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Het diepvriezen -valn banketartikelen

In de afgelopen jaren is in ons lancl
een groot aantal bakkers tot de aan-
schaffing van een diepvriesinstallatie
overgegaan. Wanneer men na enige
tijd eens informeert naar de ervaringen
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enthousiaste antwoorden te horen.
Bij toepassing van diepvriezen blijkt
m:n in het algemeen prettiger te kun-
nen werken, zonder dat de produktie
per man achteruitgaat. O.a. ontstaat de
mogelijkheid tot een betere werkverde-
ling, waardoor de hinderlijke produktie-
pieken aan het einde van de week en
v66r feestdagen grotendeels kunnen
worden rechtgetrokken. De meeste ban-
ketprodukten 

- en dat is een zeer al-
gemene ervaring - lsnsn zich uitste-

kend ervoor, om gedurende enige tijd in
diepbevroren toestand te worden be-
waard en na ontdooien als vers te wor-
den verkocht.
In hoeverre van de vele mogelijkheden
die het diepvriezen biedt, profijt wordt
getrokken, hangt vooral af van het in-
zicht en het vakmanschap van de be-
treffende bakker. Ook de ervaringen,
clie men in de loop der jaren opdoet,
spreken een hartig rvcordje mee.
Het leek ons in dit verband nuttig om
de ervaringen, die bij het werken op ons
instituut met verschillende banketarti-
kelen zijn opgedaan, voor de lezers van
dit blad samen te vatten. Uitdrukkelijk
zij vermeld, dat deze gegevens slechts
als een leidraad zfin bedoeld. EIke bak-
l:er, die van een diepvriesinstallatie ge-
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AIb. 1. InterLeu,r Dan een d,iepuriesbewaarcel. In ilit gedeelte oan d,e cel, zijn uooral
bank etartikelen op g esla g en
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bruik maakt, karr zelf nagaan voor
welke artikelen het diepvriezen in zijn
eigen bedrijf van belang is en hoelang
en onder welke omstandigheden deze
produkten bij lage temperatuur bewaard
kunnen worden, zonder kwaliteitsach-
teru,itgang te vertonen.

Cake en kapsel

Door ons werden met onverpakte en
met in transparante folie verpakte cakes
van 325 g bewaarproeven bij -20 'C
verricht. Het invriezen duurde bij de
onverpakte cakes ca. 2 uur, bij de ver-
pakte ca. 2Yz vur. Het ontdooien vond
plaats door de cakes bij bakkerijtempe-
ratuur enig:e uren te laten staan.
Cake is een artikel, dat zich zeer goed
leent voor de diepvries. De onverpakte
cakes waren na 1 maand bewaren iets
ruller van consistent'ie geworden; na 2
maanden was de kwaliteit nog zeet
goed, alleen de smaa,k was door vermin-
dering aan aroma wat neutra,al 8:ewor-
den.
De verpakte cakes bleken bij bewaar-
tijden tot 3 maanden toe hun fluwelige
consistentie, hun malsheid en hun aro-
ma volledig behouden te hebben.
Een opvallend verschijnsel, dat ook bij
andere met citroenrasp bereide artike-
len optreedt, is het voller worden van
de citroensmaak. Na 1 maand bewaren
was o.i. de citroensmaak beslist t6 ge-
prononceerd geworden. Door slechts de
helft van de normale hoeveelheid ci-
troenrasp bij de cakebereiding toe te
voegen, kon dit bezwaa"r" worden onder-
vangen.
Ook kleine ca,kes, cakes in ca.isses en
moscovische gebakjes bleken zeer goed
in diepbevroren toestand bewaard te
kunnen worden. Bij onverpakt bewaren
trad na ca. 1 maand een geringe uitdro-
ging op, bovendien werd de smaak door
aromaverlies dan wat neutraal. Door
verpakt te bewaren (bv. 5 tegelijk in
een zakje) werden deze bezwaten g:ro-
tendeels voorkomen: na 3 maanden ble-
ken d,e artikelen nog mals en goed van
smaaJr te zijn. Ook bii kleine cakes en
moscovische gebakjes verdient het aan-
beveling slechls de helft van de normale
hoeveelheid citroenrasp te gebru'iken.
Kapsel bestemd voor taarten, gebakjes,
petits fours enz., karn in diepbevroren
toestand goed in voorraad worden ge-
houden. Onze ervaringen hiermede lie-
pen volledig parallel met die opgedaan
bij cake: na 3 maanden bewaren was
het verpakte kapsel nog zeer goed van

