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Einleitung

Das vorliegende Dokument ist im Auftrage der RAVEL Ressortleitung “Gesetze; Normen, Vertrage”
(GNV) entstanden. Es stellt eine eigentliche Bestandesaufnahme dar und behandelt nicht die vollstéan-
dige Prozesskette Kiihlung und Tiefkihlung. Ein weiterer Teil dieser Kette ist irn Ressort “Kraft” unter
die Lupe genommen worden. Wir verweisen deshalb auf das RAVEL-Dokument “Kidhlmdbel im Le-
bensmittelhandel”.

Um den “RAVEL-Gedanken” deutlicher sichtbar zu machen, namlich Energiedienstleistungen mit gé-
ringerem Energieaufwand zu erbringen, sind in verschiedenen Bereichen des angesprochenen Ge-
samtprozesses noch Vertiefungen und Konkretisierungen angebracht.

Ressortleitung GNV



Klhltemperaturen im Lebensmittelhandel

A Ausgangslage

Etwa 60% der Weltbevoélkerung ist erndhrungsmassig unterversorgt. Die dem Verderb und Parasiten-
befall anheimfallenden Nahrungsmittel wiirden gentigen; um alle Menschen ausreichend mit Lebens-
mitteln zu versorgen. Der durch Mikroorganismen verursachte Verderb stellt eine wesentliche
Verlustquelle dar. Etwa 20-25% aller geernteten Gemiise und Friichte, 2-3% von allem geschlachte-
ten Fleisch (in sudlichen Drittlandern mehr als 10-15%) gehen durch mikrobiellen Verderb verloren”
(Aussage Dr. H. Schwab vom BAG). Selbst in hochtechnisierten Landern verderben 5-25% des ange-
bauten Obstes und Gemises, das deshalb nicht konsumiert werden kann.

In unseren Breitengraden hat der Mensch schon immer versucht Lebensmittel haltbar zu machen.
Es.wurden verschiedene Methoden entwickelt wie beispielsweise Erhitzen, Trocknen, Séauren, Kuhl-
haltung (Keller, Eis und Schnee von den Bergen) u.a.m.

Die Erfindung der Kaltemaschine (ca. 1870 durch Carl von Linde) ermdglichte die systematische An-
wendung der Kalte zur Haltbarmachung von leicht verderblichen Nahrungsmitteln. Aber erst seit 1932
kann man von einer eigentlichen Tiefkiihlung sprechen, nachdem Clarence Birdseye sozusagen das
“Schnellgefrieren” entdeckt und entwickelt hatte.

Der enorme Vorteil des Kihlens und des Tiefkihlens liegt darin, dass bei diesen Methoden der ur-
springliche Zustand des Produktes beibehalten wird. Beim Kilhlen handelt es sich um eine kurzfristi-
ge, beim Tiefkiihlen dagegen um éine langfristige Frischhaltemethode.

Einerseits brauchen diese Frischhaltemethoden Energie, anderseits wird in die Produktion von Nah-
rungsmitteln so viel Energie hineingesteckt, dass alles unternommen werden muss, dass diese nicht
verderben, sondern konsumiert werden.

Zur lllustration dieser Aussage diirfte folgende Tabelle von Interesse sein:

Bedarf an Priméarenergie der englischen Lebensmittel-
kette fuir das Jahr 1968 (nach LEACH 1976):

Landwirtschaft 378 MGJ/a 20,8%
Fischerei 33 1,8
Import von Lebensmitteln 273 15,0
LM-Industrie inkl. Verpacken 476 26,2
Verteilen und Detailladen 139 7,6
Haushalt, Transp.,Zuber. 520 28,6

Totaler Aufw. Primarenergie 1819 MGJ/a



Bedeutunq fir den Handel

Die Tiefkiihl-Abteilung (Tiefklihlprodukte und Speiseeis) gehéren zu den am starksten wachsenden
und wenn richtig gehandhabt) zu den profitabelsten Warengruppen im Detailhandel. Der Umsatzanteil
liegt zwischen 3 bis 4 %. (In den U.S.A. 6,7%). Die Konsumentwicklung in den letzten Jahren ist wie
folgt

Pro Kopf Konsum 1965 1980 1991
TiefkUhlprodukte kg: 55 15.8 223
Speiseeis It: 2.3 6.9 7.7

(Beilage I, S.21)

Einzelne Produktegruppen weisen zweistellige Wachstumsraten aus:
Beispielsweise: 1991 gegentber 1990:
Tiefgekihlte Backwaren + 13%
Tiefgekihlte Teigwaren +11%

(Beilage 1-3, S.21-23)

Der moderne Konsument halt mit Tiefkihlprodukten “zu Hause “Frische auf Vorrat”.

Interessant ist auch die Internationale Situation bei Tiefkuhlprodukten (Beilage 4, S.24). Die Schweiz
liegt im guten Mittelfeld.

Kdhlen zur Verlangerung der Haltbarkeit von Nahrungsmittel wurde schon seit Jahrhunderten ange-
wandt. Eis und Schnee von den Bergen diente als Kihimittel.

Der Pro-Kopf Konsum von Kihlprodukten dirfte bei 60-90 kg liegen.

Der Anteil Elektro-Energie fur die gewerbliche Kélte in einem modernen Lebensmittel-Detailhandelsge-
schéft liegt bei 20-60% (RAVEL Untersuchungsrapport 21.52).



AUFTRAG RAVEL VOM 26.3.1991

- Zusammenstellung der geltenden und geplanten, schweizerischen und massgebenden europdi-
schen Gesetze, Normen und Vorschriften zur Kihl- und Tiefkiihl-Lagerung von Lebensmitteln; insbe-
sonders beziglich Kiihltemperaturen und deren Gewahrleistung tber die Kihlkette inkl. Transport;
Umschlag, Zwischenlager.

- Analyse von geplanten oder denkbaren Aenderungen dieser Gesetze, Normen, Vorschriften beziig-
lich Auswirkungen auf den Kihl-Energieverbrauch. Evtl. Quantifizierung und Hochrechnung solcher
Energieverbrauchs-Auswirkungen fur die Schweiz.

B Gesetzgebung Schweiz

1. Tiefkiihlung

Art.ll der Lebensmittelverordnung sagt
dass Tiefkuhlprodukte dauernd bei - 18°C oder kélter gehalten werden miissen. Diese Lager-
temperatur darf kurzfristig wahrend des Transports und beim Abtauen der Tiefkiihimébel im
Detailhandel erhdht werden, doch darf die Produktétempératur - 15°C nicht Gberschreiten. Auf-
getaute Tiefklihlprodukte dirfen nicht wieder tiefgekihlt werden.

(Wortlaut der Vorschrift: Beilage 5, S.25)

Eigentlich gehort auch Speiseeis in die Tiefkuhlketté. Aber Uber die Temperaturen bei Glace wird
nichts ausgesagt. Das Gesetz regelt in Art. 21bis Speiseeis die Vorschriften Gber Zusammensetzung,
Benennung wie Glace, Eiscream (Rahmeis) oder Sorbet u.a.m. Speiseeis sollte bei Temperaturen
von - 20°C und tiefer gelagert werden.

2. Kihlung
Die Lebensmittelverordnung enthéalt folgende Erlasse:

Rohmilch: 5°C
Pasteurisierte Milch: 3-5°C

Die Verpackung muss folgende Aufschrift aufweisen: “Bei 3-5°C von Licht geschitzt, aufbewahren”.”
Verpackter Rahm: 5°C

Bei Fleisch, Fleischwaren und Hackfleisch wird eine Lagertemperatur von 2°C und eine Transporttem-
peratur von 7°C verlangt.

Gekochte Fleischwaren (Bratwirste) sind bei 5°C zu lagern.




Die sich in Revision befindliche L ebensmittelverordnung sieht folgende Temperaturen vor:

Transport Lagerung/Verkauf

a ) Fleisch 7°C 2°C
b) Innereien, Hackfleisch,

Geschnetzeltes, rohe

Hackfleischprodukte 2°C 2°C
c) Ubrige Fleischerzeugnisse 7°C 5°C
d) Fische, Krebstiere, Weich-

tiere, Stachelh&uter

(ausgen. Vollkonserven 2°C 2°C

und Dauerfleischwaren) oder im Eis oder im Eis
e) Tiefkuhlprodukte -18°C -18°C
C Wissenschaft
Was sagt die Theorie?
1. Tiefkiihlprodukte
1.1 Produktion

Zum Tiefkthlen darfen nur qualitativ einwandfreie Produkte verwendet werden. Der Tiefkihl-
Vorgang erhalt das Produkt im Ausqangszustand, tiefkiihlen kann ein Produkt nicht “verbes-
sern”. Was als qualitativ einwandfrei definiert wird, ist von Produkt zu Produkt verschieden.

Die Einfrieranlagen missen so konstruiert sein, dass die Produkte mdéglichst rasch auf -18°C
durchgefroren werden. Es spielen weniger die absoluten Temperaturen eine Rolle als viel-
mehr die Gefrierleistung einer Einrichtung.

Das rasche Durchfrieren ist fur die Qualitats-Erhaltung unabdingbar, wobei die optimale Ge-
friergeschwindigkeit vom Produkt zu Produkt unterschiedlich ist.

Es gilt besonders die Zone von ca. - 1°C bis - 7°C rasch zu durchschreiten um eine optimale
Eiskristallisation (kleine Eiskristalle) zu erhalten. Kleine Eiskristalle verletzen die Zellwande
nicht, somit bleibt das Produkt intakt.

Interessant ist die folgende Feststellung:

Beziiglich Energiebedarf beim Einfrieren konnten in den “letzten Jahren dank Neukonstruktion
der Anlagen mit einem héheren Wirkungsgrad grosse Einsparungen erzielt werden. Man rech-
net heute mit ca. 0.5 kwWh pro kg-Einfriergut.



1.2
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In der Schweiz wurden 1991 152’673 To Tiefklhlprodukte konsumiert (22,3 kg pro Kopf), davon duirf-
ten etwa 90’000 to in der Schweiz produziert worden sein. (Beilage 2, S.22)

Hier nicht eingeschlossen sind jene Tiefkiihlprodukte, die zur weiteren Verarbeitung verwendet wer-
den (Frichte fur Joghurt und Konfitiire, Fleisch fur Wurstwaren u.a.m).

