sin el agregado de aditivos ni conservantes y sin que se alteraran su aspecto, sabor, aroma, textura y color tuvo que persistir necesariamente en diferentes intentos de congelamiento. 
 
      
 
    Los avances fueron moderados hasta la Segunda Guerra Mundial. En esos años,  ante la necesidad de conservar grandes volúmenes de alimentos para las tropas, fue cuando se incrementó realmente el desarrollo de diferentes formas de congelación hasta llegar a lo que hoy  se llama súper congelación. Esta forma ultrarrápida de congelar alimentos a escala industrial se aplica para elaborar los productos congelados que compramos habitualmente en los supermercados y es una respuesta total a todas las necesidades enunciadas previamente. 
 
      
 
    Por fortuna, para beneficio de las amas de casa, la técnica progresó también en el ámbito hogareño con el desarrollo de equipos cada vez más eficientes. La vida familiar de nuestros días se ha complicado enormemente por diferentes motivos: por falta de ayuda o dificultad para pagarla, por el mayor número de mujeres que trabajan fuera del hogar, por el ritmo acelerado de las grandes ciudades. En todos los  casos, el freezer puede ser un magnífico auxiliar. Porque evita recorridos inútiles a la hora de las compras; porque es una ayuda para no renunciar a recibir amigos en cualquier momento; para conciliar los horarios diferentes de las familias numerosas y para que la gente ocupada pero interesada en comer buena comida casera pueda seguir haciéndolo. Ya no es más una idea que hay que vender sino una realidad de las posibilidades de hoy. 
 
      
 
    Sin llegar a comprar medias reses o pollos por cajón es posible olvidar para siempre, con un freezer lleno, los sobresaltos que solían acosarnos ante la súbita aparición de siete adolescentes famélicos amigos de la nena o esos tíos queridos del interior que aman caer de sorpresa. La posibilidad y la previsión de tener “un poco de todo” bien guardado permite preparar un banquete en pocos minutos sin arruinarse la ropa, el peinado, o mejor aún, el humor. 
 
      
 
    Para aprovechar bien un freezer no hay que complicarse inútilmente. Sólo se precisan algunos conocimientos básicos y consejos sensatos,  como los que se ofrecen en estas páginas, para descubrir todas las posibilidades del congelado y disfrutar de esta moderna caja de Pandora. 
 
      
 
    Este libro ha sido estructurado como un largo cuestionario porque así resulta más conciso y fácil de consultar. Aunque algunas preguntas se concibieron especialmente a tal fin, la amplia mayoría refleja inquietudes reales que alumnos, clientes, amigos y personas desconocidas tuvieron en algún momento frente a las dudas relacionadas con la congelación de alimentos. En las páginas siguientes se encuentran todas las respuestas. 
 
      
 
    


 
   
  
 



CAPÍTULO 1 
 
    EL FRÍO EN ACCIÓN 
 
    Los secretos de la congelación 
 
      
 
    Este capítulo nos plantea una cuestión casi filosófica: ¿qué es el frío? El problema surge de que no se pueda dar una respuesta positiva ya que su misma definición es negativa: el frío es ausencia de calor. Pero, por suerte (porque si no este libro terminaría aquí) a los fines prácticos no sólo existe sino que dentro de un freezer puede ser nuestro mejor aliado para conservar alimentos sana y naturalmente. 
 
      
 
    ¿Qué lugar ocupa el frío en nuestra cocina de hoy? 
 
    
    	 En la heladera donde conservamos habitualmente los alimentos perecederos. 
 
    	 En el freezer doméstico en el que podemos congelar y conservar los alimentos preparados en nuestra cocina. 
 
    	 En el uso cada vez más difundido de productos congelados industriales. 
 
   
 
      
 
    ¿Cómo se genera frío? 
 
    El calor es energía y para generarlo hace falta una fuente, como la llama. Cuanta más energía aportemos, más calor tendremos; es lo que sucede dentro del horno encendido cuando giramos la llave para permitir un mayor paso de gas o en la chimenea cuando agregamos leña. A la inversa, si queremos generar frío, lo que tenemos que hacer es extraer calor. Eso es lo que ocurre en una heladera, un freezer o un congelador industrial: un equipo (motor) retira mecánicamente el calor del interior del gabinete. 
 
      
 
    ¿Qué beneficios brinda el uso del freezer al ama de casa? 
 
    Muchos. En primer lugar, es el método más simple, natural y conveniente para acopiar todo tipo de alimentos por largos períodos, lo que indudablemente contribuye a mejorar la calidad de vida. Permite racionalizar el trabajo del ama de casa, el presupuesto hogareño y la administración del tiempo. 
 
      
 
    ¿Cuáles son sus principales ventajas? 
 
    
    	 Ahorro de tiempo: se hacen las compras más espaciadamente; se cocina y se lavan utensilios una sola vez para varios días o semanas. 
 
    	 Economía de dinero: no se desperdicia nada porque se evitan deterioros, se congelan los sobrantes de las comidas, se adquieren productos en cantidad cuando el precio es más conveniente. 
 
    	 Anulación de las estaciones: se disfrutan vegetales y frutas fuera de temporada o delicadezas que se consiguen sólo en determinados lugares y épocas. 
 
    	 Planificación de un menú variado: no es necesario sujetarse a las limitaciones de la oferta en determinado momento. 
 
    	 Brinda el placer de recibir invitados cualquier día a cualquier hora. 
 
    	 Da la posibilidad de respetar la dieta de distintos miembros de la familia sin tener que elaborar diariamente platos diferentes para cada uno. 
 
   
 
    Todo ello con el agregado de mantener el valor alimenticio y las cualidades del alimento fresco. 
 
      
 
    ¿Es difícil congelar los alimentos en el freezer? 
 
    No. Con sólo aplicar los conocimientos adecuados en el momento oportuno es fácil comprobar que manejar el freezer y su contenido es muy sencillo. 
 
      
 
    ¿Cuáles son los requisitos básicos para una congelación exitosa? 
 
    Cuidar al máximo las condiciones de higiene durante la preparación, envasar correctamente con elementos adecuados, eliminar todo el aire posible del interior del envase y congelar a la temperatura más baja que permita el freezer. 
 
      
 
    ¿Qué es exactamente congelar? 
 
    Es transformar en hielo el agua contenida en los alimentos. Para esto son necesarias temperaturas por debajo de 0ºC. Cuanto más baja es la temperatura, más rápido se enfría el agua y, por lo tanto, pasa en un tiempo menor del estado líquido al sólido. Si pensamos que tanto los vegetales como los animales (incluidos los humanos, dicho sea de paso) están constituidos por una proporción de agua que va del 70 al 90%, comprenderemos mejor el funcionamiento de este proceso. 
 
      
 
    ¿Cuál es la diferencia entre refrigerar y congelar? 
 
    Los alimentos se refrigeran dentro de la heladera cuya temperatura interior es de unos 6º C. En el compartimiento del congelador, los cubitos de hielo se forman a los 0º C. Congelar es alcanzar una temperatura de –18º C en el menor tiempo posible. Esto es lo que se logra dentro de un freezer. Lo que suele confundir es que en el congelador de la heladera que alcanza unos –5º C los alimentos también se congelan solo que, como el proceso se realiza en un tiempo mucho mayor, la calidad final es indefectiblemente mala. 
 
      
 
    ¿Dónde se encuentra el agua que compone los alimentos? 
 
    Se distribuye de distintas maneras según el tipo de alimento y se encuentra tanto en el interior de las células como en los espacios intercelulares. La de los espacios intercelulares se congela antes que la del interior de las células porque contiene menos sales en solución. 
 
      
 
    ¿Cómo pasa el frío del freezer a los alimentos? 
 
    Cuando colocamos dentro del freezer un alimento a temperatura ambiente, la superficie del mismo toma contacto con el aire frío y empieza a congelarse. Desde allí el frío se va transmitiendo hacia el centro, es decir, desaloja gradualmente el calor. Por eso no hay que olvidar que la congelación completa insume varias horas aunque la superficie del alimento se endurezca en poco tiempo. 
 
      
 
    ¿Cuánto tarda en congelarse, por ejemplo, un trozo de carne? 
 
    En un freezer doméstico se considera que cinco centímetros por hora es la velocidad normal para un corte grande. Por ejemplo, un peceto de 1 ½ k se congela en aproximadamente dos horas. 
 
      
 
    ¿Es importante la velocidad en el proceso de congelación? 
 
    Sí y mucho. La velocidad asegura la calidad del producto congelado tanto en aspecto como en textura y valor nutritivo. 
 
      
 
    ¿Por qué? 
 
    Porque cuanto más rápida sea la congelación, menor será el deterioro que sufrirá la estructura celular de los alimentos. 
 
      
 
    ¿Cuáles son las diferencias entre la congelación lenta y la rápida? 
 
    Si la congelación se realiza en forma lenta, el agua tiende a agruparse saliendo de las células y forma cristales de hielo grandes, irregulares, de puntas afiladas. Son agujas que luego, al descongelarse, perforarán las células y desgarrarán los tejidos arruinando su textura; además, no lograrán ser reabsorbidos por las células. El líquido sobrante. llamado exudado, (lo que vemos como sangre al descongelar carne mal congelada) arrastra consigo sales y nutrientes. 
 
      
 
    Cuando la congelación es rápida, el agua del interior de las células permanece en su sitio y se forman cristales menores, numerosos y de contornos redondeados, distribuidos de modo uniforme. Al descongelar el alimento, el agua es reabsorbida en el mismo sitio de manera que no aparecen alteraciones en la calidad y el contenido. 
 
      
 
    ¿Cómo influyen esas diferencias en la calidad final? 
 
    Un alimento que se congela mal (lentamente) al descongelarse pierde líquido y sales y con ellos nutrientes y sabor. La textura se deteriora por ruptura del tejido vegetal o muscular. 
 
    Un alimento bien congelado (rápidamente) reabsorbe todo el líquido al descongelarse y queda tan nutritivo y apetitoso como cuando era fresco. 
 
      
 
    ¿Pasa lo mismo con las carnes que con las verduras? 
 
    Básicamente sí, aunque en las carnes las consecuencias de una congelación lenta son más notorias por la mayor pérdida de exudado. 
 
    Los vegetales, por su parte, no tienen la elasticidad celular necesaria para recuperar su forma y textura al descongelarse. Por ello, no se pueden congelar directamente verduras crudas destinadas a ensaladas y sólo se congelan bien los vegetales precocidos. 
 
      
 
    ¿Cómo se logra una congelación rápida? 
 
    
    	 Congelando porciones chicas, chatas (en lo posible sin hueso en el caso de las carnes) y separadas. 
 
    	 Cargando poca cantidad de alimentos por vez; graduando el freezer a frío máximo o activando el mando “supercongelación” (según marca y modelo). 
 
    	 No abriendo la puerta hasta que se haya completado el proceso. 
 
   
 
      
 
    ¿Por qué no se deben conservar alimentos por tiempo prolongado a temperaturas superiores a 18º C bajo cero? 
 
    Porque esa temperatura marca el punto ideal de protección, es decir, el nivel de frío necesario para detener la actividad biológica en los alimentos y demorar el proceso de degradación normal. Congelar es, entonces, también, bloquear la actividad microorgánica (de las bacterias) y enzimática (de las enzimas) por efecto del frío. 
 
      
 
    ¿Cómo detiene el frío el proceso de degradación? 
 
    Impidiendo la proliferación de bacterias, los microorganismos que producen la descomposición natural, que no pueden reproducirse en ausencia de agua. Este fenómeno se interrumpe con el frío, pero continúa cuando los alimentos recuperan la temperatura ambiente. Es importante recalcar que el frío detiene pero no elimina la alteración de los alimentos. De allí la importancia de congelar alimentos en óptimo estado de higiene. 
 
      
 
     PACMAN DURMIENDO Y DESPIERTO 
 
      
 
    ¿Todos los alimentos contienen alguna cantidad de bacterias? 
 
    Sí, en cantidades tolerables que mueren con el calor, a la temperatura de ebullición del agua (100º C), pero que pueden volver a contaminar las preparaciones cuando se enfrían después de la cocción porque están en el aire, la mesada y las manos de quien cocina. Esto significa que los alimentos cocidos contienen bacterias al igual que los crudos, aunque en menor proporción. 
 
      
 
    ¿Todas las bacterias son perjudiciales? 
 
    Sí, aunque algunas sólo arruinan el aspecto o la calidad de los alimentos. Otras, como la Salmonella o la Escherichia coli son nocivas para la salud. 
 
      
 
     BACTERIAS ATACANDO 
 
      
 
    ¿Entonces, el frío no las mata? 
 
    No; sólo las detiene, evitando que se multipliquen. 
 
      
 
    ¿Por qué se insiste tanto en que no se deben recongelar alimentos una vez descongelados? 
 
    Porque al transformarse el hielo nuevamente en agua permite que las bacterias reinicien su actividad. A la temperatura del cuerpo (entre los 35º y los 37º C) se reproducen a ritmo acelerado, como muestra la tabla siguiente. Una sola bacteria puede llegar a multiplicarse 24 millones de veces en menos de 24 horas. 
 
      
 
    
    
      
      	  AUMENTO DE LA CANTIDAD DE BACTERIAS PRESENTES EN UN ALIMENTO 
  
     
 
      
      	  Cantidad inicial 
  
      	  10 por gramo 
  
     
 
      
      	  Media hora después 
  
      	  20 
  
     
 
      
      	  Una hora después 
  
      	  40 
  
     
 
      
      	  Dos horas después 
  
      	  160 
  
     
 
      
      	  Tres horas después 
  
      	  640 
  
     
 
      
      	  Cuatro horas después 
  
      	  2.560 
  
     
 
      
      	  
      	  
     
 
    
   
 
      
 
    Si las bacterias iniciales fueron 1.000, al cabo de 4 horas serán ¡256.000! 
 
      
 
    ¿Qué sucede con los alimentos que se recongelan? 
 
    Al descongelarse por primera vez, por lo que ya explicamos, aumenta la carga bacteriana. Cuando se recongelan, este proceso vuelve a detenerse, pero con una carga mayor.  Al volver a descongelarlos las bacterias proliferan nuevamente e inician un proceso de descomposición que se torna peligroso porque puede causar malestares e incluso enfermedades. 
 
      
 
    ¿Qué sucede si un alimento crudo descongelado se cocina y se recongela? 
 
    El cambio de estado de crudo a cocido permite volver a congelar un alimento sin riesgos, porque las bacterias disminuyen con el calor de la cocción. Pero debe enfriarse enseguida de cocido y congelarse rápidamente para evitar una nueva contaminación. 
 
      
 
    La cadena de frío 
 
      
 
    ¿A qué se llama cadena de frío? 
 
    Se denomina así a la secuencia de procesos de elaboración, transporte y conservación de los alimentos congelados. 
 
      
 
    ¿Quiénes son sus eslabones? 
 
    Además de las empresas que elaboran y distribuyen congelados, en esta cadena participan la industria de los gases refrigerantes, los fabricantes de maquinarias y equipos para frío, los negocios que venden los productos. Por último, ya se trate de congelados industriales o domésticos, siempre hay un eslabón fundamental: el consumidor. 
 
      
 
    Cadena del frío 
 
    En esta cadena todos los eslabones son igualmente importantes: si falla un eslabón, falla todo. 
 
      
 
    ¿Dónde comienza y dónde termina? 
 
    En el caso de los congelados industriales se inicia en las plantas elaboradoras (a veces al pie mismo de los cultivos) donde se congelan alimentos crudos o preparados; sigue en los vehículos especiales empleados en la distribución del producto (que mantienen por distintos medios la temperatura a -18º C); luego continúa en los equipos exhibidores de los locales de expendio (que también deben funcionar a  -18º C). 
 
    A partir de allí, la cadena de frío es responsabilidad del consumidor que debe comprar los congelados al final de su recorrido, transportarlos en un bolso térmico o heladerita y llevarlos rápidamente al freezer para luego descongelarlos de la forma adecuada. 
 
    En el caso de los congelados hogareños, comienza con la adquisición de productos muy frescos, continúa en la cocina con la elaboración cuidadosa de los platos, sigue con el envasado correcto y termina con el congelamiento más rápido posible. 
 
    En ambos casos finaliza cuando se consume el alimento luego de una correcta descongelación. 
 
      
 
    No lleve los congelados en el baúl del auto 
 
      
 
    ¿Por qué no se debe cortar la cadena de frío? 
 
    Porque solamente si la temperatura aconsejada de -18º C se mantiene en todos los eslabones de la cadena las propiedades de los alimentos (desde el punto de vista de la salud, la nutrición, el aspecto y el sabor) están aseguradas. Si esa temperatura se eleva o varía, las cualidades del producto se alteran. 
 
      
 
    ¿Cómo darse cuenta si la cadena de frío fue alterada? 
 
    La manera más fácil de detectar un congelado maltratado es observar la presencia de hielo visible. Si por ejemplo,  las arvejas, en vez de estar sueltas en la bolsa, forman bloques menores o un bloque grande o si las hamburguesas tienen una capa de hielo han sufrido alteraciones en la temperatura de mantenimiento. En cada aumento de temperatura han perdido algo de humedad que se transformó en hielo al volver a -18º C. Ese hielo se formó a expensas de la calidad del alimento. 
 
      
 
    Entonces, ¿es seguro  consumir alimentos congelados? 
 
    Sí siempre que hayan sido bien tratados. Más aún, un alimento bien congelado, se puede considerar más fresco que uno fresco. Por ejemplo, un vegetal congelado directamente al pie del cultivo, llega a manos del consumidor en mejores condiciones que uno que ha sido comprado en la verdulería. El primero ha sido procesado en su momento óptimo de madurez y frescura. El de la verdulería, en cambio, ha pasado varios días entre viajes, cámaras frías y el tiempo en los puntos de venta. Esto permite una cuota indudable de deterioro, aunque sólo se deba al normal proceso de maduración. 
 
    Un alimento bien congelado conserva todos sus valores nutritivos (vitaminas, sales minerales, proteínas y otras sustancias imprescindibles para el organismo) y recupera plenamente su aspecto, textura, sabor y aroma al descongelarse. 
 
      
 
    
     Idea-resumen de este capítulo 
 
     El frío es el método más simple, natural y conveniente para conservar alimentos por largos períodos. Como el frío detiene pero no anula la proliferación de bacterias, es importante congelar alimentos rápidamente y en óptimas condiciones de higiene y no volver a congelarlos una vez descongelados. 
 
   
 
      
 
    


 
   
  
 



CAPÍTULO 2 
 
    MI AMIGO EL FREEZER 
 
    La elección y compra del aparato 
 
      
 
    La compra del freezer es un tema mucho más importante de lo que puede parecer porque si el aparato disponible no cumple con los requisitos necesarios para una buena congelación va a ser muy difícil hacer las cosas bien. Y para elegir bien hay que conocer las alternativas considerando los factores económicos, cualitativos y tecnológicos. 
 
