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BEOEEEEEE

SEITE FUR DIE kKUCHE

GERICHTE AUS DER
SCHWEIZER KUCHE

«Gerichte aus der Schweizer Kiiche» wahlte sich Viktor Bus-
singer, APH zum Park, Muttenz, fiir seine Projektarbeit zum Thema. Mit die-
sem Beitrag schliessen wir die Zusammenfassung der Projektarbeiten aus
der Weiterbildung zur Heimkochin/zum Heimkoch mit Diplomierung im
Oktober 1996 ab. Die Arbeiten lieferten praktisch fiir die Dauer eines Jahres
Stoff fiir unsere Seite der Kiiche. Bei der Zusammenfassung der insgesamt
15 Themen lief mir gelegentlich das Wasser im Mund zusammen, freute ich
mich Uiber das vielfaltige Bildmaterial und machte mir immer wieder Gedan-
ken dariiber, wie sehr «die Kiiche» mit sozialen Aufgaben verkniipft ist. Die
Heimkochin/der Heimkoch betreuen nebst der Nahrungszubereitung noch
ganz andere Aufgaben und unterscheiden sich darin wesentlich vom Gastro-
nomiekoch, der seine Klientel selten bis praktisch gar nicht kennt, nichts von
ihr weiss und sie — ausser zum Essen zu nichts animieren muss. Die Kiichen-
verantwortlichen in den Heimen sind eingebunden in ein Netz von zwi-
schenmenschlichen Beziehungen, von Therapie, Integration und Sinnver-
mittlung einerseits sowie von Fiihrungsmanagment ihrem Team und ihrer
tibergeordneten Instanz gegeniiber und - letztendlich ihrer eigentlichen

Aufgabe: dem Kochen. En guete!

m AHP zum Park, Muttenz, wird jede

zweite Woche ein spezielles Mittag-
oder Abendessen angeboten. Dabei
wird jedesmal ein Schweizer Kanton
von seinen Spezialitaten her vorgestellt.
Dies kann eine Suppe, ein Hauptgericht
oder eine Sussspeise sein. Dieser Anlass
fuhrte Viktor Bussinger zur Idee fur
seine Projektarbeit. Er fand, damit wiir-
den jeweils alte Erinnerungen bei den
Bewohnern und Bewohnerinnen ange-
regt. Seien dies nun Erinnerungen an
frihere Ausfliige, an Aufenthalte oder
gar Ferien, die der eine oder andere
Bewohner in seiner Vergangenheit mit-
erleben durfte. Bekanntlich waren in
der Jugendzeit der heutigen Heimbe-
wohner die Anspriiche an Ferienreisen
noch nicht so gross. Man begntigte sich
damit, die freien Tage vorwiegend auf
Schweizer Boden zu verbringen. Mit
den Spezialitaten will Bussinger nun
den Bewohnern etwas zurlickgeben,
was sie friher erleben durften und fur
sie Erinnerungen in das Alltagliche des
Heimlebens zurtickholen. Die Heimbe-
wohner konnen jederzeit Vorschlage
einbringen.

Zum Beispiel der Racletteplausch

Bei lupfiger Musik und einem Glas
Weisswein genossen alle Heimbewoh-
ner das gemdtliche Zusammensein bei
dieser Walliser-Spezialitat. «Es ware
falsch, alles in der Kliche zuzubereiten
und anzurichten, denn so ist es fir die
Heimbewohner kein Geschehen, wel-

Erika Ritter

ches er beobachten kann. Es empfiehlt
sich, Raclettedfen zu organisieren und
das Ganze im Speisesaal, an Ort und
Stelle, vor den Augen der Pensiondre
zuzubereiten. Die Koéche sollten sich
sowieso vermehrt zeigen, das Gesprach
pflegen und Kontakte kntpfen mit den
Heimbewohnern. Auch die Mitarbeiter
schatzen die Abwechslung. Anregung
wird gross geschrieben. Wer liebt nicht
gerne ein reichhaltiges Angebot auch
im Berufsleben?»

