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Konsumtipp

Frische Lebensmittel
aus der Region
bevorzugen

TiefkUhlkost ist teurer als man denkt

Geld sparen — Umwelt schiitzen
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Die Fakten:

Etwa die Halfte des Bestands an Gefrierschranken in Deutsch-
land ist alter als 6 Jahre, ca. 20 % sogar alter als 10 Jahre.
Ahnlich sieht die Situation auch bei Kiuihl-Gefrierkombinationen
und bei Kihlschréanken aus. Je alter ein Gerat ist und je groBer
das Kuhl- bzw. Gefriervolumen, desto hoher fallt in der Regel
der Energieverbrauch aus.

Im Jahr 2008 kaufte ein deutscher Haushalt durchschnittlich

43 kg Tiefklhlkost. Davon entfielen je 17 % auf GemuUse bzw.
Tiefkthlgerichte, 14 % auf Pizzas, 13 % auf Kartoffelerzeugnis-
se, je 12 % auf Backwaren und Fische/Krustentiere und 11 %
auf Fleisch.

Was kann man tun?

Auf Gberflissiges Tiefkithlvolumen verzichten

Bei Altgeraten abwagen, ob sie tatsachlich noch benétigt
werden. Verzichtet man beispielsweise auf einen 10 Jahre alten
Gefrierschrank, spart man jahrlich rund 100 € an Stromkosten.
Schafft man ein Neugerat an, sollte das Gefriervolumen nicht
groBer als erforderlich sein.

Eine Kuhl-Gefrierkombination schneidet in der Regel beim
Stromverbrauch und beim Anschaffungspreis glinstiger ab als
ein Kuhlschrank und ein zusatzlicher Gefrierschrank.

Frische Lebensmittel statt Tiefkiihlkost

Frische Lebensmittel der Saison sind wesentlich glnstiger als
vergleichbare TiefktUhlprodukte. Bei frischem Gemduse spart
man bis zu 60 %, bei frisch zubereiteten Gerichten bis zu 40 %
der Kosten. Frische Produkte haben zudem die bessere Okobi-
lanz. Zum Beispiel ist die Klimabelastung von Tiefktihlgemuse
vom Anbau bis zum Handel ungefahr dreimal so hoch wie bei
Frischgemuse. Fur die Verarbeitung zum Tiefkthlprodukt und
fur die Lagerung bei Minustemperaturen wird viel Energie
verbraucht. Dies wirkt sich letztendlich auch auf den Preis der
Produkte aus.

Frische Produkte der Saison bevorzugen

Den groBten Preisvorteil gegenltber Tiefklhlkost erzielt man,
wenn man beim Kauf frischer Lebensmittel auf die Saison
achtet. Kauft man Produkte der Saison aus der Region, haben
diese den klrzesten Transportweg und den geringsten
Aufwand fur Verarbeitung, Lagerung und Kahlung.

Lediglich Fleischprodukte kdnnen bis zu 25 % teurer sein als
die entsprechende TiefkUhlware. Der hohe Aufwand bei Trans-
port und Lagerung von Frischfleisch wirkt sich hier ungtnstig
auf den Preis aus.
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