Der Speiseeiskonsum betrug 52'611'000 It (7,7 It pro Kopf).
(Beilage 2, S.22)

Lagerung

Die Lagerfahigkeit von Tiefkiihlprodukten ist sehr unterschiedlich. Der Charakter und das Aus-
gangsmaterial eines Prodlktes spielen eine grosse Rolle (roh, zubereitet, stark fetthaltig usw.).
Die Lagerfahigkeit von Tiefkuihlprodukten bezieht sich immer auf die Qualitat sowie auf den
Nahrgehalt.

Die Vermehrung und somit der negative Einfluss von krankheitserregenden Keimen beginnt
bei knapp 4°C. Andere als krankheitserregende Mikroorganismen (also die Qualitat beeinflus-
senden) vermehren sich nicht mehr bei -10°C und tiefer.

Bei der Lagerdauer spricht man von “Practical Storage Life” (PSL), welches durch gelbte Te-
ster festgelegt wird: Es ist so lange (in Wochen oder Monaten) bis ein Qualitatsverlust festge-
stellt werden kann.

Das PSL ist umso langer je tiefer die Lager-Temperaturen sind. Man nennt dies Time-Tempe-
rature Tolerance (TTT) oder die sogenannte Zeit-Temperaturabhéangigkeit (siehe Erklarungen
Seité 19).
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1.3

1.4

In der Schweiz gibt es unter Beriicksichtigung der Lagerraume von 1’000 m3 und mehr ca.
1300000 m?3 TiefkiihILagerraum.

Hier werden nicht nur Glace- und Tiefklhlprodukte gelagert, sondern viele Halbfabrikate,
Fleisch und Butter, sowie auch von mittleren Verpflegungsbetrieben selber hergestellte Tief-
kihlprodukte.

Stromverbrauch pro m3 Lagerraum pro Jahr: 100-600 kWh. (Je nach Grosse, Isolation und Art
des Lagers).

Transport
Beim Transport sollen die Tiefkihlprodukte bei -18°C oder tiefer gehalten werden.

Der “Grosstransport” von Fabrik- oder Zentrallager in ein regionales Lager bietet heute keine
technischen Probleme mehr.Isolierte Sattelschlepper, Lastwagen, Eisenbahnwagen oder Con-
tainer sind mit leistungsfahigen Kaltemaschinen und -Einrichtungen ausgestattet, womit die
Temperatur-Forderungen erfillt werden kénnen.

Bei den Kleinlieferungen an den Wiederverkauf (Detailhandel, Kioske u.a.) und die Grosskon-
sumenten (Gastgewerbe) kdnnen “Temperaturprobleme” auftreten.

Obwohl auch hier gute technische Hilfsmittel vorhanden sind, kann durch die Belieferung mit
Kleinlastwagen bei bis zu 40 Abladungen pro Tag und mit entsprechend haufigen Tiréffnun-
gen, die Temperatur-Forderung strapaziert werden!

Verkauf im Detailhandel

Auch im Detailladen sollten Tiefkiihlprodukte bei - 18°C angeboten werden kdnnen.

Da Tiefkihlprodukte nicht nur wegen der Selbstbedienung, sondern auch wegen der Impuls-
wirkung in offenen Verkaufsmdbeln angeboten werden miissen, ist aus verschiedenen Griin-
den d&s konstante Einhalten von - 18°C nicht mdglich. Besonders wéhrend den
Abtauperioden kann die Lufttemperatur stark ansteigen, was auch die Produktetemperatur
kurzfristig negativ beeinflusst. Hier kdnnen zwar Qualitétsverluste entstehen, nie aber (ausser
bei einer totalen Panne) Gesundheitsrisiken.
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1.6

Kritische Tatbestande

Ueberall dort wo die Tiefkiihlprodukte von einem Glied der Tiefkihl-Kette zum anderen ge-
reicht werden (Umladen) ist die “Gefahr’eines kirzeren oder langeren “Verweilens” bei Tempe-

raturen die héher als - 18°C gegeben.

Um diese zu verrneiden oder zu minimieren, sind sowohl technische wie instruktive
Massnahmen notwendig.

Kumulation Qualitatsverlust

Wichtig ist die folgende Tatsache:

Zeit/Temperatur Einflisse, die eine Qualitatsverminderung bewirken sind kumulativ tGiber die
gesamte Lagerzeit der Produkte.

Dié Reihenfolge der Verluste haben keinen Einfluss auf den angehauften Qualitdtsabbau.

Zum Beispiel:Wenn ein Produkt wahrend 6 Monaten bei - 28°C und dann wahrend 3
Monaten bei - 15°C gelagert wird hat das Produkt dié gleiche Qualitat wie wenn es zu-
erst wahrend 3 Monaten bei - 15°C und dann wahrend 6 Monaten bei - 28°C gelagert

worden ware.

Wie ein Qualitatsabbau eines Tiefkihlproduktes aussehenkdnnte, zeigt folgende Tabelle: (lIF:
“Recommandations” Seite 243)

* EXAMPLE OF CALCULATING SHELF LIFE LOSS ALONG THE FREEZER CHAIN

1 2 3 4 5 6
. Average Storage
Links of the PSL PSL los Loss
iempera. time
cold chain wure days days % per day %
Producer -23 40 420 0.238 9.5
Transpon -20 2 350 0.286 0.6
Cold store =25 190 480 0.208 399
Transport -8 1 300 0.333 0.3
Wholesaie -3 30 420 0.238 72
Transpon -is 1 230 0.435 02
Dispiay cavinet y ’
cenwre -20 20 350 0.286 38
upper taver -i2 6 180 0.556 34
Transpon -8 176 120 0.833 0.1
Consumer -18 50 300 0.333 16.5
33.6%

Total loss of PSL in days =




2. Glace/Eiscream

Das Speiseeis wird in der Schweiz durch die gleiche Tiefkihlkette vermarktet wie die Tiefkihlproduk-
te.(Im Ausland oft separat).

Beziiglich Hygiene gelten die gleichen Regeln wie bei den Tiefkiihlprodukten.

Inbezug auf Qualitatserhaltung sind die Anforderungen bei Speiseeis strenger als bei Tiefkiihlproduk-
ten.

Fur die Haltbarkeit gelten die folgenden Richtwerte

bei - 18°C. 6 - 7 Monate
bei - 25°C . 12 - 15 Monate
bei - 30°C. 18 - 24 Monate

Wenn ein Glaceprodukt die kritische (nach Rezept unterschiedliche) Temperatur einmal Uberschritten
hat, kann es durch erneutes Tiefgefrieren nicht mehr “repariert” werden.

Bei einer Lagerungstemperatur von - 12°C wird die Grenze der Verkaufsfahigkeit nach 3 - 6 Wochen
erreicht. Die Verkaufstruhen im Handel werden deshalb meistens auf - 20°C eingestellt, damit die Pro-
dukte eine gewisse “Kéltereserve” erhalten.

3. Kahlhaltung von Nahrungsmitteln

Die Kuhllagerung von frischen Nahrungsmitteln hat den Zweck, das Verderbrisiko “hinauszuschie-
ben”: So kann und konnte durch die Anwendung von Kalte (+2 bis 6°C) bei Milch, Fleisch, Obst und
Gemiuse u.a.m. die Lagerzeit verlangert werden. Bei normaler Umgebungstemperatur sind diese Pro-
dukte meist rasch verdorben (hygienisch und qualitativ).

Es handelt sich aber immer um ein kurzfristiges Aufbewahren. Oft geht der Nahrwert (bes. Vitamin-
wert) rasch verloren, obwohl das Produkt noch “frisch”aussieht.
Empfohlene Lagerdauer von gekihlten Produkten siehe Beilage 6, S.26)

In neuerer Zeit haben speziell behandelte, und entsprechend verpackte Kihlprodukte eine gréssere
Bedeutung erhalten.

So sagt Prof. Solms (Moderne Technologien und Lebensmittelqualitét,Seite 7):

Die zeitlich begrenzte, kontrollierte Kuihllagerung von ausgewéhlten Lebensmitteln bei O bis -
3°C fiihrt zu neuartigen Frischprodukten hoher Qualitat. In Japan ist dazu der Begriff “ice-cold
temperature technology” eingefuhrt worden. Fir die Verwendung dieser Produkte im Haushalt
kommen entsprechend kombinierte Gefrier- und Kuhlschranke mit mehreren Temperaturberei-
chen zum Einsatz, die seit kurzem auch bei uns erhaltlich sind.

Bei gekuhlten Produkten ist also bei Nicht-Einhalten der vorgeschriebenen Temperaturen so-
wie der empfohlenen Zeitdauer ein gesundheitsschadigendes Verderbrisiko gegeben. Dies im
Gegensatz zu Tiefkihlprodukten.



D _Internationale Normen und Gesetze

1. Codex Alimentarius (Erklarung: Beilage 7, S.27)

Zur Ueberwindung der Zersplitterung Europas wurde 1958 der Codex Alimentarius europaeus mit
dem Ziel gesamteuropaischer Losungen fur lebensmittelrechtliche Fragen gegriindet, woraus mit Un-
terstltzung durch FAO und WHO 1962 der Codex Alirnentarius Mundi (kurz Codex) wurde, dem heute
138 Mitgliedlander angehdéren. In stufenweisem Vorgehen wurden bisher rund 30 Codes und tber 185
weltweite und regionale Normen fir Lebensmittel erarbeitet. Dabei handelt es sich um Empfehlungen,
die durch Ueberfihrung in die nationale Gesetzgebung Rechtskraft erlangen. Die Schweiz hat seit An-
beginn aktiv mitgearbeitet, trotzdem .erfolgt die Annahme von Normen nur zégernd. Bei Tiefkuhlpro-
dukten wurde die Empfehlung nur im kleinsten Teil Gbernommen.

