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Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft ein Waren-
prasentationsmdbel zur Aufbewahrung und Prasenta-
tion von Nahrungsmitteln, insbesondere von fleischhal-
tigen Produkten. Die Erfindung betrifft ferner ein Verfah-
ren zur Aufbewahrung und Prasentation von Nahrungs-
mitteln sowie die Verwendung eines Leuchtmittels zum
Beleuchten von fleischhaltigen Produkten. Die Erfindung
betrifft insbesondere ein Kiihimdbel, wie Kiihiregal oder
Kihltruhe, als Warenprasentationsmaobel.

[0002] Es ist bekannt, fleischhaltige Produkte, wie
Fleisch- und/oder Wurstwaren, in Warenprasentations-
maobeln mit speziellen Leuchtmitteln zu beleuchten, um
die Produkte frisch und qualitativ hochwertig aussehen
zu lassen. Hierzu weist das von den speziellen Leucht-
mitteln emittierte Licht einen erhohten Rotanteil auf. Als
spezielle Leuchtmittel werden beispielsweise Weil} ab-
strahlende Leuchtmittel mit eingeféarbter optischer Vor-
satzlinse verwendet. Zudem sind Leuchtstoffrohren als
auch auf LED basierende Leuchtmittel speziell fir die
Beleuchtung von Fleisch- und Wurstwaren bekannt. Zur
Beleuchtung von Nahrungsmitteln wird beispielsweise
das Leuchtmittel MULTIFRIO V5D von self electronics
oder das Leuchtmittel InteGrade engine Va Rose G4 on
Phillips verwendet.

[0003] Der relativ hohe Rotanteil des von diesen spe-
ziellen Leuchtmitteln emittierten Lichts Gberdeckt jedoch
die weillen Fettanteile in den fleischhaltigen Produkten
und die Marmorierungin frischem Fleisch, wodurch diese
Produkte unnaturlich aussehen kénnen.

[0004] Die angebotenen fleischhaltigen Produkte un-
terliegen zudem einer mit einer Vergrauung einhergeh-
enden Degradation. Die Vergrauung hangt unter ande-
rem von der Tierfltterung, den Lebensbedingungen und
der Schlachtung der Tiere sowie der Verarbeitung, Lage-
rung (beispielsweise die Temperatur), der Verpackung,
der Umgebungsatmosphéare und der chemischen Be-
handlung der fleischhaltigen Produkte ab. Die Vergrau-
ung hangt aber auch zu einem wesentlichen Teil von der
Beleuchtung der fleischhaltigen Produkte in einem Wa-
renprasentationsmaobel ab.

[0005] Aufgrund der durch Beleuchtungseinfliisse be-
dingten Vergrauung von fleischhaltigen Lebensmitteln
werden jahrlich hunderttausende von Tonnen an Fleisch-
und Wurstwaren entsorgt, da das optische Erschei-
nungsbild aufgrund der Vergrauung nicht mehr der Kun-
denerwartung entspricht, obwohl die Fleisch- und Wurst-
waren ansonsten als frisch und verzehrbar einzustufen
sind.

[0006] Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es da-
her, die mit Bezug zum Stand der Technik geschilderten
Nachteile zu beseitigen und insbesondere ein Waren-
prasentationsmoébel und ein Verfahren zur Aufbewah-
rung und Prasentation von Nahrungsmitteln anzugeben,
mit denen die Entsorgung von an sich geniel3- und ver-
zehrbaren fleischhaltigen Lebensmitteln reduziert wer-
denkann. Es sollinsbesondere ein Warenprasentations-
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mdbel und ein Verfahren angegebenwerden, mitdem die
Marmorierung und optische Prasentation des fleischhal-
tigen Produktes kontrastreich zur Geltung kommt und mit
dem gleichzeitig die Vergrauung des fleischhaltigen Pro-
duktes minimiert wird.