kwaliteit, terwijl het onverpakte kapsel
droog: en wat flauw van smaak was"
Ook bij de bereiding van kapsel, dat
bestemd is om diepbevrore,n bewaard te
worden, dient men zuinig te zijn met
citroenrasp.
Met het diepvriezen van gemaskeerde
taarten werden eveneens zeer goede er-
varingen opgedaan. Hoe gemakkelijk is
het niet, om steeds een aantal hierwan
in diepbevroren toestand in voorraad te
hebben! Bij spoedbestellingen kan men

- zelfs zonder te laten ontdooien - de
taart direct opspuiten, g'arneren en aaJr
de klant meegeven. Er bestaat in de
diepvries geen gevaar voor uitdrogen^
van het gemaskeerde kapsel, terwiil geI
trempeerde taarten zelfs aan aroma -winnen.

CrBme-au-beure taarten en -gebakjes ;
slagroomtaarten en -gebakjes

Volledig afgewerkte taarten en gebak-
jes werden onverpakt ingevroren, daar-
na in gebakkisten geplaatst en ,in het
bewaarg:edeelte van een diepvrieskast
bU -20 'C bewaard. Bij het ontdooien
werd de kist gedurende enige uren ge-
sloten in de bakkerij geplaatst; bij deze
wijze van ontdooien werd door ons vr!j-
wel geen h,inder ondervonden van con-
densvorming.
Cr6me-au-beurre-gebak bleek na 6 we-
ken bewaren in uitstekende staat te
verkeren. Langere bewaartijden ziin
door ons niet onderzocht; verwacht mag
worden, dat crdmegebak ook bij langere
bewaarperioden dan 6 weken zijn vers-
heid zal behouden.
Soms hoort men in de Praktijk de
klacht, dat zic}r bij het ontdooien vocht-
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ven; dit was bij onze proeven niet het
geval. O.i. berust dit op het feit, dat
wij een luchtige crEme-au-beurre ge-
bruikten en het gebak in gesloten kis-
ten lieten ontdooien; wanneer men een
zware crdme toepast of aan de lucht
laat ontdooien, is de kans op condens-
vorrning groter.
In de praktijk zien wij wel eens, dat
zich in diepvrieskasten kleine ijskristal-
letjes (sneeuw!) op de produkten afzet-
ten. Wanneer dergelijke artikelen aan
de lucht ontdooid worden, is druppel-
vorming wel haast onvermijdelijk.
Meestal beperkt zich dat tot die arti-
kelen, d,ie het dichtst bij de deur staan.
Dit wordt veroorzaakt door het feit,
dat de diepvrieskast in een vochtige
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Afb. 2. Taarten en gebakjes kunnen, zowel gema^skeerd, als ook t:olled,i,g algewerkt
n1,et creme-au-beurre of sl,agroom, geil,urenil,e enige ma,and.nn in ili,epiri,es- woril,en
beuaariL zonder ltu;al,iteitsachteruitgang te uertonen. Een euentuel,e garneri,ng oan
oruchten, marsepei,n of chocolade nxoet pas na het ontd,ooi,en word.en aangebraCht

omgeving staat, of dat de deuren slecht
sluiten of vaak geopend worden voor
het inbrengen of uithalen van artikelen.
Het aanbrengen van een opstaande rand
aan d,e voorzijde der laden kan hier
u,itkomst brengen.

