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Die Lebensmittel aus der Kalte bieten dem Verbraucher
eine unglaubliche Vielzahl unterschiedlicher Produkte.
Die Bandbreite ist riesig. Das Sortiment umfasst neben
Bio-Produkten und exotischen Rezepturen auch vegetari-
sche Varianten bis hin zu ethnischen Angeboten wie halal-
zertifizierte Produkte.

Das Deutsche Tiefkuhlinstitut untergliedert das Angebot
in den TiefkUhltruhen des deutschen Lebensmittelhan-
dels in spezielle Produktgruppen (siehe rechts):

Das umfangreiche Angebot bietet fir jeden Geschmack
etwas: Vom Pizzaliebhaber bis hin zum Fischfan — beim
Griff in die Tiefkthltruhe kommt jeder auf seine Kosten!
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Wie viel Tiefkihlkost
isst jeder Deutsche im Jahr?

Die alljghrlichen Zahlen der Tiefkthlbranche belegen: Die Deutschen sind wahre Tiefkiihlkost-Fans.

Erstmalig wurde im Jahr 2010 die magische 40-Kilogramm-Schallmauer im Pro-Kopf-Verbrauch von tiefgekihlten
Produkten durchbrochen: Der durchschnittliche Verbrauch eines jeden Bundesbirgers liegt namlich bei knapp
uber 40 Kilogramm.

Der Gesamtmarkt fur Tiefkthlkost hat pro Jahr ein mengenmaBiges Gesamtvolumen von gut
drei Millionen Tonnen.

Die deutsche Tiefkiihlwirtschaft hat damit eine hohe Bedeutu NQg in der deutschen Lebensmittelwirtschaft.

Diese Zahlen unterstreichen auch die hohe Akzeptanz der Produkte aus der Kalte beim Verbraucher.
Der Verbrauch pro Haushalt liegt bei durchschnittlich 82 Kilogramm pro Jahr.

Ein Top-Seller aus der Tiefkuhltruhe ist die TK-Pizza: jeder Deutsche verspeist im Durchschnitt
zehn Pizzas aus der Kalte pro Jahr. Die beliebteste Sorte ist immer noch die Salami-Pizza.

AuBerdem verzehrt jeder Bundesbiirger im Durchschnitt fast sechs Kilogramm Gemiuse
aus dem Tiefkiihlfach. Bei den Backwaren sind es mehr als 7,5 Kilogramm.

Ein Produkt, das es nur in der Tiefkhltruhe gibt, sind die Fischstabchen, die besonders bei Kindern sehr beliebt sind.
Hiervon werden in Deutschland im Durchschnitt 23 Stlick pro Kopf im Jahr verspeist.




Was sind die Vorteile von TK-Produkten?

Die Frische

Tiefkuhlkost bedeutet Frische und Gesundheit
auf Vorrat.

Wer beim Einkauf frisches Gemuse sucht, den muss der
Weg nicht zwingend in die Gemdiseabteilung des Super-
marktes fhren — auch in der Tiefkihlabteilung ist er bes-
tens aufgehoben. Tatsache ist sogar: Das Angebot dort
ist meist noch frischer als die Frischware! Das wussten
Sie noch nicht?

Der Weg von Blumenkohl, Broccoli, Erbse und Co. in
die Tiefkthltruhen des deutschen Einzelhandels — aber
auch in die Gastronomie — ist aufs Grundlichste geplant
und es wird dabei nichts dem Zufall Uberlassen. Bereits
beim Saat- und Pflanzgut fangt es an: Schon hier wird
die Qualitat genauestens kontrolliert, so dass daraus
nur die besten Pflanzen wachsen. Dazu kommt noch
die regelméaBige Kontrolle der Bodenbeschaffenheit, da-
mit das zukunftige Tiefkthlgemuse schon wahrend des
Wachstums ausreichend Nahrstoffe aufnehmen kann.
Von Beginn an werden die Aussaatflachen auf die Ver-

arbeitungskapazitat des Tiefkihlkost-Produzenten abge-
stimmt: Es wird nur so viel bzw. auf so groBen Flachen
angebaut, wie in kirzester Zeit geerntet und weiterver-
arbeitet werden kann. Wahrend des Wachstums der Pflan-
zen steht die Bestimmung des optimalen Reifegrades und
Erntezeitpunkts im Mittelpunkt. Dieser Job wird in den
Unternehmen von Experten Ubernommen: Es gibt dafur
so genannte Anbauberater.

Frischegarantie durch Kalteschlaf

Gemdse verschwindet in der Regel schon zwei bis drei
Stunden nach der Ernte weiterverarbeitet — also geputzt,
gewaschen und bei Bedarf blanchiert — in den Gefrier-
anlagen. Das Blanchieren von Gemuse vor dem Tiefge-
frieren sorgt daflr, dass Mikroorganismen und Enzyme
in ihrer Tatigkeit eingeschrankt werden, auBerdem behalt
das GemUse so seine knackige, naturliche Farbe. Dadurch
werden aber auch Vitaminverluste sowie Veranderungen
im Geschmack unterbunden. Der schnelle Produktions-
durchlauf und das so genannte Schockfrosten — das sehr

Schockfrosten

Einfrieren zu Hause

schnelle Tiefkthlen mit tiefen Minustemperaturen — ma-
chen aus dem Gemuse einen Vitamin- und Néhrstofftre-
sor, da es haltbar gemacht wird, wenn es am frischesten
ist. Das GemUse wird quasi in einen Kalteschlaf gelegt.

Es ist bereits in wissenschaftlichen Studien bestatigt wor-
den, dass Tiefkihlgemuse wesentlich mehr Vitamine und
Nahrstoffe enthélt als Gemuse aus Konserven und sogar
auch als frisches Gemuse, das bereits mehrere Tage bei
Kihl- oder Raumtemperatur gelagert wurde. Beim Tief-
kthlen werden Frische und Geschmack konserviert, und
das ganz ohne Konservierungsstoffe.

Pluspunkte fir die Frische aus der Kalte

Ein weiterer groBer Vorteil der Tiefkihlung: Man kann
das ganze Jahr hindurch einen Streifzug durch den Tief-
kihl-Gemusegarten machen und ist absolut saisonunab-
hangig. GemUse muss zu Hause auch nicht erst geputzt,
gewaschen und kleingeschnitten werden — aus der Tief-
kidhlung kommen Broccoli, Blumenkohl, Erbsen und Co.
zubereitungsfertig und beliebig portionierbar.

Laut einer reprasentativen Verbraucheranalyse* haben
die Deutschen die Vorteile von TK-GemUse schon vor Jah-
ren erkannt und mit der Zeit die Verwendung weiter aus-
gebaut: 1998 bekannten sich gut 26 Millionen Menschen
dazu, Verwender von Tiefkihlgemdse zu sein. Zehn Jahre
spater taten dies bereits gut 29 Millionen. So konnte die
Tiefkuhlwirtschaft innerhalb von zehn Jahren drei Millio-
nen neue Gemdusefans gewinnen. Gemessen an der deut-
schen Gesamtbevolkerung verwendet also mehr als ein
Viertel bereits Gemuse aus der Tiefkthltruhe.

