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Tag der Erfinder: Tiefkuhlwirtschaft
feiert 100 Jahre Schockfrostung

Am 9. November, dem 'Tag der Erfinder', wurdigt die
Tiefkuhlwirtschaft den Naturforscher Clarence Birdseye,
der vor 100 Jahren die Schockfrostung erfand. Diese
bahnbrechende Erfindung revolutionierte die
Lebensmittelindustrie und ermoglichte beliebte Produkte
wie TiefkUhlpizza und Fischstabchen. Die Schockfrostung
bewahrt die Frische, Vitamine und Nahrstoffe der
Lebensmittel, was sie zu einer nachhaltigen und beliebten
Wahl macht.

Am 9. November ist ,Tag der Erfinder”. Die Tiefkuhlwirtschaft feiert an
diesem Tag den Naturforscher Clarence Birdseye, der vor 100 Jahren in den
USA die Schockfrostung erfunden - und damit Fischstabchen, Buttergemdse,

Tiefklihlpizza und Pommes den Weg bereitet hat!(© dti/Peter Rees)

7 Dollar, einen Ventilator, Eis, Salz - und eine grofse Portion



Neugier und Mut: Mehr brauchte der US-amerikanische Pionier
Clarence Birdseye nicht, um vor 100 Jahren die
Lebensmittelbranche zu revolutionieren. 1923 entwickelte der
Biologe - inspiriert von einer Expeditionsreise in die Arktis - die
erste Anlage zum Tiefgefrieren, den spateren Plattenfroster.

Die spatere General Foods Corporation kaufte ihm das Patent fur
22 Millionen Dollar ab. Am 6. Marz 1930 ging in den USA das
erste tiefgekuhlte Gemuse uber den Ladentisch. Die von
Birdseye entwickelte Schockfrostung gehort zu den grofSten
Erfindungen der Lebensmittelindustrie und hat eine bis heute
boomende, weltumspannende Branche hervorgebracht.

Schockfrostung: Eine naturliche und
nachhaltige Methode zur
Lebensmittelkonservierung

Auch fur die Haltbarmachung von Lebensmitteln war die
Erfindung der industriellen Schockfrostung ein wichtiger
Meilensteine Bis heute gibt es keine schonendere Art, denn sie
erfolgt ganz naturlich, ohne Zugabe von Konservierungsstoffen,
und erhalt alle Vitamine, Aromen und Nahrstoffe - allein durch
die Kraft der Kalte. Die ersten Lebensmittel, die es tiefgekuhlt zu
kaufen gab, waren Gemuse, Obst und Fisch. In Deutschland
wurden TiefkUhlprodukte erstmals 1955 auf der Anuga
(Allgemeine Nahrungs- und Genussmittel-Ausstellung) in Koln
vorgestellt.

Deutsche lieben Tiefkuhlprodukte:
Rekordverbrauch von TK-Lebensmitteln

Heute verwendet so gut wie jeder Haushalt die Produkte aus der
Kalte. Die Konsument:innen haben 2022 laut GfK insgesamt
uber 11.000 unterschiedliche Artikel mindestens einmal in den
Einkaufswagen gelegt. Und: Die Deutschen haben 2022 so viel
Tiefkuhlkost verzehrt wie nie zuvor! Das zeigt die aktuelle
Absatzstatistik des Deutschen Tiefkuhlinstituts e. V. (dti). Der



Pro-Kopf-Verbrauch von TK stieg 2022 auf knapp 50 kg - eine
neue Rekordmarke fur TK in Deutschland!

Die hohen Beliebtheitswerte grunden auf den vielfaltigen
Vorteilen, die TiefkUhlprodukte Verbraucher:innen liefern -
sowohl zu Hause in der Klche, als auch in Restaurants,
Kantinen, Schulen und Kitas: ,Die TiefkUhlwirtschaft bietet
frische, vitamin- und nahrstoffreiche, einfach zuzubereitende
und bezahlbare Lebensmittel fur alle Menschen in unserem Land
an - verlasslich und zu jeder Jahreszeit. Dazu kommt: Unsere
tiefgefrorenen Lebensmittel lassen sich gut bevorraten! Damit
sind Tiefkuhlprodukte wichtige Bausteine fur eine
abwechslungsreiche, saisonunabhangige Kliche und eine
gesunde Ernahrung fur die ganze Familie”, betont Sabine
Eichner, Geschaftsfuhrerin des dti.