Slagroomtaa,rten en -gebakjes bleken

- 
zelfs na 3 maanden bewaren nog uit-

lstekend van kwaliteit te zijn; o-ot On
Vslag:room was goed van kleur en con-

sistentie en smaakte volkomen vers.
W6l verdient het aanbeveling een even-
tuele garnering van vruchten, marse-
pein of chocolade eerst na het ontdooien
aan te brengen, daar deze anders door
condensafzetting minder fraai van
uiterlijk wordt. Enige aanvullende proe-
ven werden verricht met onverpakt be-
waren van slagroomgebak. Het bleek,
dat na ca. 3 weken de slagroom aan
de oppervlakte iets was uitgedroogd en
een filmpje had gevormd.
Het diepvriezen van slagroomgebak is
o.i. bijzonder interessant voor banket-
bakkers, die vanuit hun bakkerij een
winkel of filialen per auto moeten be-
voorraden. Het is ons nl. herhaaldelijk

gebleken, dat bevroren slagroomgebak
zelfs op warme dagen een vr{j langdu-
rig transport per auto kan doorstaan,
zond.er enige schade op te lopen.

Artikelen vervaardigd van korst-
of feuillet6deeg
Korst- of feuillet6deeg kan na het toe-
ren zonder tot produkten verwerkt tc
zljn worden ingevroren en g:edurende
enige maanden bewaard; na ontdooien
blijkt er geen achteruitgang te zijn op-
getreden in kwal,iteit en eigenschappen.
Dit heeft voor de bakker het voordeel,
dat grotere hoeveelheden korst in 66n
keer kunnen worden gezet en ingevro-
ren; op ieder gewenst ogenblik kan hij
dan - door een g:edeelte hiervan te
ontdooien 

- over korstdeeg beschikken.
Aangezien bij vetrijke degen de ka.ns op
uitdroging gering is, kan korstdeeg zo-
wel verpakt als onverpakt bU 

-20 "C
worden opg:eslagen. Alleen bij zeer lan-
ge bewaartijden verdient verpakt bewa-
ren de voorkeur. Het is niet noodzake-
l[k bU het invriezen gebruik te maken
va,rr een ,invriescel of van het invries-

5



o

Alb. 3. Artikekn, genxaakt Dan P,orst- of feuil,letdtleeg,
sianil gedurend,e'eni.ge maanden tn ile il,i,epuries word'en

kunncn in ongebah en toe-
beuaartl

vak van een diepvrieskast; korstdeeg
kan zonder bezwaar direct in de be-
waarcel of in het bewaargedeelte van
een kast worden geplaatst. Het ont-
dooien kan het beste pla.a.tsvinden bij
bakkerijtemperatuur; w6l verdient het
aanbeveling het deeg hierbij in bv. cel'
lofaan of plastic te wikkelen. Laat men
dit achterwege, dan condenseert bij het
ontdooien veel vocht op het koude blok
deeg, waardoor de oppervlakte slijme-
rig wordt en bii het uitrollen gaat kle-
ven.
Het bevriezein van a,fgowerkte, ongebak-
ken korsta,rtikelen (zoals amandel- en
banketstaven, amandel- en banketbrood-
jes, saucijzebroodjes enz.) duurt rl Er

i uur; dabrna kunnen de produkten bij

-2O "C zeker enige maanden worden
bewaard, zonder in kwaliteit achteruit
te gaan.
W,ii men slechts enkele weken in de
diepvries bewaren, dan kan men de on-
gebakken korstartikelen zonder bezwaar
onverpakt opslaan: de hardbevroren
stukken hebben weinig kans op bescha-
diging en het vetrijke deeg zal in di.eq-
beiro-ren toestand in een goede instal-
latie weinig uitdrogen. Bij langere -be-
waarperioden verdient het aanbeveling

de produkten w6l te verPakken, om ze
tegen uitdrogen te beschermen. Doet
meri dit niet, dan ontstaat na verloop
van tijd op de oppervlakte een inge-
droogd laagje, hetgeen de bakaard on-
gunstig beinvloedt.
Door de bevroren artikelen in de bak-
kerij of in een andere rrrimte op ka-
mertemperatuur te plaatsen, vindt ont-
dooiing in ca. 1 uur plaats. Ilierbij con-
denseert op de bu'itenkant wat vocht,