Aus seiner Spezialitdten-Palette
empfiehlt Viktor Bussinger:

Aus dem Wallis

Kasefondue, sehr beliebt im Winter,
oder Raclette mit geschalten Kartof-
feln.

Trockenfleisch mit Spargeln.
Aprikosenquarkschnitte.

Eher unbeliebte Gerichte sind:

Hirschkotelettes, da es saignant gebra-
ten wird.

Roggenbrot, nur teils beliebt, zu kor-
nig und hart.

Kostlichkeiten und Abwechslungen
aus der Bundeshauptstadt

Berner Platte, ein ideales Wintermend,
von allen geschatzt. (Fur Diabetiker
jedoch ungeeignet.)

Vor den Augen der Gaste zubereiten...

Butterzopf, zum Sonntagsfrihstiick.

Rosti goldgelb gebraten, zum Mit-
tagessen zu Saucenfleisch oder auch
als Nachtessen immer beliebt.

Berner Maritsuppe (Gemdisesuppe mit
Erbsen und Gnagi). Eine volle Mahlzeit
zum Mittagessen.

Apfelktchlein mit Vanillesauce.

Als Desserthohepunkt ein Meringues
mit Glacé und Rahm.

Weniger geeignet, in einem Altersheim
anzubieten:

Zwiebelwdhe, zu blahend.

Nierli, nicht geeignet bei Gicht oder
anderen Alterskrankheiten.

Empfehlenswertes aus dem
Biindner Land

Bundner Fleisch ist nur frisch und sehr
dunn geschnitten gut, bestens fir Dia-
betiker geeignet, da geringer Kalorien-
aufwand.

Spinatnocken mit Tomatensauce, gute
Beilage oder auch als Hauptmahlzeit
als Vegetarisches Ment anbieten.

Gerstensuppe, im Winter ein immer
wieder beliebtes Nachtessen, serviert
mit einem Wiirstchen.

Verzada Cassola (Siedfleischeintopf).

Capunz mit Kase, Butter und Krautern
ist eine volle Hauptmahizeit.

Die Engadiner Nusstorte ist fur Alters-
heimbewohnerinnen und -bewohner-
nicht speziell geeignet, da sie aus Miir-
beteig und Nissen hergestellt wird. W



KUCHENHYGIENE

Hygiene in der Grosskiiche

PRODUKTHYGIENE, PERSONALHYGIENE,

PRODUKTIONSHYGIENE"

Hygiene - ein Dauerthema, besonders wahrend der Sommermonate

Von Rita Schnetzler

Uber Grosskiichen verbreitete Lebensmittelvergiftungen

konnen verheerende Folgen haben. Das gilt besonders dann, wenn das Ab-

wehrsystem der Essensteilnehmer geschwacht ist, wie das in Spitdlern und

in Pflegeheimen der Fall ist. Der konsequenten Einhaltung von Hygiene-

massnahmen kommt hier eine besonders grosse Bedeutung zu. Ziel der

Kiichenhygiene ist es, das Infektionsrisiko auszuschalten. Die Massnahmen

miissen Produkt-, Personal- und Produktionshygiene umfassen.

Trotz immer besseren Technologien
und  hoheren  Hygienestandards
nimmt die Zahl der Lebensmittelvergif-
tungen weltweit zu. Das dirfte in erster
Linie damit zusammenhangen, dass im-
mer mehr Leute sich auswarts verpfle-
gen und damit zu Kunden von Gross-
ktichen werden. In Deutschland nimmt
heute jeder dritte bis vierte Arbeitneh-
mer an einer Gemeinschaftsverpfle-
gung teil. Als weitere Ursache fir die
zunehmende Zahl der Lebensmittelver-
giftungen wird die Ausweitung des in-
ternationalen Handels betrachtet, wel-
che die Produktekontrolle erschwert.
Gemeinschaftsverpflegungseinrich-