Fir uns interessant sind die folgenden 2 Abschnitte (frei Ubersetzt, Originaltexte der Empfehlung des
Codex Alimentarius, Beilage 8, S.28-29)

Abschnitt V - Transport und Verteilung

51 Der Transport von Tiefkiihlprodukten von einem Tiefkihllager zum andern muss in einem solchen
Gerat durchgefiihrt werden, dass die Produktetemperatur bei -18°C oder tiefer gehalten wer-
den kann. Fahrzeuge sollen vor dem Beladen auf +10°C oder tiefer vorgekuhlt werden und
sollten mit einer Vorrichtung ausgeristet sein, damit die Temperatur wahrend des Transportes
aufgezeichnet werden kann.

5.2 Ein Temperaturanstieg der Produkte bis zu -15°C kann bei einem solchen Transport toleriert wer-
den, aber jede Produkttemperatur, die hdher als -18°C ist, soll so rasch als moglich wieder auf
-18°C gesenkt werden, sei es wahrend dem Transport oder gleich nach der Lieferung.

5.3 3 Laden und Entladen von Fahrzeugen in das Lagerhaus oder umgekehrt soll so schnell als még-
lich erfolgen; es sollen solche Methoden angewendet werden um einen Temperaturanstieg
mdglichst klein zu halten.

5.4 Waéhrend eines Transportes gemass 5.1 sollte die Temperatur regelmassig kontrolliert werden; da-
bei sollen die Temperaturen ausserhalb des Fahrzeuges ersichtlich sein.

5.5 Vor dem Beladen des Fahrzeuges und bevor das Produkt eingelagert wird, sollte die Produktetem-
peratur kontrolliert werden.



5.6

5.7

10

Transporte von Tiefklhlprodukten fir die drtliche Belieferung des Detailhandels sollten so vorge-
nommen werden, dass der Temperaturanstieg der Produkte Uiber -18°C auf einem Minimum
gehalten wird; sie sollte unter keinen Umstanden hoher sein als -12°C.

Sollte wahrend dieses ortlichen Transports die Produktetemperatur wie in 5.6 erwahnt, ansteigen,
so sollte sie nach der Belieferung so rasch als méglich wieder auf -18°C gesenkt werden. Soll-
te dies nicht mdglich sein, ist das Produkt sobald als mdglich zu verkaufen.

Abschnitt VI - Verkauf im Detailgeschaft

6.1
6.2

6.3

6.4

6.5

6.6

6.7

6.8

Tiefkiihlprodukte sollen in speziell dafiir geeigneten Kilhimébeln verkauft werden.

Die Vitrinen missen geeignet sein, dass Temperaturen von -18°C aufrechterhalten werden kén-
nen. Sie missen mit einem Thermometer ausgeristet sein.

Ein kurzer Temperaturanstieg kann toleriert werden, die Produktetemperatur soll aber nie héher
als -12°C sein.

Ein warmer Luftzug von aussen soll nie direkt in den gekuhlten Vitrinenraum blasen. Die Vitrine
soll so plaziert sein, dass keine Strahlungswéarme direkt in die offene Auslage gelangt (z.B. di-
rekte Sonnenbestrahlung, starkes Kunstlicht oder in direkter Linie zur Heizung). Vitrinen soll-
ten nachts und Uber das Wochenende zugedeckt werden. Abtauzyklen sind so zu
programmieren, dass dies mdglichst ausserhalb der Einkaufszeit geschieht.

Die Produkte soilen nie tber die Einflllmarke hinaus eingelagert werden. Herausgenommene Pro-
dukte sollten nur wenn absolut notwendig wieder zurtick ins Verkaufsmdbel gelegt werden.

Unverpackte Produkte kénnen verunreinigt werden oder austrocknen. Diese sollen getrennt von
den verpackten Tiefkiihlprodukten gelagert und ausgestellt werden.

Lebensmittel, die nicht tiefgekihlt sind, sollen nicht in die Verkaufsmobel der Tiefkiihlprodukte ge-
legt werden. Verpacktes Speiseeis jedoch kann in Vitrinen mit Tiefkiihlprodukten aufbewahrt
werden.

Das Lager sollte sich so umschlagen, dass das Prinzip “First In First Out” eingehalten wird.
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2. ATP-Abkommen (Erklarung Seite 19)

Das ATP-Abkommen befasst sich mit dem Transport von verderblichen Nahrungsmitteln. Hier werden
genaue Vorschriften tiber Bau und Ausstattung der Lastwagen und Eisenbahnwagen gemacht.

Gemas.s ATP gelten folgende Temperaturbedingungen fiir die Beférderung von tiefgefrorenén
und gefrorenen Lebensmitteln:

Die hochste Temperatur an jedem Punkt der Ladung darf wéhrend des Beladens, wéhrend
der Beférderung und des Entladens nicht Uber dem Wert liegen, der nachstehend fur jedes Le-
bensmittel angegeben ist. Wenn jedoch gewisse technische Vorgangé, wie die Enteisung des
Verdampfers eines Beftrderungsmittels mit Kaltemaschine, ein begrenztes Ansteigen der
Temperatur eines Teiles der Ladung verursachen, darf die nachstehend fir das betreffende
Lebensmittel angegebene Temperatur um

hoéchstens 3°C uberschritten werden.

Speiseeis und konzentrierte Fruchtséfte,

gefroren oder tiefgefroren -20°C
Fisch, gefroren oder tiefgefroren -18°C
Alle anderen Lebensmittel, tiefgefroren -18°C
Butter und andere Fette, gefroren -14°C
Frische geniessbare Schlachtnebenprodukte,

Eigelb, Gefligel und Wild, gefroren -12°C
Fleisch, gefroren -10°C
Alle anderen Lebensmittel, gefroren -10°C

Das ATP-Abkommen enthélt viele technische Details tiber die Ausristung der Tiefkihl-Fahrzeuge.
Die Priufung der Fahrzeuge ist sehr aufwendig und lohnt sich nur fir den internationalen Einsatz.

Die Schweiz ist diesem Abkommen nicht beigetreten.

3. US.A.

In den U.S.A. gibt es
“A Code of Recommended Practices endorsed by the Frozen Food Roundtable”.
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Alle in “Tiefkiihlung” tatigen Verbande akzeptieren diesen Code als verbindlich. Es gibt keine gesetzli-
chen Vorschriften.
Die fir uns wichtigsten Empfehlungen lauten wie folgt:

“Verkaufsmobel sollen in der Lage sein,eine Temperatur von - 18°C oder kalter zu halten, aus-
genommen wéahrend des Abtau-Zyklus oder beim Einflllen der Produkte”. “Tiefkiihlprodukte
sollen mit - 18°C oder kalter angeliefert werden. Produkte die warmer als -12°C sind sollen zu-
rickgewiesen werden”.

Dazu enthélt dieser Code viele praktische Empfehlungen betreffend Rotation, Ueberwachung u.a.m.
ahnlich wie der Codex Alimentarius.

Als Vergleich:

ProKopf-Konsum per 1991: 51.6 kg inden U.S.A
22.3 kg in der Schweiz

4, Europaische Gemeinschaft

Das Amtblatt der Européischen Gemeinschaften hat am 11. Februar 1989 die “Richtlinien des Rates
vom 21. Dezember 1988 zur Angleichung der Rechtsvorschriften der Mitgliederstaaten Uber tiefgefro-
rene Lebensmittel” verdffentlicht. (Wortlaut: Beilage 9, 5.30-33).

Die Temperaturvorschriften sind in Artikel 5 festgehalten; dieser lautet wie folgt:

1) Die Temperatur tiefgefrorener Lebensmittel muss gleichbleibend sein und an allen Punkten des Er-
zeugnisses auf - 18°C oder niedriger gehalten werden, gegebenenfalls mit kurzen Schwankun-
gen nach oben von héchstens 3°C beim Versand.

2) Toleranzen fiir die Temperatur des Erzeugnisses sind jedoch im Rahmen redlicher Aufbewahrungs-
und Vertriebsverfahren beim 6rtlichen Vertrieb und in den Tiefkiihltruhen des Einzelhandels
unter folgenden Bedingungen zugelassen:

a) Die Toleranzen durfen 3°C nicht Ubersteigen.
b) Sie konnen jedoch in den Tiefkihltruhen des Einzelhandels 6°C erreichen, falls und insoweit die
Mitgliedstaaten entsprechend entscheiden. Hierbei bestimmen die Mitgliedstaaten die Tempe-

ratur auf der Grundlage des Warenumschlags im Einzelhandel; sie unterrichten die Kommissi-
on von den getroffenen Massnahmen unter Angabe der Griinde hierfr.

Die Kommission Uberprift die in vorliegendem Bericht vorgesehene Toleranz anhand der technischen
Entwicklungen und legt dem Rat erforderlichenfalls vor dem |. Januar 1993 entsprechende
Vorschlage vor.
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3) Wahrend einer Frist von acht Jahren ab Bekanntgabe dieser.Richtlinie kbnnen die Mitgliedstaaten

beim ortlichen Vertrieb Toleranzen bis zu 6°C zulassen.

Des weiteren enthdlt diese Richtlinie noch zahlreiche andere Bestimnmungen.

5. Mitgliedstaaten der EG

Alle 12 EG-L&nder haben ihre Gesetzgebung (mit Modifikationen) den Richtlinien angepasst.

Bemerkenswert sind die englischen Vorschriften:

Datum
10.1.91
10.1.91

10.1.91

10.1.97

10.1.97

Bereich
Tiefkhllager

Gross-Transport

(- 18°C, 3°C Toleranz) .

Fein-Verteilung
(- 18°C, 6°C Toleranz)

Fein-Verteilung
(- 18°C, 3°C Toleranz)

Detailhandel
(- 18°C, 6°C Toleranz)

(Dies gilt nicht fur Speiseeis)

Mindestanforderung
-18°C

-15°C

-12°C

-15°C

-12°C

Bei Nicht-Beachten dieser Vorschriften werden Geldstrafen ausgesprochen.

Interessant bei diesen Vorschriften ist, dass flir den Handel bis 10. Januar 1997 keine Vor-
schriften vorhanden sind und nachher eine Toleranz von 6°C erlaubt wird.

Uebrigens: Die englische Gesetzgebung ist sehr detailliert in allen Aspekten (Datierung,
Verpackung, Lagerung, Transport, wie und wo Temperatur-Messungen vérnehmen usw.).