Tiefkuhlprodukte: Eine Innovation, die die
Gesellschaft verandert hat

Die Verbraucher:innenbefragung des dti aus dem Fruhjahr 2023
zeigt aulBerdem: TiefkUhlprodukte haben wichtige
gesellschaftliche Veranderungen bei der Ernahrung und
beim Einkaufen unterstutzt und Lebenswelten positiv
beeinflusst.

Im dti-TK-Trendbarometer stimmten 78 Prozent der Befragten
zu, dass die Moglichkeit der Schockfrostung zu einer
Entkoppelung von Ernte- und Verzehrzeitpunkt des
Lebensmittels gefuhrt und so eine Reihe von gesellschaftlichen
Veranderungen unterstutzt hat, die unsere heutige
arbeitsteilige, mobile Gesellschaft erst moglich gemacht haben.

So sagen zum Beispiel knapp drei von vier Befragten, dass
TiefkUhlprodukte bessere Moglichkeiten bei variierenden
Arbeits- und Schichtzeiten geschaffen sowie generell mehr
Flexibilitat gebracht haben. Knapp die Halfte schreibt
TiefkUhlprodukten eine (starke) Bedeutung fur die Emanzipation
der Frau zu, bei den Frauen sagen dies sogar 51 Prozent.


https://fleischundco.at/genuss-trends/6-maerz-tag-der-tiefkuehlkost-von-den-inuit-in-die-heimischen-kuechen
https://fleischundco.at/genuss-trends/6-maerz-tag-der-tiefkuehlkost-von-den-inuit-in-die-heimischen-kuechen
https://fleischundco.at/genuss-trends/6-maerz-tag-der-tiefkuehlkost-von-den-inuit-in-die-heimischen-kuechen
https://fleischundco.at/genuss-trends/6-maerz-tag-der-tiefkuehlkost-von-den-inuit-in-die-heimischen-kuechen

,Die ,Disruption’ des Ernahrungssystems durch die Erfindung
der Schockfrostung und die Entwicklung von TiefkUhlprodukten
hat uns mehr Flexibilitat und gesellschaftliche Freiheitsgrade
ermoglicht, auch durch eine veranderte Rollenverteilung und
eine enorme Zeitersparnis in der Kuche*, fasst dti-Chefin Sabine
Eichner zusammen. , Das zeigt: Essen und Lebensmittel erfullen
wichtige gesellschaftliche Bedurfnisse. Gerade die Erleichterung
des Alltags ist fur die Menschen ein sehr wichtiger Vorteil von
verarbeiteten Lebensmitteln und insbesondere von
TiefkUhlprodukten.*

Tiefkuhlprodukte und Nachhaltigkeit:
Reduzierung von Lebensmittelabfallen

Wer TiefkUhlprodukte verwendet, tut auch der Umwelt etwas
Gutes: Durch die praktische Portionierbarkeit konnen
Verbraucherinnen und Verbraucher die gewunschte Menge
einfach entnehmen und das Ubrige ohne Qualitatsverlust sicher
wieder einfrieren.

Das vermeidet unnotige Lebensmittelabfalle, schont den
inflationsbedingt strapazierten Geldbeutel und ist
nachhaltig. Verbraucherinnen und Verbraucher, die sich
bewusst ernahren wollen und Lust auf neue Trends haben,
finden inzwischen eine vielfaltige Auswahl an veganen und
vegetarischen Alternativen in der TiefkUhlabteilung - vom
veganen Burgerpatty Uber pflanzenbasierte Fischstabchen bis
hin zur Mandel-Bienenstich-Torte auf Linsenproteinbasis. Auch
tiefgekuhlte ,Insekten-Pasta”“ mit Mehlwurmmehl gibt es bereits
zu kaufen.

Das Deutsche Tiefkuhlinstitut e.V. (dti) ist die
Interessenvertretung und Kommunikationsplattform der
deutschen TiefkUhlwirtschaft und vertritt rund 140 uberwiegend
mittelstandische Unternehmen aus allen Teilen der Tiefkuhlkette
von Industrie Uber Logistik und Handel. Die Tiefkuhlwirtschaft in
Deutschland steht fur einen Umsatz von rund 16 Milliarden Euro
und versorgt taglich 80 Millionen Menschen mit frischen,
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tiefgeklhlten Lebensmitteln.
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