      
 
    ¿Qué es un freezer? 
 
    El freezer o congelador es un aparato apto para congelar alimentos rápidamente y mantenerlos en perfecto estado por tiempo prolongado 
 
    La palabra freezer, usada en nuestro país como en muchos otros, es el término inglés que significa congelador. 
 
      
 
    ¿En qué se diferencia de una heladera? 
 
    En el tipo y el nivel de frío. La heladera es un refrigerador, es decir, un gabinete con un sistema de frío húmedo cuya temperatura interior, de pocos grados sobre cero, permite conservar alimentos por cortos períodos de tiempo. 
 
    En cambio, el freezer genera un frío que, por ser decidiamente mayor, es mucho más seco. La temperatura interior, de 18º C bajo cero o menos, permite congelar alimentos y almacenarlos por períodos largos. 
 
      
 
    ¿A qué temperaturas funciona el congelador de una heladera? 
 
    Por lo general de -6º a -12º C (6º a 12º C bajo cero) según los equipos. Permite congelar agua para cubitos de hielo o mantener por períodos cortos alimentos previamente congelados. No sirve para congelaciones rápidas. 
 
      
 
    ¿Y la heladera con freezer? 
 
    La heladera con freezer combina dos gabinetes en un solo aparato y tiene ambos tipos de frío: menor y húmedo y mayor y seco, uno en cada gabinete. 
 
      
 
    Hay quien dice que el freezer no le da resultado. ¿Realmente valdrá la pena comprar uno? 
 
    Sí, si se conocen sus ventajas. Mucha gente lo emplea sólo para almacenar carnes crudas o congelados industriales. Otras personas no siguen el procedimiento correcto para congelar y luego se encuentran con alimentos que han perdido sus cualidades. Entonces piensan que “el freezer no sirve” o dicen “los alimentos congelados no me gustan”. Pero quienes tienen un buen freezer y conocen el a,b,c de la congelación descubren rápidamente sus ventajas. 
 
      
 
    Un alimento bien congelado es prácticamente imposible de diferenciar de uno fresco. Si uno se da cuenta de que ha sido congelado, algo fue mal hecho en algún momento. 
 
      
 
    Si quiero comprar un freezer, ¿Por dónde empiezo? 
 
    Leer este libro es una manera de comenzar bien. Informarse antes de comprar es un paso esencial para quedar satisfecho con la compra de un freezer (como de cualquier otra cosa). 
 
      
 
    ¿Cuál es el segundo paso? 
 
    Aplicar el sentido común y considerar tres cosas: 
 
      
 
    
    	 El tamaño y movimiento de la familia. 
 
    	 La situación de cada uno de sus integrantes (si trabajan, estudian o tienen otras actividades fuera del hogar y por lo tanto tienen distintos horarios o dietas o precisan viandas). 
 
    	 El espacio disponible en la cocina o en otro cuarto en el que se ubicará el aparato (lo más cercano posible a la cocina). 
 
   
 
      
 
    Después de analizar estas variables se tendrá un panorama claro de las necesidades, pero el mejor consejo es el siguiente: siempre hay que comprar  el freezer mayor que el presupuesto y el lugar disponible permitan. 
 
      
 
    ¿Cómo se procede luego? 
 
    Hay que comparar rigurosamente la oferta disponible recorriendo casas de artículos para el hogar para observar todos los modelos detenidamente. Ya se trate de un freezer independiente o de un gabinete de heladera, hay que estudiar las especificaciones técnicas, las medidas, la calidad del aparato. 
 
      
 
    ¿Cómo puedo verificar la calidad? 
 
    A la hora de elegir se deben mirar bien algunos detalles que pueden parecer menores: el peso del aparato, la calidad de los cables y fichas, de las manijas, de las perillas y terminaciones dicen algo sobre la calidad total. También es conveniente que la luz interior sea potente y que tenga un recipiente para el hielo o máquina elaboradora de cubitos. Que las dimensiones sean netas, sin recovecos que compliquen la utilización del espacio o la limpieza, es una ventaja considerable. Los folletos suelen mostrar pilas de cajas prolijamente apiladas. Pero se congelan pollos, piernas de cordero, paquetes irregulares de vegetales, que no suelen ser precisamente rectangulares. 
 
      
 
    ¿Es difícil conocer las características técnicas del equipo que quiero comprar? 
 
    No. Simplemente hay que fijarse en los símbolos, estrellas y letras, que aparecen en la puerta. 
 
      
 
    ¿Qué significan las estrellas y las letras? 
 
    Aunque puedan parecer un adorno  representan un código internacional que se refiere a la mayor o menor capacidad de frío del equipo, tanto para generarlo como para mantenerlo en su interior, bajo diferentes condiciones ambientales. 
 
      
 
    ¿Cómo se interpretan las estrellas? 
 
    Según cuántas aparezcan en la puerta del gabinete, y de acuerdo con dichas normas internacionales, las estrellas indican lo siguiente: 
 
      
 
    *Mantiene los alimentos a una temperatura de -6º C o más baja. 
 
    **Mantiene los alimentos a una temperatura de -12º C o más baja. 
 
    ***Mantiene los alimentos a una temperatura de -18º C o más baja. 
 
    ****Es un freezer. Congela los alimentos a -18º C, o menos, dentro de las 24 horas y los mantiene a la misma temperatura. 
 
      
 
    ¿Y las letras? 
 
    NEs apto para una temperatura ambiente máxima de 32º C. 
 
    T(En muchas marcas aparece completa la palabra TROPICAL) Es apto para una temperatura ambiente máxima de 43º C. 
 
      
 
    Si no vivo en el trópico, ¿Necesito un freezer tropical? 
 
    Aún en una región de clima templado, no es raro que en verano la temperatura de la cocina supere los 32º C, sobre todo cuando al calor de la época se suma el horno encendido. Por eso es aconsejable el freezer tropical, salvo en las zonas decididamente frías. 
 
      
 
    El modelo 
 
    ¿El freezer independiente y el gabinete de heladera son igualmente eficaces? 
 
    Sí. A igualdad de estrellas difieren sólo en capacidad. El gabinete de heladera es una buena opción para ambientes pequeños y/o familias poco numerosas. Teniendo espacio suficiente en la cocina y si se trata de una familia grande, no hay que vacilar en elegir un freezer independiente ya que la experiencia indica que se aprovecha. 
 
      
 
    ¿Es cierto que los más caros son mejores? 
 
    No siempre, aunque las marcas consagradas suelen tener mejor respaldo técnico. Básicamente es cuestión de presupuesto. No vale la pena arriesgar dinero en un aparato que no ofrezca garantías pero no se deben descartar tampoco equipos de apariencia más sencilla que pueden ser sólidos y rendidores. 
 
      
 
    ¿Es muy importante la marca? 
 
    Es fundamental para que una firma seria asegure soporte técnico durante la vigencia de la garantía de fábrica y también después. 
 
      
 
    Es importante hacer valer nuestros derechos como consumidores reclamando ante la falta de asistencia técnica, por cobros excesivos, por incumplimientos o por arreglos mal realizados. 
 
      
 
    ¿Si elijo por precio qué es lo mejor? 
 
    La opción más económica es la del gabinete congelador incorporado a la heladera. Hoy día hay equipos excelentes y de muy buena capacidad integrados por encima o debajo de la heladera. Los que están en la parte inferior son más cómodos porque la heladera, que se usa con mayor frecuencia, queda a una altura más confortable. 
 
      
 
    ¿Qué modelos de freezer independiente ofrece el mercado? 
 
    Básicamente dos tipos: horizontales y verticales y cada uno de ellos puede tener ciertas diferencias como rejillas, estantes o cajones. 
 
    También existen modelos bajo mesada o para colgar, de tamaño menor para cocinas de dimensiones reducidas. Aunque son de menor capacidad, resultan  igualmente eficaces. 
 
      
 
    Tipos de equipos 
 
      
 
    ¿Cuáles son los pros y los contras de cada uno? 
 
    
    	 El arcón, o freezer horizontal, es el más económico en el momento de comprarlo y, luego, en costo de operación porque consume menos. Tiene la ventaja de que se puede usar la tapa como superficie de trabajo y la desventaja de que es más difícil organizar el contenido. Es común tener que revolver y mover bultos, a veces pesados, para encontrar lo que se busca, dato a tener en cuenta si existen problemas de espalda. De acuerdo con la ley de Murphy lo que se busca suele ser lo último que se encuentra. 
 
    	 El freezer vertical, por lo general, cuesta más y consume más energía porque al tener una puerta de mayor tamaño le exige más al equipo. Esto sucede porque, al abrir la puerta, el frío escapa hacia abajo y el aire ambiente, más caliente, ingresa en su lugar. Tiene la ventaja de que ocupa un lugar más reducido (menor del que requiere el arcón). Es mucho más fácil de organizar y limpiar. 
 
   
 
      
 
    ¿Qué ventajas y desventajas tienen los cajones y las rejillas? 
 
    Los cajones ayudan al orden ya que se puede destinar uno para vegetales, otro para carnes, etc. pero tienen una capacidad rígida. 
 
    Las repisas son más versátiles y se prestan para guardar piezas mayores o irregulares (como un lechón o un pavo) que generalmente no caben en los cajones. 
 
      
 
    ¿Por cuál debería optar? 
 
    Eso depende de: 
 
      
 
    a)   el presupuesto 
 
    b)   las dimensiones y distribución de la cocina 
 
    c)   el tamaño de la familia 
 
    d)   la organización hogareña. 
 
      
 
    En cualquiera de los casos sigue siendo válido el consejo de comprar el de mayor capacidad que el presupuesto permita. Con el uso, congelar se vuelve una saludable manía y el freezer que parecía tan exagerado termina quedando chico. 
 
      
 
    El lugar 
 
    ¿Puedo ubicar mi freezer en cualquier sector de la cocina? 
 
    No. Es mejor alejarlo todo lo posible de cualquier fuente de calor: horno, anafe, radiador, ventana con sol directo e inclusive una pared por la que pasen caños de agua caliente. Bien ubicado va a rendir más con un menor consumo de electricidad. 
 
      
 
    ¿Necesito una instalación especial para conectarlo? 
 
    No, pero se deben cumplir al pie de la letra las instrucciones del fabricante respecto de la descarga a tierra, la capacidad de la instalación eléctrica y la elección de un lugar fresco y seco. Es muy aconsejable destinarle un tomacorriente exclusivo, en el que no se conecten otros aparatos. 
 
      
 
    Diagrama instalación 
 
      
 
    Si se va a instalar, por ejemplo, en un lavadero, hay que tener en cuenta que es conveniente apoyarlo sobre una base móvil o una tarima por si hubiere riesgo de derrame de agua en el piso. De todos modos, las bases móviles son aconsejables porque facilitan la limpieza debajo y detrás del freezer. 
 
    Es importante dejar unos 20 cm libres en la parte superior del freezer y de 10 a 15 cm de separación de la pared posterior para permitir la circulación de aire. 
 
      
 
    ¿Hay alguna otra recomendación importante? 
 
    Sí, una: al recibir el freezer y antes de conectarlo a la red, leer detenidamente el manual del usuario y seguir las instrucciones. Cada marca tiene recomendaciones específicas; respetarlas o no puede significar buen o mal funcionamiento del aparato de allí en adelante. 
 
      
 
    Mientras espero para comprar un freezer ¿Puedo arreglármelas con el congelador de mi heladera? 
 
    En buena medida, sí. Se puede usar para guardar congelados industriales, respetando siempre el tiempo indicado en el envase. Y, aunque no se deberán congelar alimentos a largo plazo no hay que desanimarse. El congelador puede ser una ayuda para adelantar trabajo, por ejemplo para una fiesta. Preparando la comida por etapas, se puede mantener en el congelador hasta 10 días; se conservará mejor que si quedase 4 o 5 días en la heladera. La mejor manera es cocinar anticipadamente los elementos separados (carnes, guarniciones, salsas) dejando para último momento la combinación y el armado final de los platos. 
 
      
 
    Una vez que lo tenga en casa, ¿Cómo hago para sacar el mejor partido de mi freezer? 
 
    Usándolo desde el primer día. En los capítulos siguientes se encuentra la información necesaria para obtener el máximo rédito de la inversión. 
 
      
 
    ¿Cómo hago para llenarlo? 
 
    De a poco, sobre todo si es grande, siguiendo la regla del 10% como se explica más adelante. Una de las causas más frecuentes de problemas es la sobrecarga inicial. Con el entusiasmo, mucha gente va al supermercado, compra gran cantidad de alimentos y los carga de una vez. El esfuerzo exigido al equipo es malo y el resultado de la congelación, peor. Solamente se puede llenar un freezer nuevo de una sola vez si se lo hace con productos congelados. 
 
      
 
    Historia real: una señora conocida tuvo durante un año y medio un estupendo freezer en el garaje de su casa sin animarse a usarlo. ¡Antes de decidirse a ponerlo en marcha ya lo había chocado con el auto! 
 
      
 
    
     Resumen de este capítulo 
 
     Lo más aconsejable es comprar un freezer de buena marca y de la mayor capacidad posible. Es importante ubicarlo lejos de fuentes de calor, llenarlo de a poco y seguir las instrucciones del manual. 
 
   
 
    


 
   
  
 



CAPÍTULO 3 
 
    ANTES DE CONGELAR 
 
    Tratamiento previo de los alimentos 
 
      
 
    Prácticamente todos los alimentos se pueden congelar. Las excepciones son muy pocas y tienen que ver con problemas de textura y aspecto final, no de calidad ni de seguridad. Justamente porque se presta para alimentos crudos o cocidos, dulces o salados, el congelamiento es el método más amplio y seguro de conservación. 
 
      
 
    ¿Cuáles son las excepciones? 
 
    La gelatina (pierde líquido), la mayonesa (se separa), la clara de los huevos duros (se pone correosa), las verduras crudas que se van a usar en ensaladas (se marchitan), las papas hervidas (se ponen pastosas), las coberturas de merengue italiano (se aplastan), las frutas enteras para comer frescas (toman consistencia desagradable). 
 
    Sin embargo… la gelatina mezclada con crema queda bien; la clara de los huevos duros picada fina puede incluirse en la mezcla de un pastel, las verduras blanqueadas se congelan sin problemas, las papas prefritas quedan perfectas y las frutas congeladas enteras se pueden usar en compotas o dulces. 
 
      
 
    ¿Hay que hacer una selección estricta de los alimentos que se van a congelar? 
 
    “Nunca sacarás de una olla algo mejor de lo que metas en ella”, dice un proverbio chino que bien podríamos adaptar al freezer. La congelación no corrige defectos ni mejora el estado de los productos. Si se eligen alimentos muy frescos de óptima calidad y se realiza la preparación correcta los resultados serán excelentes. 
 
      
 
    
     Postre de ciruelas 
 
     Colocar 1 k de ciruelas remolacha o Santa Rosa, congeladas enteras en una olla con ½ litro de agua. Tapar y dejar hervir unos 40 minutos hasta que estén tiernas. Dejar enfriar. Retirar los carozos, agregar 3 cucharadas soperas de fécula de maíz, ¾  taza de azúcar, el jugo de ½  limón y licuar todo. Volver a colocar en la olla y llevar a ebullición, a fuego bajo, revolviendo siempre, hasta que espese. Dejar hervir un minuto más y dejar enfriar. Servir muy frío con crema natural o chantilly. 
 
   
 
      
 
    ¿Qué cualidades deben reunir los alimentos básicos para obtener los mejores resultados al congelarlos? 
 
    Ante todo, tener la absoluta certeza de que no han sido congelados previamente (caso frecuente en pescados). 
 
    Además: 
 
    
    	 Los mariscos bivalvos (almejas, mejillones, etc.) es preferible que estén vivos en el momento de congelar. 
 
    	 El pescado debe ser fresco, con ojos transparentes, agallas rojas, escamas bien adheridas y consistencia firme al tacto. 
 
    	 Las carnes tan magras y tiernas como sea posible. 
 
    	 Las verduras frescas, tiernas y de buena calidad. 
 
    	 Las frutas en su punto justo de maduración. 
 
    	 Los panificados recién elaborados. 
 
    	 Los lácteos muy frescos. 
 
   
 
      
 
    Las carnes duras son la excepción que confirma la regla. La mayoría de las veces mejora su textura después de congeladas. 
 
      
 
    Entonces, si traigo de la quinta fruta un poco machucada, ¿la tengo que tirar? 
 
    No. Y en este, como en muchos otros aspectos, no hay que ser fundamentalistas. Se puede congelar esa fruta para luego aprovecharla en compotas o mermeladas. Lo mismo podríamos decir de vegetales muy maduros, poco atractivos para comer solos pero aptos como ingredientes de un relleno o una mezcla. Igual es bueno recordar que el freezer no hace milagros en cuanto a mejorar la calidad. 
 
      
 
    ¿Qué factores pueden malograr los resultados en la etapa de preparación? 
 
    Las bacterias, tal como lo mencionamos en el capítulo anterior, pero también las enzimas que influyen sobre el aspecto y el color de los vegetales. 
 
      
 
    La higiene 
 
    ¿Qué hay que hacer para eliminar las bacterias? 
 
    Para eliminarlas por completo habría que desinfectar todo permanentemente y, aún así, alguna escaparía al control. 
 
    En cambio, para reducir al mínimo su presencia, hay que trabajar siempre con las manos limpias, lavar muy bien los alimentos crudos, los utensilios y el lugar de trabajo y enfriar las preparaciones lo más rápidamente posible antes de colocarlas en el freezer. Higiene y rapidez son garantía de seguridad. 
 
      
 
    Para enfriar rápidamente los alimentos: colocar las preparaciones en la heladera a medida que se elaboran y entibian, luego envasar por porciones y congelar por tandas. 
 
      
 
    ¿Es verdad que las especias contaminan los alimentos? 
 
    En algunos casos, un factor de contaminación puede ser el agregado de hierbas o especias después de la cocción, como toque final. Ejemplos: canela sobre arroz con leche, ají molido sobre un pescado u orégano por encima de una pizza. Para no correr riesgos conviene dejar ese paso para cuando se descongele o recaliente la preparación. 
 
      
 
    
     Las bacterias disminuyen su actividad entre 3º y 5ºC. 
 
     A 0ºC la cuota de seguridad aumenta. 
 
     A -18ºC la seguridad es total. 
 
   
 
      
 
    
     Contaminación cruzada 
 
     Una forma común de contaminación se origina por trabajar alimentos animales y vegetales, crudos y cocidos, con los mismos utensilios y tablas. La única forma de eliminarla es la de trabajar primero con un tipo de alimentos y luego con otro, disponer de tablas y utensilios separados y lavar muy cuidadosamente las manos y todos los elementos que se empleen incluida la mesada. 
 