Durch die einfache Handhabung und detaillierte Zuberei-
tungshinweise der Hersteller auf den Verpackungen darf
man bei Tiefklhlkost von einer absoluten Gelinggarantie
sprechen, denn: Viel falsch machen kann man wenig!

Aufgrund all dieser Frische-Vorziige hat das Deutsche
Tiefklhlinstitut eine Kampagne unter dem Motto ,Fri-
scher als frisch? Tiefkihlkost!” ins Leben gerufen. Wir
behaupten nicht nur, dass die Produkte aus der Kalte fri-
scher als frisch sind, wir kénnen es auch belegen. Auf
der gleichnamigen Website www.frischer-als-frisch.de
gibt es ausfuhrliche Informationen rund um die origina-
ren Frische-Vorteile der Tiefkthlkost: Es kommen Food-
Experten zu Wort, ein umfassendes Lexikon informiert
Uber Begriffe rund um die Tiefkthlung von A bis Z und
es werden die wichtigsten Fragen zum richtigen Umgang
mit tiefgekthlten Lebensmitteln beantwortet.

*Quelle: Verbraucheranalyse VA2011




Was sind die Vorteile von TK-Produkten?

Die Sicherheit

Immer auf Nummer sicher:

Mit Tiefkhlkost

Die Vorteile von Tiefkhlkost (TKK) sprechen fir sich
selbst: Eine ganzjéhrige Verfligbarkeit, die bedarfsgerech-
te Portionierbarkeit sowie die problemlose Zubereitung
werden als wesentliche TKK-Vorteile angesehen. Wichti-
ger aber noch -—dies zeigen die anhaltenden Diskussionen
um die Qualitdt von Lebensmitteln: Die Produktsicherheit
— sozusagen das ,Null-Risiko” — ist ein entscheidendes

 Leistungskriterium, das fur Tiefkthlkost spricht.

Dabei gilt der Grundsatz: Es werden nur qualitativ hoch-
wertige Rohwaren verwendet und diese werden inner-
halb kirzester Zeit bei sehr niedrigen Temperaturen durch
die so genannte Schockfrostung haltbar gemacht. Zudem
mussen die Rohwaren exakt den Anforderungen der Her-
steller von TKK entsprechen, so dass beispielsweise der
Anbau von Gemdse durch stéandige Qualitatstiberwa-
chungen gewahrleistet wird und die Ernte erst wenige
Stunden vor der Weiterverarbeitung beginnt. Fische wer-
den beispielsweise schon an Bord des Fangschiffes tief-
gefroren. Die strengen Kriterien der Qualitatssicherung

gelten wahrend der gesamten Produktion bis hin zur Ver-
packung, der Lagerung und dem Vertrieb der Produkte.

Der Zeitfaktor ist entscheidend

Das Verarbeitungstempo bei der Produktion von Tief-
kihlkost ist der entscheidende Faktor, um die Frische
der Produkte garantieren zu koénnen. Bei der industriel-
len Herstellung von Tiefkthlkost erfolgt das Absenken
der Temperatur der verarbeiteten Lebensmittel bei circa
-30 °C bis -50 °C mit auBerst hohen, produktangepass-
ten Gefriergeschwindigkeiten.

Diese sind abhangig von der Produktart, der Menge und
dem Tiefgefrierverfahren. In der Regel sind die meisten
Lebensmittel innerhalb von 4 bis 20 Minuten tiefgefro-
ren. Danach werden die TK-Produkte standig bei mindes-
tens -18 °C gekUhlt. Bei dieser Temperatur kommen die
Zellaktivitaten zum Stillstand, zudem sorgt sie stets fiir
bakteriologisch einwandfreie und sichere Produkte. Die
industrielle Schockfrostung ist damit die schonendste Art
der Haltbarmachung — ganz ohne Konservierungsstoffe.

Vorsicht ist besser als Nachsicht

Alle Hersteller verfligen Uber ein lickenloses Qualitatsma-
nagement, das vor, wahrend und nach dem Produktions-
prozess zum Einsatz kommt. Die Qualitatssicherung um-
fasst die Produktentwicklung, Erzeugung der Rohstoffe,
die Anlieferung oder die etwaige Zwischenlagerung, Vor-
bereitung und Verarbeitung, Verpackung und Lagerung so-
wie die Logistik bis hin zur Produktbeobachtung am Markt.

Immer auf der sicheren Seite

Die Tiefkiihlung bringt noch weitere Vorteile mit sich:
Tiefgefrorene Lebensmittel sind hygienisch absolut siche-
re Produkte mit Frischewert. Die Frische der tiefgekUhlten
Produkte wird durch die Schockfrostung lediglich in einen
Kalteschlaf versetzt und bleibt bis zur Zubereitung zu
Hause erhalten — auch nach langerer Lagerdauer.

Die tiefen Temperaturen und die sachgerechte Ver-
packung schutzen die Tiefkihlkost zudem vor Mikro-
organismen und Verunreinigungen. Durch den Gefrier-
vorgang werden viele mikrobiologische Prozesse, die in
einem Lebensmittel zur Entstehung schadlicher Stoffe
oder zum Lebensmittelverderb fiihren kénnen, gestoppt.
Die meisten Gemusesorten — sowohl fur naturbelassenes
TK-Gemuse als auch fir TK-GemuUsezubereitungen — wer-
den vor dem Gefriervorgang blanchiert. Dabei wird das
GemUse in Wasser oder wasserdampfgesattigter Luft bei
Temperaturen um die 100 °C erhitzt. Hierdurch werden
Keime und Bakterien (wie bspw. auch der EHEC-Erreger)
vollstandig abgetdtet. Das Blanchieren hat aber noch ei-
nen besonderen Effekt: Erbsen, Bohnen und Spinat be-
halten so ihre schéne natirliche Farbe.

Genuss ohne Risiko

Gerade in einer Zeit, in der oftmals eher verunsichert als
aufgeklart wird und die Sicherheit und Qualitat von Le-
bensmitteln eine umso gréBere Rolle spielen, kann die
Tiefkhlkost mit ihren hohen Qualitats- und Sicherheits-
standards punkten.

Tiefkiihlkost garantiert
Genuss ohne Risiko!
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Was sind die Vorteile von TK-Produkten?

Keine Lebensmittel-
verschwendung

Weniger Verschwendung von Lebensmitteln
durch Tiefkhlkost

Tiefkhlkost (TKK) reduziert die Verschwendung von Le-
bensmitteln in Deutschland. Warum? Weil tiefgekihlte
Lebensmittel deutlich seltener weggeworfen werden als
frische.

