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100 Jahre Tiefkühlung – wenn das

kein Grund zu feiern ist … nicht nur

das! Wir haben vor kurzem die Absatz-

statistik des Jahres 2022 veröffentlicht:

Insgesamt stieg der Absatz von Tief-

kühl-Produkten in Deutschland im

Vergleich zu 2021 um 3,6 Prozent auf

rund 3,9 Millionen Tonnen. Der Pro-

Kopf-Verbrauch stieg auf 47,7 Kilo-

gramm. Das sind neue Rekorde!

Wie kommt dieser Rekord zustan-

de? Vor allem durch den Außer-Haus-

Markt. Besonders Betriebsrestaurants,

Krankenhäuser, Kindertagesstätten,

Schul- und Universitätsmensen, aber

auch die komplette sonstige Gastro-

nomie nutzen immer häufiger Tief-

kühl-Produkte. Die Absatzmenge stieg

auf gut 1,9 Millionen Tonnen (ein Plus

von 15 % zu 2021, Anm. d. Red.). Die-

ser Bereich macht also gut die Hälfte

des gesamten Absatzes aus. Wir konn-

ten insbesondere nach dem Ende der

Corona-Maßnahmen einen sig-

nifikanten Aufschwung fest-

stellen.

Mit dem auch die Um-

sätze gestiegen sind.

Genau. Der Umsatz

erhöhte sich sogar um

über 16 Prozent

(18,54 Mrd. Euro,

Anm. d. Red.). 

Wie kommt die Differenz zwischen

Umsatz- und Absatzsteigerung zu-

stande? Ganz einfach: Im TK-Bereich

haben wir die gleichen Herausforde-

rungen wie in anderen Industrien

auch. Höhere Energie- und Rohstoff-

preise sowie der russische Angriff auf

die Ukraine haben zu Preissteigerun-

gen geführt. 

Lassen sich an der dti-Absatz-

statistik 2022 auch gewis-

se Trends ablesen? Vor

allem die Bereiche

„Frühstück & Des-

sert“ und „Fix & Fer-

tig“ verzeichnen im

Bereich der Gas-

tronomie einen

enormen Zu-

wachs von über

20 Prozent. Her-

vorzuheben sind

hierbei Backwa-

ren, Pizza und

Snacks mit extrem

hohen Wachstums-

raten. 

Womit hängt das zu-

sammen? TK-Produkte er-

füllen exakt die Ansprüche der

Gastronomie: nicht nur was die 

„Wir können Teil der
Lösung sein“
Sabine Eichner, Geschäftsführerin des Deutschen
Tiefkühlinstituts (dti), über die Herausforderungen
der TK-Branche, die sie gleichzeitig als Teil der
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der Betriebsgastronomie über Nachhaltigkeit bis hin
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Kalkulation betrifft, sondern auch mit
Blick auf die verhältnismäßig unkom-
plizierte Zubereitung – ein unschlag-
barer Vorteil vor dem Hintergrund
von Fachkräfte- und Personalmangel.

Was sind aus Ihrer Sicht weitere

Vorteile für Profi-Küchen? Die ab-
solute Frische: Es ist kaum möglich,
mehr Nährstoffe in den Lebensmitteln
zu bewahren als durch Tiefkühlung.
Daraus resultiert die exzellente Quali-
tät. Weitere große Vorteile sind die sai-
sonunabhängige Verfügbarkeit und
die lange Haltbarkeit von TK-Produk-
ten. Und was oft untergeht, ist die
praktische Möglichkeit der Portionie-
rung! Dadurch entsteht im Prinzip
kein Foodwaste. Nimmt man noch die
einfache Bevorratung und hohe Wirt-
schaftlichkeit hinzu, sieht man, welche
Chancen TK-Lebensmittel der Gas-
tronomie bieten. In einem Satz: Tief-
kühl-Produkte sind für die Herausfor-
derungen der Gegenwart und Zukunft
erstklassige Lösungsanbieter und ab-
solute Gamechanger.

Sie sprachen eben das Thema Food-

waste an, sprich Lebensmittelver-

schwendung. Nachhaltigkeit ist ak-

tuell eines der wichtigsten Themen

in der Gastronomie. Wie sieht es mit

der Klimabilanz von TK-Produkten

aus? Da verweise ich gerne auf die Kli-
mabilanzstudie, die das unabhängige
Öko-Institut in Freiburg für das dti
durchgeführt hat. Die Studie unter-
suchte 2012 das erste Mal den gesam-
ten Produktlebenszyklus verschiede-
ner Warengruppen: vom Anbau der
Rohwaren über die Logistik, die Ver-
arbeitung, den Vertrieb und Einzel-
handel bis hin zum Lagern und 
Zubereiten sowie Recyceln und Ent-
sorgen von Abfällen. Die Studie hat ge-
zeigt, dass zwischen tiefgekühlter, ge-
kühlter und ungekühlter Ware hin-
sichtlich der Klimaauswirkungen kein
signifikanter Unterschied besteht. 

Das überrascht mich ehrlich gesagt.

