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Pressemitteilung:

100 Jahre Tiefkiihlung — Innovativ. Frisch. Nachhaltig. Seit 1923.
Tiefkiihlbranche feiert ihre Geburtsstunde — ,Tag der Tiefkiihlkost” am 6. Mdrz

Berlin, 16. Februar 2023. 7 Dollar, einen Ventilator, Eis, Salz — und eine groBe Portion Neugier, Mut und Zukunftsfreude:
Mehr brauchte der US-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. Am 6. Mdrz 1930 ging in den USA das erste tiefgekiihlte Gemiise iiber den Ladentisch. Die Birdseye’'sche
Schockfrostung gehért zu den groBten Erfindungen der Lebensmittelindustrie und brachte eine bis heute boomende,
weltumspannende Branche hervor.

Seit der damalige amerikanische Président Ronald Reagan 1984 den 6. Marz erstmals zum ,Frozen Food Day” ausgerufen
hat, um die gesellschaftliche Bedeutung dieser Erfindung zu wiirdigen, feiert die Tiefkiihlwirtschaft rund um den Erdball
dieses Datum jedes Jahr — in Deutschland als , Tag der Tiefkiihlkost".

In diesem besonderen Jubildumsjahr 2023, in dem sich die Erfindung der Schockfrostung zum 100. Mal jahrt, richtet die Branche
den Blick vor allem auf die vielfdltigen Vorteile, die die ,Kraft der Kélte” den tiefgekiihlten Lebensmitteln verleiht. Die
Tiefkiihlwirtschaft siehtin der Kreativitdt und dem Erfindergeist in der Tradition ihres Griindervaters Clarence Birdseye auBerdem
die Schliisseleigenschaften, um die Herausforderungen in Gegenwart und Zukunft fiir die Ernahrungsbranche anzugehen.

Frischer als frisch

Die von Birdseye 1923 entwickelte Schockfrostung gehért zu den grBten Innovationen in Sachen Haltbarmachung von
Lebensmitteln der Neuzeit. Bis heute gibt es keine schonendere Art der Konservierung von Lebensmitteln, denn sie erfolgt
ganz ohne Zugabe von Konservierungsstoffen und erhdlt alle Vitamine, Aromen und Néhrstoffe — allein durch die
physikalische Kraft der Kalte.

Die ersten Lebensmittel, die es tiefgekiihlt zu kaufen gab, waren Gemiise, Obst und Fisch. In Deutschland wurden
Tiefkiihlprodukte erstmals 1955 auf der Anuga (Allgemeine Nahrungs- und Genussmittel-Ausstellung) in Kéln vorgestellt.
Heute verwendet so gut wie jeder Haushalt (Kauferreichweite 97 Prozent laut GfK-Consumer Panel 2022) die Produkte aus
der Kélte. Die Konsument:innen haben 2022 laut GfK insgesamt {iber 11.000 unterschiedliche Artikel mindestens einmal in
den Einkaufswagen gelegt. Der jahrliche Pro-Kopf-Verbrauch jedes Bundeshiirgers liegt mittlerweile bei diber 46 Kilogramm.
Die hohen Beliebtheitswerte griinden auf den vielfdltigen Vorteilen, die Tiefkiihlprodukte Verbraucherinnen und
Verbrauchem liefern - sowohl u Hause in
der Kiiche, als auch in Restaurants, Kantinen, Schulen und Kitas: ,Die Tiefkiihlwirtschaft bietet frische, vitamin- und
nahrstoffreiche, einfach zuzubereitende und bezahlbare Lebensmittel fiir alle Menschen in unserem Land an — verlasslich
und zu jeder Jahreszeit. Dazu kommt: Unsere tiefgefrorenen Lebensmittel lassen sich gut bevorraten! Damit sind
Tiefkiihlprodukte  wichtige Bausteine fiir eine sichere Lebensmittelversorgung, eine abwechslungsreiche,
saisonunabhéngige Kiiche und eine gesunde Erndhrung fiir die ganze Familie — gerade in unsicheren Zeiten”, betont Sabine
Eichner, Geschftsfiibrerin des Deutschen Tiefkiihlinstituts e. V. (dti), Interessenvertretung und Kommunikationsplattform
der Tiefkiihlwirtschaft. Das ,TK-Trendbarometer” des Marktforschungsinstituts Innofact im Auftrag des dti zeigt, dass
gerade in Krisenzeiten Tiefkiihlprodukte in Deutschland eine wichtige Rolle bei der Erndhrung spielen: Im Oktober 2022
gaben zwolf Prozent der Befragten an, sogar noch haufiger als sonst Tiefkiihlprodukte zu wahlen.



https://www.tiefkuehlkost.de/tk-fuer-alle/aktuelles/marktdaten1/absatzstatistik2021
https://www.tiefkuehlkost.de/tk-fuer-alle/aktuelles/presse/pressemeldungen/pm-2022-018-tk-trendbarometer-konsumverhalten-preise
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Innovativ und nachhaltig

