[bookmark: _GoBack][image: ]







iglo Medientelegramm, November 2019

Frischer als frisch: Wie Tiefkühlen saisonales Gemüse im Winter möglich macht

Tiefkühlen – also Haltbarmachen durch Gefrieren von Lebensmitteln – ist eine Technik, die keinerlei Konservierungs- oder Zusatzstoffe braucht. Zudem verändert das Einfrieren den Anteil an Kohlenhydraten, Proteinen und Fetten nicht und erhält – wenn es richtig gemacht wird – auch Vitamine deutlich länger als in frischen Produkten, die eine Weile gelagert werden. Der Griff ins Tiefkühlfach ist damit eine Möglichkeit, im Winter frisches Gemüse auf den Tisch zu bringen. 

Wien, November 2019 – Wenn der Herbst ins Land zieht, heißt das in unseren Breiten, dass die regionale Gemüseauswahl geringer wird. Die Marktstände regionaler Gemüseproduzenten werden weniger bunt, im Supermarkt verschwinden langsam die Hinweise auf die Regionalität einzelner Produkte und mehr Ware aus anderen Ländern und Klimazonen findet den Weg in die Regale. Doch was manchmal vergessen wird: Es gibt Möglichkeiten, Gemüse auch außerhalb der Saison erntefrisch und saisonal zu konsumieren – und zwar in tiefgekühlter Form.
Tiefkühlen ist eine natürliche Form der Haltbarmachung und erhält Nährstoffe
Als Tiefkühlkost bezeichnet man Lebensmittel, die durch Gefrieren haltbar gemacht wurden. Das Tiefkühlen ist ein rein natürlicher Vorgang und bedarf keinerlei Konservierungsstoffe. Durch das Einfrieren verlängert sich zwar die Haltbarkeit der Lebensmittel, die Inhaltsstoffe bleiben jedoch – auch über längere Zeiträume – zum größten Teil erhalten. Und das ist ein echter Vorteil gegenüber nicht eingefrorenem Gemüse. Denn das hat bereits durch Transportwege, die Lagerung im Regal vor dem Verkauf und schließlich durch die Lagerung zu Hause im Kühlschrank Vitamine einbüßt. 
So sind tiefgefrorene Lebensmittel nachweislich mindestens genauso nährstoffreich wie frische Produkte aus dem Obst- und Gemüseregal. Und bei manchen Sorten kann man so weit gehen, dass tiefgekühlte Produkte frischer als frisch sind. Denn weder wird der Eiweiß-, Kohlenhydrat- und Fettgehalt von Lebensmitteln durch den Prozess der Tiefkühlung verändert, noch sind Zusatzstoffe / Konservierungsstoffe zur Haltbarmachung notwendig. Stattdessen:
Vitamine und Mineralstoffe bleiben bestmöglich erhalten.
Blanchieren stoppt den Alterungsprozess
Gemüse wird vor dem Einfrieren blanchiert, dies hat mehrere wichtige Gründe: Einerseits erhält und intensiviert es die natürliche Farbe. Andererseits hält es Gemüse frisch, denn durch das nur Sekunden dauernde Erhitzen werden jene Enzyme inaktiviert, die für Abbauprozesse im Gemüse verantwortliche sind. Heißt: Bei Frischgemüse arbeiten die Enzyme munter weiter und lassen Karotte, Spinat und Kohlrabi „altern“, wodurch auch Vitamine abgebaut werden. Das Vorblanchieren hilft daher, die Frische im Tiefkühlgemüse zu erhalten. So hat tiefgekühltes Obst und Gemüse in der Regel den gleichen Vitamin- und Mineralstoffgehalt wie Frischware bzw. – je nach Dauer der Lagerung – sogar ein besseres Profil. Wichtig ist hierbei natürlich, dass das Gemüse schnell verarbeitet wird – deshalb gibt es bei iglo auch strenge Richtlinien, was die Dauer von der Ernte in die Tiefkühlung anbelangt. 
Zudem wird iglo-Gemüse schonend verarbeitet und sofort nach der Ernte gewaschen, blanchiert und blitzgefroren. So kommt das Gemüse bereits gereinigt beim Konsumenten an, die Nährstoffe bleiben erhalten. Das iglo Marchfeld Gemüse wird aus regionaler Landwirtschaft direkt vor den Toren Wiens aus dem Marchfeld bezogen, unmittelbar weiterverarbeitet und tiefgefroren. Somit kann die Verarbeitung rasch, ohne lange Transportwege oder Zwischenlagerung erfolgen. In der Regel vergehen so nur wenige Stunden von der Ernte am Feld bis zum Abfüllen in die Verpackung – bei iglo -Erbsen sind es gar nur 90 Minuten vom Feld in die Packung. 
Ein paar Dinge, die es beim Einfrieren von Gemüse zuhause zu beachten gibt
· Schnelligkeit: Der größte Unterschied beim Einfrieren zuhause ist der Faktor Zeit. Während Gemüse in der Fabrik sehr schnell bei sehr tiefen Temperaturen gefroren wird – auch Blitzfrieren genannt –, dauert es im Tiefkühler zuhause wesentlich länger. Dadurch können manche Gemüsesorten matschig werden, denn das langsame Einfrieren beschädigt die Zellstruktur. Das gilt zum Beispiel für Zwiebel und Tomaten. 
· Blanchieren: Gemüse sollte vor dem Einfrieren immer geputzt und blanchiert werden. Denn Blanchieren (kurzes Abkochen mit heißem Wasser) und Abschrecken in eiskaltem Wasser führt dazu, dass die Enzyme, die Gemüse altern lassen, inaktiv werden. So bleiben Vitamine erhalten, weshalb TK-Gemüse auch nach Monaten noch einen hohen Vitamingehalt aufweist, während frisches Gemüse bereits in der Lieferkette zum Händler beginnt, Vitamine einzubüßen. 
· Trocken und luftdicht: Wichtig ist, Gemüse vor dem Einfrieren immer gründlich abtropfen zu lassen und bei Bedarf trocken zu tupfen. Zudem sollte nicht zu viel Luft an das Gemüse kommen – auch aus Gefrierbeuteln daher immer möglichst die Luft rauslassen. 