tungen bieten fur Mikroorganismen
ideale Lebens- und Vermehrungsbedin-
gungen wie Warme, Feuchtigkeit und
Nahrung. Zudem sind von einer Lebens-
mittelvergiftung, die Gber eine Gross-
kiiche verbreitet wird, oft sehr viele
Menschen betroffen. In Grosskiichen
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Sorglos geniessen diirfen.
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sind ltckenlose Organisation und kon-
sequente Einhaltung von Hygienemass-
nahmen deshalb besonders wichtig.
Mikroorganismen kénnen nicht voll-
kommen von Lebensmitteln ferngehal-
ten werden. Gefahrlich werden sie erst
dann, wenn sie eine Konzentration von
10° bis 107 Keimen pro Gramm des
Lebensmittels  Uberschreiten.  Dieser
Grenzwert fur die Gefahrlichkeit von
Keimen ist abhdngig vom Gesundheits-
zustand der Konsumenten. Kranke
Menschen und Menschen mit wenig
ausgepragtem  Abwehrsystem  wie
Kleinkinder und Hochbetagte sind be-
sonders gefahrdet. In Grosskichen von
Spitdlern und Alters- und Pflegeheimen
ist deshalb besondere Vorsicht geboten.

Grundlagen der Mikrobiologie

In der Lebensmittelbiologie unterschei-
det man zwischen zwei Arten von flr

die Gesundheit des Menschen schadli-
chen Mikroorganismen: Lebensmittel-
verderber und Lebensmittelvergifter. Zu
den Lebensmittelverderbern gehoren
Bakterien, Hefen, Schimmelpilzarten
und Parasiten, die durch ihre Stoff-
wechselaktivitdt Aussehen, Geruch, Ge-
schmack und/oder Konsistenz der Le-
bensmittel verdndern. Ein Lebensmittel
wird dann als verdorben bezeichnet,
wenn es «in der Lage ist, die menschli-
che Gesundheit zu schadigen». Lebens-
mittelvergifter sind Krankheitserreger,
die Lebensmittel befallen (kontaminie-
ren). Die haufigsten Verursacher von
Lebensmittelvergiftungen sind Salmo-
nelle, Staphylococcus aureus, Bacillus
cereus und Clostridium perfringens (de-
taillierte Angaben siehe Kasten). Die
vier genannten Bakterienarten bendti-
gen wie alle Lebensmittel-vergiftenden
Mikroorganismen bestimmte Milieube-
dingungen, um aktiv zu werden
(Wachstum, Vermehrung, Giftbildung).
Zu den fur Mikroorganismen relevanten
Milieubedingungen gehdren die Tem-
peratur, der pH-Wert, die chemische
Zusammensetzung des Milieus — in die-
sem Fall des Lebensmittels — und der
Feuchtigkeitsgehalt desselben. Die gtin-
stigste Temperatur fir die Entwicklung
der meisten Mikroorganismen liegt bei
37 °C, der menschlichen Kérpertempe-
ratur. Viele von ihnen kénnen sich je-
doch auch im Temperaturbereich zwi-
schen 15 °C und 45 °C sehr schnell ent-
wickeln. Die Mehrheit der Mikroorga-
nismen bevorzugt eine pH-neutrale
Umgebung. Es gibt aber auch Organis-
men, die eine saure oder eine alkalische
Umgebung vorziehen. Gewisse Bakteri-
en sind an das Vorkommen bestimmter
Stoffe wie Vitamine, Eiweisse oder Koh-
lenhydrate gebunden. Auch der Feuch-
tigkeitsgehalt eines Lebensmittels ist flr
bestimmte Organismen relevant.

Hygienemassnahmen

Durch konsequente Einhaltung von Hy-
gienemassnahmen in der Grossklche
soll verhindert werden, dass sich die Mi-
kroorganismen, die sich im Lebensmit-
tel befinden, vermehren. Zudem sollen
wahrend der Verarbeitung keine neuen



Die hdufigsten Arten der Lebensmittelvergifter

Salmonellen: Verantwortlich fur 80 bis 90 Prozent aller gemeldeten Lebensmit-
telvergiftungen. Einige Salmonellentypen kénnen schon in sehr geringer Anzahl
eine Lebensmittelvergiftung verursachen.