[0007] Eine Losung fiir die Aufgabe ist mit dem Waren-
prasentationsmébel und dem Verfahren des jeweiligen
unabhangigen Anspruchs angegeben. Weitere Losun-
gen und vorteilhafte Weiterbildungen sind in der vorste-
henden und nachfolgenden Beschreibung sowie in den
abhangigen Ansprichen angegeben, wobei einzelne
Merkmale der vorteilhaften Weiterbildungen in technisch
sinnvoller Weise miteinander kombinierbar sind. Mit Be-
zug zu dem Warenprasentationsmobel offenbarte Merk-
male sind auf das Verfahren und die Verwendung an-
wendbar und umgekehrt.

[0008] Geldst wird die Aufgabe insbesondere durch
ein Warenprasentationsmoébel zur Aufbewahrung und
Prasentation von Nahrungsmitteln und insbesondere
von fleischhaltigen Produkten, wie Wurst- und/oder
Fleischwaren, wobei das Warenprasentationsmébel
ein Leuchtmittel zur Beleuchtung des Nahrungsmittels
umfasst und das Leuchtmittel Licht mit einem Farbort
innerhalb eines Rechtsecks im CIE-Diagramm mit den
Eckpunkten x=0,41, x=0,45, y=0,33 und y=0,36 emittiert.
[0009] Geldst wird die Aufgabe auch durch ein Ver-
fahren zur Aufbewahrung und Prasentation von Nah-
rungsmitteln, insbesondere von fleischhaltigen Produk-
ten wie Wurst- und Fleischwaren, umfassend zumindest
die folgenden Schritte:

- Bereitstellen eines Nahrungsmittels in einem Wa-
renprasentationsmdbel,

- Beleuchten des Nahrungsmittels mit Licht, wobei
das Licht einen Farbort innerhalb eines Rechtecks
im CIE-Diagramm mit den Eckpunkten x=0,41,
x=0,45, y=0,33 und y=0,36 aufweist.

[0010] Es wird auch vorgeschlagen, ein Leuchtmittel
zum Beleuchten von Fleischprodukten, wie Fleisch- un-
d/oder Wurstwaren, zu verwenden, wobei das von dem
Leuchtmittel emittierte Licht einen CIE-Wert innerhalb
eines Rechtecks im CIE-Diagramm mit den Eckpunkten
x=0,41, x=0,45, y=0,33 und y=0,36 aufweist.

[0011] Das Warenprasentationsmdbel kann beispiels-
weise ein Regal mit mehreren Regalbdden sein, wobei
zumindest ein Leuchtmittel so ausgerichtet ist, dass das
auf den Regalbdden angeordnete Nahrungsmittel be-
leuchtet wird. Bevorzugt ist jedoch, dass das Waren-
prasentationsmébel als Kiihimdbel, wie Kihltruhe oder
Kuhlregal, ausgebildet ist. In diesem Fall ist mindestens
ein Leuchtmittel so angebracht und ausgerichtet, dass
gekihlte oder tiefgeklhlte Nahrungsmittel, insbesonde-
re fleischhaltige Produkte in einem Regalfach des Kiihl-
regals oder in einem Fach der Kuhltruhe beleuchtet
werden. Das (Tief- )KihIimdbel weist also ein Kuihlaggre-
gat auf, mit dem die Nahrungsmittel in dem Kiihimdébel
gekiihlt werden kénnen.
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[0012] Die angegebenen CIE-Werte beziehen sich auf
x- und y-Werte im CIE 1931 Farbraum. Wie dem Fach-
mann bekannt ist, wird der Farbort im CIE Farbraum
mittels eines x-Wertes und eines y-Wertes angegeben.
Der Farbort kann beispielsweise in der folgenden
Schreibweise angegeben werden: (x-Wertly-Wert).
[0013] Das Leuchtmittel kann durch eine Leuchtstoff-
rohre realisiert sein, deren Emissionsspektrum so ein-
gestelltist, dass der Farbort des von der Leuchtstoffrohre
emittierten Lichts in dem beanspruchten Bereich des
CIE-Farbraums liegt.

