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Neue Studie: Mehr als die Halfte plant Tiefkiihlprodukte fiirs Weihnachtsmenii ein
Besonders hoch ist der Anteil bei Familien, Jiingeren und Berufstatigen

Berlin, 16. Dezember 2025. Tiefkiihlprodukte spielen fiir viele Haushalte eine wichtige Rolle bei der
Vorbereitung des Weihnachtsessens. Laut einer aktuellen reprasentativen Verbraucherbefragung
des Marktforschungsinstituts Innofact am 9. Dezember 2025 im Auftrag des Deutschen Tiefkihlin-
stituts e. V. (dti) planen 54,2 Prozent der Menschen in Deutschland, an den anstehenden Feiertagen
Tiefkhlprodukte zu verwenden*. Besonders hoch ist der Anteil in Haushalten mit Kindern (66,2 Pro-
zent), bei jingeren Erwachsenen zwischen 18 und 29 Jahren (62,1 Prozent) und bei Berufstatigen
(60,8 Prozent). Die Ergebnisse legen nahe, dass Tiefkiihlprodukte insbesondere dort geschatzt wer-
den, wo Zeit knapp ist und unterschiedliche Ernahrungsanforderungen, wie zum Beispiel glutenfreie,
vegetarische oder vegane Ernahrungsstile, unter einen Hut gebracht werden mussen.

Tiefkiihlprodukte als flexible L6sung

Die Studie zeigt auBerdem: Mehr als jeder Fiinfte (20,6 Prozent) ist sich kurz vor Weihnachten noch
nicht sicher, welche Produkte er fiir das Festmenu einsetzen wird. Tiefkiihlprodukte bieten hier eine
praktische Reserve — sie sind lange haltbar, vielseitig einsetzbar und helfen dabei, auch spontan
festliche Gerichte auf den Tisch zu bringen. ,Tiefgekihlte Lebensmittel sind eine sehr gute Option
fur den Alltag wie auch flr besondere Anlasse”, erklart Diplom-Erndhrungswissenschaftlerin Juliane
Zander vom dti. ,Sie verbinden eine hohe Produktqualitat mit Flexibilitat und helfen, ausgewogene
Mahlzeiten unkompliziert umzusetzen.”

Entlastung im Weihnachtsstress

TiefkUhlprodukte erleichtern die Planung, sparen Vorbereitungszeit und bieten Sicherheit, wenn sich
Gastezahlen oder MenUplane kurzfristig andern. Gleichzeitig ermdglichen sie es durch die groBe
Produktauswahl, an den Feiertagen festlich und vorausschauend zu kochen, und dabei auch Gaste
mit besonderen Erndhrungsanforderungen zu berlicksichtigen.

.Gerade an Weihnachten wiinschen sich viele Menschen mehr Zeit fir Familie, Freunde und gemt-
liches Beisammensein”, sagt Juliane Zander. ,Tiefkiihlprodukte verringern Stress bei der Zuberei-
tung in der Kiiche. Dazu kommt: Tiefkihlprodukte sind kein Kompromiss, sondern eine bewusste
Entscheidung flr Qualitat und Hochwertigkeit — bei unkomplizierter Zubereitung. Die Schockfros-
tung erhalt Nahrstoffe und Geschmack der Lebensmittel optimal.”

Qualitdt durch moderne Tiefkiihltechnik

Beim Schockfrosten werden die landwirtschaftlichen Rohwaren direkt nach Ernte, Fang oder Schlach-
tung innerhalb kiirzester Zeit auf sehr niedrige Temperaturen gebracht. Das sorgt dafir, dass Vita-
mine, Mineralstoffe und Aromen naturlich bewahrt bleiben. Fiir Verbraucherinnen und Verbraucher
bedeutet das: hohe Qualitat, unabhangig vom Einkaufszeitpunkt.



Tiefkiihlprodukte an Weihnachten - praktische Tipps fiir Verbraucher

(® Zeit sparen & entspannt vorbereiten

o Tiefkihlprodukte ermdéglichen eine friihzeitige Planung, da sie lange haltbar sind.

e Menikomponenten lassen sich bereits Tage vor dem Fest einkaufen, vorher Platz im Tief-
kuhlgerat schaffen.

e Weihnachtsmenu in einzelne Bestandteile gliedern (Vorspeise, Hauptgericht, Beilagen, Des-
sert) und Einkaufliste schreiben.

@ Kihlkette im Blick behalten

o Tiefklihlprodukte erst am Ende des Einkaufs in den Wagen legen.
e ZUgig in einer geeigneten Kuhltasche nach Hause bringen.
e Produkte zu Hause sofort bei —18 °C einlagern.

g8 Qualitat durch richtiges Auftauen

o Tiefkihlprodukte nach Herstellerangaben auftauen lassen, ansonsten schonend im Kiihl-
schrank auftauen.

o Aufgefangene Auftauflissigkeit von z. B. Fleisch, Geflligel und Fisch umgehend entsorgen
und damit in Berlihrung gekommenen Arbeitsflachen und Gerate griindlich reinigen.

o Aufgetaute Lebensmittel zeitnah weiterverarbeiten.

) PortionsgroBen flexibel handhaben

e Nur die bendtigte Menge entnehmen — der Rest bleibt tiefgekihlt haltbar.
e Einzelportionen erleichtern die Planung bei unterschiedlichen Gastezahlen.
e Gegarte Reste kdnnen gekihlt aufbewahrt oder weiterverarbeitet werden.

Familiengerecht kochen

e Unterschiedliche Beilagen parallel zubereiten, um verschiedenen Geschmackern gerecht zu
werden.

o Tiefkihlprodukte ermdglichen spontane Anpassungen bei zusatzlichen Gasten.

e Kinderfreundliche Komponenten lassen sich unkompliziert erganzen.
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* Information zum Studiendesign: Am 9. Dezember 2025 wurden 1.010 onlinebasierte Interviews gefiihrt, im
Rahmen des Innofact Online Panels. Frage: ,Sind Sie fiir die kommenden Weihnachtsfeiertage an den Vorbe-
reitungen fiir das Weihnachtsmeni beteiligt? Falls ja: Planen Sie fiir das Weihnachtsmenu Tiefkiihlprodukte zu
verwenden — zumindest teilweise?”

Diese Pressemeldung finden Sie auf www.tiefkuehlkost.de.

Das Deutsche Tiefklhlinstitut e.V. (dti) ist die Interessenvertretung und Kommunikationsplattform der Tiefkihlwirtschaft in
Deutschland und vertritt als Spitzenverband tber 150 Gberwiegend mittelstandische Unternehmen aus allen Teilen der Tiefkuhl-
kette, von Industrie Giber Logistik und Handel. Die Tiefkihlwirtschaft, mit einem Gesamtumsatz von tber 22 Milliarden Euro einer
der wichtigsten Zweige der Lebensmittelindustrie, versorgt taglich rund 83 Millionen Menschen in Deutschland mit frischen, tief-
gekihlten Lebensmitteln und ist ein wichtiger Lieferant fir den Handel, die Gastronomie und die Gemeinschaftsverpflegung. 2024
stieg der Pro-Kopf-Verbrauch von Tiefkiihlprodukten in Deutschland laut dti-Absatzstatistik auf einen Rekordwert von 50 kg. Der
Gesamtabsatz lag 2024 bei tber vier Millionen Tonnen.
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