Bevorzugte Lebensmittel: Fleisch, Gefllgel, Eier und daraus hergestellte
Erzeugnisse, Trockenmilch, Speiseeis, Schokolade, importierte Gewdrze.
Ubertragung: Durch direkten Kontakt mit verdorbenen Rohlebensmitteln oder
indirekt Uber Arbeitsoberflachen (z.B. Gerate, Reinigungsticher, Hande).
Besonders kritisch ist die Auftauflissigkeit von Gefltigel und Fleisch. Schadlinge,
die Lebensmittel belaufen, sowie deren Kot und Urin kénnen Lebensmittel
verseuchen/kontaminieren. Unzureichend gegartes und bei Zimmertemperatur
aufbewahrtes Fleisch/Geflligel begtinstigt das Uberleben und die Vermehrung
vorhandener Salmonellen.

Krankheitssymptome beim Menschen: Durchfall, Bauchschmerzen, Schittelfrost,
Fieber, Erbrechen.

Staphylococcus aureus: Erzeugt ein Toxin, das bei normalen Kochtemperatu-
ren nur schwer unschadlich zu machen ist. Ist fir 1 bis 4 Prozent der gemelde-
ten Lebensmittelvergiftungen verantwortlich.

Bevorzugte Lebensmittel: Fleisch und Fleischprodukte, Gefltigel, Milch, Kase,
Saucen, Pudding, Dressings

Ubertragung: In der Regel tiber die Hande nach dem Beriihren von Nase, Mund,
Haar, infizierten Wunden oder Pusteln

Krankheitssymptome beim Menschen: Bauchschmerzen, Erbrechen,
Entkraftungszustéande, herabgesetzte Korpertemperatur

Bacillus cereus: Erzeugt im Lebensmittel Toxine. Gehort zu den sporenbilden-
den Bakterien. Die Sporen (ungeschlechtliche Fortpflanzungszellen) tberleben
auch unter schlechten Milieubedingungen.

Bevorzugte Lebensmittel: Getreideerzeugnisse, Reis, Eierspeisen, Pudding,
Saucen, zerkleinerte und erhitzte Fleischerzeugnisse

Ubertragung: Ausgehend vom Erdboden, via mit Erde und Staub behaftete
tierische und pflanzliche Lebensmittel

Krankheitssymptome beim Menschen: Ubelkeit, wéssriger Durchfall,
Bauchkrampfe, bisweilen Erbrechen (bei gekochtem Reis)

Clostridium perfringens: Erzeugt ein nervenschddigendes Toxin.

Vorkommen: Menschliche und tierische Exkremente, Erde (z.B. auf GemUse),
Staub, Rohfleisch und -gefltigel, Fliegen, Kiichenschaben und andere Insekten
und Ungeziefer.

Ubertragung: Durch direkten Kontakt mit verdorbenem Rohfleisch oder Gemiise
oder indirekt durch Arbeitsoberflachen, Geréte, Putzlappen und Hande. Unzu-
reichendes Kochen (oder Aufwarmen) und Lagerung bei Zimmertemperatur so-
wie zu langsames Abkuhlen der Speisen férdern Vermehrung und Ubertragung.
Krankheitssymptome beim Menschen: Bauchschmerzen und Durchfall, selten
Erbrechen.

Mikroorganismen in das Lebensmittel
gelangen. Das Infektionsrisiko kann nur
ausgeschaltet werden, wenn die Hygie-
nemassnahmen in allen Bereichen ein-
gehalten werden.

Zur Produkthygiene gehtren Wa-
reneingangskontrollen, in die auch das
Verpackungsmaterial der Produkte ein-
bezogen werden muss. Zudem muss
die sachgerechte Kuhl- oder Tiefkuhlla-
gerung bis zur Weiterverarbeitung ga-
rantiert sein.

