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eigenen Grosskliche gekocht wird, kon-
nen mit Régéthermic Stosszeiten wirk-
sam aufgefangen und die Arbeit gleich-
méassig auf den ganzen Tag verteilt
werden.

7. Individuelle Menuwiinsche

Das Régéthermic-System erlaubt eine
bisher nie gekannte Reichhaltigkeit der
Meniiplane. Dank der Voraus-Produk-
tion der Speisen kdénnen individuelle
Wiinsche der Konsumenten problemlos
berilicksichtigt werden. Dies ist vor al-
lem bei allfallig bestehenden Diatvor-
schriften durch den Arzt wichtig.

Der Mahlzeitendienst fiir Betagte
im Régéthermic-System

«Mahlzeitendienst» ist die Einrichtung,
fertig gekochte Mahlzeiten an die Woh-
nungstiir zu liefern.

Seit einiger Zeit wird dieses System
flr die Alterswohnungen in Amriswil, in
Zusammenarbeit mit dem dortigen Al-
ters- und Pflegeheim, mit Erfolg ange-
wendet. (Verlangen Sie bitte unsere
ausfuhrliche Reportage. Terion AG, Tel.
01 654570.)

Wie Sie aus den folgenden Bildern er-
sehen konnen, geschieht diese Verpfle-
gungsart vollig problemlos und macht
den Beteiligten sichtbar Spass.

Die im Alters- und Pflegeheim gekoch-
ten Mahlzeiten werden zu einzelnen Me-
nis portioniert. Diese Menls werden
durch einen Boten den betagten Ehe-
paaren gebracht.

In ihrer Kiche steht der kleinste Régé-
thermic-Apparat «2 T». Die Teller und
die Suppe werden in den Apparat ein-
geschoben und thermisch regeneriert.
Nach 15 Minuten steht ein schmackhaf-
tes, dampfendes Essen auf dem Tisch;
direkt aus dem Régéthermic-Apparat.

Das ganze geschieht mihelos, ohne
sich irgendwie die Finger zu verbren-
nen.

Der Régéthermic-Apparat 2T braucht
kaum gereinigt zu werden, benotigt we-
nig Platz und ist kinderleicht und vol-
lig gefahrlos zu bedienen. Wirklich
Uberzeugend. Régéthermic ist das Sy-
stem der Gemeinschaftsverpflegung, das
in Zukunft sicher in vielen Gemeinden
eingesetzt werden wird.

Terion AG, Régéthermic-Suisse
Rietstrasse 37, 8702 Zollikon
Telefon 01 6545 70.

Einblick in die Tiefkiihlfirma Louis Ditzler

Gross aus kileinen Anfangen

Urspriinglich im Jahre 1925 befasste
sich Louis Ditzler, der heutige Senior-
chef der Louis Ditzler AG, ausschliess-
lich mit dem Obsthandel. Innert kur-
zer Zeit nahm dieser Handel einen be-
achtlichen Umfang an. Ueber die
Grenzmarken unseres Landes hinaus
wurden weltweite Beziehungen ange-
knipft, und grésste Mengen Frichte
(Aepfel und Birnen) ausldndischer Her-
kunft importiert. Nach dem Zweiten
Weltkrieg erbaute Louis Ditzler ein
Kiihlhaus mit angeschlossenem Fabri-
kationsbetrieb, nahm die Tiefkiihlung
von Kirschen und anderen Friichten
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auf und belieferte damit u.a. die US-
Besatzungsmacht in Deutschland.

Als weiterer Zweig wurde in der Folge
die  Konfitireherstellung  aufgenom-
men. Ditzler-Konfi ist bald darauf bei
jung und alt zu einem Begriff gewor-
den.

Schon friih hatte Louis Ditzler die
Ueberzeugung gewonnen, dass in der
Tiefkiihlkonservierung grosse Zukunfts-
moglichkeiten stecken. Die Entwicklung
dieses Geschaftszweiges in Amerika
und Schweden deuteten darauf hin.
In weiser Voraussicht, dass die Tief-
kithlung auch in der Schweiz zu gros-

AG, Basel

ser Bedeutung gelangen werde, dispo-
nierte Louis Ditzler in der neuen Lie-
genschaft an der Voltastrasse in Basel
in grosszugiger Weise Fabrikations-
und Tiefklhllagerrdume. Sie bildeten
die Voraussetzung fir den heutigen
beachtlichen Ausbau und die Vergrds-
serung der Tiefkihlproduktion. Anfang-
lich — 1963 — befasste sich die Firma
nur mit der Herstellung einiger Tief-
kihlprodukte. Der Spinat stand dabei
an erster Stelle und bildet auch heute
noch ein wichtiges Ausgangsprodukt
im heutigen Tiefkiihlsortiment, verlassen
doch jahrlich Uber tausend Tonnen in
tiefgeklhlter Form den Betrieb.