Neu hat die Kommission der EWG Richtlinien zur Ueberwachung der Temperaturen von
tiefgefrorenen Lebensmitteln in Beférderungsmitteln sowie Einlagerungs- und Lagerein-
richtungen erlassen. (Beilage 10, S.34-36)

Die Gesetzestexte von Deutschland; England und Frankreich liegen im Schweiz.Tiefkihl-Insti-
tut, Minervastrasse.99, 8032 Zrich vor.
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Weitere Problematik
In Deutschland und Frankreich wird ein Unterschied gemacht

zwischen tiefgekunhlt / tiefgefroren
oder bloss gefroren.

Bei den “gefrorenen” Produkten gelten weniger strenge Temperaturvorschriften.
(Siehe dazu: Hackfleischverordnung - HFIV vom 10.5.1976 sowie Geflugelfleischmindestanforderun-
gen - Verordnung GFIMindV v. Sept. 1976).

Neben den Temperatur-Vorschriften gelten natirlich auch die tbrigen allgemeinen Lebensmittelgeset-
ze betreffend Datierung, Anschrift, Hygiene, Zuséatze u.a.m.

6. Folgerungen

6.1. Tiefkihlung

Oft wird die Frage gestellt, ob Tiefkiihlung Uberhaupt notwendig sei? Besonders wird auf Kon-
serven verwiesen, die ohne Energie gelagert werden kdnnen.

Zur lllustration diene folgender Vergleich:

Energieaufwand beim sterilisieren und Gefrieren (Obst und Gemiise, Reuter 1980):

MJ/kg Gut
Sterilisieren Gefrieren
Dose Glas mit PE-Beutel Karton
850 ml Deckel, 250ml besch.
720 ml 300 ml
Vorbehandeln 1,25 1,25 1,98 1,98
Abfillen und
Sterilisieren 2,88 2,88
Frieren 1,67 1,67
Verpackungs-
material 12,19 15,82 1,97 4,12
Verpacken 0,27 0,27 0,32 0,32
Lagern in Werk- und
Auslieferungslager 1,43 1,43
Transportieren 1,16 1,16 0,58 0,58
Lagern beim Handel 6,51 6,51
Total 17,75 21,38 14,46 6,61

Bemerkung der Ressortleitung: Die obige Tabelle enthélt eine Gegenliberstellung, welche nur einen Teil
des Gesamtprozesses umfasst. Auch wird die Wertigkeit der eingesetzten Energie nicht deklariert.
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Die Tiefklihlung umfasst heute weitere Nahrungsgruppen als nur "Obst und Gemiise, wo die-
se Frischhaltemethode erfolgreich und zum Wohle des Konsumenten angewandt wird: Ob-
wohl primar der Stromverbrauch zum Lagern der TiefkGihlprodukte ins Auge springt, dirfte
eine genaue Analyse der gesamten Energiebilanz fur Tiefkuhlprodukte ein positives Bild erge-
ben, sofern auf allen Stufen optimal gearbeitet wird.

Im folgenden seien einige Stichworte zur richtigenund rationellen Handhabung der Tiefkuhlket-
te aufgefuhrt:

Lagerung
Gute Isolation des Lagerhauses.

Lagertemperaturen von -25°C und tiefer. Dadurch wird die Qualitat bei einer langer andauern-
den Lagerung optimal erhalten. Gemass IIF betrégt zwar die Energieeinsparung ca. 25%;
wenn die Temperatur von-28°C auf -18°C angehoben wirde. Dies macht aber nur etwa 2,5%
der gesamten Betriebskosten aus, es wirde sich aber sehr negativ auf die optiméale Quali-
tatserhaltung auswirken.

Einbau von Schleusen sowie richtige Arbeitsanweisungen.

Warmerickgewinnung bei den Kompressoren usw. um nur einige Massnahmen anzudeuten.

Transport

Auch béi diesem “Glied der Kette” ist es enorm wichtig, dass der Transport von Tiefkuhlpro-
dukten nur mit gut isolierten Fahrzeugen bei mind. -18°C ddrchgefihrt wird. Des weiteren
muss der Instruktion der Mitarbeiter grésste Aufmerksamkeit geschenkt werden.

Verkauf im Laden

Da im Verkaufsmobel ein besonders hoher Energiebedarf gegeben ist, sind alle méglichen
Energiesparmassnahmen zu ergreifen wie Nachtabdeckung, Abtauperiode wéhrend den
Schliessungszeiten vorsehen, vermeiden von.Scheinwerferlicht oberhalb des Mobels, nur Ein-
fullen von vollstandig tiefgekuhlten Produkten, kein Einfillen der Produkte tber die Stapélmar-
ke hinaus u.a.m.

Da die Tiefkiihlprodukte im allgemeinen nur kurze Zeit im Verkaufsmdbel liegen, sollte geprift
werden, ob vom Gesetz her die mdgliche Temperaturschwankung bis -12°C gestattet werden
sollte.

Die richtige Einhaltung der Tiefkiihlkette bringt Energieersparnisse, die schwer zu quan-
tifizieren sind. Zur korrekten Handhabung braucht es viel Information Gnd Instruktion.

Immer wenn ein Temperatur-Anstieg im Produkt wieder nach unten korrigiert werden muss,
verbraucht man unnétige Energie.
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Kihlung

Bei der Kiuhllagerung von Nahrungsmitteln miissen die vorgeschriebenen Temperaturen und
Lagerzeiten unbedingt eingehalten werden, da bei Missachtung derselben gesundheitsschadi-
gende Veranderungen eintreten kénnen. Energieeinsparungen sind nur moglich durch richtige
Anordnung der Einrichtungen wie verme.iden von Zugluft und Wéarmeeinstrahlung.

Kirzlich wurde die “European Chilled Food Federation” gegriindet. Diese erarbeitet Richtlinien
fur die gute, hygienische Praxis bei der Produktion, der Verteilung und im Verkauf im Detail-
handel von “Chilled Food” (Erklarung Seite 19). Diese dienen spéter als Grundlage fir EG-
Empfehlungen und Gesetzgebung.
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E Zusamrnenfassung

1. Schlussfolgerung

Kihlung und Tiefkiihlung sind Frischhalte-Methoden fir leicht verderbliche Nahrungsmittel, ohne die
heute eine ausreichende und konstante Ernahrung der Bevdlkerung undenkbar ist.

Die Tiefkihlung hat die spezielle Besonderheit: Falsche Handhabung der Tiefkihlkette die zum Ab-
bau der Produkte-Qualitéat fuhrt, “sieht” man nicht, man kann dies erst bei einer Degustation feststellen.

Des weiteren: “Siinden” eines einzigen Unternehmens kénnen die "ganze Branche diskriminie-
ren.(Dies ist erwiesen; deshalb die freiwillige Einhaltung von gewissen Regeln in der U.S.A.)

Es gibt wohl kaum einen Wirtschaftszweig, wo die vorgelagerte Stufe dermassen von der nachgelager-
ten (und umgekehrt) abhangig ist, wenn qualitativ einwandfreie Produkte zum Konsumenten gelangen
sollen.

Gleiches gilt fur die Energie:

Energiesparen ist méglich, wenn neben den technischen und organisatorischen Massnahmen alle in
der Kette tatigen Personen ihre Aufgabe richtiq erfillen.

2. Mdqgliche Massnahmen
a. Technik

Siehe Schlussbericht “Kiahimoébel im Lebensmittelhandel” (RAVEL Untersuchungsprojekt 21.52).
Stichwortartig sind einige Problemkreise angedeutet:

- Richtige Plazierung der Mébel (Zugluft, Warme- und Lichteinstrahlung)

- Isolation der Verkaufseinrichtungen

- Nachtabdeckung vorsehen

- Einsatz der richtigen Mdbel (Truhe, Schrank, steckerfertig, zentral gekuhlt usw.).

- Warmeruckgewinnung

- Verpackungsgestaltung (Form, lichtabstrahlend, Material)

- Laufende Ueberwachung des Stromverbrauchs (um defekte Mébel rasch erkennen zu
kénnen)
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- Kontrolle der Isolation bei Lagerraumen und Fahrzeugen (Veralterung fuhrt zur Abnahme
des K-Wertes)

b. Gesetze, Richtlinien

- Bei Tiefkuhlprodukten ist im Verkaufsmdébel zu prifen, ob wahrend dem Abtau-Zyklus die
Produktetemperatur auf -12°C ansteigen dirfte. (Ev: Unterschied obere und untere Lage).

- Propagieren von tiefen Temperaturen (mind. -25°C), bei Gross- und Zwischenlagern.
- Ueberwachen der Temperaturen bei den Transporten (mit Aufzeichnungsgeréaten).

- Erstellen von Richtlinien fur das Verhalten der Mitarbeiter beim Be- und Entladen der Kuhl-
und TiefkihIProdukte.

C. Instruktion/Information

Die sinnvollste und bezuglich rationellen Energieeinsatz effektvollste Mdglichkeit liegt in einer breitan-
gelegten und kontinuierlichen Information aller in der Kuhl- und Tiefkuhlkette tatigen Personen (Lehrlin-
ge, Verkaufspersonal, Chauffeure, Vorgesetzte).

Thematik: Sensibilisieren beziiglich Problematik Wesen der Tiefkiihlung
Anwenden der 10 goldenen Regeln im Handel (siehe Beilage 11, S.37).

Wegen der sparlich vorhandenen Unterlagen ist eine Schatzung des Energiesparpotentials nicht mog-
lich. Aufgrund von Literaturhinweisen und eigener Erfahrung sind betrachtliche Einsparungen mog-
lich,sofern die im Exposé erwahnten Punkte beachtet werden.
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E RESUME
1. Conclusion

La réfrigération et la congéladon sont des méthodes de conservation des denrées alimentaires péris-
sables, sans lesquelles il serait inconcevable d'assurer aujourd’hui une alimentation suffisante et con-
stante de la population.

La congélation présente une caractéristiaue particuliére: une interruption de la chaine du froid ensuite
d’erreurs de manipulation ne se “voit” pas, mais conduit a une dégradation de la qualité des produits
qui ne peut étre remarquée que lors de la dégustation.

