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Wenn abends zuhause der Hunger kommt, soll es schnell gehen. Also die Packung
raus aus der Tiefkuhltruhe oder dem Eisfach, weg mit der Verpackung und rein in
den Ofen. Nach 12 Minuten ist die Tiefkihlpizza fertig. Das deutsche Tiefkthlinstitut
rechnet vor, dass die Bundesburger pro Jahr im Schnitt 12 Pizzen aus dem Eis
essen; macht zusammen 3,4 Millionen Tonnen. Die mit Abstand beliebteste Sorte ist
die Pizza Salami.
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Aber von wegen Bella Italia. Wie nicht anders zu erwarten war, wurde die
TiefkUhlvariante der Pizza im Fastfood-Land USA erfunden. 1957 brachte das Italo-
amerikanischen Brlderpaar Celentano die erste Tiefkuhlpizza auf den Markt. Diese
frostige Variante wurde schnell zum Lieblingstiefkiihlgericht der Amerikaner.
Deutschland war spater dran. Ein Ostpreuf3ischer Biologe hat die Tiefkiihlpizza
hierzulande entwickelt. Elard Stein von Kamienski war von 1970 bis 1990 Chef der
Forschungs- und Entwicklungsabteilung Tiefkihlkost beim Bielefelder
Familienunternehmen Dr. Oetker. Mit Tiefkiihlpizzen experimentierte bereits 1968 der
Backwarenproduzent Romano Freddy aus Mantua. Mit ihm arbeitete von Stein
zusammen. In einem Interview mit der Neuen Westfalischen erinnerte er sich:

Kommentar von Elard Stein:

"Wir waren uns damals Uberhaupt nicht sicher, ob die Tiefkihlpizzen auf dem
deutschen Markt einschlagen wirden. Das war damals namlich noch eine primitive
Randproduktion."
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Am Anfang war der Hefeteig beim Einfrieren und Auftauen oft beschadigt. Die
Losung war ein Aluteller. Nach einer langeren Entwicklungszeit entstand die erste
TiefkUihlvariante des Bielefelder Nahrungsmittelkonzerns. Am 1.10.1970 ging die
"Pizza alla Romana" bundesweit in die Laden. Sie war belegt mit echtem
italienischen Mozzarella- und Provolone-Kase, Mortadella, Tomaten und Paprika. Es
war eine Rohteigpizza, die backofenfertig im Aluteller in den heimischen Herd
geschoben wurde. Fast zeitgleich war auch ein weiterer Backwarenproduzent am
Start, der seine Wagner-Pizzen ins Tiefkuhlregal stellte. Der Aluteller ist langst
Geschichte. Pizzen sind heute in Folie verschweil3t und kommen im Pappkarton
daher. Rund 2 Millionen vorgebackene und dann tiefgekihlte Pizzen verlassen
taglich die Oetker Produktionsstraf3en in Wittlich in der Eifel und im Mecklenburg-
Vorpommerschen Wittenburg. Die Stiftung Warentest nimmt regelméaRig
TiefkUihlpizzen unter die Lupe. Bei einem der letzten Tests erhielten 5 von 27
Tiefkuhlpizzen die Note sehr gut, wobei die klassischen und eher teuren
Markenprodukte vorne lagen. Dennoch blieb die Pizza nicht von
Lebensmittelskandalen verschont: Gammel Wurst und Gammelfleisch fiihrten zu
Ruckrufaktionen wie zuletzt bei der Salami-Pizza von Wilke Wurstwaren, die mit
Listerien verseucht war. AuRerdem haftet der Tiefklhlpizza ein ungesundes Image
an. Sie enthalt oft zu viel Salz. Deshalb drangt die Bundesregierung die Hersteller zu
einer freiwilligen Selbstverpflichtung den Salzgehalt zu senken. Pizza taugt also auch
fur die Politik. Unter der Bezeichnung Pizza-Connection trafen sich in Bonn junge



Abgeordnete der Grinen und der CDU in einer Kessenicher Pizzeria, um politische
Gemeinsamkeiten auszuloten.
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Inzwischen gibt es Tiefklihlpizza jenseits der italienischen Klassiker wie Margherita,
Peperoni und Spinaci in allen mdglichen exotischen Geschmacksvarianten und
Belagen: Indisch, BBQ, Huhnchen, mit Hackfleisch und in Frankreich auch gerne mit
Froschschenkeln, Trauben und Roquefort. — und nattrlich kommt sie auch vegan
daher. Die Zukunft der Tiefkihlpizza bleibt variantenreich, wird aber kleiner. Der
Marktfihrer l&sst den Durchmesser seiner Tiefkuhlpizzen bereits um 9 cm
schrumpfen. Die Begrindung ist einfach: da es immer mehr Singlehaushalte gibt,
wird weniger verzehrt. Also musse auch die Pizza kleiner werden.