Wie sehr Louis Ditzler darauf bedacht
ist, ein qualitativ einwandfreies Pro-
dukt auf den Markt zu bringen — die-
ses Bestreben nach Qualitat ist oberste
Richtlinie auch fiir alle andern Pro-
dukte —, geht daraus hervor, dass der
frisch geerntete Spinat aus den Anbau-
gebieten innert weniger Stunden nach
Basel transportiert und dort sogleich
verarbeitet wird. Dadurch bleiben die
wertvollen Vitamine weitgehend erhal-
ten. In den Anbauvertragen — solche
bestehen auch fiir andere Gemise und
fur Frichte — verpflichten sich die
Landwirte zur Verwendung nur des be-
sten Saatgutes und zur Anwendung un-
bedenklicher Dilingemethoden. Ausser-
dem wird sowohl die frische Ware
als auch das Endprodukt einer stren-
gen Kontrolle unterzogen und auf In-
sektizid- und Pestizidrickstande sowie
bakteriologisch untersucht. Zudem wer-
den die Arbeiterinnen, die alle saubere,
von der Firma zur Verfligung gestellte
Kleider und Handschuhe tragen, in
Kursen tber Hygiene unterrichtet. Diese
Vorsichtsmassnahmen haben dazu ge-
fahrt, dass in all den Jahren keine ein-
zige Beanstandung durch die Prifungs-
instanzen erfolgte. In den letzten 10 bis
12 Jahren erfuhr das Tiefkiihlsortiment
der Firma Louis Ditzler AG eine suk-
zessive Erweiterung, namentlich durch
Spezialititen, wie Pizzas, von denen
heute jahrlich lber eine Million Stick
den Betrieb verlassen. Aber auch La-
sagne verde, Quiches Lorraine, Mar-
rons-Purée und vieles andere bereicher-
ten das Sortiment.

Abgesehen von den Spezialitaten
machte sich beim Verbraucher ein im-
mer stéarkeres Verlangen nach noch
mehr «convenience» (Bequemlichkeit)
geltend. Die Verkilrzung der Arbeitszei-
ten, die zunehmende Berufstatigkeit der
Frau verlangten nach einer Zuberei-

tungsart in der Kiiche, die keinen Ab-
fall, keine Ristarbeit, keinen Kochver-
lust verursacht, sondern nur das Fertig-
machen erfordert. Alle diese Vorteile
treten beim tiefgekiihiten Fertiggericht
in potenzierter Form in Erscheinung:
man braucht sie nur im Beutel heiss zu
machen, anzurichten und zu servieren.
Fertiggerichte im Beutel werden von
Kantinen besonders geschatzt, finden
aber — seit es der Industrie gelungen
ist, die geschmackliche Qualitat bedeu-
tend zu verbessern — auch im Privat-
haushalt immer mehr Liebhaber. In die-
ser Beziehung hat die Firma Ditzler
grosse Anstrengungen unternommen.
So wird bei ihr zum Beispiel nur reifes,
gutgelagertes Fleisch flr tiefgekilhlte
Fertiggerichte verwendet.

Unter diesen haben geschnetzeltes Pou-
letfleisch mit feiner Currysauce, ge-
schnetzeltes Kalbfleisch, Zunge in Ma-
deresauce usw. besonders eingeschla-
gen. Grossverbraucherpackungen rich-
ten sich an Hotels und Restaurants so-
wie an Ubrige kollektive Haushaltun-
gen. Noch fehlt es aber in diesen Be-
trieben vielfach an geeigneten Tiefkihl-
geraten.

Die Louis Ditzler AG arbeitet aus-
schliesslich via Grossisten unter Ein-
haltung der Tiefklihlkette bis zum
Endverbraucher. Eine eigene, aus mo-
dernsten Camions bestehende «Tief-
kihlflotte» bringt nach ausgekligeltem
Tourenplan ihre kalte Fracht in alle
Gegenden der Schweiz und zu auslén-
dischen Abnehmern.

Als Vertreterin einer expansiven In-
dustrie pflegt die Firma eine intensive
Forschung. So bemiiht sie sich sténdig
um die Einfihrung neuer Produkte.
Dabei sind lange Versuche notwendig:
Tests der Rohprodukte, Tests Uber de-
ren Verhalten im Tiefkihlprozess und
Tests zwecks Feststellung von ge-

schmacklichen Qualitatsveréanderungen
und Studium der Mdoglichkeit ihrer Be-
hebung. Dies zeigt, dass der Erfolg
nicht vom Himmel fallt.