[0014] Bevorzugt umfasst das Leuchtmittel eine oder
mehrere LED-Lichtquellen. Das Leuchtmittel kann bei-
spielsweise eine rotes Licht emittierende (insbesondere
farbstoffkonvertierte) LED, eine blaues Licht emittieren-
de LED und eine griines Licht emittierende (insbeson-
dere farbstoffkonvertierte) LED umfassen, wobei die re-
lative Intensitat von den einzelnen LEDs so eingestellt
wird, dass das gemischte Licht einen Farbort in dem
beanspruchten Bereich aufweist. Alternativ kann eine
einzelne, beispielsweise blaues Licht emittierende LED
mit einem oder mehreren Farbstoff(en) beschichtet sein,
wobei die Menge des einen oder der mehreren Farb-
stoff(e) so gewahlt ist, dass Licht mit einem Farbort in
dem beanspruchten Bereich emittiert wird. Es kann auch
vorgesehen sein, dass bei einem mehrere LED Licht-
quellen umfassenden Leuchtmittel mindestens eine der
LEDs ein beispielsweise blaues Licht emittierende LED-
Element und eine einen oder mehrere Farbstoffe auf-
weisende Farbstoffschicht umfasst, sodass die (dann
auch als farbstoffkonvertierte bezeichnete) LED rotes
oder griines Licht emittiert.

[0015] In einer bevorzugten Ausfiihrungsform weist
das von dem Leuchtmittel emittierte Licht ein Spektrum
mit einem ersten Maximum in einem Bereich von 450 bis
480 nm und ein zweites Maximum in einem Bereich von
610 bis 655 nm auf, wobei bevorzugt das zweite Maxi-
mum die 0,7fache bis 1,3fache, besonders bevorzugt die
0,8fache bis 1,2fache Intensitat des ersten Maximums
aufweist. Sofern in einem der Bereiche mehrere lokale
Maxima im Spektrum vorliegen, so wird zum Bilden des
Verhaltnisses mitdem Maximum eines anderen Bereichs
das Maximum mit der hdchsten Intensitat ausgewahlt. In
diesem Zusammenhang ist besonders bevorzugt, wenn
eine farbstoffkonvertierte LED zur Erzeugung von rotem
Licht in ihrem Spektrum mindestens zwei, bevorzugt
genau drei (lokale) Maxima im Bereich von 610 nm
und 655 nm aufweist. Somit weist das Spektrum in
dem Bereich von 610 bis 655 nm neben dem zweiten
Maximum mindestens ein weiteres lokales Maximum,
bevorzugt genau zwei weitere lokale Maxima auf. Dies
kann beispielsweise erreicht werden, wenn als Farbstoff
der rotes Licht emittierenden farbstoffkonvertierten LED
der Farbstoff TriGain von GM und/oder der Farbstoff F90
von Bridgelux verwendet wird.

[0016] Bevorzugt ist vorgesehen, dass die optische
Leistung (auch Strahlungsfluss oder Strahlungsleistung
genannt) des emittierten Lichts in einem Wellenlangen-
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bereich bis 480 nm 10 % bis 20 %, bevorzugt 15 % bis 18
% der gesamten optischen Leistung des emittierten
Lichts betragt, wobei die optische Leistung des emittier-
ten Lichts in einem Wellenlangenbereich von 480 nm bis
600 nm 30 % bis 50 %, bevorzugt 34 % bis 48 % der
gesamten optischen Leistung des emittierten Lichts be-
tragt und wobei die optische Leistung des emittierten
Lichts in einem Wellenlangenbereich ab 600 nm 30 %
bis 50 %, bevorzugt 33 % bis 50 % der optischen Leistung
des emittierten Lichts betragt.