Man spricht mittlerweile von gut 20 Millionen Tonnen
Lebensmitteln, die in Deutschland pro Jahr auf dem Mull
landen. Ein GroBteil davon wird bereits entsorgt, bevor er
Uberhaupt in den Handel gelangt.

Das Deutsche TiefkUhlinstitut hat vor dem Hintergrund
der Diskussion eine Umfrage* mit dem Befragungsinsti-
tut TNS Infratest durchgefiihrt — mit folgendem Ergebnis:
Fast 90 Prozent der Befragten gaben im Rahmen der Um-
frage an, dass sie bisher mindestens ein frisches Lebens-
mittel (oder Teile davon) zumindest selten wegwerfen
mussten. Im Vergleich dazu: Nur gut ein Viertel der Be-
fragten (29 Prozent) wirft tiefgekihlte Lebensmittel weg.

Besonders deutlich wird dieser Unterschied bei frischem
Obst und Gemdse. Nur jeder Finfte der regelmaBigen
Kaufer (18,8 %) will diese Produkte ,noch nie” im Mull
entsorgt haben. Bei Tiefkthlkost waren es hingegen fast

80 Prozent (78,7 Prozent), die aussagten, TKK bislang nie
weggeworfen zu haben.

Auch Backwaren aus der TiefkUhltruhe landen wesentlich
seltener auf dem Mull als frische: Wahrend mehr als die
Halfte (55 Prozent) schon einmal frische Brotchen, Tor-
ten oder Kuchen vor dem Verzehr oder der Zubereitung
weggeworfen hat, war es bei den entsprechenden
Tiefkhlprodukten weniger als ein Viertel der Befragten
(24 Prozent).

Insgesamt zeigt die Umfrage auf, dass die jungeren Be-
fragten zwischen 14 und 29 Jahren frische Lebensmittel
haufiger entsorgen. Die Uber 60-Jahrigen tun dies eher
selten bis nie. Vergleicht man diese Ergebnisse mit dem
Konsum von Tiefkthlkost, zeigt sich ein ganz anderes Bild:
Das seltene Wegwerfen von Lebensmitteln ist beispiels-
weise bei tiefgekUhlter Pizza altersunabhangig.

Tiefgekuhlte Produkte leisten somit einen eindeutigen
und nachhaltigen Beitrag fur den verantwortlichen Um-
gang mit unseren Lebensmitteln. Wirden noch mehr
Menschen zu Tiefkhlkost greifen, wére das Problem der
Nahrungsmittelverschwendung wesentlich geringer.

Unabhangig von der ,Wegwerf-Problematik” bietet die
Tiefkthlkost den Verbrauchern unzweifelhafte Vorztge:
Die gezielte, bedarfsgerechte Bevorratung und Portionie-
rung, besonders kritisch in den Ein- und Zwei-Personen-
Haushalten, sowie die unproblematische langerfristige
Lagerung in den Haushalts-Tiefkthltruhen sind ein klarer
Vorteil gegenlber alternativen Konservierungsformen.

Tiefkhlkost ist ein generationstbergreifend nutzbares
Produkt. Die Verbraucher unterstitzen durch ihre Wahl
fur TK-Produkte auch den Nachhaltigkeitsgedanken: Die
tiefgekthlten Produkte werden meist saisonal verarbeitet
und stehen dem Verbraucher unabhangig von der Jahres-
zeit zur standigen Verflgung.

Durch die Verwendung hochwertiger Rohwaren wird
TiefkUhlkost in Deutschland frisch und den hdochsten
Qualitatsstandards entsprechend hergestellt. Durch die
zeitnahe Verarbeitung nach der Ernte und die schnelle
. Schockfrostung” bleiben Vitamine und Nahrstoffe na-
hezu vollstandig erhalten.

Und ebenso wichtig: Die Rohwaren werden bei der Her-
stellung von TK-Produkten ,voll” verwertet. Das bedeu-
tet, dass sie nahezu ausnahmslos in die Produktion ein-
flieBen und verarbeitet werden kénnen.

*durchgefthrt im Oktober 2011

Wegwerfverhalten bei Tiefkthlkost
und frischen Lebensmitteln

Waéhrend knapp 9 von 10 Konsumenten
schon einmal ein frisches Lebensmittel
weggeworfen haben, trifft dies nur auf etwa

3 von 10 bei tiefgekihlten Lebensmitteln zu. Tiefkiihlkost

(Quelle: Infratest)
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Wie sieht die Rohwarenverwertung
in der TK-Produktion aus?

Wahrend des Produktionsprozesses tiefgekuhlter Lebens-
mittel kommt es zu naturlichen Abféllen, die aber wéahrend
des Herstellungsprozesses direkt weiterverarbeitet werden,
so dass letztendlich keine Abfallprodukte wahrend der Pro-
duktion von Tiefkuhlkost entstehen.

So werden bei der Produktion von Backwaren mit Friichten
(Torten, Teilchen, Desserts etc.) beispielsweise die anfallen-
den Schalabfalle von Apfeln direkt zu Fruchtsaure oder Aro-
men weiterverarbeitet. Die daraus zurtickbleibenden mini-
malen Reste werden Futtermitteln fir Tiere beigemischt, so
dass letztendlich kein Abfall in der Herstellung entsteht.

Bei Kartoffelprodukten verhalt es sich ganz &hnlich: Die
Kartoffelschalen werden Biogasanlagen zugefthrt, die den
Unternehmen gunstige Energie liefern.

GemuUserohwaren, die sich nicht fir einzelne TK-Gemuse-
sorten eignen, weil sie zu klein oder zu groB geraten sind,
sowie Bruchstlicke werden zu Suppengemdise verarbeitet —
also auch hier gibt es keine Abfallprodukte. Die anfallenden
Reste kommen auch hier Futtermitteln zugute.

Grundsatzlich spricht man daher bei der Herstellung tiefge-
kuhlter Produkte von einer Vollverwertung der eingesetzten
Rohwaren, denn das, was an Abféllen anfallt, wird verwer-
tet und in andere Rohstoffe umgewandelt. Damit steht die
Tiefkihlindustrie in Bezug auf Produktionsabfalle vorbildlich
da.

Wussten
Sie schon, dass...?

... Tiefkuhlfrische Lebensmittel
auf Vorrat dazu beitragen, dass
weniger Lebensmittel unndtig
im Mull landen?




Wussten
Sie schon, dass...

...mit Tiefkihlkost sogar
Energiekosten reduziert werden
kdnnen? Sie sind bereits ge-
putzt, gereinigt und portioniert.

Wie werden
Tiefkthlprodukte hergestellt?

Beste Qualitat von Anfang an

Methoden zur Lebensmittelkonservierung gibt es viele, aber
allein das Einfrieren bei tiefen Minustemperaturen bietet
die Moglichkeit, Geschmack, Textur und den Nahrwert ei-
nes Lebensmittels optimal zu erhalten. Die beste Qualitat
des Endprodukts ist dennoch nur moglich, wenn im Vorfeld
auf die sorgfaltige Auswahl der Rohstoffe, eine addquate
Vorbehandlung, die Auswahl des Tiefkuhlverfahrens, die
Tiefkhlbedingungen und die Art der Verpackung geachtet
wird.

