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Wir haben fiur Sie gelesen . . .

Fernbelieferung im Personalrestaurant

Um ihre Arbeitsplitze attraktiv zu gestalten und um geniigend Personal zu finden, ist es fir
viele, auch kleinere Firmen unumginglich geworden, den Angestellten ein hauseigenes Personal-
restaurant und damit preisgiinstige Mahlzeiten zur Verfligung zu stellen. Wie mit relativ wenig
Raum, dafiir mit modernsten technischen Einrichtungen und durch die Zusammenarbeit mit bereits
bestehenden grosseren Betrieben eine fiir Giste und Restaurantpersonal befriedigende Losung
gefunden werden kann, zeigt das Beispiel eines vom Schweizer Verband Volksdienst (SV) gefiihr-
ten PTT-Personalrestaurants in Basel.

Organisatorisches

Das Restaurant selbst ist recht klein, doch bietet es dank der guten Einteilung immer gentigend
Platz fiir alle Giste. Der grossere Teil ist fiir das Essen reserviert, ein Viertel des Raumes, durch
eine Gruppe Grlinpflanzen optisch abgetrennt, dient als Kaffee-Ecke. Zum Mittagessen kommen
die Giste in drei Schichten. Sie holen sich ihr Menu am Selbstwahlbuffet und tragen es zum
Tisch. Ist fertig gegessen, so wird das Tablett auf spezielle Abraumwagen gestellt und im gleichen
Gang am Buffet der heisse Kaffee und vielleicht etwas Dessertgebick geholt. Mit dem Kaffee
begeben sich die Giste in die Kaffee-Ecke, wihrend ihr Platz am Esstisch frei wird fiir Nach-
kommende.

Hinter dem Buffet ist der organisatorische Ablauf ebenso gut geplant wie davor. Den Gisten
stehen neben den verschiedenen Zwischenverpflegungen tiglich ein warmes Menu und ein kalter
Teller zur Wahl. Dafiir werden aber nur eine kleine kalte Kiiche, ein Kiihlraum und ein Laget
gebraucht, denn bloss die kalten Teller werden im Betrieb selbst zubereitet. Die Menus kommen
aus einem anderen, vom SV gefiihrten Personalrestaurant mit eigener Kiiche.

Die thermische Regeneration von Menus

Die Fernbelieferung mit Menus bietet verschiedene Vorteile. Uber den Tag verteilte und nicht
auf die Zeit kurz vor dem Essen zusammengedringte Arbeitsvorginge sind jetzt moglich geworden
dank der Verwendung von Infrastrahlen fiir die Regeneration der Mahlzeiten (Régéthermic-
Verfahren). Die Speisen werden vom Lieferbetrieb in grossen Behiltern im Lauf des Vormittags
gebracht. Zwischen 10 und 11 Uhr beginnt dann ein emsiges Tun der beiden SV-Angestellten, die
tibrigens Teilzeitarbeit leisten, so dass ihnen auch geniigend Zeit fiir ihren eigenen Haushalt bleibt.

Auf einem langen Chromstahltisch werden die speziellen Platten bereitgestellt und die Menus
angerichtet, Jede Platte hat einen gutschliessenden Deckel aus Chromnickelstahl. Die fertigen,
gedeckten Platten mit den vollstindigen Menus werden sodann, abgezihlt nach der Anzahl der
fiir eine bestimmte Zeit zu erwarteten Giste, in Einschubwagen gefiillt, Diese passen genau in
die Infrarot-Regenerierdfen, in denen die Mahlzeiten in 10 bis 14 Minuten regeneriert werden.
Das erfolgt in einer Art und Weise, welche die Speisen vollkommen schont und auch geschmack-
lich keine Unterschiede gegeniiber an Ort und Stelle zubereiteten Menus feststellen ldsst. Ein
Steak, das saignant zubereitet wurde, kommt zart und saignant zu Tisch, der Reis bleibt kérnig,
die Kartoffelkroketten knusprig und das Gemiise frisch in Geschmack und Farbe.