[0017] In einem Ausfiihrungsbeispiel kann beispiels-
weise vorgesehen sein, dass die optische Leistung des
emittierten Lichts in einem Wellenlangenbereich bis 480
nm 15 % bis 17 % der gesamten optischen Leistung des
emittierten Lichts betragt, wobei die optische Leistung
des emittierten Lichts in einem Wellenlangenbereich von
480 nm bis 600 nm 33 % bis 35 % der gesamten opti-
schen Leistung des emittierten Lichts betragt und wobei
die optische Leistung des emittierten Lichts in einem
Wellenlangenbereich ab 600 nm 49 % bis 51 % der
optischen Leistung des emittierten Lichts betragt.
[0018] In einem weiteren Ausfihrungsbeispiel kann
vorgesehen sein, dass die optische Leistung des emit-
tierten Lichts in einem Wellenlangenbereich bis 480 nm
14 % bis 16 % der gesamten optischen Leistung des
emittierten Lichts betragt, wobei die optische Leistung
des emittierten Lichts in einem Wellenlangenbereich von
480 nm bis 600 nm 45 % bis 47 % der gesamten opti-
schen Leistung des emittierten Lichts betragt und wobei
die optische Leistung des emittierten Lichts in einem
Wellenlangenbereich ab 600 nm 38 % bis 40 % der
optischen Leistung des emittierten Lichts betragt.
[0019] In einem weiteren Ausfuhrungsbeispiel kann
vorgesehen sein, dass die optische Leistung des emit-
tierten Lichts in einem Wellenlangenbereich bis 480 nm
17 % bis 19 % der gesamten optischen Leistung des
emittierten Lichts betragt, wobei die optische Leistung
des emittierten Lichts in einem Wellenlangenbereich von
480 nm bis 600 nm 47 % bis 49 % der gesamten opti-
schen Leistung des emittierten Lichts betragt und wobei
die optische Leistung des emittierten Lichts in einem
Wellenldngenbereich ab 600 nm 33 % bis 35 % der
optischen Leistung des emittierten Lichts betragt.
[0020] In einem weiteren Ausfihrungsbeispiel kann
vorgesehen sein, dass die optische Leistung des emit-
tierten Lichts in einem Wellenlangenbereich bis 480 nm
15 % bis 17 % der gesamten optischen Leistung des
emittierten Lichts betragt, wobei die optische Leistung
des emittierten Lichts in einem Wellenldngenbereich von
480 nm bis 600 nm 36 % bis 38 % der gesamten opti-
schen Leistung des emittierten Lichts betragt und wobei
die optische Leistung des emittierten Lichts in einem
Wellenlangenbereich ab 600 nm 46 % bis 48 % der
optischen Leistung des emittierten Lichts betragt.
[0021] Das Leuchtmittel kann beispielsweise so ein-
gerichtet und/oder betrieben werden, dass Licht mit ei-
nem Farbort mit einem CIE-x-Wert von 0,42 und einem
CIE-y-Wert von 0,35 emittiert wird. In einem weiteren
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Beispiel kann das Leuchtmittel so eingerichtet und/oder
betrieben werden, dass Licht mit einem Farbort miteinem
CIE-x-Wert von 0,44 und einem CIE-y-Wert von 0,35
emittiert wird. In noch einem weiteren Beispiel kann
das Leuchtmittel so eingerichtet und/oder betrieben wer-
den, dass Licht mit einem Farbort mit einem CIE-x-Wert
von 0,42 und einem CIE-y-Wert von 0,34 emittiert wird.
[0022] Wenn das Leuchtmittel mindestens eine LED-
Lichtquelle umfasst, so umfasst die Leuchte bevorzugt
einen Kuhlkorper, insbesondere aus einer extrudierten
Leiste, sowie ein die LED-Lichtquelle umfassendes LED-
Modul, welches thermisch an den Kihlkérper ange-
brachtist. Das Leuchtmittel kann zudem eine Abdeckung
oder eine optische Linse umfassen, welche das emittier-
te Licht streut, auf das fleischhaltige Produkt lenkt un-
d/oder die Blendung minimiert. Die Leuchte kann auch
ein Kontrollmodul zur Dimmung, Ein-/Ausschaltung un-
d/oder Farbregelung umfassen.