Beim Erzeuger der Rohware flr das jeweilige Tiefkthlpro-
dukt geht es vor allem darum, bestmdgliche Qualitat zu
produzieren. Dazu arbeitet er Hand in Hand mit dem verar-
beitenden Unternehmen.

Nachdem die Rohware die strengen Kontrollen des Wer-
kes bestanden hat, beginnen die Vorbereitungen fir den
TiefkUhlprozess. Das heifft z.B. beim Gemuse und Obst:
Grindliches Reinigen (Spulen, Waschen und Putzen) sowie
Zerkleinern. Auch die anderen Tiefkthlprodukte werden je
nach Art auf den Tiefgefrierprozess vorbereitet.

Verarbeitungstempo: Jede Minute zahlt

Die frische und natirliche Beschaffenheit der Lebensmittel
bleibt umso besser bewahrt, je weniger Zeit zwischen ihrer
Gewinnung oder Herstellung und dem Tiefgefrieren liegt.

DESHALB
e sind Gemuse und Obst im Allgemeinen 1 bis 5
Stunden nach der Ernte in den Gefrieranlagen.

e wird Fisch unmittelbar nach dem Fang noch auf den
Fang- und Verarbeitungsschiffen oder in kirzester
Zeit nach der Anlandung in einer kiistennahen
Fischerei tiefgefroren.

e kommen Zubereitungen, Snacks, fertige MenUs/
Menukomponenten und Kartoffelerzeugnisse gleich
nach dem beschleunigten Abkuhlen in die Tiefge-
frieranlagen.

e werden Backwaren kontinuierlich gleich nach ihrer
Herstellung tiefgefroren.

e kommt Fleisch sofort nach der Schlachtung oder
gleich nach einem eventuell erforderlichen Reifepro-
zess in die Frostanlage.




Ebenso entscheidend ist die Gefriergeschwindigkeit, mit der
ein Produkt eingefroren wird.

Insbesondere bei pflanzlichen Erzeugnissen besteht eine
starke Abhangigkeit zwischen Gefriergeschwindigkeit und
der Erhaltung qualitatsbestimmender Merkmale.

Der Kalteschlaf

Die Produkte werden bei Temperaturen von ca. minus 40
Grad Celsius schockgefrostet. Sie werden also sehr schnell
tiefgefroren. Dadurch wird verhindert, dass sich zwischen
den Zellen des Gefriergutes groBere Eiskristalle bilden kon-
nen. Stattdessen bilden sich nur kleine Eiskristalle, die die
Zellwande nicht beschadigen. So bleibt der Zellsaft in den
Zellen. Das Produkt bleibt frisch! Wichtige Inhaltsstoffe, die
sich in dem Zellsaft befinden, bleiben so geschutzt. Ge-
schmack und Saftigkeit bleiben erhalten.

Gut verpackt und gelagert

Auch bei der Verpackung stehen die Qualitatsansprtiche an
erster Stelle. So muss eine Verpackung undurchlassig ge-
genUber Luft und Feuchtigkeit sein, fett- und saurebestan-

dig sowie geschmacks- und geruchsneutral. Sie muss StoBe
aushalten und darf nicht einreiBen oder aufplatzen.

Nach dem Tiefgefrieren muss das Tiefkthlprodukt bis hin
zum Verbraucher mindestens minus 18 Grad Celsius auf-
weisen. Nur in klar definierten Ausnahmen sind Schwan-
kungen von bis zu 3 Grad Celsius erlaubt. Das ist gesetz-
lich vorgeschrieben. In den Kihlhdusern der Hersteller und
Handler ist die Temperatur im Allgemeinen konstant.

Von Anfang bis Ende: Qualitatssicherung

Alle Produktionsabschnitte werden von strengen Hygiene-
und SicherheitsmaBnahmen begleitet. Lebensmittel, Pro-
duktions- und Lagerbereich, Packstoffe und -mittel sowie
die Menschen in der Produktion werden regelmaBig kon-
trolliert.

Ein luckenloses System von Kontroll- und PrifmaBnahmen
nach verschiedenen gesetzlichen Regelungen und wirt-
schaftlichen Selbstverpflichtungen sind Standard in der
deutschen Tiefkhlbranche.

Wussten
Sie schon, dass...

...man bei Tiefkihlprodukten
keinen ,, Schitteltest” machen
soll? Es ist ein Irrglaube, dass
man daran erkennen kann, ob
ein TK-Produkt einwandfrei ist,
wenn sich in der Packung etwas
bewegt. Es kann sogar eher pas-
sieren, dass das Produkt durch
das Schitteln beschadigt wird.
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Tipps & Tricks Im Umgang mit

Vom Einkauf
bis auf den Tisch

Die Tiefkiihlware erst zum Ende des
Einkaufs in den Einkaufswagen legen.
Nutzen Sie Isoliertaschen fur den Trans-
port. Die Klhltasche vergessen? Inzwi-
schen bieten viele Supermarkte diese
direkt an den Tiefkthltruhen an.

Nach dem Einkauf: Zuerst die Tief-
kiihlprodukte in das Gefriergerat.
Angetaute Produkte erhéhen den Ener-
gieverbrauch des Gerates und die Qua-
litat der Produkte leidet bei zu starkem
Antauen.

Immer die Empfehlungen der Herstel-
ler auf der jeweiligen Verpackung le-
sen und befolgen.

Auftau- und Zubereitungsempfehlun-
gen kdnnen von Produkt und Hersteller
sehr unterschiedlich sein. Und nur mit
der jeweiligen Empfehlung erhalten Sie

das Produkt mit der gewlinschten Qua-
litdt. Und nur so ist die Gelinggarantie
auch gewabhrleistet.

Vor dem Auftauen die Verpackung
entfernen. Dies ist im gefrorenen Zu-
stand einfacher.

Nur so viel auftauen wie auch ver-
braucht wird.

Es empfiehlt sich immer, die nicht
benotigte Menge vorher abzu-
teilen und direkt wieder
einzufrieren. Auch
dazu geben man-
che  Hersteller
entsprechende
Empfehlun-

gen. Wenn

diese nicht

auf der Ver-
packung zu
finden sind,

lesen Sie im

tiefgekGhlten

Lebensmitteln €2

Internet auf der entsprechenden Her-
steller-Homepage nach oder rufen Sie
die Kunden-Hotline an.

Ist das Mindesthaltbarkeitsdatum
(MHD) abgelaufen, heiBt dies nicht
automatisch, dass das Lebensmittel
weggeworfen werden muss!

Der Hersteller verpflichtet sich mit die-
sem Datum nur, dass die Qualitat bis
zum Ablauf des MHDs die des Herstell-
datums aufweist. Das Produkt ist aber
auch danach durchaus noch genieBbar.