Plus grave: des irrégularités commises par une seule entreprise peuvent discriminer toute la branche.
(C’est prouvé, raisons pour lesquelles certaines regles sont volontairement appliquées aux U.S.A.).

Il n'y a guere d’autres branches économiques ou le stockage final dépend autant des étapes antérieu-
res de stockage (ou inversement), si I'on veut offrir aux consommateurs des produits de qualité ir-
réprochable.

Il en va de méme pour I'énergie:

I1 est possible d’économiser de I'énergie, mais seulement si en plus de mesures techniques et d’orga-
nisation, toutes les personnes intervenant dans la chaine du froid remplissent leur tAche correctement.

2. Mesures envisaaeables

a. Techniques

Du rapport final “Annoires frigorifiques dans le commerce de détail” (projet d’étude RAVEL 21.52), on
peut esquisser quelques thémes:

- emplacement correct des meubles (appel d’air, rayonnement de chaleur et de lumiéere)

- isolation de 'agencement de vente prévoir une couverture de nuit

- choix des meubles appropriés (bahut, annoire, appareils préts a étre raccordés, centrale de
réfrigération, etc.)

-récupération de chaleur

-emballage (fonne, protection contre la lumiére, genre de matériau)

- surveillance permanente de la consommation d’électricité (afin de repérer rapidement les
équipements défectueux)
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- alanne lors de pannes de courant

- contrdle de l'isolation des chambres et des véhicules frigorifiques (une altération conduit a
une élévation de la valeur du facteur k).

b. Lois et directives

- Contréler que la température des produits congelés et stockés dans un meuble de vente ne
s’éléve pas au-dessus de -12°C lors du cycle de dégivrage (différence éventuelle entre le haut
et le bas du meuble)

- répandre l'utilisation de basses températures (au moins -25°C), dans les grands entrepots et
les dépdts intennédiaires

- contrdler les températures au cours des transports (au moyen d'appareils d’enregistrements)

- établir des directives pour le comportement des collaborateurs lors du chargement et du
déchargement des produits réfngérés ou congelés.

C. Instructions / informations

Réussir a utiliser rationnellement et judicieusement I'énergie, dépend avant tout de 'information pen-
manente et étendue a toutes les personnes actives dans la chaine du froid (apprentis, personnel dé
vente, chauffeurs; dirigeants).

Théme: Sensibilisation a la problématique de la congélation.
Application des 10 régles d’or pour le commerce
(voir annexe I1, p. 37).

L’estimation du potentiel d’éconamie d'énergie n'a pas été possible en raison de la documentation
peu abondante. Mais si I'on se base sur les renseignements fournis par la littérature, ainsi Que sur
notre propre expérience, il y a certainement d’'importantes économies possibles, a condition de re-
specter les différents points mentionnés dans I'exposé.

Echallens, le 11 juillet 1992/CW/mw//RAVEL/KUHL4152
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AGREEMENT ON THE INTERNATIONAL CARRIAGE OF PERISHABLE
FOODSTUFFS AND ON THE SPECIAL EQUIPMENT TO BE USED
FOR SUCH CARRIAGE, done at Geneva 1 september 1970, First re-
vised edition, United Nations.

Gekihlte fertige und halbfertige Nahrungsmittel mit Lagertemperaturen
von 0°C bis 5° C. Haltbarkeit je nach Produkt bis 20 Tage.

Durch FAO (Food and Agriculture Organization) und WHO (World Health
Organization) im Jahr 1962 gegriindet. Die Arbeitsweise und die be-
handelten Produkte sind ersichtlich in Beilage 7.

Food and Agriculture Organization (gehort zur UNO).

(Deutsche) Verordnung Uber “die hygienischen Mindestanforderungen
an Geflugelfleisch (Gefliigelfleischmindestanforderungen-Verordnung
GF1MindV):

(Deutsche) Verordnung tber Hackfleisch, Schabefleisch und anderes -
zerkleinertes rohes Fleisch (Hackfleisch-Verordnung HF1V).

Institut International du.Froid. 1908 gegriindet: Heute sind 57 Lander
(Regierungen) Mitglieder die 3/4 der Weltbevélkerung ausmachen.
Fordert” vor allem die wissenschaftliche Forschung u.a. im Kéltebe-
reich.

Pratical Storage Life = Praktische Lagerfahigkeit von Tiefkihlprodukten
in Monaten oder Wochen.

Time-Temperature Tolerance = Zeit-Temperatur-Abhangigkeit beziglich
Lagerfahigkeit eines Tiefkihlproduktes.



WHO: World Health Organization (gehdért zur UNO).

Die 10 goldenen Regeln: Ein Video-Schulungsfilm zum richtigen Umgang mit Glace- und
Tiefkihlprodukten. (Schweiz. Tiefkuhl-Institut).

Literaturhinweise

IIF Institut International du Froid “Recommandations pour la
préparation et la distribution des aliments congelés”
3e Edition 1986, Paris

LEACH G. Energy and Food Production
IPC-Press, Guilford, 1976

Solms/Escher Moderne Technologien und Lebensmittel qualitét,
Ziirich 1990

Timm Fritz Speiseeis 1985

Verlag Paul Parey, Berlin und Hamburg

Ulrich Hans-Jurgen Kéltetechnik 1
J.P. Himmer GmbH, Augsburg 1991.

Exposé erstellt durch Dr. Adolf Kiimin
Schweiz.Tiefkuhl-Institut
8032 Zurich

Zurich, 6. Juli 1992
AK/sb
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Beilage 1
Tabelle 1: Konsum von Tiefkiihlprodukten in der Schweiz 1991
Produktegruppe HP to .GP to | Tot.to Pro Anteil % zu
' Kopf g| Gruppe$% Vorjahr
Gemiise 1 13'837 {16'050 | 29'887 | 4'375 19.6 101
Kartoffelpr. 8'542 120'711 | 29'253 | 4'282 19.2 102
Fische 11'850 5'126 | 16'976 | 2'485 11.1 99
Backwaren 8'943 5'793 | 14'736 | 2'157 9.6 113
Teigwaren 4'176 2'004 | 6'180 905 4.1 111
Friichte + Sdfte| 1'138 4'478 5'616 822 3.7 107
Diverse 672 737 | 1'409 206 0.9 95
Subtotal 49'158 [54'899 104'657 15'232 68.2 103
Anteil a7y | sss |10t | | |
Gefliigel 38'839 | 5'685 25.4 107
Fleisch inkl. 9'777 | 1'431 6.4 99
wild
Total 152'673 R2'348 100 104
HP = Haushaltkonsumentenpackungen Mittlere Wohnbevdlkerung:
GP = Grossverbraucherpackungen 6'831'900 per 31.12.1991
Quelle: Scﬁweiz. Tiefkiihl-Institut (STI), Ziirich

PS: Die Zahlen sind auf- oder abgerundet worden
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Beilage 2
Tabelle 2: Konsum von Glaceprodukten 1991
(in der Schweiz hergestellte und verteilte Markenglace)
('in 1°000 Liter)
Produkt - Kategorie 1990 1991 $-Anteil % zum
_ : ’ am Vorjahr
Gesamten
Strassenartikel 18'992 20'186 38 106
Familienpackungen 14'699 14'241 27 97 |
Offene Glace 11'592 11'549 22 100
Portionierte Glace- 6'081 6'635 13
und Diverse o .
Total 51'364 52'611 'v 100
Pro Kopf 7,6 1t 7,7 1t
Mittlere
Wohnbevélkerung 6,75 Mio | 6,83 Mio
Import 1'602 To 21661 To
(= ca 2,5 Mio 1t 4,1 Mio 1t)
L .
Export 975 To 2'072 To
(= ca 1,49 Mio 1t 3,17 Mio 1lt)
Quelle: Schweiz.Tiefkiihl-Institut, 8032 ziirich
Source: Institut Suisse de la Surgélation, 8032 Zurich
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Beilage 3
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Beilage 5

Lebensmittelverordnung

vom 26. Mai 1936

Stand am 1. Januar 1983

817.02 Lebensmittelpolizei und Gebrauchsgegenstidnde

Art. 11D
Tiefkiihlung

1 Lebensmittel, die sich dazu eignen, kénnen zur Verldngerung ihrer Halt-
barkeit oder zur Erhéhung der hygienisch-mikrobiologischen Sicherheit tiefge-
kiihlt werden. Das Verfahren ist so anzuwenden, dass die stoffliche Zusammen-
setzung sowie die physikalischen, erndhrungsphysiologischen und organolepti-
schen Eigenschaften der Lebensmittel moglichst wenig verdndert werden.

2 Tiefkiihlprodukte, ausgenommen Roh- oder Zwischenprodukte, die zur
industriellen oder gewerblichen Verarbeitung bestimmt sind, miissen vorver-
packt sein und dauernd bei minus 18°C oder kiilter gehalten werden. Diese La-
gerungstemperatur darf kurzfristig wihrend des Transportes und beim Abtauen
der Tiefkiihimébel im Detailhandel erhéht werden, doch darf die Produkttem-
peratur minus 15°C nicht iibersteigen. Aufgetaute Tiefkiihlprodukte diirfen
nicht wieder tiefgekiihlt werden.

3 Zur Kennzeichnung von Tiefkiihlprodukten muss auf der Packung gut
sichtbar und lesbar der Vermerk «Tiefkiihlprodukt», «tiefgekiihlt» oder das fir
Tiefkiihlprodukte geltende Signet mit drei stilisierten weissen Eiskristallen auf
blauem Grund angebracht werden. Zudem ist die Packung mit dem Hinweis
iiber die Art der Aufbewahrung, des Lagerns und der Behandlung des Produktes
nach dem Auftauen zu versehen.

4 Tiefgekiihlte Lebensmittel diirfen nicht als frisch bezeichnet werden. Hin-
weise wie «frisch tiefgekiihlt» oder «erntefrisch tiefgekihit» sind jedoch gestat-
tet.