In der Personalhygiene nimmt die
Handehygiene eine Sonderstellung ein.
Der Mensch ist Trager vieler apathoge-
ner, aber auch pathogener (lebensmit-
telvergiftender und  -verderbender)

Keime, welche durch direkten Kontakt
in das Lebensmittel gelangen kdénnen.
So Ubertragene Keime kénnen sofort zu
einer Vergiftung oder Infektion fuhren,
sie konnen sich aber unter idealen Be-
dingungen auch in enorm kurzer Zeit zu
einer Vergiftungs- oder Infektions-auslo-
senden Anzahl vermehren. Personen mit
Geschwiren und infizierten Wunden
oder mit Schnupfen und Husten durfen
deshalb nicht mit den Lebensmitteln in
Kontakt kommen. Wunden mussen
durch wasserdichte Verbande geschitzt
sein. Der Stellenwert der Hygiene sollte
dem Personal durch regelmassige Schu-
lungen und durch interne Information
bewusst gemacht werden.

Sauberkeit als Plattform fir kulinarische
Gentisse.

Ein wichtiger Bestandteil der Produk-
tionshygiene ist die Reinigung und Des-
infektion des Geschirrs und séamtlicher
Flachen, Maschinen, Gerate und Behal-
ter, die mit den Lebensmitteln in Kon-
takt kommen. Dabei muss sichtbare,
fUhlbare, aber auch unsichtbare Ver-
schmutzung entfernt werden. Mit der
Reinigung werden den Mikroorganis-
men die Lebensgrundlagen (Nahrung,
Feuchtigkeit, Brutstatte) entzogen. Zu
den Massnahmen gegen Infektionen
und Vermehrung vorhandener Mikroor-
ganismen gehort es auch, Rohlebens-
mittel von leichtverderblichen Lebens-
mitteln zu trennen — weder Uber Ar-
beitsflachen noch Uber Gerate, Putzlap-
pen oder Hande sollen Mikroorganis-
men verschleppt werden. Auch strenge
Temperaturtiberwachung bei der Kuh-
lung und beim Kochen, zuverlassige
Abwasserbeseitigung sowie das Fern-
halten von Schadlingen und Haustieren
gehodren zu den unerlasslichen Hygiene-
massnahmen im Bereich der Produkti-
on. Lange Warmhaltezeiten wirken sich
nicht nur ungiinstig auf den Gehalt an
Vitaminen und anderen wertvollen
Nahrstoffen aus, sondern sie férdern
auch die Vermehrung von Mikroorga-
nismen und erhéhen damit die Gefahr
von Lebensmittelvergiftungen.

Die Reinigung

Zu den fur die Reinigung relevanten
Faktoren gehoren die Chemie, die Ein-
wirkzeit, die Temperatur und die Me-
chanik (Sinner'scher Kreis, siehe Abbil-
dung). Sie alle mtssen dem zu reinigen-



Chemie

Der Sinner’sche Kreis: Die vier fiir die Effizi-
enz der Reinigung relevanten Faktoren.

den Material und der Verschmutzungs-
art angepasst und untereinander abge-
stimmt werden. So sollten zum Beispiel
Eiweissverschmutzungen nicht mit heis-
sem Wasser behandelt werden, weil Ei-
weiss bei einer Temperatur tber 65°C
koaguliert (verklumpt) und in diesem
Zustand nur noch schwer zu entfernen
ist, wahrend andere Verschmutzungsar-
ten sich mit warmem Wasser besser 16-
sen als mit kaltem. Durch die Reinigung
und Desinfektion von Raumen, Maschi-
nen, Geraten, Behaltern und Geschirr
sollen mikrobiologisch hygienische Ver-
haltnisse geschaffen werden. Bei der
Wahl der Reinigungs- und Desinfekti-
onsmittel muss darauf geachtet wer-
den, dass die Sicherheit des Personals
nicht gefahrdet wird. Zudem mussen
Chemie und Mechanik der gewahlten
Reinigungsmethode materialvertraglich
sein, denn zerstorte Oberflachen ver-
mindern nicht nur die Lebensdauer der
gereinigten Gegenstande, sondern sie
sind auch schmutzanfélliger und
schwerer zu reinigen.