ifl;*""i1li"nl?f;1i"'il,ofilTi:T,llT,:la
wachten met suikeren. Bij onze proeven
werden d.e amandel- en banketstaven
en de saucijzebroodjes tweemaal m'et ei
gestreken: de eerste keer ca. L/z vut na
het uit de diepvries halen (de buiten-
kant van het gebalr is dan ontdooid)
en d,e tweede keer vlak voor het bak-
ken. Daarna kan normaal worden afge-
bakken.
Het niet-ontdooid meteen in de oven
plaatsen van diepbevroren ongebakken
korstartikelen moet worden afgeraden.
Het deeg heeft dan geen tiid zlcb te
ontwikkelen en de werking is dienten-
gevolge onvoldoende, met als ggvo-lg
een slechte laagvorming en een slecht
u,iterlijk.
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Afb. 4. Wanneer ongebo,kken en in d,iepurics bewa,ard,e horstarti,kelen word,en ont-
d,ooi'd' en d,aarna gebakken, uerkrijgt tnen een prod,ukt, d,at niet uan het uersbereiile
prod,ukt is te ond.erscheid,en. Korstarti,kelcn kunvten 66k in gebakken toestanil in ile
d,i,epori,es tnorden bewa,a,rd. Wdl, oertlient het ilan aanbet:eling ze uerpakt te betoa-
ren en rekeni,ng te houd,en met een beperkte bewaariluur

Door korstartikelen ongebakken in de
diepvries te bewaren en na ontdooien
te bakken, verkrijgt men een produkt,
dat de klant als ,,vers uit de oven" kan
worden aangeboden. Het gebak is uit-
stekend van kwaliteit, met een normale
kleur en laagwerking van de korst, die
bovendien goed kroka.nt is. Deze ma-
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vuld met amandel- of banketspijs, en bij
spoorbanket, kerstkransen enz., welke
in hoofdzaak in de maand december ver-
kocht worden. Door toepassing v€t,rr
diepvries 'is het mogelijk, om needs in
oktober en november een gedeelte van
het werk te verrichten, dat anders vlak
voor St. Nicolaas en Kerstmis moet ge-
schieden.

Het diepvriezett vala gebakken korst-
artikolen heeft het voordeel, dat zij zon-
der verdere bewerking (uitgezonderd
ontdooien) verkocht kunnen worden. De
invriestijd bedraagt r/z il 7 uur, afhan-
kelijk van het feit, of de artikelen aI
dan niet v,erpakt zijn en van de aard

der verpakking. Het ontdooien kan ook
hierbij het beste plaatsvinden, door de
bevroren produkten gedurende enige tijd
in de bakkerU of in een andere ruimte
bij kamertemperatuur te plaatsen.

Het enige g:evaar, dat diepbevroren ge-
bakken korstartikelen bedreigt, is het
zg. ,,slof" worden, d.w.z. het gebak
verliest z{jn krokantheid tengevolge van
vochtaantr,ekking. Dit vocht kan af-
komstig zijn uit de lucht, maar ook uit
de vulling van amandel- en banketsta-
ven, amandel- en banketbroodjes, sau-
cijzebroodjes enz. Bij langere bewaar-
tijden geven wij .in het algemeen de
voorkeur aan verpakt bewaren.
Wanneer men het gebak na het ont-
dooien g'edurende korte tijd in een
flauwe oven (150 'C) plaatst, komt dit
de krokantheid van het gebak zeer ten
goede. Dit heeft bovendien het voor-
deel, dat de enigszins dof geworden
kleur duidelijk wordt opgehaald. Dit
,,oppiepen" zal echter niet bij alle soor-
ten korstgebak en zeker niet bij ver-
pakte artikelen mogelijk zijn.

7



In nevenstaande tabel zijn voor een
aantal gebakken korstprodukten de bij
onze proeven geconstateerde, maximale
bewaartijden aangeg:even. Deze ziin vtij
beperkt: voor onverpakte artikelen in
het algemeen ca. 2 weken, voor verpakte
artikelenBd4weken.
Bij staven en broodjes is het opvallend,
dat bij een vulling met amandelsp$s
het produkt langer krokant en voor de
verkoop geschikt blijft dan bij een
vuling met banketspijs. Dit moet o.i.
worden toegeschreven aan het feit, dat
amandelspijs een lager vochtgehalte be-
zit lca. 72 Eo) dan banketspijs (ca.
25 %\. Voorts blijkt uit de tabel, dat
saucijzebroodjes uitstekend geschikt
zijn voor bewaren in diepvries. Na 4 we-
ken waren zij na ontdooien en opwar-
men (saucijzebroodjes worden uitslui-
tend warm gegeten!) niet van vers-
gebakken broodjes te onderscheiden:
zowel korst als vulling waren uitste-
kend van kwaliteit. Zelfs na een be-
waart{jd van 7 weken was het artikel
nog geschikt voor de verkooP.