   
 
      
 
    ¿Qué son las enzimas? 
 
    Son componentes naturales de la materia orgánica que actúan durante el proceso de maduración y envejecimiento. Es necesario detener su acción para evitar modificaciones indeseables en el color y la textura de los vegetales que se van a congelar. 
 
      
 
    ¿Cómo se logra esto? 
 
    Para detener la acción de las enzimas en los vegetales se recurre al proceso de blanqueado. 
 
      
 
    ¿Qué es el blanqueado? 
 
    Es un método muy sencillo de choque térmico. Consiste en sumergir brevemente el vegetal en agua hirviendo para pasarlo enseguida por agua helada. El nombre es traducción del término inglés blanching. También suele denominarse escaldado, aunque en realidad esta palabra se refiere sólo al paso por agua hirviente. Como de hecho el blanqueado es una corta precocción, las verduras así tratadas deberán cocinarse menos tiempo cuando llegue el momento de consumirlas. 
 
      
 
    Vegetales 
 
    ¿Es realmente necesario perder tiempo blanqueando las verduras? 
 
    No es una pérdida de tiempo ya que la diferencia entre congelar una verdura blanqueada y una cruda (o sólo escaldada o incluso mal blanqueada) deriva en buena o mala calidad final. Si se dispone de un colador que calce justo dentro de la olla, la tarea se realiza con facilidad y se pueden blanquear grandes cantidades en poco tiempo. 
 
      
 
    ¿Cómo se realiza el blanqueado? 
 
    
    	 Una vez limpias, las verduras se cortan en trozos pequeños y se colocan dentro de un colador de alambre. 
 
    	 Se sumerge el colador en una olla con agua hirviendo y se deja de 2 a 5 minutos, según el tipo de vegetal y el tamaño de los trozos. Es importante contar los minutos desde que el agua retoma la ebullición. 
 
    	 Pasado el tiempo aconsejado en cada caso, se retira y se sumerge el colador en otro recipiente con agua fría y abundante hielo por el doble del tiempo que se dejó en agua hirviendo. 
 
    	 En ambos casos la proporción de agua debe ser de un litro cada medio kilo de verdura. 
 
    	 Finalmente, se escurre perfectamente y se envasa. 
 
   
 
      
 
     DE PROCESO 
 
      
 
    Al disponerse a blanquear conviene preparar varios vegetales a la vez para luego envasarlos individualmente o combinados. 
 
      
 
    ¿Cuáles son los tiempos de blanqueado? 
 
    Son los que figuran en la siguiente tabla que, en realidad, es una guía aproximada. Los tiempos no son estrictos y no es necesario trabajar con el colador en una mano y el reloj en la otra. 
 
      
 
    
    
      
      	  VERDURA 
  
      	  LIMPIEZA 
  
      	  TIEMPO DE BLANQUEADO 
  
     
 
      
      	  Berenjenas 
  
      	  Cortar en rodajas o dados. 
  
      	  2 minutos 
  
     
 
      
      	  Choclo 
  
      	  Descartar las chalas y las barbas. Desgranar. 
  
      	  2 minutos 
  
     
 
      
      	  Espinaca 
  
      	  Quitar los tallos más gruesos. 
  
      	  2 minutos 
  
     
 
      
      	  Repollo 
  
      	  Eliminar las hojas exteriores y las partes duras. Cortar en tiras. 
  
      	  2 minutos 
  
     
 
      
      	  Acelga 
  
      	  Separar las hojas de las pencas y trozar. 
  
      	  3 minutos 
  
     
 
      
      	  Alcauciles 
  
      	  Descartar las hojas externas y los tronquitos. Cortar en cuartos. 
  
      	  3 minutos 
  
     
 
      
      	  Coliflor - Brócoli 
  
      	  Separar en ramitos. 
  
      	  3 minutos 
  
     
 
      
      	  Chauchas 
  
      	  Quitarles los hilos y trozarlas. 
  
      	  3 minutos 
  
     
 
      
      	  Nabos 
  
      	  Pelar y trozar. 
  
      	  3 minutos 
  
     
 
      
      	  Repollitos de Bruselas 
  
      	  Cortar la base. 
  
      	  3 minutos 
  
     
 
      
      	  Espárragos 
  
      	  Pelar con el pelapapas para eliminar la parte fibrosa. 
  
      	  3/4 minutos según el tipo 
  
     
 
      
      	  Arvejas - Habas 
  
      	  Sacarlas de la vaina. 
  
      	  4 minutos 
  
     
 
      
      	  Zanahorias 
  
      	  Pelarlas y cortar el extremo superior. Si son chiquitas se pueden dejar enteras. 
  
      	  5 minutos 
  
     
 
    
   
 
      
 
      
 
    Las berenjenas y los alcauciles requieren un poco de jugo de limón en el blanqueado para no oscurecerse. 
 
      
 
    ¿Hay vegetales que no requieran blanqueado? 
 
    Sí. La cebolla, los pimientos, el repollo, el tomate y el apio que se van a usar para freír, rehogar, saltear o guisar no necesitan blanqueado previo. Se congelan trozados o picados y luego se incorporan, sin descongelar, a las preparaciones. 
 
      
 
    ¿Cómo se congelan las papas? 
 
    La mejor forma es conservarlas pre-fritas como vienen las industriales. Para ello se pelan y cortan en bastones o rebanadas, luego se enjuagan con agua fría para quitarles el exceso de almidón, se secan y se fríen a medio punto. Para servirlas se terminan de freír directamente sin descongelar o se cocinan al horno. 
 
      
 
    ¿Qué se hace con las remolachas? 
 
    Se congelan blanqueadas o cocidas. Hervirlas como de costumbre, con cáscara y unos centímetros de tallo, para que no pierdan color. Pelarlas y trozarlas. 
 
      
 
    ¿Cuál es la mejor manera de congelar hierbas aromáticas frescas como perejil o albahaca? 
 
    Se colocan lavadas, escurridas y picadas, en bolsitas individuales o frasquitos, para usar directamente. 
 
      
 
    ¿Cómo se congelan los tomates? 
 
    Pelados o sin pelar, sin semillas, en cubos y sin blanquear. 
 
      
 
    Para pelar rápidamente tomates: practicarles un corte en cruz en la base y sumergirlos durante 3 minutos en agua hirviendo. Retirarlos con un tenedor y quitarles la piel. 
 
      
 
    Frutas 
 
    ¿Cómo se conservan las frutas? 
 
    Se aplican diferentes métodos de preparación según la variedad, como se explica más adelante en la tabla correspondiente. 
 
      
 
    ¿Cuáles son los métodos habituales para congelar frutas? 
 
    Existen cinco: 
 
    
    	 directo 
 
    	 en seco con azúcar 
 
    	 en puré 
 
    	 en compota 
 
    	 con almíbar 
 
   
 
      
 
    ¿Cómo se procede en cada uno? 
 
    
    	 Directo: se aplica a ciruelas y damascos, enteros o en mitades, arándanos, frambuesas y otros frutos rojos. 
 
    	 En seco con azúcar: colocar las frutas dentro de recipientes rígidos o sobre bandejas y espolvorearlas con azúcar en proporción aproximada de 200 g de azúcar por cada kilo de fruta. Congelar directamente. 
 
    	 En compota: cocinar la fruta lentamente con muy poca agua y azúcar a gusto y congelar en recipientes adecuados. 
 
    	 En puré: procesar o pisar la fruta cruda o cocida con azúcar en proporción de 200 g de azúcar por cada kilo de fruta. 
 
    	 Con almíbar: preparar un almíbar básico con 450 g de azúcar y 1 litro de agua. Añadirle el jugo de un limón grande o ½ cucharadita de ácido ascórbico en el caso de frutas que tiendan a oscurecerse por oxidación, como duraznos, damascos, peras y manzanas. Dejarlo enfriar antes de volcarlo sobre las frutas ya ubicadas en recipientes rígidos, salvo en el caso de las peras, que deben calentarse primero en el almíbar. 
 
   
 
      
 
    El ácido ascórbico es vitamina C pura y se vende en las farmacias en forma de polvo. Como es un poderoso antioxidante al ser aplicado a las frutas evita que se oscurezcan. 
 
      
 
    ¿Cómo sé cuál método me conviene emplear? 
 
    
    	 La fruta congelada directamente se emplea sin descongelar en compotas, tartas o dulces. También aplica para gajos de naranja o mandarina destinados a ensalada de frutas. 
 
    	 La conservación en seco se presta para usar la fruta en ensaladas o rellenos de tartas. 
 
    	 La compota resulta mejor para comer directamente o para preparar salsas, helados y postres. 
 
    	 El puré se usa para coulis o bases de dulces y postres. 
 
    	 La fruta en almíbar se consume tal cual, se usa como conserva o se incorpora directamente a las preparaciones. 
 
   
 
      
 
    
    
      
      	  FRUTA 
  
      	  PREPARACIÓN 
  
     
 
      
      	  Manzanas 
  
      	  Pelarlas, quitarles el corazón y cortarlas en rebanadas de ½ cm de espesor. Sumergirlas un rato en agua fría, escaldarlas 3 minutos, escurrirlas y congelarlas solas. O cocinarlas con una mínima cantidad de agua hasta que estén muy tiernas y reducirlas a puré. 
  
     
 
      
      	  Cerezas 
  
      	  Para congelarlas en seco, quitarles los cabitos, lavarlas y secarlas. Para hacer compota, descarozarlas. Para obtener puré, escurrir y procesar la compota. 
  
     
 
      
      	  Ciruelas 
  Damascos 
    
  
      	  Lavar y descarozar. Cortar en mitades o en cuartos, según el tamaño. Congelarlas en directo, en seco, con almíbar o en puré. 
  
     
 
      
      	  - Membrillos 
  
      	  Escaldarlos y pelarlos. Congelarlos con almíbar. Cepillados y enteros para dulce. 
  
     
 
      
      	  Frutillas - Grosellas 
  Moras – Frambuesas 
  Arándanos 
  
      	  Lo ideal es no lavarlas, pero si es imprescindible hay que secarlas con papel absorbente antes de congelarlas en seco. Para obtener un puré de textura suave, procesar con azúcar y luego pasar por tamiz. 
  
     
 
      
      	  Naranjas - Mandarinas 
  
      	  Pelarlas eliminando por completo la membrana blanca, separarlas en gajos y congelarlas con almíbar o solas. 
  
     
 
      
      	  Duraznos 
  
      	  Pelarlos y quitarles los carozos. Dejarlos en mitades o trozarlos y congelarlos con almíbar. Para hacer puré, procesarlos junto con azúcar y 1 cucharada de jugo de limón. 
  
     
 
      
      	  Peras 
  
      	  Pelarlas, quitarles el corazón y cortarlas en cuartos. Rociarlas con jugo de limón para que no se oscurezcan. Calentarlas en almíbar. 
  
     
 
      
      	  Ananá 
  
      	  Descartar la cáscara y la parte dura del centro. Cortarlo en rodajas o en trozos y congelarlo con almíbar. O, si se prefiere, hacer un puré como en el caso de los duraznos. 
  
     
 
      
      	  Melón 
  
      	  Quitarle la cáscara y las semillas, cortarlo en trozos y congelarlo en seco. 
  
     
 
      
      	  Bananas 
  
      	  Reducir la pulpa a puré. 
  
     
 
    
   
 
      
 
    
     Trucos fructíferos 
 
     
     	 Para congelar frutas pequeñas, gajos o trozos colocarlos primero sobre una asadera, sin envolver, hasta que endurezcan. Recién entonces envasar en recipientes o bolsa. De este modo se evita que se forme un bloque compacto y se puede usar cada vez la cantidad necesaria. 
 
     	 Congelando jugo de limón o naranja en cubeteras se obtienen cubitos para agregar a refrescos y bebidas. Se puede incluir una hoja de menta o media cereza. (Embolsar los cubitos para que conserven el sabor.) 
 
     	 En verano se pueden congelar ciruelas o damascos enteros, lavados, en bolsas de un kilo, para hacer mermelada en invierno, cuando el tiempo está más frío. Si se congelan en mitades se usan directamente en tartas. 
 
     	 Cuando se congelan gajos de naranja o jugo de limón aprovechar la cáscara rallándola antes de utilizar la fruta. Congelarla en bolsitas o frascos pequeños para usar en flanes y postres. 
 
    
 
   
 
      
 
    Carnes, aves, pescados, mariscos 
 
      
 
    ¿Cómo se tratan las carnes crudas para congelarlas? 
 
    
    	 Hay que quitar siempre la mayor cantidad posible de grasa. 
 
    	 No congelar, en lo posible, piezas de más de dos kilos. 
 
    	 Siempre que sea factible dividir las carnes en trozos de poco espesor, cortando en sentido perpendicular a las fibras. 
 
    	 Enfriar en la heladera antes de llevar al freezer. 
 
   
 
      
 
    ¿Se pueden congelar sin problemas hígado, lengua, riñones o sesos? 
 
    Sí. Limpiándolos muy bien, retirando la película que los recubre, las venas o la grasa, según corresponda. 
 
      
 
    ¿Cómo se congelan las aves? 
 
    Todas las aves (pollo, gallina, pato, pavo) que se congelen crudas pueden dejarse enteras o dividirse en presas, según el destino que se les quiera dar luego y eliminando siempre la mayor cantidad posible de grasa. 
 
      
 
    ¿Se pueden congelar todos los menudos? 
 
    Sí. Los menudos se retiran antes de congelar un ave entera. Se congelan aparte, limpios y secos. 
 
      
 
    Separar los hígados cada vez que se congele un ave y juntarlos en un recipiente o bolsita dentro del freezer. Una vez alcanzada la cantidad necesaria usarlos para hacer un exquisito paté. 
 
      
 
    
     Paté  mousse de hígado 
 
     Remojar 600 g de hígados de pollo, limpios y cortados en ½ litro de leche durante ½ hora. Escurrirlos y dorarlos en 3 cucharadas de aceite de oliva y salpimentar. Retirarlos y en la misma sartén con un poco más de aceite dorar 1 cebolla mediana picada fina. Remojar 2 rebanadas de pan lactal en la leche de remojo de los hígados. Procesar el pan, los hígados, la cebolla, 1 cucharada de coñac, 1 cucharada de perejil picado y 100 g de manteca bien batida. Incorporar 200 g de crema de leche y colocar en una budinera aceitada, en la heladera por 3 a 4 horas. Servir con ensalada verde. 
 
   
 
      
 
    ¿Por qué es tan importante desgrasar las carnes y las aves? 
 
    Porque la grasa se oxida y deteriora antes que la carne y al ponerse rancia desmejora el gusto. 
 
      
 
    ¿Cómo se preparan los pescados y mariscos antes de congelar? 
 
    
    	 Los pescados se limpian bien, se eliminan las escamas y vísceras y se congelan enteros, en filetes o en postas. 
 
    	 Los bivalvos (mejillones, almejas, etc.) deben estar preferentemente vivos en el momento de congelar. Se retiran de las valvas y se congelan separados, primero, para luego embolsar. 
 
    	 Los moluscos (calamares, pulpo, etc.) tienden a endurecerse con el congelamiento y a veces cambian de color. Esto no indica alteraciones peligrosas. 
 
   
 
      
 
    Congelar 200 g de mejillones pelados, 200 g de anillos de calamar, 200 g de pulpo cortado y 200 g de camarones pelados en bolsas individuales para preparar en pocos minutos un delicioso arroz con mariscos. A una salsa de tomates se le agregan primero los trozos de pulpo congelado, luego los anillos de calamar, los condimentos y se deja hervir 20 minutos. Se agregan  2 tazas de arroz y se incorpora caldo a medida que sea necesario. Unos 5 minutos antes de que se termine de cocinar el arroz se incorporan los mejillones y los camarones. Terminar con pimienta, 1 cucharadita de pimentón, 1 cucharada de jugo de limón y mucho perejil picado. 
 
      
 
    Alimentos diversos 
 
      
 
    ¿Qué otros alimentos pueden congelarse crudos y con qué grado de éxito? 
 
    
    	 La levadura puede congelarse sin problemas y conservarse 3 meses pero pierde algo de potencia por lo que habrá que usar más cantidad. 
 
    	 La leche se puede congelar, pero si se conserva por más de 2 meses el sabor se altera. 
 
    	 La manteca congelada se conserva perfectamente por 6 meses, si se envuelve en papel de aluminio para que no tome los olores de otros alimentos. 
 
    	 No conviene congelar crema de leche sin batir porque se agruma, salvo que sea de tenor graso muy elevado; incluso en este caso es necesario mezclarla cuidadosamente después de descongelarla para que recupere cierta homogeneidad. La crema descongelada se puede batir, pero es mejor usarla para cocinar. 
 
    	 El queso crema también forma grumos y no resulta agradable para comer salvo que se incorpore a una cocción. 
 
    	 Los quesos frescos blandos, como el port- salut, el camembert o la mozzarella, aunque se achatan, se congelan bien y no pierden sus cualidades. 
 
    	 El gruyère, el provolone y la provoleta se congelan bien. 
 
   
 
      
 
    Las provoletas se pueden congelar por rebanadas intercaladas con separadores. En el momento de descongelarlas adobarlas con oliva, orégano y ajo o con chimichurri. 
 
      
 
    
    	 El roquefort se desgrana después de congelado pero se puede usar para cocinar o mezclado con manteca. 
 
    	 No se debe congelar huevos con su cáscara, pero sí pueden conservarse huevos enteros batidos o claras y yemas por separado, con el agregado de una pequeña proporción de sal o azúcar, según el uso que se les vaya a dar más adelante. Tres cucharadas de huevo batido, o 1 cubito si se congela en cubeteras, equivalen a 1 huevo fresco. (Ver el capítulo de emergencias). 
 
   
 
      
 
    ¿Cuáles son los alimentos semi-elaborados que se congelan con buenos resultados? 
 
    
    	 Las pastas frescas: tallarines, ravioles, canelones crudos o cocidos. 
 
    	 Las pizzas solas, con salsa o terminadas. 
 
    	 Las masas de varios tipos (crocante para tarta, de hojaldre, con levadura). 
 
    	 Las tartas vacías listas para rellenar. 
 
    	 Los fiambres cortados o en trozos preferentemente envasados al vacío 
 
   
 
      
 
    Se logra un ahorro enorme de tiempo preparando masa para varias tartas o pasteles de una vez y congelándolas en tarteras descartables de lámina de aluminio. Se pueden rellenar con frutas y cocinar con pocos minutos de horno. 
 