25
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Tabelle : Lagerdauer von frischen und gefrierkonservierten Lebensmitteln

Gefriergutlagerung Kiihigutlagerung
bei -18 °C empfohlene

Lagerdauer Lagerdauer Lagertemp.
Lebensmittel (Monate) (Tage) C0)
Butter und Quark 4-6 4-10 +8 - +10
Rind- und Hammelfleisch 6-9 3-6 +4
Kalb- und Schweinefleisch, mager 5-8 3-6 +4
Wild und Gefliigel 7-9 3-6 +4
Fleisch gebraten 2-5 4-9 +4 - +6
Forelle 4-6 1-3 0-+2
Schleie und Karpfen 2-3 1-3 0-+2
Suppen und Eintopfgerichte 4-6 2-5 +4 - +6
Pommes frites, Hefekls8e 4-6 2-5 +4 - +6
Gemiise 10-12 10-17 +10
Beerenobst - 12 5- 14 ' +10
sonstiges Obst -11 4-17 . +10

Obstkuchen und -torten

trockenes Hefe- und Riihrteiggebiick
Brot und Britchen

3-6 +4 - +6
+4 - +6

—_— W N ®
|

'
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W
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Joint FAO/WHO Food Standards Programme
CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION

CODEX ALIMENTARIUS
VOLUME E

RECOMMENDED INTERNATIONAL CODE
OF PRACTICE FOR THE PROCESSING
AND HANDLING OF QUICK FROZEN FOODS

CAC/RCP 8-1976

Includes ANNEX 1-1978: Method for
Checking Product Temperature; and
ANNEX [1-1983: Recommended International
Code of Practice for the Handling of
Quick Frozen Foods during Transport

FIRST EDITION

FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS
WORLD HEALTH ORGANIZATION
Rome, 1983
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Beilage 8
5. SECTION V - TRANSPORT AND DISTRIBUTION
5.1 The transport of quick frozen foods from warehouse cold store to warehouse cold

store should be carried out in equipment capable of maintaining and so operated as to
maintain a product temperature of -18°C (0°F) or lower. Vehicles should be pre-cooled
to +10°C (50°F) or lower prior to loading and should be equipped with devices to record
temperatures during transport.

5.2 A temperature rise of the product during such transport from warehouse cold store
to -15°C may be tolerated but any product temperature higher than -18°C should be reduced
as soon as possible either during transport or immediately after delivery to -18°C.

5.3 Loading into and unloading from vehicles and into and from stores should be as
fast as practicable and the methods used should minimize product temperature rise.

5.4 During the transport from warehouse cold store to warehouse cold store as
indicated in 5.1, frequent temperature checks should be carried out using methods of
recording temperatures of the load visible outside of the vehicle.

5.5 Before loading the vehicle as indicated in 5.1 and before entering the cold
store the product temperature should be checked.

5.6 Transport of quick frozen foods for local distribution to retailers should be
. carried out in such a way that any rise in product temperature above -18°C is kept to :
a minimm and should not, in any case, rise above -12°C (10.4°F) in the warmest pack. 1/

5.7 A temperature rise of the product occurring during local transport as indicated
in 5.6 should be reduced to -18°C where, and as soon as possible, after delivering.
When this is not possible, the product should be offered for sale as soon as possible.

6. SECTION VI - RETAIL SALE

6.1 Quick frozen foods should be offered for sale from refrigerated cabinets designed
for the purpose.

6.2 The cabinets should be capable of maintaining and be so operated as to maintain a
product temperature of -18°C (0OF) and should be equipped with a thermometer.

6.3 A rise in product temperature may be tolerated for short periods but the product
temperature of the warmest pack should not be allowed to become higher than -12°¢
(10.4°F). 1/ .

6.4 Warm air currents from the outside should not blow directly into the refrigerated
space. Cabinets should be located so that the open display area is not subjected to a
normal radiant heat (e.g., not in direct sublight, under strong artificial light or in
direct line with heaters). Cabinets should be covered at night and over the weekend.
Defrosting cycles should be programmed in such a way that, as much as possible,
defrosting takes place outside the normal shopping hours.

6.5 The contents of the cabinet should never be stocked outside the load line. Stocks
should not be removed from and returned to the cabinet except when absolutely necessary.

6.6 Unpacked products are subject to risks of contamination and dehydration -and should
be stored and displayed in compartments separate from those used for packaged quick
frozen foods.

6.7 Foods which are not quick frozen should not be placed in a cabinet which contains
quick frozen foods. Prepackaged edible ices may, however, be kept in cabinets
containing quick frozen foods.

6.8 Stocks should be carefully rotated to ensure that the products are sold on a
"First In First Out" basis.

l/ The provisions of this section are subject to reconsideration by the Codex
Alimentarius Commission at a future date.
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RICHTLINIE DES RATES
vom 21. Dezember 1988 -
zur Angleichung der Rechisvorschriften der Mitglicdstaz.tcn iiber tefgefrorene Lebensmittel

(89/108/EWG)

DER RAT DER EUROPAISCHEN GEMEINSCHAFTEN —

gestarzt auf den Vertrag zur Griindung der Europiischen
Wirtschaftsgemeinschaft, insbesondere auf Artikel 100 a,

auf Vorschlag der Kommission,
in Zusammenarbeit mit dem Europaischen Parlament (!),

nach Stellungnahme des Wirtschafts- und Sozialausschus-
ses (3),

in Erwiagung nachstehender Griinde:

Die Herstellung von ticfgefrorenen Lebensmitteln und der
Handel mit diesen gewinnen in der Gemeinschaft immer
mehr an Bedeutung.

Die Unterschiede in den einzelstaatlichen Rechtsvorschriften
fir tiefgefrorene Lebensmittel behindern den freien Waren-
verkehr. Sie konnen zu ungleichen Wertbewerbsbedingungen
fidhren und sich somit unmittelbar auf die Errichtung und das
Funktionieren des Gemeinsamen Marktes auswirken.

Folglich miissen diese Rechtsvorschriften angeglichen wer-
den.

Zu diesem Zweck sollte die gemeinschaftliche Regelung
cinen méglichst weiten Geltungsbereich erhalten, der sich auf
alle tiefgefrorenen Lebensmittel erstreckt und nicht nur die
Erzeugnisse erfaflt, die dazu bestimmt sind, ohne weitere
Verarbeitung an den Endverbraucher sowie an Gaststirten-
betriebe, Krankenhauser, Kantinen und dhnliche Einrichrun-
gen abgegeben zu werden, sondern auch solche, die spater
welitcrverarbcttet oder fir Zubereitungen benutzt werden
sollen

Diese Regelung sollte jedoch nicht fiir Erzeugnisse gelten, die
im Handel nicht als tiefgefrorene chcnsnuttcl angeboten
werden.

In jedem Fall ist es angezeigt, die allgemeinen Grundsitze
festzulegen, denen nefgefrorene Lebensmirtel entsprechen
miissen. i

Falls notwendig, kénnen zusitzlich zu den allgemeinen
Grundsitzen zu einem spiteren Zeitpunkt besondere Vor-
schriften fiir bestimmte Kategorien tiefgefrorener Lebensmit-
tel gemif dem fir die jeweilige Kategorie geltenden Verfah-
ren erlassen werden.

(') ABL.Nr.C175vom 15.7.198S5,S. 296, und ABl. Nr. C 12 vom
16. 1. 1989.

(?) ABL Nr. C 104 vom 25. 4. 1985, S. 17.

Zweck des Tiefgefrierens ist es, die wesentlichen Eigenschaf-
ten der Lebensmirtel durch einen Schnellgefrierprozef zu
erhalten, wobei die Temperatur des Erzeugnisses an allen
seinen Punkten nicht héher als minus 18 °C sein darf.

Bei ciner Temperatur von minus 18 °C kommt jede mikro-
biologische Aktivitat, durch die die Qualitit eines Lebens-
mittels verindert werden konnte, zum Stllstand; daraus
ergibt sich die Notwendigkeit, wihrend der Lagerung und
des Vertriebs der tiefgefrorenen Lebensmittel vor ihrem
Verkauf an den Endverbraucher mindestens diese Tempera-
tur, wenn auch mit einem gewissen technisch unvcrmcld-
baren Spielraum, aufrechtzuerhalten.

Bestimmte Temperaturerhdhungen sind aus technischen
Griinden unvermeidlich und kénnen daher geduldet werden,
sofern sie die Gite der Erzeugnisse nicht beeintrichtigen;
dies kann dadurch gewihrleistet werden, daff die anerkann-
ten Regeln der Kithlung und des Vertriebs unter besonderer
Beriicksichtigung des Lagerumschlagsniveaus eingehalten
werden.

Da manche technische Anlagen, die beim értlichen Vertrieb
tiefgefrorener Lebensmirtel gegenwirtig zum Einsatz gelan-
gen, nicht leistungsfihig genug sind, um die Einhaltung der
in dieser Richtlinie vorgeschriebenen Temperaturen in jedem
Falle vollstindig zu gewihrleisten, sollte eine Ubergangs-
regelung vorgesehen werden, die es erméglicht, das vorhan-
dene Material planmifig zu amortisieren.

Diese Richtinie kann sich auf die Nennung der Ziele
beschrinken, die sowoh! hinsichtlich der fir den Tiefgefrier-
prozeff zu verwendenden Anlagen als auch der Temperaturen
anzustreben sind, die in den fiir die Lagerung, die Handha-
bung, den Transport und den Vertrieb der Lebensmirttel
verwendeten Einrichtungen und Vorrichtungen eingehalten
werden miissen.

30

Es ist Aufgabe der Mitgliedstaaten, durch amtliche Kontrol- .

len dafiir Sorge zu tragen, daf das verwendete Material
diesen Zielsetzungen entspricht.

Durch solche Kontrollen wird ein amtliches Bescheinigungs-
verfahren im Handel mit den genannten Lebensmitteln
uberflassig.

Es muf die Moglichkeit der Verwendung von Gefrierflissig-
keiten zugelassen werden, wobei es zu einem unmictelbaren
Kontakt mit den tiefgefrorenen Lebensmitieln kommen
kann. Infolgedessen miissen diese Flassigkeiten hinreichend
inert sein, daf sie an die Lebensmirtel keine Bestandreile in
einer Menge abgeben, dic entweder cine Gefahr fir die
menschliche Gesundheit darstellen oder aber eine unvertret-
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bare Verinderung der Zusammensetzung oder eine Beein-
trichtigung der organoleptischen Eigenschaften der Lebens-
mittel herbeifohren kann.