Onze ervaringen met koekjes, vervaar-
digd van korst- of feuillet6-deeg, ztlllen
verderop in dit artikel worden beschre-
ven.

Appelgebak

Bij de door ons uitgevoerde proeven
bleek al spoedig, dat het in ongebakken
tcestand invriezen en bewaren van ap-

onverpakt verpakt
bewaartl bewaard

banketstaven 0

amandelstaven 1

banketbroodj,es 0

amandelbroodjes 1

saucijzebroodjes 4

kken appel,g ebak, aeruaar'
De mauimale bewaarduur
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pelgebak minder aantrekkelijk is. Na
ontdooien en bakken blijkt de appel-
vulling bij doorsnijden sponzig van con-
sistentie en bruin verkleurd te zijn; de
smaak is flauw, ongeveer v,ergelijkbaar
met die van ingeblikte appelen. Boven-
dien heeft de vulling vocht verloren,
waa,rdoor het fond van harde Wener deeg
of feu,illet6deeg wat taai en slap wordt
en niet krokant genoeg is. Door de bo-
dem van het fond met bv. een flan te
bedekken, wordt laatstgenoemd be-
zwaar er:igszins opgeheven.

Bij onze proevsn met geba,kken appel-

c:l-*.ffi:':l JffffiiiTi"l" .l%1#, &t
vervaardigd zowel met een fond van
korst- of feulllet6deeg als met een fond
van harde Wener deeg. De produkten
werden onverpakt ingevroren; al naar
de grootte van het gebak duurde d,itt6 h" 7 uur. Daarna werden de hard-be-
vroren stukken in gebakkiste,n opg:esta-
peld en de g'esloten kisten in het be-
waarg:edeelte van d,e diepvrieskast ge-
plaatst. Het ontdooien vond plaats door
het gebak op platen te zetten en deze
ca. 2 uur rustig in d,e bakkerij of een
andere ruimte bij kamertemperatuur te
laten staan.
De resultaten met gebakken appelge-
bak, vervaardigd uit harde Wener deeg,
waren teleurstellend: het fond trekt bij
het ontdooien vocht aan u,it de vulling
en verliest dientengevolge veel van zijn
krokantheid. Door de bodem met bv.
een flan te bedekken, wordt dit euvel
nog te weinig tegengegaan.
Met afgebakken appelgebak, vervaar-
digd met een feuillet6-fond, werden in
het alsemeen soede resultaten verkre-
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doende krokant.

Zoals in het voorafgaande reeds werd
beschreven, heeft alle gebak, vervaar-
digd van korst- of feuillet6deeg de nei-
ging om bij het diepvriezen vocht aan
te trekken en wat ,,slof" te worden.
Wij geven er daarom zeer beslist de
voorkeur aan, om tussen fond en vul-
ling een of andere tussenlaag aan te
brengen. Als zodanig komen o.a. in aan-
merki,ng: flanvulling (soezenbeslag +
gele room), fraargipane en cakebeslag:.
Het voeht, dat door d,e appelvulling
wordt afgestaan, trekt in de tussenlaag
en niet in het feuillet6-fond. Vooral bij
het diepvriezen van appeltaarten is het

aanbrengen van een tussenlaag wel-
haast noodzakelijk te noemen.
WiI men echter een produkt verkopen,
dat beslist niet van vers te onderschei-
den is, dan raden wij aan, om het aan
de lucht ontdooide gebak gedurende 5 i,
8 minuten in een oven van ca. 180 "C
te plaatsen. Hierdoor wordt d,e korst
weer volkomen krokant en de enigszins
dof geworden kleur weer volledig opge-
haald.
Ook voor appelgebak, vervaardigd uit
korst- of feu,illet6deeg, geldt, dat de
bewaartijden niet te lang gekozen mo-
g€n worden. Bij een bewaarduur van 2
ir 3 weken werden door ons zeer goede
resultaten verkregen met appelcarr6s
en appelflappen, en met allerlei typen
appelgebakjes en appeltaarten.