      
 
    Masas fáciles para tartas 
 
      
 
    
    	 Masa brisée salada: procesar 100 g de manteca fría en cubitos junto con 150 g de harina y una pizca de sal. Ir incorporando cucharaditas de agua  helada hasta que se forme un bollo. Usar estirando lo más rápidamente posible, sin amasar. Pinchar la superficie y cocinar vacía o llena. Para tartas saladas. 
 
    	 Masa de maicena: procesar 120 g de harina, 60 g de maicena, 75 g de manteca y 1 pizca de sal. Agregar de a poco  3 cucharadas de agua fría. Formar el bollo, dejar reposar y estirar. Pinchar y cocinar vacía o llena. Para tartas saladas. 
 
    	 Masa 1-2-3: unir con los dedos o procesar 100 g de azúcar, 200 g de manteca y 300 g de harina, amasando el mínimo necesario. Para tartas dulces de fruta o queso. Cocinar rellena. 
 
   
 
    
    	 Hojaldre: mejora después de congelado. 
 
    	 Los panqueques separados o por docena. 
 
   
 
      
 
    
     Crêpes Suzette 
 
     Doblar en cuatro, como pañuelos, una docena de crêpes. Calentar en una sartén grande 50 g de manteca, junto con 1 vaso de jugo de naranja, 2 cucharadas de licor Cointreau, 3 cucharadas de azúcar y 1 cucharadita de cáscara de naranja rallada. Cuando esté a punto de hervor, incorporar los panqueques doblados, bañarlos con la salsa y servirlos enseguida calientes. Se pueden flamear si el licor se incorpora al final y se enciende. 
 
   
 
      
 
    ¿Se congelan bien los platos elaborados? 
 
    Sí, todos. Ya sean sobras, para usar en otro momento, ya sean platos preparados con anticipación a tal fin. Esto vale para pastas, guisos, sopas, risotti, tortillas, carnes, cazuelas, empanadas, tartas, etc. Las únicas excepciones son ensaladas y soufflés. 
 
      
 
    
     Cocinar una vez, comer dos o tres 
 
     Si al cocinar se preparan dos tartas por vez, se cocinan dos trozos de carne en vez de uno, se asan dos pollos en la misma asadera, sin trabajar especialmente se irá llenando el freezer sin esfuerzo. 
 
   
 
      
 
    ¿Se congelan bien panes y tortas? 
 
    Muy bien y son un recurso excelente para casos de apuro. 
 
    
    	 Los bizcochuelos y panificados quedan mejor si se congelan cuando todavía están tibios y se descongelan a temperatura ambiente. 
 
    	 Las tortas rellenas (con chantillí u otras cremas) se congelan sin problemas y se descongelan en la heladera. 
 
    	 Las tartas de frutas, tanto crudas como cocidas, se congelan bien. 
 
   
 
      
 
    
     Tarta de frutas de verano 
 
     Forrar una tartera con la masa 1-2-3 explicada anteriormente. Colocar, en forma de anillos, mitades de ciruelas y damascos descarozados. Agregar por encima unas 6/8 cucharadas de azúcar y cocinar en horno moderado, en la parte inferior, unos 45 minutos. Si fue congelada rellena hornear algo más de 1 ¼ hora. 
 
   
 
      
 
    
    	 No congelan bien las coberturas de merengue italiano. Se puede congelar lemon pie si se le agrega el merengue al descongelar. 
 
   
 
      
 
    ¿Qué se hace con otro tipo de postres? 
 
    Los postres cremosos (crema de naranjas), el budín de pan y las mousses congelan muy bien, tanto si tienen un poco de gelatina (mousse de limón) como si son de base de crema de leche (mousse de chocolate o de dulce de leche). 
 
      
 
    
     Crema de naranjas 
 
     Colocar en una olla ½ litro de jugo de naranjas, el jugo de un limón, la cáscara rallada de ½ naranja y de ½ limón, 1 huevo, 2 cucharadas de fécula de maíz y ½ taza de azúcar. Batir bien y calentar a fuego suave, revolviendo hasta que espese. Dejar enfriar bien y agregar, revolviendo suavemente con espátula, 200 g de crema de leche batida con 1 cucharada de azúcar. Colocar en compoteras individuales sobre un fondo de bizcochos  vainillas remojados en jugo de naranja o leche. 
 
   
 
      
 
    ¿Cómo hay que proceder con las salsas? 
 
    Las salsas espesadas con maicena (de hongos secos, de champiñones) pueden congelarse, teniendo la precaución de homogeneizarlas mediante un batido suave al descongelarlas y calentarlas. 
 
    La salsa blanca y la crema pastelera no quedan bien cuando se preparan con harina sola, pero se congelan perfectamente cuando se reemplaza la mitad de la harina por maicena siguiendo la receta habitual. Las salsas de tomate, la bloñesa y el pesto se congelan sin problemas. 
 
      
 
    ¿Hay algún plato que no sea apto para congelar? 
 
    Las aves rellenas no son una opción recomendable. Hay peligro de deterioro e incluso descomposición del relleno, porque el frío tarda en llegar al centro del ave y también tarda en descongelarse. En este caso es mejor congelar ave y relleno por separado y unirlos antes de llevar al horno. 
 
      
 
    ¿Cuál es la manera práctica de organizarse cuando se van a preparar muchos alimentos para congelar? 
 
    
    	 Conviene trabajar por tipo de plato. Es más práctico hacer varias carnes de una sola vez que mezclar carnes, verduras y pastas. 
 
    	 Para organizar bien la tarea hay que tener a mano los utensilios necesarios, incluidos los materiales para envasar que se describen en el próximo capítulo. 
 
    	 Facilita el orden destinar un sector de la mesada a la limpieza y corte de alimentos y otro a la terminación y envasado. 
 
   
 
      
 
    ¿Es mejor dividir los alimentos en porciones? 
 
    En general sí, porque permite descongelar cada vez sólo la cantidad necesaria para organizar el menú. De este modo se evita desperdiciar comida que no se puede volver a congelar. 
 
      
 
    ¿Se pueden aprovechar bien las sobras? 
 
    Congelar sobras es una de las formas más notorias de ahorro. Como es común que nadie quiera comer el mismo plato varias veces seguidas, al congelar las sobras se evita tirarlas. Más tarde, al usarlas, se puede variar el menú sin trabajo adicional; además, son recursos disponibles  en caso de apuro. 
 
      
 
    
     Resumen de este capítulo 
 
     El tratamiento correcto de los alimentos antes de congelarlos contribuye a lograr buenos resultados. Es importante cuidar la higiene y enfriar los alimentos lo más rápidamente posible. Hay que blanquear los vegetales y desgrasar las carnes. Se ahorra tiempo cocinando cantidades dobles y se evita desperdiciar congelando por porciones. 
 
   
 
    


 
   
  
 



CAPÍTULO 4 
 
    EL ENVASE, LA CLAVE DEL EXITO 
 
    Todo sobre el embalaje 
 
      
 
    Envasar es proteger el alimento para que el frío intenso no lo deshidrate y el oxígeno no deteriore su aspecto y color. Por lo tanto, el mejor envase es el que impide el paso del oxígeno y del vapor de agua y protege al alimento de posibles contaminaciones. A continuación veremos un panorama general aunque hay que tener en cuenta que el mercado permanentemente ofrece novedades que conviene descubrir. 
 
      
 
    ¿Tiene mucha importancia el envase en el resultado final? 
 
    Sí, tanta que, muchas veces, después de haber hecho todo bien al preparar el alimento, el mal envasado es causa de deterioro. 
 
      
 
    ¿Es importante también el cierre del envase? 
 
    Sí. Es necesario disponer de cierres herméticos que no dañen los envases. 
 
      
 
    FOTO DE VARIOS ENVASES 
 
      
 
    ¿Qué condiciones debe reunir un buen envase? 
 
    El mejor envase protege a los alimentos de la contaminación de sabores, olores y elementos que no les sean propios. Como ya se dijo, debe también impedir el paso de oxígeno y vapor de agua. 
 
      
 
    El aire frío devora humedad. La toma de donde puede. 
 
      
 
     TUPPER ABIERTO 
 
      
 
    ¿Cuáles son los mejores envases? 
 
    Los envases de plástico rígido de materiales especialmente destinados a congelar, las bolsas de polietileno de alta densidad, la lámina de aluminio, las bolsas especiales de cierre zip. 
 
      
 
    En los envases rígidos se debe dejar siempre un 10% del espacio libre para permitir la dilatación del contenido. Si se llena hasta el borde, al congelarse saltará la tapa o se rajará el recipiente. 
 
      
 
    ¿Cuáles son las consecuencias de un mal embalaje? 
 
    Básicamente la oxidación, que produce cambios de color, y la deshidratación, que provoca mala textura. Esto sucede si se usan materiales inadecuados o no se cierran bien los envases. 
 
      
 
    ¿Cuál es el efecto concreto de un mal embalaje sobre los alimentos? 
 
    
    	 Deshidratación: El aire frío y seco del interior del freezer extrae la humedad de los alimentos y la deposita en las zonas más frías del gabinete en forma de escarcha. Los alimentos se deshidratan y pierden calidad, sabor y textura. El contacto directo con el frío produce el efecto conocido como quemado por frío: aparecen zonas blanquecinas y el producto queda fibroso y reseco al descongelarse. 
 
    	 Oxidación: La entrada de oxígeno en el envase puede producir cambios en el color, generar gusto desagradable por enranciamiento de las grasas y volatilizar aromas y sabores. Además, el alimento puede absorber o ceder olores. 
 
    	 Pérdida de nutrientes: Las sales minerales, las vitaminas solubles y algunas proteínas se pierden con el exudado (líquido que sueltan los alimentos al recuperar la temperatura ambiente si han sido mal congelados, mal envasados o mal descongelados). 
 
   
 
      
 
    ¿Se pueden usar bolsas comunes de plástico? 
 
    No. Es peligroso usar materiales que no se hayan fabricado específicamente para estar en contacto con alimentos. Las bolsas plásticas de colores (para residuos o compras) pueden contener  pigmentos tóxicos  que  a la larga migran a los alimentos. 
 
      
 
    De ser necesario, en caso de apuro o por razones de tamaño, usar bolsas plásticas no destinadas a uso alimentario, deben elegirse solamente bolsas de color blanco, sin impresión. El dióxido de titanio (pigmento blanco) es el único autorizado por el Código Alimentario Argentino. 
 
      
 
    ¿Sirve el polietileno común? 
 
    Sí. El polietileno común, ya sea transparente o blanco, se identifica técnicamente como polietileno de baja densidad. El más fino es permeable al vapor de agua, por eso cuando se utiliza los alimentos se deshidratan y los paquetes se pegan entre sí. El de mayor espesor (más de 50 micrones) sirve. La mejor forma de cerrarlo, si no trae cierre zip,  es con selladora eléctrica. 
 
      
 
    ¿Cuáles son los mejores materiales para envasar alimentos antes de congelarlos? 
 
    El polietileno de alta densidad (bolsas y recipientes), el aluminio (lámina y recipientes) y otros plásticos especiales que resisten bajas temperaturas (bolsas y recipientes), todos ellos destinados a uso alimentario. 
 
      
 
    No se deben utilizar bolsas destinadas a residuos aunque se trate de un paquete recién abierto. Estas bolsas, por una cuestión de costo, se elaboran a menudo con polietileno de baja densidad reciclado que contiene residuos de solventes tóxicos además de los pigmentos que les dan color. Para envasar una pieza muy grande es mejor envolver herméticamente con lámina de aluminio y luego usar bolsas de alta densidad de empaque de los supermercados preferentemente blancas. Algo difícil ahora que suelen ser verdes o negras. 
 
      
 
    ¿Qué ventajas y limitaciones tiene cada material? 
 
    
    	 Polietileno de alta densidad. Es el que parece papel al tacto. Es uno de los materiales más adecuados para la congelación casera. Debe ser virgen, transparente o blanco, sin leyendas ni figuras impresas y con la especificación de uso alimentario. Es más impermeable que el polietileno común. Permite extraer el aire con facilidad porque se adapta muy bien al contenido. Como ventaja extra, se puede hervir para descongelar. 
 
    	 Lámina de aluminio. Es más conveniente la de mayor espesor (que se conoce como de alta resistencia o heavy-duty). Si se usa lámina de aluminio común conviene hacer doble o triple envoltura para evitar roturas y desgarros. 
 
    	 Envases rígidos de aluminio. Son los que se emplean en congelados industriales. Domésticamente conviene embolsarlos porque es casi imposible cerrarlos herméticamente. 
 
    	 Envases rígidos de plástico (PVC, polietileno o polipropileno). Si el fabricante certifica que están destinados a uso alimentario y son aptos para congelar, los envases de este tipo son útiles para diversas preparaciones. Si no se tiene esa seguridad, ¡atención! Algunos envases contienen sustancias que se combinan con los ácidos o álcalis de los alimentos y los descomponen; además, a bajas temperaturas se rajan y pierden hermeticidad. En los recipientes de plástico rígido hay que dejar lugar para la dilatación del contenido pero hay que tener en cuenta que en esa superficie se forma un bolsillo de aire donde a la larga se producen quemaduras por frío. Es importante también controlar la hermeticidad de la tapa. 
 
    	 Bolsas ziplock o sus variantes. Estas bolsas especialmente destinadas al congelamiento de alimentos vienen en diferentes tamaños para separar porciones. Su sistema de cierre evita cintas adhesivas, precintos metálicos y soldaduras. Son muy prácticas, reutilizables si se lavan cuidadosamente y absolutamente herméticas. 
 
   
 
      
 
    Las carnes con huesos marcados o de puntas filosas pueden perforar las bolsas y la lámina de aluminio. En tales casos conviene envolver previamente las partes agudas de los huesos con un trozo extra de lámina de aluminio. 
 
      
 
    ¿Qué es un bolsillo de aire? 
 
    Es una zona en la que ha quedado aire que favorece la formación de hielo y deshidratación. Se encuentra, inevitablemente, en el interior de los envases rígidos en el espacio que se deja libre para la dilatación. Los productos con elevada proporción de grasas no deben congelarse en este tipo de recipientes, porque se enrancian más rápidamente en ese lugar. Puede producirse también dentro de los envases flexibles si los alimentos no llenan bien la bolsa o no se ha extraído bien el aire. 
 
      
 
    ¿Hay algún truco para no tener recipientes rígidos “inmovilizados” en el freezer? 
 
    Sí. Resulta muy práctico usarlos para congelar las preparaciones, luego retirarlas  y embolsar los “ladrillos” que se forman. También se puede forrar con una bolsa el interior del envase rígido y colocar en ella los alimentos. Una vez congelado, el bloque queda dentro de la bolsa con buena forma y el recipiente, queda limpio y listo para otro uso. 
 
      
 
    ¿Se puede dejar la carne en el envase con el que llega del supermercado? 
 
    No, porque la película que lo envuelve no es suficientemente hermética y la bandeja de poliestireno expandido retarda el congelamiento de los jugos naturales de la carne fresca creando un caldo de cultivo para las bacterias. 
 
      
 
    ¿Hay otros materiales disponibles? 
 
    Sí. También pueden usarse bolsas para hornear o recipientes de vidrio templado apto para congelar. 
 
      
 
    ¿Cuáles son sus principales características? 
 
    
    	 Bolsas para hornear. Son indicadas para congelar y llevar directamente del freezer a la cocina de microondas o al horno común. 
 
    	 Vidrio. Hay que tener la certeza de que se trate de vidrio templado. Igual que en el caso de los recipientes de plástico rígido, hay que dejar suficiente espacio libre para permitir la expansión del contenido. Cuidado: la fragilidad del vidrio común aumenta con la congelación,  por lo tanto existe peligro de que se quiebre o estalle y deje partículas en los alimentos. El vidrio templado es apto también para microondas. 
 
   
 
      
 
    ¿Se pueden reutilizar envases plásticos de leche, queso untable y yogur? 
 
    Mejor no. La leche se puede congelar en cartones y sachets pero estos envases no sirven para usarlos por segunda vez. Por principio, los envases que contuvieron lácteos no deben usarse de nuevo porque es casi imposible eliminar los residuos que pueden contaminar otros alimentos. 
 
      
 
    ¿Se pueden usar otros materiales disponibles? 
 
    Algunos, como los que siguen, pueden usarse como auxiliares. 
 
    
    	 Papel parafinado y papel manteca. se emplean habitualmente en repostería. No sirven como único envase para congelar, pero sí para separar porciones dentro de otro embalaje. 
 
    	 Película autoadherente. Está destinada a la heladera ya que con el frío intenso pierde su poder adherente. Sirve para separar porciones dentro de otro envase. 
 
   
 
      
 
    ¿Qué pasa con el helado que se compra en envases de poliestireno expandido? 
 
    Se conserva bien y mantiene su cremosidad por un tiempo si el envase está bien cerrado. A la larga se endurece. 
 
      
 
    ¿Cuál es el envase más adecuado para cada tipo de alimento? 
 
    
    	 Recipientes rígidos. Para piezas pequeñas (pescaditos, mariscos, frutas con azúcar) y preparaciones líquidas o muy jugosas (sopas, guisos, salsas, frutas con almíbar). 
 
    	 Bolsas. Para todo tipo de alimentos: carnes y verduras crudas o cocidas, panificados, masas crudas, comidas preparadas. 
 
    	 Lámina de aluminio. Para porciones individuales en general, sobre todo las de forma aplanada: tartas, filetes de pescado, quesos, sandwiches y piezas grandes. 
 
   
 
    ¿Se precisa algo más para envasar alimentos? 
 
    Es muy práctico disponer de separadores. Son láminas de polietileno de alta densidad que se usan para separar alimentos de poco espesor como milanesas, filetes de pescado, hamburguesas o panqueques. Evitan que se peguen entre sí lo que facilita retirar de a una pieza por vez. También se pueden usar para separar porciones de alimentos. 
 
      
 
    ¿Con qué se pueden cerrar las bolsas? 
 
    Existen bolsas con sistema zip que se cierran solas herméticamente. Las otras se pueden cerrar con precintos metálicos, cinta adhesiva, soldadura por calor (hay aparatos especiales) o simplemente anudando bien la bolsa. 
 
      
 
    ¿Con qué se cierra la lámina de aluminio? 
 
    Los envoltorios de lámina de aluminio se pueden cerrar con cinta adhesiva para freezer. Conviene  hacer los diferentes tipos de dobleces que se indican a continuación antes de cerrar con cinta. 
 
      
 
    Si la bolsa está cerrada con precinto metálico recuerde retirarlo y reemplazarlo con un trozo de piolín antes de llevar a microondas. 
 
      
 
    ¿Hay algo más para tener en cuenta antes de envasar alimentos que se van a congelar? 
 