[0023] Versuche haben bestatigt, dass durch die Ver-
wendung von Licht mit einem Farbort in dem bean-
spruchten Bereich des CIE 1931 Farbraums die Ver-
grauung von fleischhaltigen Produkten minimiert werden
kann. So wurde ein fleischhaltiges Produkt ("Extrawurst
von Messner" von BILLA) in einer abgeschlossenen
Messkammer mit dem jeweiligen Leuchtmittel beleuch-
tet. Es wurde jeweils ein Reflexionsspektrum des fleisch-
haltigen Produkts zu Testbeginn und nach 210 Minuten
mit einem Konica Minolta CM-36 Spektralfotometer auf-
genommen, wobei das Leuchtmittel in der Messkammer
derart eingestellt wurde, dass auf dem fleischhaltigen
Produkt 1000 Ix messbar waren.

[0024] In Figur 7 sind Reflexionsspektren zu Testbe-
ginn und nach 210 Minuten des fleischhaltigen Produkts
bei einer Beleuchtung mit einem gewdhnlichen LED-
Modul, das weiles Licht mit einer Farbtemperatur von
4200 K emittiert und wie es allgemein in Kiihimébeln
verwendet wird, dargestelit.

[0025] In Figur 8 sind hingegen Reflexionsspektren zu
Testbeginn und nach 210 Minuten bei gleichem Ver-
suchsaufbau, allerdings mit einem Leuchtmittel darge-
stellt, bei dem das emittierte Licht einen Farbort mit
einem CIE-x-Wert von 0,42 und einem CIE-y-Wert von
0,35 aufweist und dessen Spektrum in Figur 4 dargestellt
ist.

[0026] Es ist deutlich erkennbar, dass bei der Probe,
die mit der gewohnlichen Lichtquelle (Farbtemperatur
von 4200 K) bestrahlt wurde, im roten Spektralbereich
(600 nm bis 740 nm) nach 210 Minuten eine geringere
Reflexion vorliegt. Eine geringere Reflexion entspricht
einer starkeren Vergrauung, da weniger rotes Licht von
dem fleischhaltigen Produkt reflektiert wird.

[0027] Die Abnahme der Reflexionim roten Bereich ist
bei einer Beleuchtung des fleischhaltigen Produkts mit
einer Lichtquelle, die Licht mit einem Farbort im erfin-
dungsgemalen Bereich des Farbraums emittiert, nach
210 Minuten geringer, so dass eine geringere Vergrau-
ung des fleischhaltigen Produkts vorliegt.

[0028] Die Erfindung sowie das technische Umfeld
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werden im Folgenden anhand der Figuren beispielhaft
erlautert. Es zeigen schematisch

Figur 1:  ein Warenprasentationsmdbel mit Leucht-
mitteln,

Figur 2: eine teilweise Perspektivansicht eines
Leuchtmittels,

Figur 3:  ein Emissionsspektrum eines ersten Leucht-
mittels,

Figur4. ein Emissionsspekirum eines zweiten
Leuchtmittels,

Figur 5:  den CIE 1931 Farbraum,

Figur 6:  einen Ausschnitt aus dem Farbraum gemaf
Figur 5 mit der Kennzeichnung des erfin-
dungsgemalen Bereichs,

Figur 7:  Reflexionsspekiren eines fleischhaltigen
Produkts mit einem LED-Modul aus dem
Stand der Technik und

Figur 8:  Reflexionsspekiren eines fleischhaltigen
Produkts bei der Beleuchtung mit Licht mit
einem Farbort aus dem erfindungsgemafien
Bereich.