Verlassen Sie sich auf lhre Sinne! Ver-
dorbene Lebensmittel riechen, sehen
unansehnlich aus oder haben einen
unlblichen Geschmack (ranzig, sau-

er etc.).
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Energiesparen =
Geld sparen

¢ Den Standort des Gefriergerates
nicht neben Warmequellen wahlen
und auf ausreichende Be- und
Entluftung der Gerate achten.

e Kihlgerate nur so oft und so lange
wie unbedingt nétig 6ffnen

e Temperaturschwankungen in der
Tiefkthltruhe so gering wie mog-
lich halten. Neu dazukommende,
noch nicht gefrorene Speisen
sollten separat von den schon
gefrorenen Lebensmitteln gelagert
werden.

¢ Bedarfsgerechter Einkauf und
Vermeidung langer Lagerzeiten
im haushaltseigenen Gefriergerat:
D.h. nur die Produkte kaufen, die
in nachster Zeit auch verbraucht
werden konnen und die eigentli-
che Tiefkihllagerung Herstellern
und Handlern tUberlassen, die sehr
viel energieeffizienter bei den er-
forderlichen Temperaturen lagern
koénnen.

e RegelmaBiges Abtauen: Und zwar
ca. 2 Mal im Jahr. Mit der wach-
senden Eisschicht an den Wanden
des Gefriergerates bildet sich eine
Isolierschicht. Folge: Es wird mehr
Energie bendtigt, um die niedrige
Temperatur aufrechtzuerhalten.

e ,Zu jedem Topf passt ein Deckel!”
Dieses Sprichwort gilt auch fur die
Essenszubereitung. Der Deckel
auf dem Topf spart Energie. Zu-
satzlich sollte der Topf der GroBe
der Herdplatte entsprechen. Die
Nachwarme der warmen Platte
kann ebenfalls, z.B. fiir
das Warmhalten
von Speisen,
genutzt
werden.

e Bei kleineren Portionen lohnt sich
die Erwarmung in der Mikrowelle
und ist der Benutzung des Herds
— vor allem des Backofens — vorzu-
ziehen. Warme Speisen gehoren
nicht in das Gefriergerat! Sie
sollten vorher abgekhlt sein

Anschaffung eines
neuen Gerates:

e Achten Sie auf die verschiedenen
Energieeffizienzklassen.

¢ Neue Gefriertruhen oder -facher
sollten entweder A+++ oder A++
haben.

e Der héhere Anschaffungspreis
gleicht sich aufgrund der geringe-
ren Stromkosten mit der Zeit aus.

e Achten Sie darauf, dass das
Gefriergerat am besten mit einem
4-Sternefach ausgestattet ist.

¢ Auch ein 3-Sternefach eignet sich
noch fur die Lagerung. Weniger
Sterne sind fur eine langere Tief-
kdhllagerung nicht geeignet.

¢ Die unterschiedliche Anzahl der
Sterne bedeutet verschiedene
Temperaturen in den Gefrierfa-
chern oder Truhen:

¥* mindestens -6 °C
¥* ¥ mindestens -12 °C
¥* % 3% mindestens -18 °C

3 3 3% % mindestens -18 °C
und kalter

o Auf der Verpackung des jeweiligen
TiefkUhlproduktes finden Sie
Aufbewahrungshinweise zu den
einzelnen Sternefachern.

¢ Achten Sie auf die richtige GroBe!
Bei 1-2-Personen-Haushalten reicht

ein Gefriergerat von 50 bis 80 Liter.

Die Hersteller von Tiefkthlkost ach-
ten schon in der Produktion auf ein
hochstes MaB an Energieeffizenz.

Wenn Sie unsere Tipps & Tricks im
Umgang mit tiefgekthlten Produkten
berlicksichtigen, kénnen auch Sie
einen wertvollen Beitrag zum Schutz
unserer Umwelt leisten.

Tipps zu Geraten kénnen Sie sich auch tber
www.ecotopten.de

(Herausgeber: Oko-Institut e.V.) holen.
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Welches sind die am
haufigsten gestellten Fragen?

Was versteht man unter der Tiefkthlkette?

Die Tiefkuhlkette schafft eine llickenlose Verbindung zwi-
schen der Produktion tiefgekthlter Lebensmittel und den
Verwendern. Ein entscheidender Faktor fur die Top-Qua-
litat tiefgekUhlter Lebensmittel ist daher die Einhaltung
der notwendigen Temperaturen in allen Bereichen der
Tiefkhlkette. Der Gesetzgeber schreibt vor, dass inner-
halb der gesamten Kette die Produkte mindestens eine
Temperatur von minus 18 Grad Celsius haben mussen.
Kurzfristige Schwankungen von héchstens drei Grad sind
zulassig. Die Tiefkuhlkette beginnt gleich nach dem Tief-
gefrieren bei arktischen Temperaturen in den Tiefkuhl-
hausern der Hersteller. Bei diesen Minusgraden bleiben
die Frische und die hohe Ausgangsqualitdt der Lebens-
mittel optimal erhalten. Im weiteren Schritt der Tiefkhl-
kette werden die Produkte in gekuhlten und isolierten
Spezialfahrzeugen oder Containern auf StraBe oder
Schiene transportiert. AnschlieBend gelangen sie in die
Verkaufsgerate des Lebensmittelhandels oder auch direkt
zu den einzelnen Bereichen der AuBer-Haus-Verpflegung
wie Betriebsrestaurants, Schulen, Krankenh&user und
Gastronomie.

Was ist der Unterschied zwischen dem indust-
riellen Tiefgefrieren und dem selbst Einfrieren
von Lebensmitteln im Gefriergerat zu Hause?

Bei der industriellen Schockfrostung werden die Produk-
te schlagartig auf Minustemperaturen heruntergekuhilt.
Die Zellflussigkeit bildet bei diesem schnellen Verfahren
— anders als beim deutlich langsameren Einfrieren von
Lebensmitteln zu Hause — nur sehr kleine Eiskristalle, wel-
che die empfindlichen Zellstrukturen nicht beschadigen
kénnen. Das Tiefgefrierverfahren gilt deshalb unter Er-
nahrungswissenschaftlern als sehr schonende Methode,
um den Nahrwert und den Geschmack von Lebensmit-
teln Uber einen langeren Zeitraum optimal zu bewahren.
Die schnelle Schockfrostung, wie sie bei den Tiefkihl-
herstellern eingesetzt wird, verhindert, dass sich in und
zwischen den Zellen des Gefriergutes groBere Eiskristalle
bilden kénnen. Kleine Eiskristalle beschadigen nicht die
Zellwande, die intakt bleiben und den Zellsaft in der
Zelle halten. Vitamine, Mineralien, wichtige Inhaltsstof-
fe und Geschmack bleiben geschiitzt. Die Saftigkeit des
Lebensmittels wird erhalten. Beim Einfrieren zu Hause
in handelstblichen Gefriergeraten hingegen bilden sich
langsam wachsende und deshalb relativ groBe Eiskris-
talle. Diese groBen Kristalle kénnen die empfindlichen
Zellwande aufbrechen und die Zellstrukturen zerstoren.
Qualitatsverlust ist die Folge. Beispielsweise Saftverlust
beim Auftauen, das Lebensmittel wird strohig. Wichtige
Inhaltsstoffe flieBen ab, Vitamine und naturliche Aromen
werden schneller abgebaut.

