Wir haben fir Sie gelesen...

Autor(en): [s.n.]

Objekttyp: BookReview

Zeitschrift:  Der Fourier : offizielles Organ des Schweizerischen Fourier-
Verbandes und des Verbandes Schweizerischer Fouriergehilfen

Band (Jahr): 47 (1974)

Heft 4

PDF erstellt am: 29.04.2024

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.

Die auf der Plattform e-periodica vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch



Wir haben fiir Sie gelesen . ..

Tiefgefrorene und nur gekiihlte Fertiggerichte sind nicht dasselbe

Unter dem irrefithrenden Titel «Fertiggerichte aus der Tiefkiihltruhe» erschien vor kurzem eine mit
-dd- gezeichnete Pressemeldung, wonach bei fast der Halfte der 150 von Dr. G. Lott der vet. med.
Falkultdt Ziirich untersuchten Fertiggerichte in mehr oder weniger grosser Zahl gesundheitsge-
fihrdende Bakterien festgestellt wurden. Ein nochmaliges Aufkochen sei deshalb fiir diese Gerichte
erforderlich um die erwihnten Bakterien abzutbten.

Wie Dr.G. Lott dem Schweizerischen Tiefkiihl-Institut bestatigte, handelte es sich hierbei nicht
um tiefgefrorene Fertiggerichte (mind. —18°C) sondern um Gerichte die nur auf ca. +-4°C ab-
gekiithlt worden sind, wie dies in gewissen Zentralkiichen geschieht, Bei Temperaturen iiber dem
Gefrierpunkt geht das Wachstum der gesundheitsgefihrdenden Bakterien weiter. Ein nochmaliges
Aufkochen ist deshalb fiir solche nur gekiihlte Fertiggerichte unbedingt erforderlich.

Tiefgefrorene Fertiggerichte hingegen werden vor dem Tiefgefrieren nur zu 3/4 vorgekocht und
dann auf mind. —18°C tiefgekiihlt, womit jegliches Bakterienwachstum gestoppt wird. Erst beim
Erhitzen werden tiefgefrorene Gerichte fertig zubereitet, sie werden also nicht nochmals auf-

kocht.
gekocht ST

30 Jahre beim SV-SERVICE

Anlisslich seiner Biirgenstock-Arbeitstagung fiir das leitende Personal konnte der SV-SERVICE
(Schweizer Verband Volksdienst) fiinf Leitern von Verpflegungsbetrieben fiir treue Dienste wih-
rend 30 Jahren danken. Unter diesen langjihrigen Mitarbeitern der grossten schweizerischen
Organisation fiir Personalverpflegung in Industrie und Verwaltung, auf Waffenplitzen, in Schulen
und Altersheimen, befanden sich Friulein Alice Benz von der Soldatenstube Aarau und Herr
Werner Moser von der Kaserne der Luftschutztruppe in Wangen an der Aare.

;..ﬁ,{ s Friulein Alice Benz

. trat am 1. Juli 1943 in die Soldatenstube Aarau ¢in und
stellte dort wihrend drei Jahrzehnten ihre Kraft un-
eigenniitzig zur Verfiigung. Als rechte Hand der Leiterin
half sie iiberall mit und sorgte sowohl fiir die Herstel-
lung von guten, preiswerten Backwaren wie auch fiir
das Wohl der Giste. Seit dem 1. Januar 1970 trigt
Friaulein Benz die Verantwortung fiir den Betrieb und
r e : setzt alles dgran, a'ds «Soldat.enrn'utteni ihre Giste gut zu
! @1“ b g bedienen, sei es in der heimeligen Stube oder im ge-

- ; , pflegten Garten. Deshalb wird sie allseits sehr geschitzt.
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