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Nachhaltig, gesund und gut firs Portemonnaie

Wunderwaffe Tiefkiihlkost

Trotz zahlreicher Vorteile hat Tiefkihlkost noch immer mit festgefrorenen Mythen
zu kampfen. Die positiven Aspekte, wie die Haltbarkeit, Portionierbarkeit,
Saisonunabhangigkeit und viele mehr sind noch nicht in allen Kiichen
angekommen.

Passend zum Tag der Tiefkihlkost am 6. Marz raumt iglo deshalb ein fir alle Mal
auf - und feiert Tiefkihlprodukte fir das, was sie sind: ganz schén cool.

Vor hundert Jahren wurde mit dem Schockfrostungsverfahren die Konservierung
von Lebensmitteln revolutioniert. Seit jeher nimmt die Zahl der TK-Liebhaber
kontinuierlich zu: 76 % der Verbraucher konsumieren regelmaBig
Tiefkihlprodukte (Quelle: dti). Und fir alle restlichen Skeptiker taut iglo die
Mythen rund um Tiefkihlkost ab.

Fakten-Bubbles

Im Durchschnitt verzehren die Deutschen pro Person 46,1 kg Tiefkiihlkost im Jahr
(Zahl aus 2021, Quelle Statista).

Im Durchschnitt isst jeder Deutsche pro Jahr 27 Fischstabchen (Quelle: LZ)

Bei der TK-Gesmuseproduktion dauert der Weg von der Ernte ins Tiefkihllager
nur zwei bis drei Stunden. (Quelle: LZ) Spinat ist der Frische-Rekordhalter: In max.
180 Minuten kommt er bei iglo vom Feld in die Verpackung.

Eiskalte Mythen
1. Tiefkiihlkost ist weniger gesund als frische Lebensmittel

FALSCH. Die Schockfrostung ist die schonendste Art der
Lebensmittelkonservierung - ohne Geschmacks- und Qualitatsverlust und ohne
Zugabe von Konservierungsstoffen. Bei der Schockfrostung wird der Abbau von
Nahrstoffen gestoppt, sodass iglo Produkte sogar mehr Nahrstoffe enthalten
kdnnen als frische Lebensmittel. Das gilt vor allem fir Gemise und Obst, das nach
der Ernte sofort eingefroren wird.

2. Mit Tiefkiihlprodukten werden weniger Lebensmittel verschwendet
WAMHR. Tiefgekihlte Produkte sind viel langer haltbar als frische Lebensmittel. Das

bedeutet, dass wir Tiefkiihlprodukte auch auBerhalb ihrer Saison essen und damit
gleichzeitig die Lebensmittelverschwendung reduzieren kénnen. Somit sind die
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Fertiggerichte von iglo oftmals die klimafreundlichere Option als frische, da diese
eine kirzere Haltbarkeit haben und haufiger weggeschmissen werden.

3. Tiefkiihlkost ist viel teurer als frische Lebensmittel

FALSCH. Uber das Jahr hinweg, halt sich der Preis fir Tiefkihlkost weitestgehend
konstant, wahrend der Preis beispielsweise fiir frisches Gemiise wochentlich
schwankt. Zudem ist das Gem{se von iglo bereits geputzt, geschalt, zerkleinert
und portioniert und verursacht viel weniger Abfall als die Zubereitung von
frischem GemiUse. Somit sind die tiefgeklhlten Produkte im Verhaltnis meist
glnstiger als frische Lebensmittel.

Mit Tiefkihlkost fallt es also leicht, sich gesund, umweltbewusst und frisch zu
erndhren und dabei gleichzeitig den Geldbeutel zu schonen. Genau diese Aspekte
sind Verbrauchern bei der Wahl ihrer Lebensmittel besonders wichtig. (Quelle:
dti). Mit iglo werden die relevantesten Ernahrungsaspekte zusammengefiihrt - fir
eine leckere und ausgewogene Erndhrung ohne schlechtes Gewissen. Allen
Grund, die Wunderwaffe Tiefkiihlkost das ganze Jahr Uber zu feiern!

Rezepte

Gerichte fiir den groBen Hunger und den kleinen Geldbeutel

Backfisch auf Kartoffel Rote Beete Puree mit Dill und karamellisierten
Zwiebeln

iglo Filegro Ofenbackfisch
UVP: 4,89 Euro
240 Gramm
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Chili sin Carne mit Quinoa, Kiirbis & SiiBkartoffeln in Limetten Butter

iglo Gemuse-ldeen Kirbis & StiBkartoffeln
UVP: 3,29 Euro
400 Gramm

Kartoffel Rosti Quiche mit italienischem Gemiise

Iglo GemUse-Ideen ltalienische Art
UVP: 3,29 Euro

400 Gramm
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