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Grossere Unterschiede, je nach Produkt
und dessen Verarbeitung, finden sich jedoch
im Vitamingehalt. Tiefkiihlprodukte besit-
zen in vielen Fillen einen hoheren Vitamin-
gehalt als hitzekonservierte ; dies gilt vor al-
lem fir Vitamin C, BI, B2, Pantothensiure
und Niacin.

Es ist allgemein bekannt, dass der Keimge-
haltein sehr wichtiger Faktor ist und beson-
ders die Haltbarkeit von leicht verderbli-
chen Lebensmitteln stark verkiirzen kann.
Durch Kiihlung auf 0 bis minus 5 'C kann
die Keimvermehrung bereits stark gechemmt
werden. Durch Tiefkiihlung wird das
Wachstum der Mikroorganismen vollstin-
dig gestoppt. Die Mikroorganismen werden
jedoch nur teilweise abgetdtet und kdnnen
bei Erwidrmung ihr Wachstum sofort wieder
aufnehmen. Daher ist es auch so wichtig,
tiefe Temperaturen bis kurz vor der Konsu-
mation liickenlos beizubehalten und eine
allfdllige Auftauphase vor der Zubereitung
nicht unnotig lange auszudehnen. Viele Le-
bensmittelkonserven besitzen nur eine be-
grenzte Haltbarkeit. Fiir Tiefkiihlprodukte
wurden diese Verhiltnisse besonders griind-
lich untersucht. Bei Lagertemperaturen von
minus 20 bis minus 23 “C ist eine ein- bis
sechsmonatige Lagerzeit gewihrleistet, oh-
ne dass Qualitdtseinbussen eintreten.

Man darf sagen, dass die Tiefkiihlung eine
Frischhaltemethode ist, bei der das Nah-
rungsmittel seinen Ausgangszustand und
seinen Gehalt an Néhrstoffen und Vitami-
nen weitgehend beibehilt.

(Aus «Tiefkiihlung und moderne Ernéh-
rung» von J. Solms und A. Kiimin. Heft 21,
Schriftenreihe der Schweizerischen Vereini-
gung fiir Erndhrung).

10 Regeln

Die Atmosphdire bei Tisch beeinflusst die
Bekommlichkeit der Speisen
Abwechslung im Speiseplan erfreut Magen
und Gemiit
Frischkost garantiert Vollwertkost (Vit-
amine, Mineralien, Ballaststoffe )
Vergiss nicht: das Auge isst mit
Zu kalte und zu heisse Speisen sind nicht
bekommlich
Alter, Gesundheitszustand und Tdétigkeit
sollen den Speisezettel bestimmen
Jeenger der Giirtel, umso linger das Leben
Getrinke sollen erfrischen, nicht schwd-
chen

- Gut gekaut ist halb verdaut
Das Friihstiick ist der Auftakt zum Tage-
werk, die letzte Mahlzeit soll einige Stun-
den vor dem Schlafengehen eingenommen

werden. (Luban-Plozza)

Spezialisiert auf
Gemeinschafts-
verpflegung

Der Schweizer Verband Volksdienst, seit ei-
nigen Monaten SV-Service genannt, ist im
Jahre 1914 wihrend der Grenzbesetzung,
einer Zeit grosser Not, fiir Wehrménner ge-
griindet worden. Es war der Griinderin,
Frau Dr. med. h. ¢. Else Ziiblin-Spiller, ein
grosses Anliegen, Soldaten und Offizieren
wihrend ihrer Freizeit und monatelangen
Abwesenheit von der Familie Stiitten der
Entspannung und Erholung zu schaifen.
Gegen Kriegsende stellte sich die Frage der
Fiihrung von Arbeiterstuben. Der Verwirk-
lichung der Idee, fiir die Belegschaft einer
Firma eine vollwertige Verpflegung am Ar-
beitsplatz zu bieten, folgten bald neue Auf-
triage. Ende 1918 fiihrte der SV-Service be-
reits 14 derartige industrielle Wohlfahrtsbe-
triebe. Aus diesen Anfingen hat sich der
Volksdienst zum heutigen Werk entwickelt.
Dass er seiner selbstgewihlten Aufgabe in
hohem Masse gerecht wird, fand Aner-
kennung darin, dass im Dezember 1973 der
Geschiéftsfithrenden  Direktorin,  Frau
Dr. iur. Margrit Bohren-Hoerni, von der
Medizinischen Fakultit der Universitét
Bern der Doktortitel ehrenhalber verliehen
wurde.
Gegenwadrtig fithrt der SV-Service 250 Per-
sonal- und Betriebsrestaurants fiir Indu-
strie, Banken, Versicherungen, Verwaltun-
gen, SBB, PTT, Schulen und Alterssiedlun-
gen. Dazu kommen 80 Fernlieferungen an
Dritte. Uber 3000 Mitarbeiter aus 17 Natio-
nen, davon 71 %, Schweizer und 29 9, Aus-
linder sind fiir den SV-Service titig. Im
Jahre 1972 wurden insgesamt 48,3 Millio-
nen Konsumationen oder iiber 200 000
Konsumationen pro Betriebstag an Giste
aus uiiber 50 Nationen abgegeben, nimlich
11,3 Mio Mittagessen

1,1 Mio Abendessen

3 Mioa-la-carte-Essen
32,9 Mio tibrige Konsumationen.
Ziel ist, der Bevolkerung eine gute, ernih-
rungsphysiologisch richtig zusammenge-
stellte und preisgiinstige Verpflegung zu er-
moglichen; dabei ist jedoch auf die Essge-
wohnheiten der Giste Riicksicht zu neh-
men. In vielen Betrieben werden zudem ver-
schiedene Formen von Schonkost angebo-
ten. Gleichzeitig wird grosser Wert auf eine
freundliche Atmosphire gelegt.
Nach wie vor ist der SV-Service auf Waiten-
plitzen titig, sei es im Soldatenhaus allein
oder neuerdings auch im Truppenkiosk
oder in der Offiziersmesse. An 17 Orten lei-
stet er betriebliche Sozialarbeit. In zuneh-
mendem Masse {ibt er ferner fiir Dritte —
Unternehmer und Behorden im In- und
Ausland — eine beratende Tétigkeit fiir die
Planung von Gemeinschaftsverpflegungs-
betrieben in Industrie und Schulen aus.
Der SV-Service, seinerzeit zum Wohle der
Wehrminner gegriindet, hat sich zu einem
Werk entwickelt, dessen Dienstleistungen
Tausenden von Berufstitigen und Jugendli-
chen zugute kommen und kiinftig an Be-
deutung noch gewinnen werden. ib
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