Volkomen ongeschikt voor diepvriezen
zijn appelbollen; de gebakken appel laat
zoveel vocht los, dat de omhullirng slap
en taai wordt en onaantrekkelijk van
uiterlijk.

Artikelen, waarin banketbakkersroom

is verwerkt

Tot voor kort was het niet mogelijk,
om artikelen, waarin banketbakkers-
room of g'ele room was verwerkt, in
diepbevroren toestand te bewaren, te
ontdooien en daarna te verkopen. Reeds
na 1 iir. 2 dagen bewaren bij -20 "C
ging de room schiften: er trad water
uit en het produkt werd korrelig. Het
verlies van de zalvige consistentie, ge-
paard gaande met een neutraler worden
van smaak en aroma, maakte de betref-
fende artikelen ongeschikt voor de ver-
koop.
Door bij de bereiding van de room CMC
(carboxymethylcellulose) toe te voegen,
wordt een banketbakkersroom van uit-
stekende kwaliteit verkregen, die ook
na bewaren in de diepvries en daarop-
volg'end ontdooien zijn goede eigenschap-
pen behoudt. CMC is een reuk- en
smaakloze, poedervormige witte stof
met een groot waterbindend en verdik-
kend vermogen; zU is volkomen onscha-
delijk voor de mens en door de Keu-
ri.ngsdienstern voor Waren voor toepas-
sing in levensmiddelen toegestaan. Aan-
g"e{"aden wordt een hoogrriskeus type
CMC te g'ebnriken (met een viskositeit
van 500-1000 centipoises voor eerr 7, 7o
waterige oplossing) en wel in een con-
centratie van 1 procent, berekend op de
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hoeveelheid te gebruiken melk. De CMC
kan het beste, gemengd met de helft
va.n de suiker, ca. 1 uur tevoren aan
een gedeelte van de melk worden toe-
gevoegd, waarna de room oP de ge-
bruikelijke wijze wordt bereid.
Volledigheidshalve zij vermeld, dat af-
gebakken en gevulde tompoezen ong:e-
schikt zijn, om in diepbevroren toestand
bewaard te worden. Niet alleen trekt
de korst uit de lucht en uit de vulling
vocht aan en wordt ,,slof", maar ook
wordt de fondant bij het bewaren mat
en kalkachtig.

Gevulde koeken, amandelringen en

penseegebakjes

Deze artikelen werden zowel onverpakt
ingevroren als ook met 2 stuks tegeliik
verpakt in zakjes van transparant ma-
ter.iaal; daarna werden zij in het be-
waargedeelte van de diepvrieskast op-
geslagen.
Bij de onverpa,kt bewaartle artikelen
bleken na 2 weken bewaren in de diep-
vries zowel vulling als omhullend gebak
zeer g:oed van kwaliteit te zijn. Daarna
werd het gebak wat slof en na 4 weken
waren, met name de amandelringen en
de penseegebakjes, zover in kwaliteit
achteruitgegaan, dat zij niet meer ge-
schikt waren voor de verkoop. De arti-
kelen, die in verPakte toesta,nd be-
waard waren, bleken bij bewaarperioden
tot 7 weken toe uitstekend van kwali-
teit te blijven. Langere bewaartijden
werden door ons Lniet onderzocht; wij
verondersteltren echter, dat deze artike-
len, mits verpakt bewaard, ook ianger
dan 7 weken hun versheid zullen be-
houden.
Het is beter geen zout in het eistrijksel
te gebruiken, om afbladderen van de
gebaxken glanslaag te voorkomen. Bij
[enseegebakies verdient het aanbeveling
direct na het ontdooien te abrikoteren
en te glaceren.

In gebakken toestand kan men de soe-
zerr zond.er bezwaar gedurende 2 it" 3
weken onverpakt bewaren; bij langere
bewaartijden worden zij wat taai. Door
de soezen verpakt oP te slaan, wordt
dit bezwaar voorkomen; bij onze proe-
ven werd na 8 weken nog: g:een achter-
uitgang in kwaliteit geconstateerd. Lan-
gere bewaarperioden werden door ons
bij de soezen niet toegepast.
Soezen worden bij voorkeur eerst na
het ontdooien (en eventueel bakken) ge-
vuld. Ook het afwerken (couvreren of
glaceren) dient na het ontdooien te ge-
schieden.