    
    	 Elegir envases rígidos o envolturas flexibles según convenga más por  la consistencia y el tamaño de los alimentos. 
 
    	 Recordar que los materiales de mayor espesor corren menos riesgo de desgarrarse con las partes agudas de los alimentos. 
 
    	 Preparar  porciones delgadas y paquetes chatos. 
 
    	 Intercalar separadores cuando sea necesario. 
 
    	 Eliminar todo el aire posible antes de cerrar el envase o la envoltura, aplastando la bolsa o lámina contra el alimento. 
 
    	 Para un cierre eficaz, retorcer el extremo de las bolsas antes de aplicar la cinta o el precinto. 
 
   
 
      
 
    
    	 Si se utilizan envases rígidos cuya tapa puede no ser  del todo hermética, sellar con cinta adhesiva o embolsar el recipiente (en este caso la bolsa quedará limpia y podrá reutilizarse). 
 
   
 
      
 
    ¿Es necesario etiquetar? 
 
    Es imprescindible, porque lo que no está etiquetado no se reconoce una vez congelado. Todos nos confundimos alguna vez... y terminamos comiendo pescado cuando creíamos que lo que habíamos elegido para cenar era carne. Dentro del freezer todos los gatos son pardos, de noche y de día. 
 
      
 
    ¿Cómo conviene hacerlo? 
 
    
    	 La manera más sencilla es escribir directamente sobre la bolsa o la lámina de aluminio, antes de envasar, con un marcador indeleble de tinta al alcohol. (Se debe verificar esto al comprarlo porque las anotaciones con marcadores al agua desaparecen.) 
 
    	 También se puede rotular sobre etiquetas de papel de buena calidad o sobre cinta adhesiva de papel o tela que deben adherirse al envase antes de llenarlo. 
 
    	 Algunas bolsas traen una superficie tratada especialmente para escribir. 
 
   
 
    En todos los casos hay que identificar el contenido y la fecha de envasamiento y de vencimiento para realizar la rotación correcta, consumiendo primero los alimentos congelados con anterioridad. 
 
      
 
    ¿Se puede escribir con bolígrafo común? 
 
    Sí y también con lápiz. Sólo no sirven los marcadores al agua ni las lapiceras de tinta común porque con el tiempo se borran. 
 
      
 
    
     Resumen de este capítulo 
 
     Envasar herméticamente con los materiales adecuados para cada caso es fundamental para lograr buenos resultados. Es imprescindible eliminar todo el aire posible antes de cerrar el envase y etiquetar para identificar el contenido de los paquetes. 
 
   
 
    


 
   
  
 



CAPÍTULO 5 
 
    GUARDAR BAJO CERO 
 
    Consejos para la carga y tiempos de conservación 
 
      
 
    Cargar el freezer no es una tarea que se pueda realizar automáticamente porque la calidad de los alimentos también depende de las oscilaciones de temperatura que una carga apurada o exagerada pueda  provocar. 
 
    Aunque hay diferencias de criterio respecto de los tiempos ideales de conservación de alimentos en el freezer, la experiencia dice que por un plazo de 2 a 3 meses todos los alimentos se conservan perfectamente y sin alteraciones siempre que estén bien envasados. Por otra parte, es cierto también que un alimento herméticamente envasado, en un freezer que funcione bien, supera ampliamente los tiempos estipulados para su conservación. Conclusión: éste no es un tema estricto al que haya que atenerse como a una ley nacional. 
 
    Por último, es muy importante aclarar que un alimento “excedido” en su plazo teórico puede no tener la calidad esperada pero de ninguna manera supone un riesgo para la salud si no se ha descongelado en el ínterin. 
 
      
 
    ¿Cuál es la mejor manera de llenar el freezer? 
 
    Utilice la parte más fría para congelar los alimentos y luego transládelos a otro sector del freezer para conservarlos. 
 
      
 
    ¿Cuál es la parte más fría en cada modelo? 
 
    En los freezers horizontales o arcones es el fondo. En los freezers verticales la parte posterior y la inferior suelen ser las más frías. En algunos casos, los estantes mismos. 
 
      
 
    ¿Conviene acomodar los paquetes juntos o separados? 
 
    Los alimentos que se van a congelar no deben amontonarse, pues hay que dejar lugar para que circule el aire frío alrededor. Si se apilan los paquetes se forman barreras que impiden el congelamiento rápido en alguna de las caras. Pero cabe aclarar que luego de congelados, cuanto más se agrupen, mejor mantienen la temperatura. 
 
      
 
    ¿Qué cantidad puedo cargar de una sola vez? 
 
    Para evitar inconvenientes y mal funcionamiento del equipo, nunca se  debe cargar más del 10% de la capacidad del gabinete cada 3 horas. Para calcular cuánto es esto, hay que visualizar el contorno del gabinete e imaginarlo dividido en 10 cuadrados. 
 
      
 
    
    
      
      	  10% 
  
      	    
  
      	    
  
      	    
  
      	    
  
     
 
      
      	    
  
      	    
  
      	    
  
      	    
  
      	    
  
     
 
    
   
 
      
 
     con forma de freezer 
 
      
 
    ¿Cómo hago si compré muchos alimentos para congelar? 
 
    Mientras se congela la primera carga, hay que mantener el resto de los alimentos dentro de la heladera, ya envasados y etiquetados para agregarlos de a poco. 
 
      
 
    ¿Puedo congelar al mismo tiempo distintas clases de alimentos? 
 
    Sí, salvo en el caso de los crustáceos. Los mariscos con caparazón (camarones, langostinos, langosta, centolla) exigen un congelamiento súper rápido; no se deben congelar otros alimentos al mismo tiempo. 
 
      
 
    ¿Puedo poner alimentos calientes en el freezer? 
 
    No, jamás. Deben estar completamente fríos antes de entrar al freezer. 
 
      
 
    ¿Hay excepciones a esta regla? 
 
    Sólo dos: el pan y los bizcochuelos, que se guardan apenas tibios para que retengan humedad. 
 
      
 
    Los alimentos congelados se pueden incorporar de una sola vez. Esto debe hacerse inmediatamente de llegar con la compra para que no comiencen a descongelarse. 
 
      
 
    ¿Tengo que aumentar la graduación de frío para congelar? 
 
    Sí. Para congelar cantidades grandes se debe mantener el freezer graduado a frío máximo (o con el mando “congelación rápida” activo) desde 2 horas antes de comenzar hasta que toda la carga esté completamente congelada. Luego volver a normal. 
 
      
 
    ¿Puedo abrir la puerta? 
 
    Como norma general, cuanto menos se abra, mejor, porque cada vez se eleva la temperatura dentro del gabinete y disminuye la velocidad de congelación. 
 
      
 
    ¿A qué se llama congelación abierta? 
 
    Al modo de congelar separadamente trozos chicos o porciones individuales de alimentos, frutas pequeñas, mariscos, carne cortada, ñoquis para que luego no se peguen entre sí. 
 
      
 
    ¿Cómo se realiza? 
 
    Disponiendo las piezas sobre una bandeja y llevándolas al freezer sin cubrirlas. Inmediatamente de endurecida la superficie se embolsan o se colocan sueltas dentro de recipientes rígidos. 
 
    ¿Cuáles son los tiempos máximos para conservar cada tipo de alimento? 
 
    Ya se dijo que los tiempos máximos son relativos. Los plazos indicados son promedios en condiciones adecuadas. 
 
      
 
    
    
      
      	  PRODUCTO 
  
      	  TIEMPO DE CONSERVACIÓN 
  
     
 
      
      	  Carnes 
  
      	    
  
     
 
      
      	  Carne vacuna cruda trozada 
  
      	  6 a 12 meses 
  
     
 
      
      	  Carne vacuna cruda picada 
  
      	  2 a 4 meses 
  
     
 
      
      	  Carne vacuna asada 
  
      	  6 a 10 meses 
  
     
 
      
      	  Carne de cerdo cruda 
  
      	  3 a 6 meses 
  
     
 
      
      	  Carne de cerdo asada 
  
      	  6 a 8 meses 
  
     
 
      
      	  Carne de cordero 
  
      	  4 a 8 meses 
  
     
 
      
      	  Hígado y otras vísceras 
  
      	  6 meses 
  
     
 
      
      	  Mondongo 
  
      	  3 meses 
  
     
 
      
      	  Chorizos, salchichas 
  
      	  2 meses 
  
     
 
      
      	  Carnes de caza 
  
      	  6 meses 
  
     
 
      
      	  Aves 
  
      	    
  
     
 
      
      	  Pollo crudo 
  
      	  6 a 8 meses 
  
     
 
      
      	  Pollo asado 
  
      	  6 meses 
  
     
 
      
      	  Otras aves (ganso, pato) 
  
      	  4 a 6 meses 
  
     
 
      
      	  Menudos 
  
      	  3 meses 
  
     
 
      
      	  Huevos 
  
      	  6 meses 
  
     
 
      
      	  Pescados y mariscos 
  
      	    
  
     
 
      
      	  Pescado magro 
  
      	  6 meses 
  
     
 
      
      	  Pescado graso 
  
      	  3 meses 
  
     
 
      
      	  Mariscos 
  
      	  3 meses 
  
     
 
      
      	  Vegetales 
  
      	    
  
     
 
      
      	  Hortalizas 
  
      	  12 meses 
  
     
 
      
      	  Frutas 
  
      	  8 a 10 meses 
  
     
 
      
      	  Lácteos 
  
      	    
  
     
 
      
      	  Manteca 
  
      	  6 meses 
  
     
 
      
      	  Crema de leche 
  
      	  3 meses 
  
     
 
      
      	  Queso blando 
  
      	  8 meses 
  
     
 
      
      	  Pastelería 
  
      	    
  
     
 
      
      	  Tartas y tortas 
  
      	  6 meses 
  
     
 
      
      	  Masas crudas 
  
      	  3 meses 
  
     
 
      
      	  Amasados 
  
      	    
  
     
 
      
      	  Panes y facturas 
  
      	  3 meses 
  
     
 
      
      	  Pastas 
  
      	  3 meses 
  
     
 
      
      	  Pizzas 
  
      	  3 meses 
  
     
 
      
      	  Comidas preparadas 
  
      	    
  
     
 
      
      	  Sopas y salsas 
  
      	  4 a 6 meses 
  
     
 
      
      	  Estofados y guisos (con poca grasa) 
  
      	  3 a 6 meses 
  
     
 
      
      	  Sandwiches (sin rellenos húmedos) 
  
      	  3 meses 
  
     
 
      
      	  Helados caseros 
  
      	  2 a 3 meses 
  
     
 
      
      	  Congelados industriales 
  
      	    
  
     
 
      
      	  En todos los casos 
  
      	  El que figura en el envase 
  
     
 
    
   
 
      
 
    ¿Por qué hay se marcan diferencias en el tiempo de conservación de los pescados? 
 
    Porque los de río, por su mayor contenido graso, se conservan menos tiempo que los de mar y los de aguas frías. 
 
      
 
    Cuando se congela caldo conviene que sea lo más concentrado posible y que esté perfectamente desgrasado. 
 
      
 
    ¿Me acordaré de todo lo que voy guardando en el freezer? 
 
    La experiencia dice que uno cree que sí y después es no. No conviene confiar en la buena memoria. Es mejor llevar un inventario para no tener que hacer una inspección general cada vez que se necesite algo. Esto evitará dejar la puerta abierta por largo rato (y de paso, los chicos no tendrán que quedarse mirando durante varios minutos si hay o no helado). El inventario también es eficaz para consumir los alimentos en el orden en que se fueron congelando. 
 
      
 
    ¿Cómo se confecciona un inventario práctico? 
 
    Como un simple registro de ingresos y egresos, anotando lo que se congela por fecha y tachando lo que se retira. Para que esté a la vista lo ideal es pegarlo en la puerta del freezer... por el lado de afuera. 
 
      
 
    ¿Qué pasa cuando se abre la puerta por varios minutos? 
 
    La temperatura interior aumenta al entrar aire caliente. Este aumento exige un esfuerzo mayor al equipo y mientras se recupera la temperatura los alimentos sufren alteraciones, acumulan hielo porque transpiran y desmejora la calidad. Por eso es importante identificar rápidamente lo que se busca y cerrar la puerta enseguida. 
 
      
 
    ¿El frío arruina las manos? 
 
    Sólo si se pasa mucho tiempo manipulando congelados, pero igual conviene tener a mano un par de guantes gruesos de algodón para ordenar el freezer o cuando haya que buscar un paquete en el fondo de un arcón. 
 
      
 
    ¿Qué trucos puedo poner en práctica para ahorrar tiempo y dinero con el freezer? 
 
    
    	 Congelar los sobrantes de una fiesta para tener recursos de emergencia. 
 
    	 Al preparar las comidas favoritas de la familia, cocinar una ración para la mesa y otra para el freezer. Ya dijimos que da el mismo trabajo preparar dos tartas o dos estofados que uno por vez. 
 
   
 
      
 
    La cocina de 2 x 1 (o más) es un gran invento. No sólo se ahorra tiempo (lleva el mismo tiempo hacer dos o tres preparaciones iguales que una sola), energía (las mismas hornallas o el horno encendido se aprovechan mejor) y, además, se limpia una sola vez la cocina. 
 
      
 
    
    	 Comprar los alimentos que abundan en cada temporada y tenerlos disponibles para cuando sean escasos y caros (como hacían nuestros antepasados de las cavernas). 
 
    	 Acopiar frutas de verano cuando estén en plena sazón para hacer compotas o mermeladas en invierno. Se pueden descongelar directamente con la cocción. 
 
    	 Preparar una cantidad grande de milanesas, congelarlas crudas separadas por separadores para freírlas, sin descongelar, en un momento de apuro. 
 
    	 Salvar de las polillas y la ranciedad a las frutas secas (nueces, maníes, almendras) o desecadas (pasas de uva, ciruelas, orejones) refugiándolas en el freezer. 
 
    	 Congelar pequeñas dosis de hierbas aromáticas frescas, muy picadas. 
 
    	 Tener siempre a mano ralladura de naranja o limón congelada para perfumar la repostería. 
 
    	 Congelar las papillas del bebé, la dieta de los enfermos o las porciones del régimen para adelgazar. 
 
   
 
      
 
      boca cerrada 
 
    El freezer ayuda a seguir una dieta. 
 
      
 
    
    	 Congelar el azúcar negro para que no se apelmace. 
 
    	 Preparar cubitos de jugo o pulpa de frutas como un recurso original y refrescante para los días de calor. 
 
    	 No ocupar lugar con productos de muy fácil acceso que no justifiquen la congelación. 
 
   
 
      
 
    ¿Cuáles alimentos no vale la pena congelar? 
 
    Como regla general, los que se consiguen muy fácilmente, por ejemplo el pan cortado o la leche, que puede conservarse perfectamente fuera de la heladera. El espacio del freezer rinde más si se destina a comidas preparadas, alimentos de temporada o difíciles de conseguir o ingredientes que faciliten la preparación de platos (carnes y verduras por ejemplo). 
 
      
 
    
     Resumen de este capítulo 
 
     Congelar los alimentos en la parte más fría del freezer, graduar a frío máximo, no poner alimentos calientes y no abrir la puerta; llevar un inventario para no tener que revisar todo cuando se busca un alimento. 
 
   
 
    


 
   
  
 



CAPÍTULO 6 
 
    LA PEREZA (O CÓMO LLENAR EL FREEZER SIN TRABAJAR) 
 
    Los congelados industriales 
 
      
 
    Hasta hace unos pocos años, los congelados industriales en nuestro país eran muy caros y poco variados. Hoy, por suerte, la situación ha cambiado para bien. Basta observar lo que ha crecido la zona de conservadoras del supermercado para corroborar esto. La variedad es mucho mayor, aunque no son económicos el precio ha bajado y la calidad es excelente. 
 
      
 
    ¿Son confiables los congelados industriales? 
 
    Absolutamente cuando provienen de empresas reconocidas. En  Argentina la industria del congelado ha alcanzado un nivel muy alto y, además, se consiguen congelados importados. Tanto las empresas elaboradoras como las comercializadoras se preocupan y se esfuerzan por ofrecer productos de calidad brindando al público alternativas saludables, prácticas y convenientes. 
 
      
 
    ¿No son mucho más caros que los frescos? 
 
    En general no. Para hacer bien las cuentas, al comparar el precio de una verdura congelada con una fresca hay que tener en cuenta los siguientes factores: 
 
    
    	 No tiene desperdicio, se aprovecha todo (ahorro de dinero). 
 
    	 Ya está limpia y pelada o cortada, es decir, tiene mano de obra agregada (ahorro de tiempo). 
 
    	 Está disponible en cualquier momento (comodidad). 
 
   
 
    Todo ello concurre a mejorar el precio relativo. 
 
      
 
    ¿Cómo garantizan las industrias la calidad de los productos congelados? 
 
    Seleccionando rigurosamente la materia prima: carnes de buena calidad, vegetales cosechados cuidadosamente en su punto óptimo de maduración y los más variados ingredientes para distintas comidas, que se preparan bajo estrictas normas de higiene y calidad. Tanto los alimentos crudos como las comidas preparadas se congelan en equipos especiales, mediante técnicas modernas y a gran velocidad. Los productos que se obtienen mediante este proceso se llaman supercongelados. 
 
      
 
    ¿Con qué equipos se trabaja en las plantas elaboradoras de congelados? 
 
    Con maquinaria muy sofisticada. Los llamados túneles de congelamiento congelan los alimentos en forma casi instantánea. Un ejemplo muy gráfico es el de las hamburguesas: la carne entra por un embudo gigante a uno de esos túneles y 15 minutos después sale convertida en hamburguesas ya congeladas y listas para envasar. En el interior del túnel se logran 70º C bajo cero, una temperatura imposible de manejar en la congelación doméstica. 
 
      
 
    ¿Los fabricantes también se preocupan por el embalaje? 
 
    En general sí, aunque no todos por igual. Los que emplean materiales de calidad y técnicas de sellado eficaces logran un envase hermético y resistente, que asegura que el producto llegue al consumidor en perfecto estado de congelación y de higiene. El cliente tiene que estar informado para poder decidir cuál le inspira confianza y cuál no ya que un envase de buena calidad asegura la duración dentro del freezer. 
 
      
 
    ¿Algunas marcas de comidas congeladas usan polietileno común para envasar? 
 
    No hay que confundirse. Algunos productos parecen envasados en polietileno común pero se trata, en realidad, de láminas de alta complejidad disponibles para la industria. Son aptas para conservar en freezer y llevar a microondas. 
 
      
 
    ¿Qué sucede durante el transporte? 
 
    Los vehículos que utilizan las empresas serias deben estar equipados con cabinas donde la temperatura se mantenga a -18º C, de modo que los congelados no sufran alteraciones mientras viajan desde las fábricas hasta los locales de venta. 
 