Wie sichern die Hersteller die hohe Qualitat
ihrer TiefkUhlprodukte?

Grundsatzlich gilt: Es werden nur qualitativ hochwertige
Lebensmittel verwendet und diese werden innerhalb kur-
zester Zeit bei sehr niedrigen Temperaturen durch Schock-
frostung haltbar gemacht. Zudem missen die Rohwaren
genau den Anforderungen der Hersteller von Tiefkuhl-
kost entsprechen, so dass beispielsweise der Anbau von
Gemdse durch standige Qualitatsuntersuchungen tber-
wacht wird und die Ernte erst wenige Stunden vor der
Weiterverarbeitung beginnt. Fische werden sogar meist
schon an Bord des Fangschiffes tiefgefroren. Die strengen
Kriterien der Qualitatssicherung gelten auch wahrend der
gesamten Produktion bis hin zur Verpackung, der Lage-
rung und dem Vertrieb der Produkte.

x|

Was passiert mit den Vitaminen

und Néahrstoffen bei Tiefkthlkost?

Der entscheidende Vorteil von tiefgekuhlten Lebens-
mitteln liegt in dem schonenden Erhalt der Frische Uber
viele Monate hinweg. Die Produkte werden unmittelbar
nach der Ernte, dem Fang oder der Verarbeitung bei den
Herstellern schockgefrostet. Das Ergebnis sind qualitativ
hochwertige Lebensmittel, bei denen der Nahrwert, der
Geschmack und der Genuss Uber einen langeren Zeit-
raum gesichert sind. So enthalten beispielsweise griine
Bohnen nach einem Jahr Tiefkthl-Lagerung bei minus 18
Grad Celsius noch 80 Prozent ihres urspringlichen Vita-
min C-Gehalts. Werden die Bohnen hingegen bei plus
4 Grad Celsius im Kuhlschrank aufbewahrt, reduziert
sich der Vitamin-C-Gehalt bereits nach einer Woche auf
knapp 40 Prozent. Noch drastischer ist der Vitaminab-
bau bei einer Raumtemperatur von plus 20 Grad Celsius:

~ Nach bereits vier Tagen sind nur noch 20 Prozent Vitamin

C in den grtinen Bohnen vorhanden.
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Warum sind Tiefklhlerbsen so intensiv griin?
GemuUse aus der Tiefkthlung, wie Erbsen und Bohnen,
wirken intensiver griin als die so genannten frischen
Produkte im Lebensmittelgeschaft oder vom Markt. Das
knackige Aussehen verdankt Tiefkiihlgemuse dem Blan-
chieren — also dem kurzen Uberbrithen mit kochendem
Wasser oder Dampf und dem anschlieBenden Abschre-
cken in kaltem Wasser — und dem darauf folgenden
Tiefgefrieren. Durch die Hitze wird der naturliche griine
Farbstoff in diesen Gemusearten verstarkt und durch
das Schockfrosten erhalten. Das kurzzeitige kontrollierte
Blanchieren ist optimal, um die Qualitat der Produkte zu
bewahren. So wird beispielsweise die Keimzahl auf der
Oberflache des Gemduses reduziert und die Nahrstoffe
bleiben bestmdglich geschont.

Braucht man zur Haltbarmachung von Tiefkahl-
kost Konservierungsstoffe?

Nein — denn das industrielle Tiefgefrieren setzt allein auf
tiefe Kalte, um die Haltbarkeit der Produkte zu verlan-
gern. Die schnelle Schockfrostung bei extrem tiefen Tem-
peraturen garantiert, dass Frische, Nahrwert, Geschmack
und Genuss der Lebensmittel bestmdglich Uber einen
langeren Zeitraum bewahrt bleiben. Deshalb kommt Tief-
kihlkost zum Zwecke der Haltbarmachung ohne Konser-
vierungsstoffe aus.

A

Was ist mit der hygienischen Sicherheit von
TiefkUhlkost?

Bei TiefkUhlkost ist der Verbraucher auf der hygienisch
sicheren Seite. Mikroorganismen, die gesundheitsgeféhr-
dend sind wie beispielsweise Salmonellen, brauchen zur
Vermehrung glnstige Bedingungen. Feuchtigkeit und
Nahrstoffe, aber vor allem angenehme Temperaturen
maoglichst im Plusbereich, sind optimal und beginstigen
das Wachstum. Beim industriellem Tiefgefrieren haben
Mikroorganismen aufgrund der tiefen Temperaturen
keine Chance zur Vermehrung. Neben der Kalte sorgt
auch die sachgerechte Verpackung fir die hygienische
Qualitat von Tiefkuhlkost.

Was ist beim Einkauf von Tiefkthlkost im
Lebensmittelgeschaft zu beachten?

Lebensmittel aus der TiefkUhlabteilung sollten erst am
Ende des Einkaufs in den Wagen oder Korb wandern.
Zum Transport von Tiefkthlkost nach Hause eignen sich
besonders die praktischen und wiederverwendbaren Iso-
liertaschen oder Klappboxen. Dicht aneinander gelegte
Tiefkhlpackungen bieten optimalen Kalteschutz. Tief-
kihlprodukte, die nicht sofort verzehrt werden, sollten
als Erstes im Gefriergerat eingelagert werden.
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Wie kann Tiefkthlkost im Haushalt gelagert
werden?

Lagerféacher fur TiefkUhlkost in Kuhl-/Gefriergeraten wer-
den entsprechend den erreichbaren Temperaturen mit
Sternen gekennzeichnet:

# mindestens minus 6 Grad Celsius
## mindestens minus 12 Grad Celsius
k. mindestens minus 18 Grad Celsius
sk sk mindestens minus 18 Grad Celsius und kalter

Die Aufbewahrungszeiten tiefgekuhlter Lebensmittel
sind je nach Produktart unterschiedlich. Hier sind die Her-
stellerangaben auf der Verpackung zu beachten.