Im Lebensmittelbereich mussen vor
allem fett- und ¢lhaltige Verschmutzun-
gen, Verkrustungen, Verharzungen und
Eingebranntes sowie mineralische Ver-
schmutzungen (z.B. Kalk und Rost) und

=0 Skala
pH-Wert
Sauer
neutral —~—7
alkalisch
o

Die Hauptverschmutzungsarten wie fett- und
6lhaltige Verschmutzungen und Verkrustun-
gen sowie Eiweiss und Stirke kénnen mit al-
kalischen Reinigungsprodukten geldst werden.

Zum guten Appetit gehort makellose Hygiene.

Mikroorganismen entfernt werden. Die
Hauptverschmutzungen kénnen mit al-
kalischen Reinigungsmitteln (pH 7 bis
14, siehe Abbildung), mineralische Ver-
schmutzungen mit sauren Reinigungs-
mitteln (pH 0 bis 7) gelost werden.

Mit Desinfektionsmitteln kénnen ge-
zielt pathogene Mikroorganismen ab-
getotet werden. Dabei ist zu beachten,

Fotos Hildebrand AG und Dr. Schnell

abspulen lassen, damit keine uner-
winschten Rickstande in die Lebens-
mittel gelangen. Entsprechende Mittel
fur die Handehygiene sollen sich zu-
satzlich durch gute Hautvertraglichkeit
auszeichnen.

Besondere Vorsicht ist bei sogenann-
ten Gefahrstoffen geboten. Gefahrstof-
fe sind Produkte, die bei unsachgemas-

Bei Temperaturen zwischen 15 °C und 45 °C ist es vielen Mikroorganismen besonders wohl.

dass durch Reinigung neben dem sicht-
baren bereits bis zu 99 Prozent des un-
sichtbaren Schmutzes entfernt werden
konnen. Desinfektionsmittel zeigen da-
gegen in Anwesenheit von Schmutz
nicht die gewlnschte Wirkung.
Grundsatzlich muss deshalb vor der
Desinfektion gereinigt werden. Bei
leichten  Verschmutzungen kénnen
auch sogenannte Kombinationsprapa-
rate verwendet werden, die neben der
reinigenden auch eine desinfizierende
Wirkung haben. Im Lebensmittelbe-
reich verwendete Reinigungs- und Des-
infektionsmittel sollen toxikologisch un-
bedenklich sein. Zudem mussen sie sich

sem Umgang fur den Anwender ge-
fahrlich werden koénnen. Sie mussen
vom Produzenten mit entsprechenden
Symbolen gekennzeichnet werden. Im
Umgang mit solchen Stoffen missen
Arbeitsschutzmassnahmen eingehalten
werden. Gefahrstoffe sollen nur dann
verwendet werden, wenn sie sich nicht
durch ungeféhrlichere Produkte ersetzen
lassen. Im Kiichenbereich verwendete
Gefahrstoffe konnen je nach Zusam-
mensetzung bei unsachgemasser An-
wendung zu Haut- oder Schleimhaut-
verdtzungen, zu Hautallergien oder
-ekzemen, zu Augentrdnen oder zu
Atembeschwerden fiihren. Zur Vermei-



dung von Berufsunfallen missen Ange-
stellte Uber Gefahrstoffe, die in ihrem
Arbeitsbereich verwendet werden, und
Gber entsprechende Sicherheitsmass-
nahmen informiert sein.

Die Hygiene in der Grosskiiche kann
nur funktionieren, wenn Hygienemass-
nahmen mit System durchgefthrt wer-
den. Dafiir braucht es eine gute Orga-
nisation und eine klare Zuweisung der
Verantwortlichkeitsbereiche. Je besser
die Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen
Uber den Sinn von Hygienemassnah-
men informiert sind, desto grosser ist
ihre Motivation fur deren Einhaltung.

