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Tiefgefrorene und nur gekühlte Fertiggerichte sind nicht dasselbe

Unter dem irreführenden Titel «Fertiggerichte aus der Tiefkühltruhe» erschien vor kurzem eine mit
-dd- gezeichnete Pressemeldung, wonach bei fast der Hälfte der 150 von Dr. G. Lott der vet. med.
Falkultät Zürich untersuchten Fertiggerichte in mehr oder weniger grosser Zahl gesundheitsge-
fährdende Bakterien festgestellt wurden. Ein nochmaliges Aufkochen sei deshalb für diese Gerichte
erforderlich um die erwähnten Bakterien abzutöten.

Wie Dr. G. Lott dem Schweizerischen Tiefkühl-Institut bestätigte, handelte es sich hierbei nicht
um tiefgefrorene Fertiggerichte (mind.—18 °C) sondern um Gerichte die nur auf ca. +4°C ab-

gekühlt worden sind, wie dies in gewissen Zentralküchen geschieht. Bei Temperaturen über dem

Gefrierpunkt geht das Wachstum der gesundheitsgefährdenden Bakterien weiter. Ein nochmaliges
Aufkochen ist deshalb für solche nur gekühlte Fertiggerichte unbedingt erforderlich.

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

30 Jahre beim SV-S ERVICE
Anlässlich seiner Bürgenstock-Arbeitstagung für das leitende Personal konnte der SV-SERVICE
(Schweizer Verband Volksdienst) fünf Leitern von Verpflegungsbetrieben für treue Dienste wäh-
rend 30 Jahren danken. Unter diesen langjährigen Mitarbeitern der grössten schweizerischen
Organisation für Personalverpflegung in Industrie und Verwaltung, auf Waffenplätzen, in Schulen
und Altersheimen, befanden sich Fräulein Alice Benz von der Soldatenstube Aarau und Herr
Werner Moser von der Kaserne der Luftschutztruppe in Wangen an der Aare.

Fräulein Alice Benz

trat am 1. Juli 1943 in die /lara« ein und
stellte dort während drei Jahrzehnten ihre Kraft un-
eigennützig zur Verfügung. Als rechte Hand der Leiterin
half sie überall mit und sorgte sowohl für die Herstel-
lung von guten, preiswerten Backwaren wie auch für
das Wohl der Gäste. Seit dem 1. Januar 1970 trägt
Fräulein Benz die Verantwortung für den Betrieb und
setzt alles daran, als «Soldatenmutter» ihre Gäste gut zu
bedienen, sei es in der heimeligen Stube oder im ge-
pflegten Garten. Deshalb wird sie allseits sehr geschätzt.
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