Studien zu Vitamingehalt und Verringerung von Lebensmittelverschwendung
Studie zum Vitamingehalt
Wissenschaftliche Studien gibt es zu Vitamin C. Hier zeigt sich, dass der Vitamin C-Gehalt von Gemüse (untersucht wurden Erbsen, Fisolen, Karotten, Broccoli und Spinat) in Tiefkühlprodukten besser erhalten bleibt als bei Lagerung im Kühlschrank oder bei Raumtemperatur. 
Bei Spinat, Fisolen und Karotten z. B.  ist der Vitamin C-Gehalt bereits einen Tag nach der Ernte gleich dem Tiefkühlprodukt. Der Vitamin C-Gehalt von Frischware bei Erbsen ist bei Raumtemperatur nach weniger als 3 Tage ab Ernte bzw. gekühlt nach 14 Tagen ab Ernte gleich dem Tiefkühlprodukt. Was die Studie auch zeigt: Während Frischware mit jedem weiteren Lagerungstag Vitamin C verliert, bleibt es bei Tiefkühlgemüse relativ konstant – und das über Monate.  
Quelle: D.J. Favell (1998) “A comparison of the vitamin C content of fresh and frozen vegetables”, Food Chemistry, Vol. 62 Issue:1, pp. 59-64

Studie zur Verringerung von Lebensmittelverschwendung 
Wie eine Studie der Universität für Bodenkultur Wien und GfK zeigt, gibt es einen nachweislichen Zusammenhang zwischen der Verwendung von tiefgekühlten Lebensmitteln und der Reduktion von Lebensmittelabfällen. So wurden in den teilnehmenden Haushalten 9,6 Prozent der gekauften frischen Lebensmittel weggeworfen, aber nur 1,6 Prozent der gekauften tiefgekühlten Lebensmittel – heißt beinahe das 6-fache wurde durch die Verwendung von tiefgekühlten Nahrungsmitteln eingespart. In absoluten Zahlen ausgedrückt bedeutet das: pro Jahr wurden insgesamt 37,48 kg frische Lebensmittel weggeworfen, vs. 6,46 kg tiefgefrorene Lebensmittel. Am wenigsten wurden jene tiefgefrorenen Lebensmittel weggeworfen, die als Bestandteile von Mahlzeiten verwendet werden können (z.B. frisches Gemüse). 
Quelle: Wayne Martindale, Walter Schiebel, (2017) "The impact of food preservation on food waste", BritishFood Journal, Vol. 119 Issue: 12, pp.2510-2518

„Die Tiefkühlung macht es möglich, dass wir das ganze Jahr über frisches, in der Saison geerntetes und regionales Gemüse verwenden können. Und Tiefkühlkost ist, das zeigen auch Studien, in vielen Fällen sogar frischer als frisch.  Durch das schonende Blitzfrieren bleiben Nährstoffe optimal erhalten – und das für eine lange Zeit. Zudem kommt die Tiefkühlung als Konservierungsform ohne den Zusatz von künstlichen Zusatzstoffen oder Konservierungsmitteln aus. Und wie Studien belegen, trägt die Verwendung von Tiefkühlprodukten – durch die einfache Portionierbarkeit – auch zur Verringerung von Lebensmittelverschwendung bei.“
Felix Fröhner, Geschäftsführer iglo Österreich
 


Über iglo Österreich
Die Iglo Austria GmbH mit Sitz in Wien ist bereits seit 1966 in Österreich tätig. Die Marke iglo ist die drittgrößte Lebensmittelmarke Österreichs* und Marktführer im Bereich Tiefkühlkost. Das Unternehmen wird von Felix Fröhner als Geschäftsführer geleitet, beschäftigt rund 80 Mitarbeiter und sichert über Partner aus Anbau, Produktion und Logistik rund 1000 weitere Arbeitsplätze in Österreich. Das Sortiment von iglo umfasst rund 240 Produkte, vorwiegend aus den Kategorien Fisch und Meeresfrüchte, Gemüse, Kräuter, Erdäpfel, Geflügelspezialitäten, Fertiggerichte und Mehlspeisen. Die Produkte stammen aus den jeweils besten Regionen – das Gemüse etwa seit Jahrzehnten aus dem Marchfeld, die Fertiggerichte aus dem Ennstal. Getreu dem Motto „Iss was Gscheit’s!“ gelten höchste Qualitätsstandards und alle Produkte werden ohne zugesetzte Geschmacksverstärker oder künstliche Farb- und Aromastoffe hergestellt. iglo setzt sich zudem für ressourcenschonende und nachhaltige Produktionsweisen ein. So war iglo u.a. die erste Marke Österreichs mit 100 Prozent MSC-zertifizierten Meeresfischen. 
Mehr dazu auf www.iglo.at und www.facebook.com/iglo.at.

Die Iglo Austria GmbH ist Teil der Nomad Foods Group (NYSE: NOMD), die derzeit in 17 Ländern Tiefkühlprodukte vertreibt, neben iglo unter anderem unter den Marken Birds Eye, Findus, Aunt Bessie’s und Goodfella’s. Mehr dazu auf www.nomadfoods.com.

*Quelle: Nielsen 2018, nach Umsatz im LEH
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