Wer Tiefkiihlprodukte verwendet, tut auch der Umwelt etwas Gutes: Durch die praktische Portionierbarkeit konnen
Verbraucherinnen und Verbraucher die gewiinschte Menge einfach entnehmen und das Ubrige ohne Qualitatverlust sicher
wieder einfrieren. Das vermeidet unnétige Lebensmittelabfdlle, schont den inflationsbedingt strapazierten Geldbeutel und
ist nachhaltig. Verbraucherinnen und Verbraucher, die sich bewusst erndhren wollen und Lust auf neue Trends haben, finden
inzwischen eine viefdltige Auswahl an veganen und vegetarischen Alternativen in der Tiefkiihlabteilung — vom veganen
Burgerpatty iiber pflanzenbasierte Fischstabchen bis hin zur Mandel-Bienenstich-Torte auf Linsenproteinbasis. Auch
tiefgekiihlte ,Insekten-Pasta” mit Mehlwurmmehl gibt es bereits zu kaufen.

Lnnovationskraft, Nachhaltigkeit, Freude am Fortschritt, die Lust am Setzen immer wieder neuer, kreativer Trends und der
feste Wille, an den Losungen fiir die groBen Herausforderungen der Zeit mitzuarbeiten — diese Eigenschaften zeichnen die
Tiefkiihlwirtschaft aus, seit 100 Jahren”, sagt dti-Chefin Eichner: ,Unsere Unternehmen investieren schon lange mit
Uberzeugung in Umweltmanagementsysteme, Nachhaltigkeitszertifizierung, Energiceffizienz und Klimaschutz. Das dti
belegt das mit Leuchtturmprojekten wie zum Beispiel der ersten branchenumfassenden Klimabilanz-Studie durch das Oko-
Institut Freiburg im Jahr 2012. Mit der ,Zukunftswerkstatt’ hat das dti auBerdem 2022 den Startschuss fiir den Weg der
Tiefkiihlwirtschaft zur Klimaneutralitdt gegeben.”

Das Deutsche Tiefkiihlinstitut e.V. (dti) ist die Interessenvertretung und Kommunikationsplattform der deutschen Tiefkiihlwirtschaft und vertritt rund 150
tiberwiegend mittelstandische Unternehmen aus allen Teilen der Tiefkiihlkette von Industrie Gber Logistik und Handel. Die Tiefkiihlwirtschaft in
Deutschland steht fiir einen Umsatz von rund 15 Milliarden Euro und versorgt tdglich 80 Millionen. Menschen mit frischen, tiefgekiihlten Lebensmitteln.

Medienservice

Fiir Ihre Berichterstattung haben wir Thnen online auf www.tiefkuehlkost.de vielfdltiges Material zur honorarfreien
Nutzung zusammengestellt.

o  Pressemitteilung: 100 Jahre Tiefkiihlung — Innovativ. Frisch. Nachhaltig. Seit 1923.

o  Fakten & Daten rund um TK

o Einekleine (unvollstandige) Geschichte der Tiefkiihlung

o langzeitstatistiken Pro-Kopf-Verbrauch, Absatz und Umsatz (1956-2021)

e Absatzstatistik 2021

o 10 Dinge, die man iiber TK wissen muss (und 11, die man nicht unbedingt wissen muss)

o 10 TK-Profitipps

o TKis(s)t besser: Vorteile von Tiefkiihlkost

o Interview: DreiFragen an ... Sabine Eichner, Geschftsfiihrerin des Deutschen
Tiefkiihlinstituts . V. (dti)

e logos

o historisches und aktuelles Bildmaterial

o  Grafikpaket

o Die 5 Tiefkiihltypen plus Test: Welcher Tiefkiihltyp sind Sie?


https://www.tiefkuehlkost.de/tk-fuer-alle/nachhaltigkeit-qualitaet/studien/klimabilanz-studie
https://www.tiefkuehl-klimaneutral.de/
https://www.tiefkuehlkost.de/100-jahre-tiefkuehlung
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Magliche Anldsse fiir Berichterstattung konnten sein:

6. Marz:

7. Marz:

7. April:

15. Mai:

1. Juni:

21. Juni:

26. Juni:

12. Juli:

29. September:
7.-11. Oktober:
16. Oktober:

9. November:
1. Dezember:
21. Dezember:

Tag der Tiefkiihlkost

Tag der gesunden Erndhrung

Weltgesundheitstag

Internationaler Tag der Familie

meterologischer Sommeranfang

kalendarischer Sommeranfang

Tag der Kalte

Tag der Einfachheit

Internationaler Tag gegen Lebensmittelverschwendung
Anuga in Kdln, gréBte und wichtigste Foodmesse der Welt
Welternghrungstag

Tag der Erfinder

meterologischer Winteranfang

kalendarischer Winteranfang

Selbstverstandlich stehen wir Ihnen auch dariiber hinaus sehr gerne fiir Ihre Zitate,
Interviewanfragen, Gesprachswiinsche, Fragen und Ideen zur Verfiigung.

Kontakt

Deutsches Tiefkiihlinstitut e.V.

Nina Kollas

Leitung Kommunikation
Tel.: +49 (0)30 280 93 62-12
Mail: kollas@tiefkuehlkost.de
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