[0029] In Figur 1 ist ein als Regal ausgebildetes Wa-

renprasentationsmdébel dargestellt, an dessen Regalbo-
den 5 jeweils ein sich entlang der Vorderkante des Re-
galbodens 5 erstreckende Leuchte mit einem Leucht-
mittel 1 angebracht ist. Die Leuchte ist insbesondere so
angebracht und ausgerichtet, dass ein Nahrungsmittel,
das in dem unterhalb der Leuchte ausgebildeten Regal-
fach angeordnet ist, ausgeleuchtet wird. Das Warenpra-
sentationsmobel kann auch als Kihlmobel, wie bei-
spielsweise als Kuhltruhe oder Kihlregal mit einem ent-
sprechenden Kiihlaggregat ausgebildet sein.

[0030] InFigur2isteine Leuchte dargestellt, die einen
sich langs erstreckenden Kihlkérper 2 aus einem extru-
dierten Profil umfasst. An dem Kuhlkérper 2 ist das
Leuchtmittel 1 angeordnet, welches von einer das von
dem Leuchtmittel 1 emittierte Licht streuende Abdeckung
6 Uberdeckt ist. Das Leuchtmittel 1 umfasst eine rotes
Licht emittierende LED, eine blaues Licht emittierende
LED und eine griines Licht emittierende LED, wobei die
Intensitat des von der jeweiligen LED emittierten Lichts
so eingestellt wird, dass das gemischte Licht einen ge-
winschten Farbort hat.

[0031] In Figur 5 ist diesbezlglich der CIE 1931 Farb-
raum mit der Planckschen Kurve dargestellt. Der CIE
1931 Farbraum ist als solcher hinlanglich bekannt.
[0032] In Figur 6 ist eine teilweise Vergrofierung des
CIE 1931 Farbraums dargestellt, in dem der erfindungs-
gemale Bereich miteinem Rechteck gekennzeichnetist.
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Das Rechteck weist als Eckpunkte die folgenden (xly)
CIE Werte auf: (0,4110,33), (0,41]0,36), (0,4510,36) und
(0,4510,33).

[0033] Das Leuchtmittel 1 kann so betrieben werden,
dass das emittierte Licht die in Figuren 3 und 4 darge-
stellten Spektren aufweist. Das Emissionsspektrum
weist ein erstes Maximum 3 bei 460 nm und ein zweites
Maximum 4 bei 630 nm auf, wobei das erste Maximum 3
auf die Emission der blaues Licht emittierenden LED
zuriickzufihren ist und das zweite Maximum 4 auf die
Emission der rotes Licht emittierenden LED zurtickzu-
fihren ist. Die Schulter im Spektrum zwischen den bei-
den Maxima 3 und 4 ist auf die Emission der griines Licht
emittierenden LED zurlckzufiihren.

[0034] Das Licht mit dem Spektrum aus Figur 3 weist
einen Farbort von (0,4410,35) auf, wahrend das Licht mit
dem Spektrum aus Figur 4 einen Farbort von (0,4210,35)
aufweist.

[0035] Wie bereits oben ausgefihrt, ist aus dem Ver-
gleich der Figuren 7 und 8 ersichtlich, dass bei der
Beleuchtung von fleischhaltigen Produkten mit Licht
mit einem Farbort im erfindungsgemafRen Bereich des
CIE-Diagrammes die Vergrauung des fleischhaltigen
Produkts minimiert wird, wahrend gleichzeitig das be-
leuchtete fleischhaltige Produkt kontrastreich dargestellt
wird. Da somit das optische Erscheinungsbild des
fleischhaltigen Produkts langer den Kundenerwartungen
entspricht, wird die Entsorgung von verzehrbaren fleisch-
haltigen Produkten reduziert.