Diverse soorten koekies 

'Door ons werden bitterkoekjes, welling-
tons, Weespermoppen, vanille-nootjes,
za,ndkoekjes, vanillebA.tons, spritskoe-
l<en, Arnhemse meisjes, victoriasten-
gels, zoete vlinders en palmiers, prin-
sessekrakelingen eer zouLe stengels in
de diepvries opgeslagen en met tussen-
pozen van 66n week na ontdooien g'e-

keurd. De koekjes werden verpakt be-
waard, en wel in zakjes van transPa-
rant materiaal of in blik.
Zoals reeds vermeld zijn a.rtikelen, ver-
vaardigd uit korst- of feuillet6deeg,
slechts beperkte tiid in diepbevroren
toestand houdbaar. Het gebak wordt
vrij snel wat slof, waardoor het duide-
lijk van het versgebakken produkt te
onderscheiden is. Victoriastengels, Arn-
hemse meisjes, zoete vlinders et zoete
palmiers behouden gedurende 2 e 3

weken een redelijke, voor de verkoop
geschikte kwaliteit; bij langer beware_n

3flX"-'?I,l'.*11'ff',j,,:"ff "il"I,J",,.fu
gels kunnen de bewaartijden Ianger zijn:-
door het ontbreken van suiker in en op
het gebak wordt minder snel vocht aan-
getrokken. Ook prinsessekrakelingen
Ziin beter houdbaar; dit wordt o.i. ver-
oorzaakt door de aanwezigheid van een
gekarameliseerde suikerlaag, die - be-
ichermend werkt en een minder krokant
worden van de koekjes camoufleert.
Het is voor koekjes van korstdeeg aan
te bevelen ze uitsluitend verpakt in de
diepvries te bewaren. Bii aflevering
dient er scherp op te worden gelet, dat
van eventueel aangehouden voorraadjes
de oudste steeds het eerst worden ver-
kocht en dat geen koekjes worden ver-
kocht die door onachtzaamheid te lang
zijn bewaard.

Soezen

Soezen kunnen zowel ongebakken als
gebakken zeer goed diepbevroren be.-

ivaard worden. Ongebakken nemen zij
minder plaats in; het verdient dan w6I
aanbeveiing de soezen tegen uitdrogen
te beschermen, door ze bv. in blik of
in olastic zakken te bewaren. Laat men
dit achterwege, dan droogt de buiten-
ka,nt na enige weken bewaren uit en
verkleurt een weinig.
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De andere onderzochte koekjes (ama,n-
delkoekjes,. zandmopp.en, vanillebdtons
en spritskoekjes) zijn veel minder g:e-

voelig voor vochtaantrekking of vocht-
verlies. Onze proeven strekten zich uit
over een periode van 7 weken; g:eduren-
de deze tijd bleven de koekjes zeer goed
van kwaliteit. Zo behielden de bitter-
koekjes hun taaiheid volledig. W6l werd
bij de vanillebatOns de smaak van de
vamille rLa 2 ,iL 3 weken bewaren beslist
t6 geprononceerd; vandaar ons advies
om bij de bereiding van vanillebat6ns,
bestemd voor de diepvries, slechts de

Cf 'Hl*de 
normale hoeveelheid vanille

Wat niet kan worden diepgevroren

Uit het voorafgaande is duidelijk, dat
de meeste banketbakkersartikelen zon-
der bezwaar gedurende zekere tijd in
een diepvriesinstallatie bewaard kunnen
worden, zonder dat een noemenswaar-
dige achteruitgang in eigenschappen en
kwalite.it optreedt. Er zirL echter enige
artikelen op te noemen, die hierwoor on-
geschikt z!jn. In deze publikatie spra-
ken wij reeds over appelbollen en tom-
poezen; voorts is het diepvriezen af te
raden voor alle gebaksoorten gemas-
keerd met marsepein, fondant, glazuur
en couvertune en voor gebak waarbij
een karamelg:arnering is toegepast.

o
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