Das glaube ich. Aber die entscheidende
Rolle beim CO2-Fußabdruck von Tief-
kühl-Produkten spielen nicht, wie irr-
tümlich oft angenommen, die Verar-
beitung, der Transport und die Lage-
rung, sondern das Produkt an sich – ob
es also ein pflanzliches oder ein tieri-
sches Produkt ist. Der Milch- und

Fleischanteil spielen dabei die Haupt-
rolle. Auch das Verhalten der Verbrau-
cherinnen und Verbraucher beim Ein-
kauf, beim Lagern und Zubereiten hat
einen erheblichen Einfluss auf die 
Klimabilanz – unabhängig von der je-
weiligen Angebotsform. Und nicht zu-
letzt beeinflussen die
Kühlgeräte bei den
Endkundinnen und
-kunden die Klima-
bilanz. Zusammenge-
fasst kann ich Ihnen
versichern: Die Lebens-
mittelkategorie TK hat keine schlech-
tere Klimabilanz als Frischwaren!

Wie engagiert sich das dti im Bereich

Nachhaltigkeit? Wir stehen für eine
zukunftsfähige und nachhaltige Tief-
kühlbranche, die echte Lösungen bie-
tet und Greenwashing kritisiert. Unse-
re Mitgliedsunternehmen investieren
schon lange mit Überzeugung in 
Umweltmanagementsysteme, Nach-
haltigkeitszertifizierung, Energieeffi-
zienz und Klimaschutz. Auf dem Ge-
biet der Lebensmittelverluste hat unse-
re Branche 2022 mit dem Leuchtturm-
projekt „Check Food Waste“ als erste
überhaupt Daten vorgelegt. Sie bele-
gen, dass die Branche bereits sehr res-
sourcenschonend arbeitet und über
die gesamte Kette hinweg sehr geringe
Verluste aufweist.

Werfen wir einen Blick auf die Ge-

meinschaftsgastronomie. Welche

Rolle spielt sie für die Lebensmittel-

kategorie TK? Eine sehr wichtige.
Blickt man auf die Geschichte der Tief-
kühlung, so war es 1946 in den USA die
Fluggesellschaft PanAm, die erstmals
tiefgefrorene Mahlzeiten für die Pas-
sagiere erhitzte – übrigens auch ein
Grund, warum wir den Kommunika-
tionsabend auf unserer Tiefkühlta-
gung während unseres besonderen 
Jubiläumsjahrs in der legendären
PanAm-Lounge in Berlin veranstaltet
haben. In Deutschland wurde TK En-
de der 1950er-Jahre zunächst vor allem
in Seniorenheimen, Kliniken oder
Kindergärten etabliert: der Beginn ei-
ner eindrucksvollen Erfolgsgeschichte.

Und das, obwohl man – Stichwort 

Ernährungsstrategie – in der Ge-

meinschaftsgastronomie gerade

eher Rekorde aus anderen Berei-

chen vermuten würde. Etwa frische

Lebensmittel … Aber das ist ja gerade
einer der größten Vorteile von TK-Le-
bensmitteln. Frischer geht es nicht, als
wenn etwa Gemüse direkt nach der
Ernte schockgefroren und erst unmit-
telbar vor der Zubereitung wieder auf-

getaut wird. Aber die Rekorde in
der Gemeinschaftsverpflegung
haben auch andere Gründe als
die Frische.

Nämlich? Stichwort New Work
oder New Normal, nennen Sie

es, wie Sie wollen. Fakt ist, dass gesell-
schaftlich gerade ein Wandel stattfin-
det. Im Bereich Business haben wir et-
wa verstärkt das Problem der Randzei-
ten, in den Bereichen Care und Kita-/
Schulverpflegung gibt es einen ekla-
tanten Personalmangel und insgesamt
eine Entwicklung hin zu Ganztagsver-
pflegung. Da wird extrem viel experi-
mentiert, sei es mit Convenience- oder
auch Vending-Lösungen. Und ganz
gleich, welche Ideen entwickelt wer-
den, um den Herausforderungen zu
begegnen: Ich bin überzeugt, dass TK
ein wichtiger Teil der Lösung ist. Und
da Sie gerade die Ernährungsstrategie
genannt haben: Auch hier kann TK ei-
nen bedeutenden Beitrag leisten, die
Ziele dieser Strategie zu erreichen.

Unterstützen Sie die Ernährungs-

strategie der Bundesregierung?

Grundsätzlich stehen wir hinter den
Zielen der Ernährungsstrategie, be-
kommen aber natürlich auch die Kri-
tik aus dem Markt mit. Zwischen der
Realität in der Praxis und den Wün-
schen des Bundesministeriums für Er-
nährung und Landwirtschaft klafft ei-
ne große Lücke. Wir haben an das Mi-
nisterium appelliert, die Wirtschaft
enger in die Entwicklung der Ernäh-
rungsstrategie einzubinden und arbei-
ten gemeinsam mit dem Dehoga da-
ran, den Dialog zwischen Fachpraxis
und Politik zu intensivieren.

Um was zu erreichen? Dass bei allem
Fokus auf Nachhaltigkeit und Bio –
was wir wie gesagt zu 100 Prozent un-
terstützen – der Aspekt der Wirtschaft-
lichkeit nicht außer Acht gelassen
wird. Und hier kann TK einiges bei-
steuern, im diese großen Ziele zu ver-
wirklichen. DIE FRAGEN 

STELLTE CHRISTIAN FUNK

Durch TK entsteht
im Prinzip 
kein Foodwaste.