Dank der thermischen Regeneration mit Infrarotstrahlen ist es den SV-Angestellten sogar moglich,
Gdisten, die auf drztliche Verordnung verschiedene Didten bekommen miissen, diese ohne zusitz-
lichen Arbeitsaufwand bereitzustellen.

al.

491



Tiefgekiihlte Nahrungsmittel sind gesund

Sehr oft noch kann man feststellen, dass «tiefgekiihlt» mit «gefroren» verwechselt wird und da
von alters her die Auffassung bestand, dass «gefrorene» Nahrungsmittel, wahrscheinlich ihrer Kilte

wegen, ungesund sein missen, hort man immer wieder die Frage: sind tiefgekiihlte Nahrungsmittel
nicht schadlich?

Nun, das genaue Gegenteil ist der Fall. Das Tiefkiihlen ist das einzige heute bekannte Verfahren,
welches frische oder zubereitete Nahrungsmittel in Bezug auf Aussehen, Beschatfenheit, Vitamin-
und Nihrwertgehalt {iber lingere Zeitspannen hin ohne kiinstliche Zusitze dem Frischzustand am

dhnlichsten erhalt.

Industriell hergestellte Tiefkithlgemiise und -friichte zum Beispiel sind schon innert weniger Stun-
den nach der Ernte verarbeitet, verpackt und tiefgekiihlt; tiefgekiihlter Fisch wird absolut fang-
frisch verarbeitet und ebenfalls sofort an Ort tiefgekiihlt. Durch dieses rasche Vorgehen ist der
Abbau an wichtigen Wertstoffen (z. B, Vitamin C) auf ein Minimum beschrinkt und der Nahr-
stoffgehalt bleibt bei sachgemisser Lagerung sozusagen konstant, Das Vitamin C wird iibrigens oft
als Qualitatsindikator verwendet, weil gerade dieses sich besonders rasch abbaut. Voraussetzung
zur Erhaltung guter Nahrungsqualitat sind jedoch selbstverstindlich eine qualitativ einwandfreie
Rohware, das richtige Vorbereiten derselben und das sachgemasse Tiefkiihlen.

Im Gegensatz zu den Tiefkiihlprodukten sind sogenannte frische Nahrungsmittel wie Gemise,
Friichte, Fische usw. einem mehr oder weniger raschen Vitaminabbau oder einer sonstigen Ver-
dnderung ausgesetzt, bis sie im Laden gekauft und zu Hause gegessen werden.

Befiirchtungen einer Unvertriglichkeit von Tiefkiihlprodukten sind absolut unbegriindet, denn
gewisse, durch den Gefrierprozess bedingte Verinderungen in den Lebensmitteln bewirken eher
das Gegenteil,

- Gewisse Eiweisse z. B. werden durch den Vorgang aufbereitet und koénnen daher vom mensch-
lichen Organismus besser aufgenommen und verwertet werden.

— An Eiweiss gebundene Stoffe, wie gewisse Vitamine und Mineralstoffe werden gelost und fiir
die gute Nutzung im Korper glnstig beeinflusst.

— Der Gefriervorgang lockert stark zellulosehaltige Pflanzenmembranen auf und macht z. B.
Gemiise, wie verschiedenste Kohlarten leichter verdaulich.

Mit bestem Gewissen kann die Frage, ob tiefgekiihlte Lebensmittel gesund seien dahin beantwortet
werden, dass eine Konservierung durch die Kilte nur zu begriissen ist, weil sie die Erhaltung einer

vollwertigen Nahrung ermoglicht, ST

26. Mai bis 6. Juni 1972
unter Leitung von Oberst i Gst H. R. Kurz

I S rae I = Reservieren Sie sich bitte schon jetzt dieses Datum!

Re ! Se Detailliertes Programm folgt
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