Durch regelmassige Kontrollen der
kritischen Stellen und der kritischen
Prozesse kann die sachgerechte An-
wendung der Hygienemassnahmen
Uberpruft werden. Kontrollsysteme mit
Checklisten, die vom fur den jeweiligen
Kontrollpunkt verantwortlichen Mitar-
beitenden ausgeflllt werden, tragen
viel zu einem erfolgreichen Hygienesy-
stem bei. &
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KUCHENHYGIENE

*Als Quelle fur diesen Beitrag dienten die
Seminarunterlagen «Ktchenhygiene mit Sy-
stem» der Firma Dr. Schnell, Miinchen. Die-
se Firma legt grossen Wert auf Schulung
und Weiterbildung des Kiichen- und Reini-
gungspersonals. Das Seminar «Ktichenhy-
giene mit System» richtet sich an verant-
wortliche Leiter von Grosskiichen und Ge-
baudereinigungsunternehmen und an Mit-
arbeiter aus dem Cateringbereich. Seit
1997 ist die Maschinenfabrik Hildebrand
AG, Aadorf, Partner dieses Reinigungsmit-
telherstellers; sie bietet dessen Produkte in
der Schweiz als Exklusivvertreter an.

Neues Handbuch «Hygiene und Deklaration»

SICHERHEIT DANK SELBSTKONTROLLE
IN HOTELLERIE UND RESTAURATION

Mitte April erscheint im Fachverlag GASTROSUISSE eine zweite, vollig
liberarbeitete Auflage des «Hygiene-Handbuches. Der Ordner «Hygiene
und Deklaration» ist unerlassliches Hilfsmittel zur Entwicklung eines be-
triebseigenen Hygiene-Konzeptes.

Die Ubergangsfrist zur Einhaltung der Hygiene-Selbstkontrolle lduft bald ab. Der
neue, vom Fachverlag GASTROSUISSE lancierte Ordner «Hygiene und Deklara-
tion» wurde von Lebensmittel-Experten gepruft und enthalt alle nétigen Informa-
tionen inkl. einer Diskette mit den gangigsten Formularvorlagen, Merkblattern,
Musterbriefen und Checklisten zum Uberarbeiten und Anpassen der innerbe-
trieblichen Situation. Der Ordner bietet wertvolle Unterstiitzung bei der Umset-
zung der gesetzlichen Vorschriften.

Themenschwerpunkte bilden:

e die wichtigsten gesetzlichen Grundlagen
e Zweck der Selbskontrolle

e Das betriebsspezifische Hygiene-Konzept
e Reinigung / Wartung

Der Ordner «Hygiene und Deklaration» inkl. Diskette ist zum Preis von Fr. 78.—
erhaltlich.

Bestellungen bitte an:
Fachverlag GASTROSUISSE
Blumenfeldstrasse 20,
8046 Zurich

Tel. 01/377 51 11

Fax 01/371 89 09

KLUGE KOPFE FRUHSTUCKEN

(DG) — «Mit vollem Magen denkt sich’s besser». Wahr oder
nicht? Ein israelisches Forscherteam hat an Schulkindern un-
tersucht, ob das Fruhsttck die Lernfahigkeit beeinflusst. Ein
Teil der Schuler bekam am Morgen in der Schule gezucker-
te Cornflakes mit Milch, die Gbrigen hatten ein bis zwei
Stunden vor der Schule zu Hause gefriihstiickt oder nahmen
nichts zu sich. Es zeigte sich, dass die Kinder mit Schulfrih-
stlick lernfahiger waren als die anderen. Diese Tatsache

hangt mit dem Blutzuckerspiegel zusammen, der nach einer
Mahlzeit rasch ansteigt, aber auch rasch wieder abfallt. Fur
ein optimales Lernvermdgen ist es demnach wichtig, kurz
vor dem Unterricht zu frihstticken — oder in den Pausen ein
Znunibrot zu essen.

PHARMA INFORMATION
Petersgraben 35 e 4003 Basel © Tel. 061/264 34 34 o Fax 061/264 34 35

Qualitat in der Reinigung hat einen Namen:

amberg hospach ag

Professionelle Reinigung mit Qualitatssicherung nach EN ISO 9001.

Verwaltung: 8953 Dietikon, Kanalstrasse 6, Telefon 01/740 47 67, Fax 01/741 11 67
Niederlassungen: Aarau, Andwil TG, Basel, Dietikon, Luzern, Rickenbach SO, Schaffhausen, Schattdorf UR, Winterthur, Vaduz FL und Ziirich
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