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یرید. یشود، ارزش فریزر خود را دست کم نسالم در خانه م صحبت از تهیه وعدههای غذای وقت
فریزر حاوی مواد غذای منجمد متواند در مواقع کمبود وقت، شما را از رفتن به فروشاه بنیاز کند.

فریز کردن غذای را که در مقادیر زیاد از قبل آماده مکنید، امان ذخیره کردن آن را به شما مدهد و
مانع از دور ریختن آنها مشود. منجمد یا فریز کردن همچنین راه آسان برای نهداری میوهها و

سبزیجات محل، فصل و تازه است.

اما ی مرغ کامل یا غذای پخته شما چقدر در فریزر دوام مآورد؟ مواد غذای که در دمای معمول
فریزر یعن منهای ۱۸ درجه سانتگراد یا کمتر نهداری مشوند، به طور نامحدود از فاسد شدن در

امان ممانند. اما این بدان معنا نیست که طعم و بافت آن به طور یسان دستنخورده باق مماند

در پایین راهنمای برای مدت زمان که متوانید غذاها را منجمد کنید، بدون اینه کیفیت آنها را از دست
بدهید، آورده شده است. به خاطر داشته باشید که هرچه غذا بیشتر در فریزر بماند، کیفیت آن بیشتر

کاهش میابد، بنابراین سع کنید زودتر آن را یخزدای کنید.

• نان: ۲ تا ۳ ماه

• خوراک گوشت: ۲ تا ۳ ماه

• گوشت گاو پخته شده: ۲ تا ۳ ماه

• مرغ پخته شده: ۴ ماه

• میوه: ۸ تا ۱۲ ماه
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• سوپ و خورش: ۲ تا ۳ ماه

• مرغ نپخته (قطعات): ۹ ماه

• مرغ نپخته (کامل): ۱ سال

• استی، کباب یا فیله مرغ نپخته: ۴ تا ۱۲ ماه

• گوشت چرخ کرده نپخته: ۳ تا ۴ ماه

• سبزیجات: ۸ تا ۱۲ ماه

برای انجماد مواد غذای ات اساسن
• مواد غذای را تا حد امان نزدی به زمان خرید منجمد کنید. هر چه مواد غذای هنام فریز کردن

تازهتر باشند، کیفیت آن هنام یخزدای بهتر است.

• در حال که اکثر غذاها را متوان فریز کرد، برخ غذاها وجود دارند که باید خارج از فریزر نهداری
شونـد. غذاهـای کنسـروی یـا تخـممرغ بـه صـورت کامـل و دارای پوسـته (کـه متوانـد تـرک بخـورد و بـه
باکتریها اجازه ورود دهد) فریز ننید. از نظر فن متوانید سس مایونز، سس خامه و کاهو را فریز

کنید، اما کیفیت آنها به شدت آسیب مبیند.



کنید تا سریعتر فریز شوند، که به حفظ کیفیت کم غذاهای پخته شده را قبل از فریز کردن خن •
مکند.

• بستهبندی مهم است و بسته به آنچه فریز مکنید متفاوت است. اگر مخواهید از ظروف شیشهای به
جای ظرفهای پلاستی استفاده کنید باید مطمئن شوید جنس آنها از شیشه حرارتدیده است که با

منجمد کردن نمشنند.

خواهید آن را برای مدت طولانآن فریز کنید، اما اگر م توانید گوشت را در بستهبندی اصلم •
نهداری کنید، ی لایه بستهبندی اضاف مانند پوشش یا کیسه پلاستی به آن اضافه کنید.

• برچسب زدن روی اقلام فریزشده ایده خوب است تا بدانید این اقلام چه هستند و چه مدت در فریزر
بودهاند.

غذاها روی پیشخوان آشپزخانه مقاومت کنید. سه روش امن برای یخزدای در برابر وسوسه یخزدای •
غذاها، استفاده از یخچال، آب سرد و مایروویو است.

چونه محصولات تازه را منجمد کنیم
نته کلیدی در منجمد کردن میوههای تازه، پخش کردن تههای تمیز، خش و آماده (برش خورده) میوه
روی سینهای شیرینپزی است. پس از منجمد شدن تههای میوه، متوانید آنها را با هم ترکیب کنید و
در کیسههای فریزر قرار دهید. برخ افراد ترجیح مدهند میوهها را در شر یا شربت قندی نهدارند تا

به حفظ بافت و طعم آنها کم شود.

سبزیها معمولا قبل از انجماد نیاز به بلانچین (آبپز کردن یا بخارپز کردن برای مدت کوتاه) دارند تا
طعم، رن و بافت آنها حفظ شود. زمان بلانچین بسته به نوع سبزی متفاوت است.


