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«Coole» Transporte

Der virtuelle Marktplatz «LeShop.ch» erlaubt den Lebens- -

mitteleinkauf bequem von zu Hause. Jedoch stellt
die Lieferung von Tiefkiihlprodukten hohe An-

4

spriiche an die Logistik.'Dank Trockeneis

kommen Tiefkiihlprodukte auch
im Sommer nicht' ins Schwitzen.

as Internet ist in vielen Bereichen

unseres Lebens unentbehrlich ge-
worden. Wir kénnen Reisen buchen, in-
dividuelle Flug- und Fahrpline zusam-
menstellen, unsere Bankgeschéfte erle-
digen oder auch Lebensmittel einkau-
fen. So konnen Konsumenten iiber
die Online-Plattform «LeShop.ch» des
Migros-Genossenschafts-Bunds bequem
von zu Hause Lebensmittel und Ge-
trdnke bestellen und erhalten diese hin-
nen zwanzig Stunden bis vor die Haus-
tiir geliefert. Das Sortiment umfasst
Trockenprodukte wie Pasta oder Reis,
frische Lebensmittel, zu denen Obst, Ge-
miise, Fleisch und Kése zihlen, als auch
Tiefkiithlprodukte.

Zwanzig Stunden Versand. Die Kun-
den wihlen per Mausklick die ge-
wiinschten Produkte und erhalten be-
reits am ndchsten Tag die Lieferung,
sofern die Bestellung bis Mitternacht
des Voriages bei Le Shop eingegangen
ist. «Wir haben zwei Lagerhiuser, von
denen wir das ganze Volumen fiir die
Schweiz vorbereiten und verschickeny,
erkldrt Sacha Herrman, Mitglied der
Geschiftsleitung und Projektleiter Tief-
kiithlprodukte von Le Shop: «Wir fangen
morgens um 2 Uhr an und bereiten alle
Bestellungen bis 15 Uhr vor, damit un-
sere Partner den weiteren Transport
iibernehmen kénnen.» Die Auslieferung
findet grundsétzlich zwischen 17 und
20 Uhr statt, da in diesem Zeitraum
auch berufstitige Personen ihre Be-
stellungen personlich entgegennehmen

Dank der guten Isolation
und eines Deckels

aus Trockeneis halten
Tiefkiihlprodukte auch
im Sommer liber

24 Stunden ihre Temperatur

konnen. Fiir den Versand

frischer Ware stellt die Aus-

lieferung innerhalb von zwan-

zig Stunden kein Problem dar,

da frische Lebensmittel wie Gemiise
oder Fleisch in Isotaschen ihre Frische
behalten. Tiefgekiihlte Ware stellt je-
doch andere Anspriiche an die Logistik.
Die Aufrechterhaltung der Kiihlkette ist
fiir die Lieferung einwandfreier Produk-
te unerlisslich. Im Winter ist das meis-
tens auch kein Problem. Doch wie funk-
tioniert die Logislik im Sommer? Laut
Gesetz darf Tiefkiihlware bis zum Zeit-
punkt der Zubereitung Temperaturen
von —15°C nicht {iberschreiten.

Die blaue Box. Diese Herausforde-
rung hat Le Shop mit einer speziell ent-
wickelten Isolierbox geldst. Dank der
blauen Transportkiste kann der Inter-
net-Supermarkt auch bei Aussentempe-
raturen von +28°C iiber mindestens
24 Stunden Temperaturen von -15°C und
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tiefer garan-
tieren. Hine Schicht
aus Trockeneis spielt hierbei die
Hauptrolle. Das Eis wird jedoch nicht
lose als Schnee oder Pellets in die Kisten
gepackt, da aufgrund der Temperaturen
von -78°C akute Verbrennungsgefahr
besieht. Der Gasexperte Carbagas hat
zusammen mit Le Shop eine Lésung er-
arbeitet, die nicht nur die hohe Kiihl-
leistung berticksichtigt, sondern auch
den Sicherheitsaspekt. «Die Produkte
von Le Shop gehen an die Endkonsu-
menten. Da besteht das Problem, dass
diese das Eis in die Hand nehmen, wenn
sie die Transportkiste auspacken. Bei
direktem Kontakt kime es jedoch zu Er-
frierungen, weshalb wir uns eine Li-
sung tiberlegen mussten, bei der das Eis
die Kilte abgibt, aber kein direkter
Kontakt mit dem Trockeneis zustande
kommt», erkldart Mylene Thiébaud, Mar-
keting-Manager hei Carbagas.
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Trockeneis fiir die Logistik. FEine
Verpackung aus Wellkarton liste das
Problem. «Die Idee hatten wir bereits in
der Schublade, daher mussten wir unser
Produkt nur noch an die Bediirfnisse
von Le Shop anpassen», so Myléne
Thiébaud. Das Resultat ist «Carboglace
PLUS», eine in Karton verpackie Schei-
be aus Trockeneis.