Was ist beim Auftauen wichtig?
Viele Lebensmittel aus der Tiefkihlung kénnen unauf-
getaut zubereitet werden. Dazu zdhlen beispielsweise
Gemuse, Kartoffel- und Snackprodukte, Pizza und kom-
- plette Menis. Separates An- oder Auftauen ist notwen-
dig bei groBeren Fleisch-, Fisch- und Geflugelstticken.
Aufgetaut werden mussen ebenfalls Produkte, die ohne
Erhitzen verzehrt werden wie Torten, gerducherter Fisch
e und Obst. Tipps fur die Zubereitungsart und -dauer der
_"a Produkte finden die Verbraucher auf den Verpackungen.

i

Grundsatzlich gilt:

e Verpackungen vor dem An- und Auftauen entfer-
nen,

Zeitangaben zur Dauer des An- und Auftauens auf
den Verpackungen beachten,

Geflugel, Fisch und Fleisch aus hygienischen Grin-
den langsam im Kihlschrank auftauen und nicht
bei Zimmertemperatur.

¢ Die Auftauflissigkeit von Fleisch kann beim Braten
verwendet oder mit Bindemittel angerthrt der
SoBe zugesetzt werden. Der Fleischsaft sollte bis
zum Zubereiten der SoBe im Kihlschrank aufbe-
wahrt und die SoBe gut durchgekocht werden.

* Wichtig beim Auftauen von rohem Geflugel ist,
dass die Auftauflissigkeit wegen der Salmonellen-
gefahr unbedingt weggeschittet werden muss.



Schitteltest — ja oder nein?

Der Schiitteltest wird haufig als Mittel zur Uberprifung
empfohlen, ob die TiefkUhlkette eingehalten wurde. Die
Vermutung: Lasst sich der Inhalt nicht schitteln, ist das
Produkt zuvor auf- oder angetaut und spater wieder zu-
sammengefroren. Diese Annahme ist falsch! Denn Eis-
kristalle konnen sich auch bei Temperaturen von mindes-
tens minus 18 Grad Celsius und kalter bilden und somit
zu einem Aneinanderhaften der Produkte fuhren. Mehr
noch: Wer Tiefkthlprodukte schuttelt, riskiert sogar, dass
die Qualitat der Lebensmittel leidet. Beispielsweise kon-
nen Brokkoli-Réschen auseinanderbrechen, Erbsen an
den Zellwanden platzen oder die Panade kann abbro-
ckeln.

Deshalb: Hande weg vom Schiitteltest!

Kann man Tiefkuhlkost wieder einfrieren?

Falls Speisen aus der Tiefktihlung einmal Gbrig bleiben, ist
das Wiedereinfrieren grundsatzlich moglich. Dies gilt vor
allem fur gegarte oder hoch erhitzte Speisen. Auch Le-
bensmittel, die lediglich aufgetaut werden mussen — wie
Brotchen und Gemuse — kénnen im Prinzip wieder zuriick
ins Tiefkuhlfach. Das Entscheidende beim Wiedereinfrie-
ren ist, dass die Produkte mit maglichst tiefer Temperatur
so schnell wie moglich wieder eingefroren werden. So-
fortiges Wiedereinfrieren ist hygienisch besser als lange-
res Aufbewahren von Lebensmitteln im Kuhlschrank bei
Plustemperaturen. Denn bei den Minustemperaturen im
Gefriergerat haben Mikroorganismen keine Chance, sich
zu vermehren.

Welche Verpackungen eignen sich zum
Einfrieren und welche nicht?

Die Verpackung muss kaltebestandig, stoB- und reiBfest
sowie dicht verschlieBbar sein. Nur so bleiben die Qua-
litat, der Geschmack und der Genuss beim Selbst- oder
Wiedereinfrieren von Lebensmitteln erhalten. Zu den ge-
friergeeigneten Materialien zéhlen: Gefrierbeutel, Kunst-
stoff-Folien und stapelbare Dosen aus Kunststoff mit fest
sitzendem Deckel. Ungeeignete Materialien sind Pack-
und Pergamentpapier, Plastik-Tragetaschen, Frihstiicks-
und Mullbeutel. Ebenfalls nicht verwenden sollte man
Joghurt-, Margarine- oder Quarkbecher, die durch den
Druck brechen kénnen, sowie Glas, das splittern kann.

Kann man die Produkte noch essen,

wenn das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)
abgelaufen ist?

Grundsatzlich ist das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)
weder das letzte Verkaufs- noch das Verfallsdatum. Es
ist vielmehr der Zeitpunkt, bis zu dem ein Lebensmittel
mindestens seine gute Qualitdt behalt. Deshalb wird
empfohlen, Produkte maglichst innerhalb ihrer Mindest-
haltbarkeitszeit zu verwenden. Tiefgekihlte Lebensmit-
tel, die innerhalb des Mindesthaltbarkeitsdatums nicht
verbraucht werden, sind auch danach durchaus noch von
guter Qualitat. Voraussetzungen dafir sind unter ande-
rem eine optimale Lagerung bei ausreichenden Minus-
temperaturen und eine unbeschadigte Verpackung. Tief-
kuhlhersteller haben eine Reservelagerzeit vorgesehen.
Wie lang diese ist, hangt unter anderem auch von der Art
und Zusammensetzung der Lebensmittel ab. Ganz allge-
mein gilt: Magere Produkte kénnen in aller Regel langer
bevorratet werden als fetthaltige und rohe Lebensmittel
langer als bereits gegarte. Die Produkte sollten aber nach
Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums zuerst verbraucht
werden. —

Was tun, wenn das TiefkUhlgerat zu Hause
ausfallt?

TiefgekUhlte Lebensmittel sind nicht automatisch verdor-
ben, wenn das Haushalts-Gefriergerat nicht mehr richtig
tiefkthlt. Solange die Ware noch nicht an- oder aufge-
taut ist und die Erhéhung der Temperatur im Gefrierbe-
reich nur relativ kurze Zeit — einen Tag — bestanden hat, ist
der Verzehr bzw. das Wiedereinfrieren der Lebensmittel
gesundheitlich unbedenklich. Vorsichtig sein sollte man
jedoch bei empfindlichen Lebensmitteln wie Hackfleisch
oder Rohgeflugel. Diese Produkte sollten nach dem Aus-
fall der Tiefkhlung nicht wieder eingefroren werden. Vor
dem moglichen Verzehr sollten die Produkte auf jeden
Fall gut durchgebraten werden. Die Betriebsstérung des
Gefriergerates zu Hause kann unter anderem folgende
Ursachen haben: Ausfall des Temperaturreglers, defek-
tes Kalteaggregat, der Stecker sitzt nicht richtig oder ein
Stromausfall. Als MaBnahmen empfiehlt das Tiefkuhlin-
stitut:

e Stecker, gegebenenfalls die Sicherung tberprifen.

e Gerat moglichst nicht 6ffnen: Ein geschlossenes
Gerat bewahrt die Kalte Uber langere Zeit.

e Die in der Produktinformation und Gebrauchsan-
weisung fur das Gerat angegebenen Lagerzeiten
bei einer Stérung beachten.




Wie ist die Tiefkihlkost
eigentlich entstanden?