      
 
    ¿Qué precauciones toman los supermercados, autoservicios y otros negocios? 
 
    Las empresas responsables, no todas, cuando llegan los congelados les dan prioridad en la playa de descarga y los ubican de inmediato en la cámara frigorífica o en los gabinetes exhibidores. El traslado de la cámara a los exhibidores se efectúa con rapidez para evitar que se forme escarcha en el exterior de los envases y que estos se peguen entre sí. También se controlan la correcta rotación de la mercadería y el adecuado mantenimiento de los equipos. Estos cuidados en la manipulación y el almacenaje evitan deterioros en la calidad y la presentación de los productos. 
 
      
 
    Todos podemos controlar la conservación de los alimentos. Los equipos exhibidores tienen un indicador de temperatura a la vista que debe marcar -18º C. 
 
      
 
    ¿Puedo comprar un producto que presente daños en el envase? 
 
    No. Nunca se deben comprar productos cuyo envase esté abierto, roto o con hielo en el interior. 
 
      
 
    ¿Cómo distingo un congelado industrial de buena calidad de otro que no lo es? 
 
    Verificando quién lo produce, que el envase sea hermético, que estén consignados los números de registro sanitario de la empresa, como exige la ley, y que tenga a la vista las fechas de elaboración y vencimiento. 
 
      
 
    ¿Cómo sé si está bien conservado? 
 
    Observando que el envase esté intacto y que no se haya formado hielo en el interior. 
 
      
 
    ¿Y si es un producto que se vende sin envasar, como el pescado? 
 
    Hay que comprobar que tengan una consistencia absolutamente rígida y con poco hielo en la superficie; cualquier parte blanda, que ceda aunque sea un poco a la presión del dedo, es un síntoma de descongelamiento suficiente para desistir de la compra. Los supermercados y pescaderías responsables indican claramente cuáles pescados se pueden congelar y cuáles no porque ya han sido descongelados. 
 
      
 
    ¿Qué más hay que tener en cuenta al comprar congelados? 
 
    
    	 Retirarlos al final del recorrido por el supermercado para evitar que comiencen a descongelarse. 
 
    	 Para viajar de regreso por más de 15 minutos, hay que llevarlos dentro de un bolso térmico o de una heladerita portátil; a falta de ellos por lo menos hay que agrupar todos los productos juntos en una bolsa y envolver ésta en varias hojas de diario. 
 
    	 No colocarlos nunca en el baúl del auto. 
 
    	 Incorporarlos al freezer al llegar a la casa, antes de ordenar el resto de las compras. 
 
    	 Si la compra es enviada a domicilio por el supermercado, llevar los congelados con uno en el momento de la compra. 
 
   
 
      
 
     BAÚL 
 
      
 
    ¿Qué hago si por algún imprevisto un producto se descongela? 
 
    Hay que consumirlo enseguida o cocinarlo antes de volver a congelarlo si es el caso. Como guía, es bueno saber que las normas vigentes en los Estados Unidos establecen que los alimentos sólo pueden recongelarse sin peligro cuando aún tienen cristales en la superficie. 
 
      
 
    
     Resumen de este capítulo 
 
     Los congelados industriales son confiables cuando los elabora una empresa reconocida y los vende un comercio responsable. Pero es responsabilidad del consumidor controlar para aprovechar bien todas sus ventajas. 
 
   
 
    


 
   
  
 



CAPÍTULO 7 
 
    VIVIR A PLENO FREEZER 
 
    Cocinar para el freezer 
 
      
 
    En realidad, este capítulo no debiera existir. Porque no hay una “manera de cocinar para el freezer”. Como ya se vio, existen modos de envasar, de preparar alimentos, de elegirlos, pero para cocinar la mejor recomendación es hacerlo como de costumbre respetando unos pocos consejos útiles: 
 
      
 
    
    	 No finalizar la cocción. Dejar los alimentos un poco menos que cocidos para terminarlos al descongelar y evitar que se pasen o resequen. 
 
    	 Enfriar rápido las preparaciones para evitar la sobre-cocción. 
 
    	 Condimentar un poco menos de lo habitual porque algunos condimentos se concentran. 
 
    	 Preparar salsas más líquidas que lo acostumbrado para que al recalentar no se espesen demasiado. 
 
   
 
      
 
    Entonces, ¿no hay recetas especiales para el freezer? 
 
    Realmente no. Existen, sin embargo, recetas que se prestan más que otras para congelar o que resultan más prácticas y algunos elementos que no deberían faltar en un freezer bien abastecido, como los que se enumeran a continuación. 
 
      
 
   
  
 

 Preparaciones-soluciones 
 
      
 
    1. Falso hojaldre 
 
    Masa preparada con partes iguales de manteca, harina y ricota. Una vez unidos los ingredientes se estira y dobla por lo menos 8 veces y se congela en bolsa para freezer. Al descongelarla se estira y se rellena en forma de paquetitos que pueden rellenarse de salmón ahumado, de espinacas, huevos duros, jamón y salsa blanca o con compota de manzanas y pasas de uva. 
 
      
 
   
  
 

 2. Spätzle 
 
    Pequeños ñoquis suizos que se preparan con la siguiente proporción: 1 huevo, sal, ¼ k de harina y ¼ litro de leche. Se bate bien la mezcla y se hace gotear en agua hirviendo con sal, por medio del aparato especial, por cucharaditas o empujando la mezcla a través de un rallador grueso con la ayuda de una espátula de goma. Se retiran con espumadera apenas suben, se condimentan con manteca y se congelan por porciones. Se descongelan en heladera o en horno suave y se pueden recalentar en microondas. 
 
    Se sirven con goulasch, con salsa de tomates o de hongos, o como acompañamiento de carnes con salsa. 
 
      
 
    3.Pollo al horno o asado  en presas 
 
    Para preparar ensaladas, guisos, salpicones, sandwiches, pollo en salsa o al curry, sopas, pastas. 
 
      
 
    Pollo al curry 
 
    Derretir 2 cucharadas de manteca, agregar 2 cucharadas de harina y 3 cucharadas  de curry en polvo. Incorporar ½ litro de caldo, 1 manzana verde cortada en cubitos y 2 cucharadas de jugo de limón, sal y pimienta. Dejar hervir 30 minutos suavemente e incorporar la carne de pollo cocida cortada en cubos. Antes de servir acompañado de arroz se puede añadir un poco de crema. 
 
    Ensalada de pollo 
 
    Cortar carne de pollo en juliana y unir con igual cantidad de ajíes verdes y tomates en juliana. Condimentar con una mezcla de sal, vinagre, aceite y abundante mostaza. 
 
      
 
    4.Carne asada 
 
    Para preparar guisos, sandwiches o ensaladas, para servir fría con salsas, o dentro de falso hojaldre con fetas de jamón y ciruelas secas hervidas. 
 
      
 
    5.Tapas de tarta 
 
    Para preparar pascualinas de vegetales congelados, empanada gallega, torta rogel, palmeritas. 
 
      
 
    Rogel 
 
    Hornear 6 tapas de tarta hojaldrada, de a una por vez en horno caliente hasta que estén doradas. Untarlas con abundante dulce de leche y apilarlas. Cubriir con merengue italiano o con crema de leche batida. 
 
    Palmeritas 
 
    Espolvorear una tapa de tarta con abundante azúcar y enrollar las dos mitades enfrentándolas. Cortar el rollo en rebanadas de 1 cm y colocar las palmeritas sobre una asadera enmantecada. Hornear a fuego mediano hasta que se doren. 
 
      
 
    6.Carne picada 
 
    Comprar una cantidad grande de carne picada y preparar al mismo tiempo albóndigas, pan de carne y hamburguesas. Fraccionar y envasar crudos. Las tres preparaciones se pueden usar, sin descongelar, previamente llevándolas a una salsa, a la plancha o al horno. O envasar cocidos con su salsa. 
 
      
 
    7. Filetes de pescado 
 
    Enrollar filetes de pescado condimentados y sujetarlos con un palillo. Congelarlos individualmente y luego embolsar. Usar directamente en cocina de microondas, o descongelar en el horno, rodeados de papas cortadas o directamente dentro de salsa de tomates. 
 
      
 
    8. Para el desayuno o el té 
 
      
 
    Chiffon 
 
    Batir 4 claras a nieve, agregar sin dejar de batir 4 cucharadas soperas de agua fría, 160 g de azúcar por cucharadas, las 4 yemas de a una por vez y al final, 120 g de harina leudante. Apenas esté incorporada la harina dejar de batir y colocar en molde savarin enmantecado y enharinado. Cocinar en horno mediano hasta que se despegue de los bordes. Congelar tibio en bolsa. 
 
      
 
    Budín de bananas 
 
    Pisar 2 bananas grandes maduras. Batir 150 g de azúcar con 125 g de manteca hasta que estén cremosas. Incorporar 2 huevos, el puré de banana, 1 cucharada de jugo de limón, 8 cucharadas de leche, 100 g de nueces picadas y 150 g de harina leudante. Batir bien, colocar en molde de budín inglés enmantecado y enharinado. (Si la preparación queda demasiado chirle incorporar unas cucharadas más de harina). Espolvorear con 1 cucharada de azúcar mezclada con canela la superficie y cocinar en horno mediano durante 40/45 minutos. Envolver tibio en papel de aluminio y congelar. 
 
      
 
    Brownies 
 
    Derretir a baño María 150 g de chocolate para taza junto con 150 g de manteca y dejar entibiar. Batir aparte 4 huevos con 300 g de azúcar, incorporar batiendo el chocolate derretido, extracto de vainilla 1 cucharada de polvo leudante, 20 g de fécula de maíz y 1290 g de harina. Incorporar 1/2 taza de nueces picadas y colocar en una asadera enmantecada y enharinada. Cocinar en horno caliente aproximadamente 15 minutos. La preparación tiene que quedar dorada por fuera y húmeda por dentro. Cortar en cuadrados y congelar en varias bandejitas plásticas embolsadas. Pueden utilizarse directamente o servirse tibios con helado de vainilla como postre rápido. 
 
      
 
    9. Para visitas inesperadas 
 
      
 
    Coq au vin 
 
    Dorar un pollo en presas. Retirarlo e incorporar a la olla 2 zanahorias en ruedas, 150 g de panceta ahumada en cubos y 1 cebolla picada. Dejar rehogar y agregar 2 dientes de ajo, el pollo, 2 cucharadas de harina, 2 o 3 trozos de cáscara de naranja (sin la parte blanca), 1 clavo de olor, 1 ramito de romero, 1 ramito de tomillo y 1 litro de buen vino borgoña. Dejar cocinar 30 minutos, enfriar y congelar. Al descongelar cocinar otros 20 minutos desde que vuelve a hervir. Se le pueden incorporar champiñones fileteados y arvejas frescas. Servir con tostadas de pan casero pintadas con aceite de oliva. 
 
      
 
    Goulasch 
 
    Picar ¾ k de cebolla y rehogarla en un fondo de aceite. Agregar 1 ¼  k de carne (rosbif, aguja, bola de lomo) cortada en cubos y dejar cocinar hasta que cambie de color. Incorporar 3 cucharadas de pimentón dulce y 2 de picante, 1 cucharada de extracto de tomates, 3 cucharadas de harina y 2 tazas de caldo, sal, pimienta, orégano, 1 cucharada de vinagre y dejar cocinar tapado, revolviendo de vez en cuando. En cuanto la carne esté muy tierna, retirar, enfriar y congelar en bolsa. Descongelar hirviendo la bolsa o directamente en la olla, agregar caldo de ser necesario y crema de leche y perejil picado antes de servir. Acompañar de spätzle. 
 
      
 
    Chicken pie 
 
    Rellenar cazuelitas de barro con trozos de pollo asado, cuartos de huevo duro, jardinera de vegetales y mitades de aceitunas. Cubrir con una salsa preparada con 2 cucharadas de manteca, 2 cucharadas de harina, 1 cucharada de extracto de carne y dos tazas de caldo, sal, pimienta y laurel. Cubrir cada cazuelita con una tapa para empanada adherida con agua al borde, pintar con huevo batido y llevar ahorno moderado durante 20 minutos hasta que la masa se dore. 
 
      
 
    10. Postres 
 
      
 
    Mousse de chocolate a la naranja 
 
    Batir 4 yemas con ½ taza de azúcar y 1 cucharadita de extracto de vainilla y 1 cucharada sopera de cáscara rallada de naranja. Agregar 1 cucharada de coñac o ron, 150 g de chocolate para taza previamente derretido con 50 g de manteca y tibio. Mezclar muy bien 
 
    e incorporar 200 g de crema de leche batida con 1 cucharada de azúcar. Colocar en la heladera y mientras tanto batir las cuatro claras a nieve. Incorporarlas inmediatamente mezclando con suavidad, con una espátula de goma. Colocar en una fuente o en compoteras individuales. 
 
      
 
    Apple crunch 
 
    Para manzanas congeladas en compota o almíbar. 
 
    Colocar sobre la mesada 200 g de manteca muy fría, 1 taza de azúcar negro y 200 g de harina. Con una cuchilla picar la manteca e ir incorporándola a la harina y el azúcar hasta obtener un granulado grueso. 
 
    Colocar la fruta en una fuente de horno, echar la mezcla por encima y llevar a horno caliente hasta que quede acaramelada. Servir tibio con crema de leche batida sin azúcar. 
 
      
 
    Mezcla para soufflé de frutas 
 
    Derretir 30 g de manteca, agregar 30 g de harina, incorporar ½ litro de leche hasta lograr una salsa blanca. Agregar 3 cucharadas de azúcar, dejar entibiar, incorporar 3 yemas y las 3 claras a nieve. Echar la mezcla sobre cualquier fruta en compota o almíbar y llevar al horno hasta que se levante y se dore la superficie. Servir caliente y espolvoreado de azúcar impalpable. 
 
      
 
    11. Panqueques 
 
    Preparar panqueques con la mezcla habitual y congelarlos por docenas en bolsitas o congelar directamente los que se compran preparados. Para servir con mermelada o dulce de leche, preparar crêpes Suzette o hacer canelones de carne o verdura. 
 
      
 
    Canelones 
 
    Los canelones se pueden congelar armados, en la fuente y cubiertos de salsa de tomates para descongelar directamente en el horno con o sin el agregado de salsa blanca. Se pueden armar a partir de panqueques, espinaca y otros ingredientes congelados. 
 
      
 
    12. Pastas 
 
      
 
    Ñoquis de papas y ricota 
 
    Preparar ñoquis con una mezcla por partes iguales de ricota y puré de papas espeso, 1 trocito de manteca, 2 yemas, sal, pimienta y 3 cucharadas de queso rallado. Formar los ñoquis, congelarlos separados sobre una asadera y embolsarlos separados por porciones. Descongelar directamente en el agua hirviendo. Servir con salsa de tomates o pesto previamente descongelados. 
 
      
 
   
  
 

 Planchas de ravioles 
 
    Se congelan tal cual vienen, de a dos por bolsa. Reemplazar el papel que traen debajo por separadores plásticos. Echar congelados al agua en ebullición. 
 
      
 
    13. Salsas para pastas 
 
    Además del pesto, la salsa de tomates y el estofado, se pueden congelar salsas con base de crema o ingredientes para variar otras preparaciones. 
 
      
 
    Puttanesca 
 
    Agregar a un concassé de tomates 2 cucharadas de alcaparras, 2 cucharadas de aceitunas negras picadas, 4 filetes de anchoas picados y 1 peperoncino (de los de la mala palabra). Calentar todo bien con una cantidad razonable de aceite de oliva, retirar el peperoncino y congelar. 
 
      
 
    Caruso 
 
    A 200 g de crema de leche agregar 100 g de jamón cocido picado, 100 g de champiñones fileteados, 1 cucharadita de extracto de carne, abundante queso rallado, sal, pimienta y nuez moscada. Hacer hervir suavemente un par de minutos y congelar. Luego servir directamente o gratinar con más queso rallado. 
 
      
 
    Pesto genovés 
 
    Colocar en un mortero las hojas de un ramo grande de albahaca, 1 diente pequeño de ajo y ½ taza de piñones. Machacar hasta lograr una pasta, agregar ½ taza de queso rallado y ½ taza de aceite de oliva. Mezclar muy bien, congelar formando pequeños “ladrillos” y embolsar. 
 
      
 
    14. Estofado 
 
    Todos los estofados se congelan bien y son buenos recursos de apuro para combinar con arroces, pastas, purés en pocos minutos. 
 
      
 
    15. Para el asado 
 
      
 
    Panes condimentados 
 
    Untar rebanadas de pan francés con manteca y espolvorear con hierbas secas o pintar con aceite de oliva y agregar ajo picado. Guardar envueltas en lámina de aluminio. Descongelar dejando tostar las rebanadas sobre la parrilla. 
 
      
 
    Provoletas adobadas 
 
    Condimentar rebanadas de provoleta con aceite de oliva, orégano y ají molido. Envolver individualmente en lámina de aluminio apenas enharinada. Descongelar colocándolas sobre la parrilla dentro de la misma lámina pero abierta para que forme solamente una base. 
 
      
 
    Brochettes 
 
    Preparar brochettes de cualquier combinación deseada, evitando usar tomate. Congelar por pares en lámina de aluminio, descongelar directamente sobre la parrilla. 
 
      
 
    16. Para el bebé 
 
    Congelar porciones de puré de zapallo, zanahoria, espinaca, etc. sin manteca ni leche, con o sin carne o pollo picados, en bolsitas individuales. Agregar la leche y la manteca al recalentar. También puré de manzanas (en compota) o de bananas (crudas pisadas con jugo de limón y miel). 
 
      
 
    17. Para ayudar a la dieta 
 
    Todo tipo de vegetales permitidos por porciones, pescados en postas y filetes, carnes magras asadas. Congelar por porciones el menú de un día completo o para la semana. 
 
      
 
    18. Ideas astutas 
 
      
 
    Masa para pan y pizza 
 
    Se pueden congelar los bollos pero hay que tener en cuenta que como la masa pierde parte del CO2 se debe volver a amasar bien y dejar leudar con tiempo. 
 
      
 
    Manteca para la mesa 
 
    Congelar sobre asadera rulitos o bolitas de manteca y luego embolsar. Se pueden agregar hierbas para saborizar. Congelar en envases rígidos. Descongelar minutos antes de servir. 
 
    Copetes de crema para decorar tortas 
 
    Congelar en asadera copetes de crema de leche batida con azúcar preparados con manga de boquilla rizada. Colocar en envases rígidos y usar directamente sobre tortas o postres. Variar agregando a la crema chocolate o nueces ralladas. 
 
      
 
    Medialunas para el domingo 
 
    Guardar en el freezer medialunas embolsadas y descongelarlas directamente sobre un tostador o en el horno. 
 