Bezugszeichenliste
[0036]

Leuchtmittel

Kahlkérper

erstes Maximum

zweites Maximum

Regalboden

Abdeckung

Reflexionsspektrum zu Testbeginn
Reflexionsspektrum nach 210 Minuten

O~NOoO OO~ WN -

Patentanspriiche

1.  Warenprasentationsmoébel zur Aufbewahrung und
Prasentation von Nahrungsmitteln, insbesondere
von fleischhaltigen Produkten, wobei das Waren-
prasentationsmébel ein Leuchtmittel (1) zur Be-
leuchtung des Nahrungsmittels umfasst, dadurch
gekennzeichnet, dass das Leuchtmittel (1) Licht
mit einem Farbort innerhalb eines Rechtecks im
CIE Diagramm mit den Eckpunkten x=0.41,
x=0.45, y=0.33 und y=0.36 emittiert.

2. Warenprasentationsmoébel nach Anspruch 1, wobei
das Licht ein Spektrum mit einem ersten Maximum
(3) in einem Bereich von 450 bis 480 nm und einem
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zweiten Maximum (4) in einem Bereich von 610 bis
655 nm aufweist.

Warenprasentationsmobel nach Anspruch 2, wobei
das zweite Maximum (4) die 0,7fache bis 1,3fache
Intensitat des ersten Maximums (3) aufweist.

Warenprasentationsmdébel nach Anspruch 2 oder 3,
wobei das Spektrum ein drittes Maximum in einem
Bereich von 520 nm bis 570 nm aufweist, wobei das
dritte Maximum die 0,3fache bis 0,6fache Intensitat
des ersten Maximums (3) aufweist.

Warenprasentationsmébel nach einem der Anspri-
che 2 bis 4, wobei das Spektrum in dem Bereich von
610 bis 655 nm neben dem zweiten Maximum (3)
mindestens ein weiteres lokales Maximum (9), be-
vorzugt genau zwei weitere lokale Maxima (9) auf-
weist.

Warenprasentationsmobel nach einem der vorher-
gehenden Anspriiche, wobei die optische Leistung
des emittierten Lichts in einem Wellenldngenbereich
bis 480 nm 10 % bis 20 %, bevorzugt 15 % bis 18 %
der gesamten optischen Leistung des emittierten
Lichts betragt, wobei die optische Leistung des emit-
tierten Lichts in einem Wellenlangenbereich von 480
nm bis 600 nm 30 % bis 50 %, bevorzugt 34 % bis 48
% der gesamten optischen Leistung des emittierten
Lichts betragt und wobei die optische Leistung des
emittierten Lichts in einem Wellenlangenbereich ab
600 nm 30 % bis 50 %, bevorzugt 33 % bis 50 % der
optischen Leistung des emittierten Lichts betragt.

Warenprasentationsmobel nach einem der vorher-
gehenden Anspriiche, wobei das Leuchtmittel (1)
mindestens eine LED-Lichtquelle umfasst.

Verfahren zur Aufbewahrung und Prasentation von
Nahrungsmitteln, insbesondere von fleischhaltigen
Produkten, umfassend zumindest die folgenden
Schritte

- Bereitstellen eines Nahrungsmittels in einem
Warenprasentationsmaobel,
- Beleuchten des Nahrungsmittels mit Licht,

dadurch gekennzeichnet, dass

das Licht einen Farbort innerhalb eines Rechtecks
im CIE Diagramm mit den Eckpunkten x=0.41,
x=0.45, y=0.33 und y=0.36 aufweist.

Verwendung eines Leuchtmittels zum Beleuchten
von fleischhaltigen Produkten, dadurch gekenn-
zeichnet, dass das von dem Leuchtmittel (1) emit-
tierte Licht einen Farbort innerhalb eines Rechtecks
im CIE Diagramm mit den Eckpunkten x=0.41,
x=0.45, y=0.33 und y=0.36 aufweist.
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