Zur Herstellung der Trockeneis-
scheiben verdichtet Carbagas fliissiges
Kohlendioxid (CO,) unter Druck, das
sich schlagartig abkiihlt. Der sogenann-
te Joule-Thomson-Effekt ist dafiir ver-
antwortlich, dass sich aus fliissigem
Kohlendioxid CO,-Schnee bildet. Dieser
wird anschliessend unter Druck ver-
dichtet und kann zu Blécken, Scheiben,
Tabletten oder Pellets gepresst werden.
Im Falle von Le Shop presst Carbagas
den CO,-Schnee zu Blocken und schnei-
det diesen in Scheiben. Die Tranchen
werden nur noch in Wellkarton verpackt
und so an Le Shop geschickt. Die Mitar-
beiter legen das Trockeneis als Ab-
schlussschicht auf die Tiefkiihlprodukte
und verschliessen die Transportkiste
mit dem Isolierdeckel.
~ Da Trockeneis verdampft, kommt es
zu einem physikalisch bedingten Ver-
lust. Deshalb muss Carbagas fiir den
Transport und die kurze Zwischenlage-
rung beim Internet-Supermarkt genii-
gend Eis einplanen. Fiir die Berechnung
der Scheibendicke bezieht der Gas-
experte verschiedene Parameter wie
zum Beispiel die Aussentemperaturen
mit ein. Damit gewihrleistet das Unter-
nehmen, dass auch nach lingerem

Transport immer
noch  geniigend
Eis vorhanden ist.

Sichere Hand-
habung. Die be-
stellte Ware wird
von Posthoten his
zur Haustiir der
Konsumenten ge-

bracht. Nehmen
diese die Liefe-
rung  persinlich

entgegen, nehmen
die Posthoten so-
wohl die Kiste als
auch das Trocken-
eis wieder zuriick. Isi der Kunde jedoch
nicht erreichbar, bleibt die Kiste vor der
Tiir stehen und kann bei der nidchsten
Lieferung wieder zuriickgegeben wer-
den. Die Trockeneispackung wird vom
Konsumenten entsorgt. Ein Warnhin-
weis auf dem Karton macht die Kunden
darauf aufmerksam, dass Trockeneis
verdampft und es in geschlossenen
Raumen zur Ansammlung von Kohlen-
dioxid kommen kann. Deshalb sollte
der Karton am besten im Freien oder in
gut beliifteten Ridumen gelagert wer-
den, his das Eis restlos verdampft ist.
Der Karton kann im Anschluss recycelt
werden.

Weitere Einsatzgebiete. Trockeneis
ist aber nicht nur fiir die Transportkiih-
lung geeignet. Es wird auch zur Prozess-
optimierung eingesetzt. So lassen sich
zum Beispiel kiltegefiihrte Teigwaren mit
Trockeneis kiihlen, ohne dass die Rezep-
tur «verwiissert» wird. Das Eis gibt ledig-

Zur sicheren Handhabung ist das Trockeneis fiir den Versand an End-
kunden im Wellkarton verpackt

lich die Kilte ab und verdampft riick-
standsfrei. Dieser Effekt wird auch hei
der Produktion von Wurstwaren genutzt.
Zudem kann Trockeneis oder CO,-
Schnee zur schnellen Abkiihlung und zu
cryogenem Frosten von frisch gebacke-
nen Produkten wie zum Beispiel Pizza
genutzt werden. Da Trockeneis geruchs-
und geschmacksfrei ist und zudem un-
giftig, kann das Eis in Form von Pellets
oder CO,-Schnee direkt auf das Backgut
gelegt werden. Innerhalb weniger Mi-
nuten ist seine Temperatur auf das er-
forderliche Mass gesunken und die Pro-

dukte kénnen verpackt werden.
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Weitere Informationen:
Carbagas - Air Liquide Switzerland
www.carbagas.ch

LeShop.ch
www.leshop.ch
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