Es war an einem Donnerstag, genauer gesagt am 6. Marz
1930, als die Bewohner der Kleinstadt Springfield im US-
amerikanischen Bundesstaat Massachusetts zum ersten
Mal verpackte Lebensmittel in tiefgekthlter Form kaufen
konnten. Dies war die Geburtsstunde der Tiefkthlkost.
Angeboten wurden GemuUse, Obst und Fisch. Da es da-
mals noch keine klassischen Tiefkthltruhen oder -schran-
ke gab, bediente man sich der bereits vorhandenen Eis-
kremtruhen und nutzte sie im Handel als Verkaufsgerate.

Als Erfinder der Tiefkthlkost gilt der Amerikaner Clarence
Birdseye, seines Zeichens Meeresbiologe. Auf seinen For-
schungsreisen in den Jahren 1915 bis 1922 nach Labra-
dor in Neufundland durfte er immer wieder miterleben,
wie die Eskimos die Kélte und ihrem eisigen Lebensraum
nutzten, um ihr Hauptnahrungsmittel — den Fisch — lan-
ge haltbar zu machen: Sie froren ihn ein. Dazu hangten
sie ihren frischen Fang oder die gerade erlegte Beute in
den eisigen, bis zu minus 45 Grad Celsius kalten Wind.
Binnen kirzester Zeit waren Fisch und Fleisch tiefgefro-
ren. Die so haltbar gemachten Lebensmittel hielten den
ganzen Winter Gber und schmeckten nach dem Auftauen
auch nach Wochen und Monaten noch genauso frisch
wie gerade gefangen oder erlegt.

Die Idee, Lebensmittel ohne groBen Geschmacks- oder
Qualitatsverlust fur einen langeren Zeitraum schonend zu
konservieren, faszinierte Birdseye sehr. Nun galt es, eine
Moglichkeit zu entwickeln, kunstliche Kalte zu erzeugen,
die — genau wie die natdrliche, arktische Kalte in der ka-
nadischen Provinz Neufundland — Lebensmittel schnell
tiefkahlt.

Das ihm dazu zur Verflgung stehende Equipment war
mehr als durftig und bestand aus sieben Dollar, Eis, Salz
und einem Ventilator mit Elektroantrieb. Aber der Erfin-
dungsreichtum des Naturwissenschaftlers Birdseye kann-
te keine Grenzen und so entwickelte er die erste Schock-
gefrieranlage, die es ihm ermdoglichte, erstmals ganze
Fische, Fischfilets, Gemuse, Obst und Fleisch und auch
andere Lebensmittel innerhalb klrzester Zeit gleichzeitig
und schonend tiefzukthlen.

Der Pionier der -18-Grad-Celsius-Theorie
Erfindungen von solch immenser GroBe und Wichtigkeit
sind nicht nur fur einen allein bestimmt. Das dachte sich
auch Clarence Birdseye und sorgte daflr, dass die neue
Angebotsform Gber den Lebensmittelhandel in die Hande
der Verbraucher gelangte.

Auch die heute noch allgemeingultige empfohlene La-
gertemperatur von Tiefkthlkost — minus 18 Grad Cel-
sius — beruht auf den wissenschaftlichen Erkenntnissen
von Birdseye. Der Meeresbiologe fand heraus, dass sich
die Lebensmittel, wenn sie erst einmal tiefgekihlt wa-
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Wussten
Sie schon, dass...

...die Hersteller auf den Ver- h
packungen verldssliche Angaben

zur Vor- und Zubereitung der

Produkte machen? Damit ist der

Erfolg in der Klche garantiert!




Wussten
Sie schon, dass...

...99 Prozent der deutschen
Haushalte ein Kuhlgerat oder
eine Kuhl-/Gefrierkombination
besitzen und somit jeder die
Moglichkeit hat, TiefkUhlproduk-
te zu lagern?

ren, bestens bei einer Temperatur von 0 Grad Fahrenheit
aufbewahren lieBen. Ab 0 Grad Fahrenheit kommen die
Zellaktivitdten komplett zum Stillstand, die sonst zum
Verderb fihren wirden. Die Temperaturangabe in Fah-
renheit wurde weltweit Gbernommen und in Grad Celsi-
us umgerechnet: 0 Grad Fahrenheit entsprechen genau
minus 18 Grad Celsius.

zum Zwecke der Frischeerhaltung bekannt. So lieB man
beispielsweise wahrend des Persischen Krieges Gruben
mit Eis fullen, um darin Wein und andere Nahrungsmittel
zu kihlen.

Kaiser Nero nutzte Schnee und Eis von den Bergen des'\
Apennins, mit denen er Frichte fir Festgelage frisch hielt.

‘«
TiefgekUhlte Lebensmittel '=‘ Die Entwicklung der Kéltetechnik begann jedoch viel
kommen nach Deutschland -} spater. Um das Jahr 1550 soll der spanische Arzt Blasius
Ein paar Jahre brauchte die neue Angebotsform noch, Villafranka die Abkuhlung von Wasser durch die Beigabe

um den Sprung Uber den groBen Teich zu schaffen. An-
lasslich der ANUGA Messe im Jahr 1955 in KéIn — der All-
gemeinen Nahrungs- und Genussmittel-Ausstellung — fiel
der Startschuss fur die Tiefkuhlkost in Deutschland. Dort
stellten sechs Tiefkihlkostproduzenten ihre Produkte in
Haushaltspackungen den Vertretern des Handels vor. Eine
bessere Plattform als eine internationale Ernahrungsmes-
se konnten sie dafir — zum damaligen Zeitpunkt — kaum
finden. Damit begann die Erfolgsgeschichte der Tiefkthl-
kost in Deutschland.

80 Jahre nach der Erfindung der Tiefkthlkost durch Cla-
rence Birdseye ist das breite Angebot aus den Tiefkihltru-
hen des weltweiten Lebensmittelhandels in der taglichen
Erndhrung gar nicht mehr wegzudenken.

Aber auch schon lange vor Clarence Birdseye wurden Le-
bensmittel mit Eis gekUhlt: Bereits zu Lebzeiten von Alex-
ander dem GroBen war das Kihlen von Nahrungsmitteln

von Salpeter in Rom gelehrt haben.

Diese Methode entdeckte bereits im Jahr 1525 Professor
Zimara in Padua. Bis zum Jahr 1740 wurden 15 verschie-
dene Gemische gefunden, mit denen Temperaturen bis
zu -32 °C erreicht werden konnten. 1844 schlieBlich stell-
te John Garry seine Kuhlmaschine zur Herstellung von
Eis vor, fur die er im Jahr 1851 ein US-Patent erhielt. Die
Nutzung beschréankte sich jedoch in erster Linie auf Air-
Conditioner fur Hospitaler.

Die erste Absorber-Kaltemaschine baute Ferdinant Carré
im Jahr 1860. Von ihr wurden 400 Stiick hergestellt und
fanden Verwendung in Handelsschiffen, die Fleisch aus
Australien und Stidamerika in die neuen Industriegebiete
Englands und den USA brachten.
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