Zur Erreichung dieses Ziels muf ein Verzeichnis der betref-
fenden Substanzen erstellt werden; ferner sind deren Rein-
heitskriterien und dic Verwendungsbedingungen festzu-
legen.

Die fir den Endverbraucher sowie fiir Gaststartenbetriebe,
Krankenhiuser, Kantinen ‘und ihnliche Einrichrungen
bestimmten tiefgefrorenen Lebensmirtel unterliegen hin-
sichdich ihrer Etikettierung den Vorschriften der Richtlinie
79/112/EWG des Rates vom 18. Dezember 1978 zur
Angleichung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten
Gber dic Etikettierung und Aufmachung von fir den Endver-
braucher bestinmten Lebensmitteln sowie die Werbung
hierfir ('), zuletzt geindert durch die Richtlinie 86/197/
EWG (2). Die vorliegende Richtlinie kann sich daher auf die
besonderen Bestimmungen fiir tefgefrorene Lebensmirtel
beschrinken. :

Zur Erleichterung des Warenverkehrs empfiehlt es sich, auch

die Etiketticrung von tiefgefrorenen Lebensmirteln zu regeln,
die ohne weitere Verarbeitung weder an den Endverbraucher
noch an Gaststittenbetriebe, Krankenhiuser, Kantinen und
dhnliche Einrichtungen abgegeben werden sollen.

Zur Vereinfachung und Beschleunigung des Verfahrens ist es
angezeigt, die Kommission mit den technischen Durchfiih-
rungsmafinahmen zu betrauen.

In allen Fillen, in denen der Rat der Kommission Befugnisse
zur Durchfithrung des Lebensmittelrechts Gbertrigr, ist ein
Verfahren vorzuschen, das eine enge Zusammenarbeit zwi-
schen den Mitgliedstaaten und der Kommission in dem durch
den Beschluf 69/414/EWG des Rates (?) eingeserzten Stin-
djgm Leb ittelan hufl herbeifithre —

HAT FOLGENDE RICHTLINIE ERLASSEN:

Artikel 1
(1)  Diese Richdinic gilt fiir tiefgefrorene Lebensmirrel.

(2) Tiefgefrorene Lebensmittel im Sinne dicser Richtlinie
sind Lebensmirtel,

— die einem geeigneten Gefrierprozef (,Tiefgefrieren®)
unterzogen worden sind, bei dem der Temperaturbereich
der maximalen Kristallisation entsprechend der Art des
Erzeugnisses so schnell wie nétig durchschritten wird,
mit der Wirkung, daf dic Temperatur des Erzeugnisses
an allen seinen Punkten — nach thermischer Stabilisie-
rung — stindig bei Werten von mindestens minus 18 °C
gehalten wird, und

(') ABL Nr. L 33 vom 8. 2. 1979, S. 1.
(2) ABl. Nr. L 144 vom 29. S. 1986, S. 38.
{®) ABL Nr. L 291 vom 19. 11. 1969, S. 9.

—~ die mit dem Hinweis vermarktet werden, daf sie diese -

Eigenschaft besitzen.

Speiseeis gilt nicht als tefgefrorenes Lebensmirtel im Sinne
dieser Richtlinie.

(3) Von dieser Richtlinie bleiben die Gemeinschaftsvor-
schriften unbertihrt, die folgendes betreffen:

a) eine gemeinsame Marktorganisation im Bereich der
Landwirtschaft und der Fischerei;

b) den veterinirhygienischen Bereich.

Artikel 2

Nur die Erzeugnisse im Sinne des Artikels 1 Absatz 2 diirfen
dic in den Artikeln 8 und 9 vorgesechenen Bezeichnungen
tragen.

Artikel 3

(1)  Die zur Herstellung tiefgefrorener Lebensmittel ver-
wendeten Ausgangsstoffe miissen von einwandfreier und
handelsablicher Qualitit sein und den nétigen Frischegrad
besitzen.

(2)  Die Zubereitung der zu gefrierenden Erzeugnisse und
das Tiefgefrieren miissen unverziglich mit Hilfe geeigneter
Gerite ausgefithrt werden, damit die chemischen, biochemi-
schen und mikrobiologischen Verinderungen auf das Min-
destmaf reduziert werden.

Artikel 4

Es diirfen ausschlicflich folgende Gefriermittel in unmittel-

barem Kontakt mit den defgefrorenen Lebensmirteln ver-

wendet werden:

— Luft,

— Stickstoff,

— Kohlensaureanhydrid.

Abweichend von Absatz 1 kdnnen die Mitgliedstaaten
einzelstaatliche Rechtsvorschriften, die die Verwendung von
Difluordichlormethan (Frean 12) als Gefriermitte! zulassen,
bis zum 31. Dezember 1992 beibehalten.

Die Reinheitskriterien, denen diese Gefriermittel entsprechen
miissen, werden, soweit erforderlich, nach dem Verfahren
des Artikels 12 festgelegt.

Artikel 5

(1) Die Temperatur tefgefrorener Lebensmittel muf
gleichbleibend scin und an allen Punkten des Erzeugnisses
aufminus 18 °C oder niedriger gehalten werden, gegebenen-
falls mit kurzen Schwankungen nach oben von héchstens
3 °C beim Versand.

31
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(2)  Toleranzen fir die Temperatur des Erzeugnisses sind
jedoch im Rahmen redlicher Aufbewahrungs- und Vertriebs-
verfahren beim értlichen Vertrieb und in den Tiefkihltruhen
des Einzelhandels unter folgenden Bedingungen zugelas-
sen:

a) Die Toleranzen dirfen 3 °C nicht abersteigen.

b) Sie kénnen jedoch in den Tiefkihltruhen des Einzelhan-
dels 6 °C erreichen, falls und insoweit die Mitgliedstaa-
ten entsprechend entscheiden. Hierbei bestimmen die
Mitgliedstaaten die Temperatur auf der Grundlage des
Warenumschlags im Einzelhandel; sie unterrichten die
Kommission von den getroffenen Maffnahmen unter
Angabe der Griinde hierfiir.

Die Kommission iiberprift die in vorliegendem Buchsta-
ben vorgesehene Toleranz anhand der technischen Ent-
wicklungen und legt dem Rat erforderlichenfalls vor dem
1. Januar 1993 entsprechende Vorschlige vor.

(3) Wihrend einer Frist von acht Jahren ab Bekanntgabe
dieser Richtlinie konnen die Mitgliedstaaten beim 6rtlichen
Vertrieb Toleranzen bis zu 6 °C zulassen.

Artikel 6

(1) Die Mitgliedstaaten

a) vergewissern sich, daff die fiir das Tiefgefrieren, die
Lagerung, den Transport und den értlichen Vertrieb
verwendeten Anlagen sowie die Tiefkihitruhen geeigner
sind, die Erfiillung der in dieser Richtlinie vorgeschenen
Anforderungen zu gewahrleisten,

b) fihren amuiche Stichprobenkontrollen der Temperartu-
ren der tiefgefrorenen Lebensmittel durch.

(2)  Die Mitgliedstaaten sehen davon ab, die Einhaltung

der Vorschriften des Absatzes 1 zum Zwecke der Vermark- -

rung tiefgefrorener Lebensmittel amtlich bestitigen zu las-
sen.

Artikel 7

Die zur Lieferung an den Endverbraucher bestimmten tief- -

gefrorenen Lebensmittel miissen vom Hersteller oder Ver-
packer in geeigneten Vorverpackungen verpackr sein, die die
Lebensmittel vor ecinem Bakterienbefall von auBen oder
anderen Schidigungen von aufien sowie vor dem Austrock-
nen schiitzen.

Artikel 8

(1)  Die Richtlinie 79/112/EWG gilt fir die unter diese
Richdinie fallenden Erzeugnisse, die ohne weitere Verarbei-
tung an den Endverbraucher sowie an Gaststittenberricbe,

Krankenhiuser, Kantinen und dhnliche Einrichrungen abge- -

geben werden sollen, vorbehaltlich folgender Voraussetzun-
gen:

a) Die Verkehrsbezeichnung muf durch den folgenden

Vermerk bzw. die folgenden Vermerke erginzt wer-
~ den:

Spanisch: ,ultracongelado* oder .congelado rapida-
mente*;
Dinisch: ,dybfrossen*; ‘
Deutsch: tiefgefroren oder ,Tiefkiihlkost* oder tief-
gekihlt* oder ,gefrostet;

Griechisch: .Babtiag xatayvEng oder
xatayuing* oder nepxareyvyuéva“;

‘Englisch: ,quick-frozen*;
Franzésisch: ,surgelé*;
Italienisch: ,.surgelato*;
Niederlindisch: .diepvries*;
Portugiesisch: jultracongelado®.

oTayeiag

" b) Zusitzlich zu der Angabe des Mindesthaltbarkeits-

darums sind der Zeitraum, wihrend dessen die tiefge-
frorenen Erzeugnisse beim Empfinger gelagert werden
konnen, sowie die Aufbewahrungstemperatur und/oder
die zur Aufbewahrung erforderliche Anlage anzuge-
ben. )

c) Die Etikettierung aller tiefgefrorenen Lebensmittel muff
eine Angabe enthalten, die eine Feststellung der Partie
erméglicht.

d) Das Edikert aller tiefgefrorenen Lebensmittel muf einen
- deutlichen Vermerk der Art .Nach dem Auftauen nicht
wieder einfrieren* tragen.

Artikel 9

(1)  Die Etikettierung der in Artikel 1 Absatz 2 definierten
Erzeugnisse, die weder an den Endverbraucher noch an
Gaststittenbetriebe, Krankenhiuser, Kantinen und dhnliche
Einrichtungen abgegeben werden sollen, enthilt nur folgen-

" de zwingende Angaben:

a) dic entsprechend Artikel 8 Absatz 1 Buchstabe a) er-
ganzte Verkehrsbezeichnung,

b) die Netrofillmenge, ausgedricke in Gewichtseinheiten,
c) cine Angabe, die eine Feststellung der Partie ermég-
lichr,

d) Name oder Firma und Anschrift des Herstellers, des
Verpackers oder eines in der Gemeinschaft ansissigen
Verkiufers.