      
 
    18. Recetas para reciclar restos 
 
      
 
    Grosti 
 
    Esta receta austríaca es ideal para reciclar restos de carne, chorizos o salchichas. Hervir 3 o 4 papas medianas en rodajas de 1 cm dejándolas algo duras. Colocar en una sartén grande abundante aceite, dorar ½  taza de cebolla picada. Cuando comience a tomar color incorporar las papas, dejar que comiencen a dorarse y agregar la carne o los chorizos en rebanadas. Añadir 2 pepinos agridulces cortados en rodajas, calentar bien y servir, solo o con el agregado de1 huevo frito por persona. 
 
      
 
    Pescado mil sabores 
 
    Colocar en una olla un poco de aceite y rehogar allí 1 cebolla, 1 zanahoria, 2 ramas de apio, varias nueces, 1 diente de ajo, 3 filetes de anchoas, algunas aceitunas, algunas alcaparras, 1 tomate, todo finamente picado. Agregar un poco de agua una vez rehogado, y colocar filetes de pescado enrollados y congelados. Salpimentar, tapar y dejar cocinar 15 minutos a fuego lento, bien tapado. Los condimentos se pueden variar con lo que haya disponible, por ejemplo con restos de ensalada criolla. 
 
      
 
    Compota de frutas poco maduras 
 
    Aprovechar las frutas que no maduran, hacerlas compota y congelar para usar más tarde. 
 
      
 
    
     Resumen de este capítulo 
 
     Un surtido inteligente es la mejor manera de aprovechar el freezer. 
 
   
 
      
 
    


 
   
  
 



CAPÍTULO 8 
 
    ¡A LA MESA! 
 
    Cómo descongelar y servir 
 
      
 
    La descongelación es tanto o más importante que la operación de congelar ya que tiene gran influencia en el éxito final (¡muy especialmente en los platos preparados!) 
 
      
 
    ¿Es importante descongelar la cantidad justa que se va a servir? 
 
    Sí, porque los alimentos descongelados nunca pueden recongelarse. Hay que consumirlos en el momento, salvo que cambien de crudo a cocido y no deben guardarse en la heladera mucho más de un día. 
 
      
 
    ¿Cómo se descongelan los alimentos crudos? 
 
    Para poder consumir alimentos que se congelaron crudos hay dos alternativas: 
 
    
    	 Incorporarlos directamente a la cocción de un plato (forma válida, por ejemplo, para vegetales, pastas, pescados en trozos y mariscos) 
 
    	 Descongelarlos previamente (forma más adecuada para las carnes excepto las preparaciones de carne picada). 
 
   
 
      
 
    ¿Qué se hace con las preparaciones cocidas? 
 
    También existe la posibilidad de calentarlas directamente o de descongelarlas primero. 
 
      
 
    ¿Entonces no es imprescindible descongelar todo? 
 
    No, pero en algunos casos se logran mejores resultados si se descongelan los alimentos dentro de la heladera antes de cocinarlos o calentarlos, en la medida en que el tiempo lo permita. 
 
      
 
    Una manera deliciosa de descongelar verduras. Colocar en una olla con buena tapa un trozo de manteca, las verduras congeladas y sal. Tapar herméticamente y cocinar a fuego muy bajo, sin agua. Se cocinan en su propio líquido y conservan todo su sabor. Tener en cuenta que tardan más tiempo que cuando se las hierve. 
 
      
 
    ¿Cuáles son algunos alimentos que se pueden usar directamente sin descongelar? 
 
    Las verduras, las tartas o pasteles crudos, las hamburguesas y las milanesas las albóndigas se cocinan sin descongelar y sin problemas. 
 
      
 
    ¿Cuánto tardan los alimentos en descongelarse? 
 
    La velocidad de descongelación depende de la temperatura que tenga el alimento al salir del freezer, su volumen y la temperatura del lugar donde se lo ubique. 
 
      
 
    ¿Cuál es el mejor lugar para descongelar? 
 
    Lo ideal es dejar dentro de la heladera, toda la noche, los alimentos que se van a utilizar al día siguiente. 
 
      
 
    ¿Puedo dejarlos fuera de la heladera para acelerar el proceso? 
 
    En general no. Nunca se deben descongelar alimentos sobre la mesada en verano y mucho menos acercándolos a una fuente de calor. Hay que recordar que cuanto más tiempo pase el alimento entre los 35 y los 37º C, mayor será la proliferación de bacterias, como se explica en el capítulo 2. 
 
      
 
    ¿En qué casos se puede descongelar a temperatura ambiente? 
 
    Cuando uno se queda en la cocina y pasa los alimentos a la heladera en cuanto se descongelan o los utiliza enseguida. 
 
      
 
    ¿Cuáles alimentos se prestan más a ser descongelados de esta manera? 
 
    Las masas crudas, los quesos en trozos chicos, los bizcochuelos y los panificados, las frutas. 
 
      
 
    Entonces, ¿qué hago en caso de apuro? 
 
    
    	 Se pueden poner los paquetes cerrados bajo el chorro de la canilla de agua fría, cuidando que los alimentos no entren en contacto con el agua. 
 
    	 Descongelar las bolsas a baño de María. 
 
    	 Cocinar los alimentos crudos sin descongelarlos previamente. 
 
    	 Descongelar en el horno o en cocina de microondas los platos preparados. 
 
   
 
      
 
    Pan de carne, ¿crudo o cocido? Se puede congelar de las dos maneras. El crudo se pone directamente en el horno. El cocido se descongela en la heladera y después se calienta. 
 
      
 
    ¿A qué temperatura tengo que graduar el horno para descongelar o para cocinar platos congelados? 
 
    A temperatura moderada, para evitar que el exterior de las comidas se tueste y el centro quede frío. 
 
      
 
    ¿Tengo que desembalar los alimentos antes de descongelarlos? 
 
    No siempre. Sólo conviene desenvolver y cubrir alimentos que pueden malograr su textura con la humedad que se condensa dentro del envase, como bizcochuelos, panes y pasteles. 
 
      
 
    ¿Cómo se procede para cocinar las hortalizas sin descongelarlas? 
 
    Simplemente se sumergen en poca agua hirviendo salada y se van separando con cuidado mientras el agua retoma el hervor. También pueden hervirse en la misma bolsa donde se envasaron, agregarse congeladas a la preparación elegida o descongelar directamente en microondas. Hay que recordar que necesitan menos tiempo de cocción que las frescas. La cebolla, el ají y el apio se echan congelados en el aceite para rehogarlos. 
 
      
 
    ¿Cuál es la forma correcta de descongelar fruta? 
 
    Si se va a comer cruda debe descongelarse lentamente, dejándola en su envase dentro de la heladera. Si es para hacer puré, mermelada o compota, basta con descongelarla sólo parcialmente antes de cocinarla en la forma acostumbrada o simplemente echarla en poca agua hirviendo. 
 
      
 
    ¿Cuál es el método más aconsejable para carnes y aves? 
 
    Descongelarlas lentamente dentro de la heladera, para que reabsorban el líquido al derretirse el hielo. 
 
      
 
    ¿Por qué a veces queda sangre en la fuente al descongelar carnes? 
 
    En realidad no es sangre, sino un jugo rojizo que se llama exudado. Las carnes lo pierden en cantidad por fallas en el congelamiento, el envasado o la descongelación, pero una pequeña cantidad es inevitable. 
 
      
 
    ¿Cómo se produce el exudado? 
 
    En el Capítulo II se vio que el agua de los espacios intercelulares se congela antes que la del interior de las células. También es la que se descongela primero. Si se descongela lentamente se permite que las células vayan reabsorbiendo poco a poco ese líquido y la carne queda jugosa. Si la descongelación se efectúa demasiado rápido las células no llegan a reabsorber el líquido, éste termina en el plato y la carne queda seca. 
 
      
 
    ¿Cómo afecta la calidad el exudado? 
 
    La carne no sólo queda más seca, también pierde sales minerales y sabor. 
 
      
 
    ¿Hay un método alternativo para descongelar carnes y aves? 
 
    Sí.  Pueden cocinarse sin descongelar, pero teniendo en cuenta que si son cortes grandes o aves enteras tardarán hasta una vez y media más que las frescas en alcanzar el punto. 
 
    Si se trata de trozos pequeños (bifes, escalopes, supremas) se pueden cocinar directamente, siempre a una temperatura más baja y durante mayor tiempo que los frescos. 
 
      
 
    ¿Los pescados y mariscos pueden cocinarse sin descongelar? 
 
    Las piezas pequeñas y los filetes de poco grosor, sí, pero cuando tienen más de 2 cm de espesor conviene descongelarlos. Los langostinos pueden agregarse sin descongelar a las preparaciones, salvo que se incorporen a un plato frío. 
 
      
 
    ¿De qué manera conviene descongelar pescados y mariscos? 
 
    Lentamente, para evitar pérdida de humedad y sabor. Lo ideal es dejarlos dentro de la heladera desde la noche anterior. Los que se compran en envase hermético no deben abrirse. 
 
    Los pescados de gran tamaño pueden descongelarse más rápido, ubicándolos sobre una rejilla dentro de la pileta y haciendo correr el agua fría de la canilla. 
 
      
 
    ¿Cómo se cocina el pescado sin descongelar? 
 
    
    	 Para una sopa, hervirlo en agua con sal y condimentos, a fuego lento, durante ½ hora por kilo. 
 
    	 Para hornear, sazonarlo a gusto, cocinarlo a temperatura máxima hasta que apenas empiece a dorarse y completar la cocción a temperatura suave para que el calor llegue al centro de la pieza sin que se queme la superficie. 
 
    	 Para cocinarlo en salsa, calcular 20 minutos por kilo. 
 
   
 
      
 
    ¿Cuál es el procedimiento indicado para quesos y masas crudas? 
 
    Descongelar a temperatura ambiente hasta que adquieran la consistencia necesaria. Utilizar o consumir de inmediato, o mantener en la heladera hasta el momento de hornear o servir. 
 
      
 
    ¿Cómo se descongelan las yemas y claras? 
 
    Abrir el envase y esperar que se descongelen dentro de la heladera. Utilizarlas en cuanto se ablanden, ya sea para batir o para cocinar. 
 
      
 
    ¿Cómo se calientan las comidas preparadas? 
 
    Si son de fuente se recomienda calentarlas lentamente en el horno, dentro de recipientes cubiertos con lámina de aluminio si no tienen tapa. 
 
    Sopas, salsas, guisos y estofados se descongelan y calientan directamente en una olla, sobre la hornalla encendida. Hay que acordarse de revolver frecuentemente, comenzar con fuego suave y subirlo después y controlar si no precisan agregado de agua. A falta de tiempo para vigilarlos, es mejor utilizar el baño de María en lugar de la llama directa o hervir la bolsa cerrada. 
 
      
 
    ¿Y las salsas? 
 
    Casi todas las salsas (blanca, salsas cremosas, de vino) se descongelan bien si se calientan suavemente, a baño de María y revolviendo permanentemente o si se descongelan en cocina de microondas y se revuelven tres o cuatro veces durante el proceso. 
 
      
 
    ¿Cómo se descongelan los caldos? 
 
    En la olla sobre fuego directo. 
 
      
 
    ¿Y las preparaciones de repostería? 
 
    
    	 Conviene desenvolver las tartas para evitar que al descongelarse se peguen al envoltorio. Las tartas de frutas se pueden servir directamente una vez descongeladas o con un golpe de horno. 
 
    	 Los bizcochuelos y los postres sin cremas se descongelan a temperatura ambiente y fuera de su envase, para que se evapore la humedad que pudiere haberse condensado. 
 
    	 Los postres con cremas se dejan en la heladera sin el envase. 
 
    	 Si se cortan las tortas rellenas en porciones antes de que se descongelen del todo se acorta el tiempo y se logra una presentación impecable. 
 
    	 Las mousses se descongelan dentro de la heladera. 
 
   
 
      
 
    ¿Cómo se procede para la descongelación de amasados? 
 
    
    	 Puede hacerse a temperatura ambiente si se van a comer enseguida, en horno convencional o en microondas, siempre sin su embalaje. 
 
    	 Los panes y facturas se descongelan en menor tiempo en el horno que en la heladera, pero también se endurecen más rápido. Siempre mejoran si se les humedece apenas la superficie con las manos y se les da un golpe de horno caliente antes de servir. 
 
    	 El pan cortado en rebanadas puede tostarse o freírse sin descongelar. 
 
   
 
      
 
    ¿Cómo se descongelan los congelados industriales? 
 
    Siguiendo las indicaciones de los envases. La mayoría de los productos pueden cocinarse directamente en sartén, cacerola, horno o cocina de microondas, sin descongelación previa. 
 
      
 
    
    
      
      	  ALIMENTO 
  
      	  TIEMPO APROXIMADO DE DESCONGELACIÓN EN LA HELADERA 
  
     
 
      
      	  Helados 
  
      	  1 hora 
  
     
 
      
      	  Masas crudas sin levadura 
  
      	  2 horas 
  
     
 
      
      	  Pasteles variados 
  
      	  2 a 3 horas 
  
     
 
      
      	  Manteca 
  
      	  2 a 4 horas 
  
     
 
      
      	  Masas cruda con levadura 
  
      	  3 horas 
  
     
 
      
      	  Claras – Yemas 
  
      	  4 horas 
  
     
 
      
      	  Mariscos 
  
      	  4 horas 
  
     
 
      
      	  Rellenos de carne picada 
  
      	  4 horas 
  
     
 
      
      	  Panes – Facturas 
  
      	  4 a 5 horas 
  
     
 
      
      	  Frutas según tamaño 
  
      	  4 a 8 horas 
  
     
 
      
      	  Pastas 
  
      	  5 horas 
  
     
 
      
      	  Patés – Budines 
  
      	  5 horas 
  
     
 
      
      	  Flanes – Postres con crema 
  
      	  5 horas 
  
     
 
      
      	  Pescado 
  
      	  5 a 6 horas 
  
     
 
      
      	  Queso en porciones chicas 
  
      	  6 horas 
  
     
 
      
      	  Sopas – Guisos 
  
      	  8 a 10 horas 
  
     
 
      
      	  Menudos 
  
      	  10 horas 
  
     
 
      
      	  Carnes cocidas 
  
      	  10 horas 
  
     
 
      
      	  Carnes crudas 
  
      	  12 a 24 horas 
  
     
 
    
   
 
      
 
      
 
    Todas las recomendaciones acerca del descongelamiento se refieren a métodos habituales y las formas sugeridas pueden reemplazarse sin inconvenientes por la utilización adecuada de cocina de microondas. 
 
      
 
    ¿Qué pasa si el pollo tiene manchas oscuras en los huesos? 
 
    Las manchas oscuras que aparecen a veces en los huesos de los pollos descongelados se deben a una alteración inocua de la hemoglobina de la sangre. No son agradables a la vista pero no indican alteración ni peligro alguno. 
 
      
 
    ¿Qué se hace con las quemaduras por frío? 
 
    Si no se ha podido evitar una quemadura la única solución es cortar el trozo de alimento quemado y usar el resto. La parte alterada no es mala ni tóxica, pero está reseca, fibrosa y ha perdido sabor. 
 
      
 
    ¿Cómo se fracciona un alimento congelado? 
 
    La mejor manera de cortar un alimento congelado es utilizar un cuchillo eléctrico con el filo adecuado o uno manual diseñado especialmente a tal fin. ¡Es muy peligroso intentarlo con cuchillos comunes! 
 
      
 
    
     Resumen de este capítulo 
 
     Aunque muchos alimentos se pueden cocinar congelados, si el tiempo lo permite, es preferible descongelar antes de cocinar o recalentar. No es aconsejable descongelar alimentos a temperatura ambiente es mejor dejarlos en la heladera el tiempo suficiente. 
 
   
 
      
 
    


 
   
  
 



CAPÍTULO 9 
 
    CUIDAR O NO CUIDAR 
 
    Mantenimiento del freezer 
 
      
 
    El buen funcionamiento de un freezer depende de su calidad inicial pero también de su uso. Para tratarlo como merece hay que leer detenidamente el manual (cosa que es sabido que pocos hacemos) y respetar las indicaciones y consejos que incluye (cosa que casi nadie hace tampoco). Ejemplo: ¿Quién le pasa la aspiradora a la serpentina con la frecuencia que indica el manual? 
 
      
 
    ¿Con qué frecuencia tengo que descongelar el freezer? 
 
    En los aparatos que no tienen descongelamiento automático es conveniente descongelar cada vez que se forme 1 ½ cm de hielo en la superficie de la placa enfriadora porque la acumulación de hielo disminuye el rendimiento del equipo. 
 
      
 
    ¿Por qué no hay que dejar que se acumule hielo? 
 
    Porque la presencia de hielo conspira en contra de la conservación de los alimentos y aumenta el consumo de electricidad ya que provoca un mayor gasto de energía del equipo para mantener la temperatura de 18º C bajo cero. 
 
      
 
    ¿No es demasiado poco descongelar el freezer una vez por año como se indica en algunos manuales? 
 
    Los aparatos más modernos descongelan automáticamente, lo que evita tener que ocuparse de descongelar. Si el manual sugiere una vez por año o más, eso es lo que conviene hacer. No obstante, es conveniente controlar que la capa de hielo no sobrepase el espesor de 1 ½ cm. 
 
      
 
    ¿Qué puedo hacer para reducir al mínimo la formación de hielo? 
 
    
    	 Ubicar el freezer en el lugar más adecuado, seco, lejos del horno y otras fuentes de calor. 
 
    	 Abrirlo la menor cantidad de veces posible. El inventario en el lado exterior de la puerta es útil para no dejar el freezer abierto cuando no es estrictamente necesario. 
 
    	 Controlar que la puerta cierre herméticamente y que el burlete esté en buen estado. 
 
   
 
      
 
    ¿Cómo controlo la puerta? 
 
    Coloque una hoja de diario entre los dos burletes. Si al cerrar la puerta el diario queda bien sujeto está bien; si se desliza o se sale hace falta ajustar la puerta o cambiar el burlete. 
 
      
 
     PRUEBA DEL DIARIO 
 
      
 
    ¿Puedo descongelar el freezer aunque esté lleno? 
 
    Sí, pero la conservación de los alimentos se complica cuando las cantidades son grandes. 
 
      
 
    ¿Cómo puedo simplificar esta operación? 
 
    Dejando bajar el stock ante la necesidad de descongelar para que disminuya la cantidad de comida que necesitará protección mientras el aparato se mantenga desconectado. 
 
      
 
    ¿Cuál es el sistema más eficaz para proteger la reserva en estos casos? 
 