Bei der Betriebsbesichtigung

stach die in allen Rdumen herrschende
peinliche Sauberkeit hervor. Wir sahen
den Werdegang der Blattspinat-Tief-
kiihlkonserve: von der grlndlichen
Waschung des Spinats, dem nachfol-
genden Blanchieren, dem Abtropfen
auf einem drahtgeflechtartigen Fliess-
band, dem Sortieren durch fleissige
Hande, bis zum Abfiillen in die Ver-
packungen, die nach automatischem
Verschliessen auf Paletten geschoben
werden. Diese werden bei einer Tem-
peratur von — 40 Grad Celsius in den
Tiefkiihlraum geschoben.

Bei der Besichtigung wohnten wir in
der modernen Grosskiiche der Zube-
reitung  geschnetzelten  Geflugelflei-
sches an einer Currysauce bei, in ei-
nem andern Fabrikationsraum stach
eine  Grossvakuum-Kochanlage aus
blitzblankem Chromstahl in die Augen,
die der Konfitirenherstellung dient, ein
neben den Tiefkiihiprodukten wichtiger
Fabrikationszweig. In den Untergeschos-
sen — sie reichen 18 m tief unter die
Oberflache — erhielten wir eine Vor-
stellung vom Umfang der gewaltigen
Lager und Tiefklihlraume, in denen,
von modernsten Maschinen erzeugt, si-
birische Kalte herrscht. Zuriick bleibt
der Eindruck, dass die Firma Louis
Ditzler AG, die lber eine Tiefklhllager-
kapazitat von zirka 12000 Tonnen ver-
fligt, sehr leistungsfahig ist und sich
dank dem weitsichtigen Seniorchef,
seinen beiden Soéhnen und einem Team
junger Kaderleute zu einem dynami-
schen Unternehmen mit beachtlichem
Marktanteil auch im Tiefklihlgeschaft
entwickelt hat. Bt
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Entgiftung von Abwissern

Immer wieder wird von umfangreichen Fischvergif-
tungen durch Cyanid- resp. Blausdureverbindungen
berichtet, die von galvanischen und anderen Unterneh-
men ricksichtslos in unsere Gewaisser geleitet werden.
Dabei konnten diese Verbindungen nach einem in der
organischen Chemie schon seit wenigstens zwei Gene-
rationen bekannten Verfahren ohne grosse zusétzliche
Kosten entgiftet werden. Cyanidverbindungen sind
Verbindungen mit der Cyangruppe (CN-Gruppe). Durch
Erhitzen dieser Verbindungen unter erhohtem Druck in
wasseriger Losung auf eine Temperatur von 200 Grad
werden alle Cyanverbindungen in wenigen Minuten
«hydrolisiert», das heisst unter Aufnahme von Wasser
einerseits in Ammoniak und andererseits in Ameisen-
sdure gespalten. Es muss daher von galvanischen und
anderen Betrieben gesetzlich verlangt werden, dass sie
entsprechende Anlagen einrichten, welche die entspre-
chende Entgiftung ihrer Abwésser ermdéglichen.

Auf eine neue Form der Verseuchung der Meere weist
ein Vertreter des Niederlédndischen Instituts fiir Volks-
gesundheit hin. An diesem Institut wurde der Inhalt
von 80 Tonnen untersucht, die Fischer in der Nordsee
in ihren Netzen gefunden hatten. Die meisten dieser
Tonnen enthielten giftige Stoffe, andere reine Mineral-
O0le. Man schitzt, dass bisher viele Zehntausende von
Fassern in die Nordsee versenkt wurden. Wenn diese
Tonnen einmal durch Korrosion zerstort werden, er-
giesst sich ihr Inhalt ins Meer, wodurch unter anderem
auch an den Fischbestdnden unermesslicher Schaden
angerichtet werden konnte.

Gewaltiges Oellager bei Rotterdam

In der Maasebene westlich von Rotterdam soll das
grosste Erdollager der Welt gebaut werden. Auf dem
Geldnde, das erst vor wenigen Jahren aus der Nordsee
gewonnen wurde, wollen vier internationale Oelkon-
zerne bis 1980 Oeltanks mit einem Fassungsvermogen
von 110 Millionen Tonnen errichten. Ein grosser Teil
des Oels soll durch Pipelines nach der Bundesrepublik
und nach Belgien zur Weiterverarbeitung geleitet wer-
den.
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