(2) Die Angaben gemif Absatz 1 missen sich auf der
Umhallung, den Behiltnissen oder der Verpackung oder auf
einem daran angebrachten Etikert befinden.

(3) Genauere oder weitergehende meftechnische Ge-

meinschaftsvorschriften bleiben von dem vorliegenden Arti-
kel unberihrr. -

Artikel 10

Die Mirgliedstaaten diirfen den Handel mit den in Arfikcl 1
Absatz 2 definierten Erzeugnissen, die dieser Richtlinie und
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den zu ihrer Durchfiihrung erlassenen Vorschriften entspre-
chen, nicht aus Griinden ihrer Herstellungsmerkmale, ihrer
Verpackung oder ihrer Etikertierung einschrinken oder
verbieten.

Artikel 11

Die Modalititen der Probenahme, der Kontrolle der Tempe-
raturen der tiefgefrorenen Lebensmittel und der Temperarur-
kontrolle in den Beforderungsmitteln sowie in den Einlage-
rungs- und Lagereinrichtungen werden nach dem Verfahren
des Artikels 12 vor Ablauf einer Frist von vierundzwanzig
Monaten nach Bekanntgabe dieser Richtlinie bestimmt.

Artikel 12

(1) Wird auf das Verfahren dieses Artikels Bezug genom-
men, so befaflt der Vorsitzende des Stindigen Lebensmittel-
ausschusses diesen von sich aus oder auf Antrag des Vertre-
ters eines Mitgliedstaats.

(2)  Der Vertreter der Kommission unterbreiret dem Aus-
schuff einen Entwurf der zu treffenden Maffnahmen. Der
Ausschufl nimmt zu diesem Entwurf innerhalb einer Frist, die
der Vorsitzende entsprechend der Dringlichkeit der Frage
festsetzen kann, Steflung. Die Stellungnahme kommt mit
qualifizierter Mehrheit nach Artikel 148 Absatz 2 des
Vertrages zustande. Der Vorsizende nimmt an der Abstim-
mung nicht teil.

(3) a) Die Kommission trifft die in Aussicht genommenen
Mafnahmen, wenn sie der Stellungnahme des Aus-
schusses entsprechen.

b) Entsprechen die in Aussicht genommenen Mafinah-
men nicht der Stellungnahme des Ausschusses oder
ist keine Stellungnahme ergangen, so schligr die
Kommission dem Rat unverziiglich die zu treffenden
Mafnahmen vor. Der Rat beschliefft mit qualifizier-
ter Mehrheit.

c¢) Hat der Rat nach Ablauf einer Frist von drei
Monaten, nachdem ihm der Vorschlag abermirttelt
worden ist, keine Mafnahmen beschlossen, so erlaft
dic Kommission die vorgeschlagenen Manahmen.

Artikel 13

(1) Die Mitgliedstaaten treffen die erforderlichen Mag-
nahmen, um dieser Richtlinie nachzukommen. Sie setzen die
Kommission unverziiglich davon in Kennmis. Diese Mag-
nahmen miissen vorsehen, daf8

— der Handel mit Waren, die dieser Richtlinie entsprechen,
spitestens achtzehn Monate nach Bekanntgabe (*) dieser
Richtlinie zulissig ist;

— der Handel mit Waren, die dieser Richtlinie nicht ent-
sprechen, spitestens vierundzwanzig Monate nach
Bekanntgabe der Richtlinie untersagt wird.

(2)  Far Tiefkihltruhen im Einzelhandel kénnen die Mit-
gliedstaaten wihrend einer Frist von acht Jahren ab der
Bekanntgabe dieser Richtlinie die zum Zeitpunkt der Anwen-
dung dieser Richtlinie bestehenden Rechtsvorschriften beibe-
halten.

In diesem Fall setzen die Mitgliedstaaten die Kommission
hiervon unter Angabe der Griinde fiir diese Manahme in
Kennrnis.

Artikel 14
Diese Richtlinie ist an die Mitgliedstaaten gerichtet.
Geschehen zu Briissel am 21. Dezember 1988.
Im Namen des Rates

Der Prdsident
V. PAPANDREOU

{*) Diese Richdlinie wurde den Mitgliedstaaten am 10. Januar 1989
bekanntgegeben.
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Neu ab Mai 1992

Das RAVEL-Handbuch
Strom rationell nutzen

Umfassendes Grundlagenwissen und praktischer Leitfaden
zur rationellen Verwendung von Elektrizitit

Umfang 312 Seiten, zahlreiche Ta-
bellen und grafische Darstellungen,
Format 16 x 24 cm, gebunden,
Fr. 76.—

ISBN 3-7281-1880-3

Das RAVEL-Handbuch ist die zur Zeit
aktuellste und umfassenste Zusam-
menfassung des verfiigharen Wis-
sens iiber den intelligenten Einsatz
von Strom in praktisch allen An-
wendungsbereichen. Uber 40 Auto-
ren zeigen in diesem Nachschlage-
werk auf, wo und wie Strom intelli-
gent genutzt werden kann. Die Er-
kenntnisse, Anregungen und Emp-
fehlungen sind iibersichtlich nach
den einzelnen Anwendungsbe-
reichen geordnet. Wer Strom ratio-
nell einsetzen will, findet klare Ant-
worten auf Fragen wie: Was ist zu
beriicksichtigen bei der Planung
oder Nutzung eines Gebaudes, ei-
ner Maschine, einer Installation
usw.? Wo liegen die Stromspar-
potentiale? Welche Losungen gibt
es bereits? Das RAVEL-Handbuch
enthilt eine Fiille von Checklisten,
mit denen neue stromsparende Lo-
sungen einfacher und sicherer ge-
plant oder bestehende Losungen auf
ihre Stromverbrauchs-Intelligenz
beurteilt werden konnen. Seine
Vielseitigkeit erleichtert eine ver-
netzte Zusammenarbeit der einzel-
nen Berufsdisziplinen in den Berei-
chen Gestaltung, Planung, Entwick-
lung, Konstruktion, Fertigung, Nut-
zung, Investitionsbeurteilung und
Energieberatung.

Im Buchhandel erhiltlich
vdf, Verlag der Fachvereine, ETH,
8092 Ziirich, Fax 01 252 34 03



Die drei Impulsprogramme des
Bundesamtes fiir Konjunkturfragen

1990 bis 1995

Impulsprogramme sind auf 6 Jahre befristete Massnahmen zur Vermittlung von neuem Wissen

in die berufliche Praxis. Ansatzpunkte sind zielgruppengerechte Information, Aus- und Weiter-
bildung. Die Vorbereitung und Durchfiihrung erfolgt in enger Kooperation von Wirtschatft,

IP BAU

IP BAU - Erhaltung
und Erneuerung

Der volkswirtschaftliche Stellen-
wert der baulichen Erneuerung ist
bedeutend; schon heute werden
mehr als 50% der jahrlichen
Bauinvestitionen fiir die Bauer-
neuerung inkl. Ersatzneubau
aufgewendet. Nur mit vermehrter
fachlicher Kompetenz und ganz-
heitlichem Denken kann verhin-
dert werden, dass die Qualitit
unserer Bauten und Anlagen, aber
auch die wirtschaftlichen, sozialen
und kulturellen Werte unserer
Quartiere, Siedlungen, Dorf- und
Stadtteile verloren gehen. Das
Impulsprogramm Bau erarbeitet
Wissen aus den Bereichen Hoch-
bau, Tiefbau und Umfeld - geamt-
heitlich und umweltgerecht ~, um
die Qualitit der Erneuerung und
Erhaltung zu verbessern und mit
guten Losungen die bestehende
Bausubstanz an die heutigen und
zukiinftigen Anforderungen von
Funktion und Nutzung heranzu-
fiihren.

Bildungsinstitutionen und Bund.

RAVEL

RAVEL - Rationelle
Verwendung von
Elektrizitat

Forschungs- und Untersuchungs-
projekte des Impulsprogrammes
RAVEL iiber den Stromverbrauch in
Industrie, Dienstieistung und
Haushalt zeigen: Elektrische
Energie wird heute oft nicht oder
zu wenig intelligent genutzt. D. h.
dieselbe Leistung konnte mit einem
Bruchteil des bisherigen Stromver-
brauches erzielt werden und das
wirtschaftlich, ohne Komfortein-
busse. Zudem werden mit Strom
zum Teil Leistungen erzeugt, fiir die
sich kein Bediirfnis nachweisen
ldsst. Wird der heute nicht intelli-
gent genutzte Strom frei, erhilt
unsere Volkswirtschaft neue
Spielrdume. Damit diese Chance
genutzt werden kann, miissen die
RAVEL-Erkenntnisse in der Praxis
wirksam werden. Dazu werden sie
von Fachleuten in sofort anwend-
bares, praxisgerechtes Wissen
aufgearbeitet und in Weiterbil-
dungskursen, Informationsver-
anstaltungen und Publikationen an
die Praxis vermittelt.
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PACER

PACER - Erneuer-
bare Energien

Erneuerbare Energien konnen - so
die Beurteilung von Experten -
einen nicht unwesentlichen Anteil
an die Deckung des Energiebe-
darfs leisten. Sie zeichnen sich
ausserdem durch ihre Umweltver-
triiglichkeit aus. Trotzdem ist ihre
Anwendung momentan noch
gering.

Hier setzt PACER an. Das Impuls-
programm will Techniken im
Bereich emeuerbarer Energien
fordern, die ausgereift sind und
sich nahe an der Grenze zur
Wirtschaftlichkeit befinden:
passive und aktive Sonnenenergie-
nutzung fiir die Warmeerzeugung,
Energiegewinnung aus Biomasse
und solare Stromproduktion. Zu
diesem Zweck bereitet PACER
bestehendes Wissen auf, erarbei-
tet und vermittelt unter anderem
Planungshilfen fiir Architekten,
Ingenieure und Installateure sowie
Entscheidungsgrundlagen fiir
Bauleute und Behorden.

RAVEL - MATERIALIEN ZU RAVEL
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