    
    	 Colocar el control del termostato en la posición de frío máximo unas horas antes para enfriar el contenido todo lo posible antes de retirarlo del gabinete. 
 
    	 Proteger los alimentos congelados envolviéndolos en papel de diario y amontonándolos dentro de la heladera si hay lugar, o en heladeritas portátiles, bolsos térmicos o cajas de cartón corrugado. 
 
   
 
      
 
    ¿Cuáles son los pasos para descongelar? 
 
    Aunque parezca elemental, nunca está de más recordar que el primer paso es desconectar el freezer. Luego, se puede acelerar la descongelación dejando la puerta abierta y colocando ollas con agua caliente dentro del gabinete, o un ventilador delante. 
 
      
 
    ¿Cómo puedo desprender el hielo rebelde? 
 
    Nunca se debe intentar desprender el hielo con cuchillos o espátulas metálicas. Si es imprescindible, ayudar apenas con una cuchara o espátula de madera o plástico. 
 
      
 
    ¿Con qué se lava el interior del gabinete? 
 
    El interior y el exterior del gabinete no deben lavarse nunca con solventes ni polvos abrasivos. Una vez descongelado y retirado el hielo, lavar el interior con agua tibia con bicarbonato (una cucharada por litro) o directamente con uno de los líquidos que se venden a tal fin. Finalmente, secar bien. 
 
      
 
    ¿Cómo repaso el exterior? 
 
    Se pueden usar limpiadores líquidos o cremosos multiuso de los que casi no se enjuagan. Estos productos son excelentes para remover la suciedad con mínimo esfuerzo y sin riesgo para la superficie del aparato. 
 
      
 
    ¿Puedo volver a cargar el freezer de inmediato? 
 
    Mejor no. Antes de cargarlo conviene dejarlo funcionar 15 minutos vacío con el control de temperatura graduado en frío máximo. Llenarlo luego rápidamente y no abrir durante las siguientes 4 a 6 horas. 
 
      
 
    
     Resumen de este capítulo 
 
     Seguir las instrucciones del manual para el cuidado del freezer. 
 
     Descongelar cada vez que se forme 1 ½ cm de hielo sobre la placa enfriadora. 
 
   
 
    


 
   
  
 



CAPÍTULO 10 
 
    UNA PAREJA ARMONIOSA 
 
    Freezer y cocina de microondas 
 
      
 
    Entre las buenas combinaciones posibles, la del freezer y la cocina de microondas se aproxima al ideal. Porque, si bien es cierto que un freezer solo es suficientemente útil, con la cocina de microondas al lado la vida se simplifica bastante, particularmente a la hora de descongelar. 
 
      
 
    ¿Necesito tener cocina de microondas si tengo freezer? 
 
    No, pero es muy conveniente. 
 
      
 
    ¿Cuáles son las principales ventajas de la cocina de microondas en relación con el freezer? 
 
    La cocina de microondas es ideal para descongelar en poco tiempo. También resulta eficiente para blanquear vegetales antes de congelarlos. 
 
      
 
    ¿Cómo se blanquean las verduras en microondas? 
 
    Por tandas pequeñas, para no correr el riesgo de sobre cocción. Puede parecer en un principio que esto insume mucho tiempo. No es así porque la tarea se simplifica y se puede demorar menos que blanqueando grandes cantidades de una sola vez por el método convencional. 
 
      
 
    ¿Cuál es el procedimiento correcto? 
 
    
    	 Lavar los vegetales y cortarlos en trozos parejos. 
 
    	 Para blanquear ½ kilo de frutas o verduras, colocarlas en un recipiente apto para microondas con 3 cucharadas de agua y cubrir con tapa o con un plato. 
 
    	 Cocinar a potencia máxima de 2 a 5 minutos, según la consistencia del vegetal y el tamaño de los trozos. 
 
    	 Para una cantidad menor, cocinar sin agua dentro de una bolsa para freezer, también a potencia máxima y ajustando el tiempo. 
 
    	 En ambos casos, retirar y sumergir de inmediato en agua helada por el doble de tiempo. 
 
   
 
      
 
    ¿Puedo llevar los alimentos a la cocina de microondas dentro de las mismas bolsas en que se congelaron? 
 
    No es lo más recomendable y depende del tiempo de cocción y del contenido de grasa del alimento. Las bolsas para freezer son aptas para descongelar apenas dentro de cocina de microondas pero no deben usarse para cocciones prolongadas ni con alimentos muy grasos. En esos casos transvasar el contenido a un recipiente adecuado con tapa. 
 
      
 
    ¿Se pueden usar recipientes de plástico rígido? 
 
    No se recomienda, es mejor pasar el alimento a un recipiente de loza. 
 
      
 
    ¿Es indispensable cubrir los alimentos para descongelarlos en cocina de microondas? 
 
    Sí. Se aconseja cubrirlos con un trozo de material adecuado (un separador o simplemente un plato) para acelerar la descongelación, lograr que retengan mayor cantidad de agua y sobre todo para evitar que salpiquen. 
 
      
 
    ¿Todos los materiales sirven indistintamente para freezer o microondas? 
 
    No. Algunos son aptos para microondas pero no sirven para congelar y viceversa. <hay que controlar lo que dicen las etiquetas. 
 
      
 
    ¿Cómo hay que proceder con cada tipo de material en cocina de microondas? 
 
    
    	 El polietileno común se puede usar si tiene más de 50 micrones de espesor pero sólo para descongelar, no para hervir ni recalentar. 
 
    	 El polietileno de alta densidad es útil tanto para descongelamiento como para cocciones breves. 
 
    	 La lámina de aluminio se emplea sólo para proteger de la sobrecocción las partes más finas de un alimento de gran volumen (patas y alas de un pollo, extremos de un pastel). 
 
    	 Los envases descartables de aluminio son aptos si se respetan ciertos cuidados: no deben tocar las paredes de la cocina, no tienen que ser demasiado altos y hay que reemplazar la tapa metálica por un separador o papel parafinado. Si se trata de preparaciones industriales, retirar la tapa metálica y volver a colocar el envase dentro de la caja de cartulina. 
 
    	 Los envases rígidos de plástico sirven para cocción en microondas sólo si el fabricante lo aclara específicamente. 
 
    	 La película autoadherente no debe usarse en microondas. 
 
    	 El papel parafinado y el papel manteca son útiles para cubrir o envolver alimentos. 
 
   
 
      
 
    ¿A qué potencia conviene descongelar? 
 
    A potencia baja, para evitar que el alimento se cocine por fuera antes de descongelarse por dentro. Casi todas las cocinas de microondas tienen una función “descongelar” que se debe usar para evitar tener que controlar permanentemente. 
 
      
 
    ¿Cómo hago para que los alimentos se descongelen en forma pareja? 
 
    Es conveniente dar vuelta los trozos grandes una o más veces, según el tamaño y revolver las preparaciones semilíquidas. Si se trata de piezas chicas como filetes de pescado o rebanadas de una carne cortada hay que separarlas en cuanto se comience a descongelar la cantidad y retirarlas a medida que se vayan descongelando. 
 
      
 
    ¿Cuánto demora la descongelación en cocina de microondas? 
 
    Cinco veces menos que en el horno convencional; por ejemplo, un pollo se descongela en 16 minutos. 
 
      
 
    ¿Cómo tengo seguridad de que la comida se ha descongelado? 
 
    Respetando los tiempos que figuran en el manual de la cocina de microondas o en la receta elegida y dejando descansar los minutos necesarios para que la temperatura se empareje. De todos modos es más habitual fallar por exceso que por falta así que conviene controlar unos minutos antes del tiempo total. 
 
      
 
    ¿Puedo cocinar alimentos en cocina de microondas sin descongelarlos antes? 
 
    Si son de poco espesor, sí. Las hamburguesas, por ejemplo, se cocinan colocándolas directamente sobre la bandeja doradora o el plato. 
 
      
 
    
     Resumen de este capítulo 
 
     La cocina de microondas es el complemento ideal del freezer porque permite descongelar en un tiempo muy breve. 
 
   
 
      
 
    


 
   
  
 



CAPÍTULO 11 
 
    NO ES TAN GRAVE COMO PARECE 
 
    Guía para enfrentar con éxito los problemas más comunes 
 
      
 
    Un freezer contiene una gran inversión en dinero y tiempo que hay que proteger. Si deja de funcionar es importante tomar las medidas adecuadas cuanto antes. Para ello, lo primero es determinar si se trata de un inconveniente menor o de una falla seria. 
 
      
 
    El freezer no anda, ¿qué hago? 
 
    
    	 Controlar que no haya saltado un fusible, que el aparato esté conectado a la red y que la ficha esté en buenas condiciones. 
 
    	 Si se comprueba que se trata de un desperfecto del aparato, llamar al servicio técnico sin pérdida de tiempo. Tener siempre a mano el número de teléfono. 
 
    	 NO ABRIR LA PUERTA. Esta es la recomendación más importante. 
 
   
 
      
 
    ¿Cuánto tiempo se mantendrán congelados los alimentos si la puerta permanece cerrada? 
 
    De 48 a 72 horas si el freezer está completamente lleno y 24 si sólo está lleno a medias. 
 
      
 
    Si la reparación demora o hay un corte de luz prolongado, ¿cómo tengo que proceder? 
 
    Hay que rellenar todos los espacios libres con bolsas de hielo. 
 
      
 
    ¿Y si el problema persiste por más de 72 horas? 
 
    Hay que trasladar los alimentos al freezer de un vecino, familiar o amigo con el que se pueda contar en la emergencia. Utilizar una heladera portátil amplia para transportar en ella los alimentos. 
 
      
 
    ¿Podré salvar los alimentos si no puedo evitar que se descongelen? 
 
    En buena medida, sí. 
 
    
    	 Si se descongelan alimentos crudos hay que cocinarlos y volver a congelarlos o consumirlos. 
 
    	 Si están cocidos, consumirlos enseguida. 
 
    	 Si todavía tienen cristales de hielo en la superficie tanto los crudos como los cocidos se pueden volver a congelar sin peligro. 
 
    	 De todos modos, los alimentos salvados de la catástrofe deben consumirse antes que otros. 
 
   
 
      
 
    ¿Hay que tener algún cuidado especial cuando el freezer vuelva a funcionar? 
 
    Graduarlo a frío máximo o activar el mando congelación rápida por 4 a 6 horas. 
 
      
 
    Vivo en una zona donde son frecuentes los cortes de luz. ¿Qué precauciones debo tomar? 
 
    Es un caso para tomar recaudos adicionales. Por ejemplo: 
 
    
    	 No congelar carne picada, que al descongelarse se echa a perder con mayor rapidez que los demás cortes. 
 
    	 Preferentemente evitar los mariscos. 
 
    	 Agrupar los alimentos congelados en bloques grandes y compactos, para que acumulen mejor el frío. 
 
    	 Mantener el freezer lleno. 
 
    	 Al cocinar para el freezer, recordar que la cocción prolongada a temperatura mediana favorece la conservación de los alimentos. 
 
    	 Al descongelar llevar a temperaturas elevadas durante varios minutos. 
 
    	 Aumentar la precaución de abrir el freezer sólo lo indispensable. 
 
   
 
      
 
    ¿Cómo protejo el motor del freezer? 
 
    Es importante recordar desconectarlo en cuanto se corte la luz. Al retornar la energía, esperar dos o tres minutos antes de reconectar para que la tensión se estabilice. Con esto se evita quemar el motor si la corriente inicial es inferior o superior a los 220 voltios, 
 
      
 
    ¿Por qué se forma hielo dentro de los envases a pesar de que los cierro bien? 
 
    La presencia de hielo en el interior de los envases no siempre obedece a fallas de embalaje. A menudo es consecuencia de variaciones de temperatura dentro del gabinete por exceso de carga de nuevos alimentos o por desperfectos del equipo. Conviene controlar el correcto funcionamiento y el buen cierre de la puerta del freezer como se ha  indicado con anterioridad. 
 
      
 
    Llegan las fiestas. ¿Cómo puedo evitar cocinar durante horas en días de calor? 
 
    Congelar con la suficiente anticipación: 
 
    
    	 pan cortado para canapés 
 
    	 ingredientes picados para el relleno de pavos o pollos 
 
    	 cebolla u otras verduras rehogada para tartas 
 
    	 verduras cocidas para ensaladas 
 
    	 masas crudas 
 
    	 carnes, pescados y aves cocidos 
 
    	 salsas 
 
    	 budines y terrinas 
 
    	 postres y mousses 
 
    	 masa para bizcochos de Navidad 
 
   
 
      
 
    ¿Puedo congelar patés? 
 
    Solamente se descongelan bien los patés-mousse con alta proporción de crema. Los otros tienden a desintegrarse. 
 
      
 
    Me olvidé de descongelar los bifes. ¿Los puedo usar congelados? 
 
    Se puede poner un bife congelado en la plancha pero no sale tan bien como cuando se usa la carne descongelada. Para guisos y estofados en caso de apuro se puede usar carne congelada ya que la cocción prolongada permite lograr un buen resultado. 
 
      
 
    Me regalaron un cajón de manzanas, de ciruelas, de grosellas. ¿Qué hago? 
 
    Seguir las instrucciones del capítulo 3 para el tratamiento de frutas y conservar parte tal cual, parte en puré y parte en almíbar para diferentes usos posteriores. 
 
      
 
    Los mariscos o el pescado tienen un poco de olor a amoníaco. ¿Los puedo usar? 
 
    No. Este olor generalmente indica mal trato en algún punto de la cadena de frío. Muy probablemente fueron congelados y descongelados previamente. 
 
      
 
    Mi marido trajo un cordero entero del sur. ¿Qué hago? 
 
    Si la capacidad del freezer es suficiente se puede congelar entero después de envasarlo bien. Si no, lo mejor es cortarlo en cuartos o piezas menores. 
 
      
 
    El pollo tiene manchas oscuras en los huesos. ¿Lo tengo que tirar? 
 
    No. Como ya dijimos, esas manchas que aparecen algunas veces junto a los huesos del pollo se deben al congelamiento y descongelamiento y no afectan ni la calidad ni la seguridad del alimento, aunque desmejoren su apariencia. 
 
      
 
    Puse a enfriar una botella de vino, me olvidé y la botella estalló. ¿Qué hago? 
 
    Ante todo retirar la botella con cuidado. Si lo que estaba alrededor está bien envuelto es probable que no haya peligro, pero hay que repasar cada paquete controlando con cuidado que no queden trozos de vidrio. 
 
      
 
    Los chicos dejaron el freezer mal cerrado. ¿Qué tengo que hacer? 
 
    
    	 Primero, verificar si algo se descongeló totalmente y retirarlo. 
 
    	 Luego comprobar que el resto todavía tenga la superficie firme. 
 
    	 Finalmente, graduar la temperatura en máximo (o congelamiento rápido) por 4 a 6 horas y no abrir el freezer durante ese lapso. 
 
    	 Cocinar o utilizar cuanto antes todo lo que se haya descongelado. 
 
   
 
      
 
    Me sobró mucho pan cortado. ¿Cómo lo aprovecho? 
 
    Hay dos maneras muy sencillas y prácticas: 
 
    
    	 congelar el pan cortado en cubos para hacer budín 
 
    	 congelar croutons ya preparados 
 
   
 
      
 
    
     Croutons 
 
     Cortar cuadraditos pequeños de pan de molde descortezado y hacer lo siguiente: 
 
     a)echarlos poco a poco en una sartén con aceite bien caliente y retirarlos con la espumadera en cuanto se doren 
 
     b) simplemente colocar los cubitos en una asadera y tostarlos sin aceite, en el horno. Esta versión es más dietética y algo menos sabrosa. 
 
     Para variar el sabor se puede usar aceite de ajo, de oliva o de sésamo. 
 
     Al descongelarlos utilizarlos en sopas y cremas. 
 
   
 
      
 
    Me regalaron 6 docenas de huevos. ¿Qué puedo hacer? 
 
    
    	 Cascar los huevos, batirlos apenas como para mezclar con un poco de sal o azúcar (según el destino final) y colocarlos de a cucharadas en las divisiones de una cubetera. Una vez congelados, desmoldar y embolsar los cubitos (cada uno equivale a un huevo) hasta usarlos. 
 
    	 Preparar panqueques, piononos o bizcochuelos y congelarlos. 
 
   
 
      
 
    ¿Puedo congelar una horma de queso? 
 
    
    	 Si es de pasta dura hay que cortarlo en porciones de acuerdo con el consumo antes de envasar y congelar. 
 
    	 Si es queso para rallar, rallarlo, separarlo en bolsitas y congelarlo. 
 
   
 
      
 
    ¿Cómo reciclo con gracia un montón de restos que fui juntando? 
 
    Puede ser divertido y creativo según de qué se trate. 
 
    
    	 Diferentes carnes: picarlas, condimentarlas, mezclarlas con salsa blanca y rellenar una tarta, preparar croquetas o rellenar panqueques que también pueden estar congelados. 
 
    	 Recortes o sobrantes de masa: armar una nueva tarta. 
 
    	 Diferentes verduras: preparar una ratatouille o una sopa-crema de verduras. 
 
    	 Restos de pescados y mariscos: preparar un budín. 
 
   
 
      
 
    Me sobraron un montón de sandwiches triples. ¿Los puedo congelar? 
 
    Los que no tienen lechuga sí. Para descongelarlos colocarlos sobre una asadera enmantecada y tostarlos en el horno. 
 
      
 
    Me mudo. ¿Qué hago con el freezer? 
 
    Nada especial. Mantenerlo cerrado y cargado como de costumbre. Asegurarse de que salga de la casa a último momento. Apenas llegue al nuevo domicilio dejarlo descansar durante 2 a 3 horas cerrado. Luego conectarlo, dejarlo funcionar cerrado un par de horas y usarlo como de costumbre. 
 
      
 
    Me voy de vacaciones. ¿Apago el freezer? 
 
    No. Especialmente si está muy lleno, que es cuando el funcionamiento es óptimo y el consumo menor. Si está medio vacío, conviene aumentar la provisión de productos congelados antes de la partida. El consumo será menor y se evitarán compras al regreso. 
 
      
 
    Los productos que compré hace más de 3 meses tienen la fecha vencida. ¿Los tengo que tirar? 
 
    No. Los congelados industriales tienen períodos de vencimiento oficiales mucho menores que los reales, por simples razones de precaución ante eventuales cortes de la cadena de frío. Si fueron comprados en buenas condiciones (como se indica en el capítulo 6) y se mantuvieron a -18º C pueden usarse sin problemas de acuerdo con las tablas de tiempo de congelados domésticos. 
 
      
 
    
     Resumen de este capítulo 
 
     Para no vivir al borde de un ataque de nervios es útil saber que cortes de luz, olvidos y otras catástrofes tienen solución si se sabe cómo afrontarlos. 
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