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Grossere Unterschiede, je nach Produkt
und dessen Verarbeitung, finden sich jedoch
im Vitanungehalt. Tiefkuhlprodukte besitzen

in vielen Fallen einen höheren Vitamin-
gchalt als hitzekonservierte; dies gilt vor
allem fur Vitamin C, Bl. B2, Pantothensaurc
und Niacin,
Es ist allgemein bekannt, dass der Keinige-
halt ein sehr wichtiger Faktor ist und besonders

die Haltbarkeit von leicht verderblichen

Lebensmitteln stark verkurzen kann.
Durch Kühlung auf 0 bis minus 5 C kann
die Keimvermehrung bereits stark gehemmt
werden. Durch Tiefkühlung wird das

Wachstum der Mikroorganismen vollständig

gestoppt. Die Mikroorganismen werden
icdoch nur teilweise abgetötet und können
bei Erwärmung ihr Wachstum sofort wieder
aufnehmen Daher ist es auch so wichtig,
tiefe Temperaturen bis kurzvot der Konsultation

lückenlos beizubehalten und eine
allfallige Auftauphase vor der Zubereitung
nicht unnötig lange auszudehnen. Viele
Lebensmittelkonserven besitzen nur eine
begrenzte Haltbarkeit Fur Tiefkuhlprodukte
wurden diese Verhältnisse besonders gründlich

untersucht. Bei Lagertemperaturen von
minus 20 bis minus 23 C ist eine ein- bis
sechsmonatige Lagerzeit gewährleistet, ohne

dass Qualitatseinbussen eintreten.
Man darf sagen, dass die Tiefkühlung eine
Frischhaltemelhode ist, bei der das

Nahrungsmittel seinen Ausgangszustand und
seinen Gehalt an Nährstoffen und Vitaminen

weitgehend beibehält.

(Aus «Tiefkühlung und moderne Ernährung»

von J Solms und A. Kumin. Heft 21,
Schriftenreihe der Schweizerischen Vereinigung

fur Ernährung).
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Spezialisiert auf
Gemeinschaftsverpflegung

Der Schweizer Verband Volksdienst, seit
einigen Monaten SV-Service genannt, ist im
Jahre 1914 wahrend der Grenzbesetzung,
einer Zeit grosser Not, fur Wehrmanner
gegründet woiden. Es wai dei Giundcrin,
Frau Dr. med. h. c. Else Zubhn-Spiller, cm
grosses Anliegen, Soldaten und Offizieren
wahrend ihrer Freizeit und monatelangen
Abwesenheit von der Familie Statten dei

Entspannung und Ei holung zu schaffen.
Gegen Kriegsende stellte sich die Flage dei

Fuhrung von Arbeiterstuben. Der Verwnk-
lichung der Idee, fui die Belegschaft emei
Firma eine vollweitige Vci pflegung am Ai-
beitsplatzzu bieten, folgten bald neue
Auftrage. Ende 1918 fühlte der SV-Service
bereits 14 deiaitige industrielle Wohlfahl tsbe-
tnebe. Aus diesen Anfangen hat sich dei
Volksdicnst zum heutigen Wei k entwickelt
Dass er seiner selbstgewahiten Aufgabe in
hohem Masse gerecht wird, fand Anei-
kennung darin, dass im Dezembei 1973 der
Geschaftsfuhrenden Direktorin, Frau
Dr. iur. Margrit Bohren-Hoerni, von dei
Medizinischen Fakultat der Universität
Bern der Doktoititel ehrenhalbci vci liehen
wurde.
Gegenwartig fuhrt der SV-Seivice 250
Personal- und Betriebsrestaurants fui Industrie,

Banken, Versicherungen, Verwaltungen,

SBB, PTT, Schulen und Alterssiedlun-
gen. Dazu kommen 80 Fernlieferungen an
Dritte. Über 3000 Mitarbeiter aus 17 Nationen,

davon 71 °/0 Schweizer und 29 %
Ausländer sind fur den SV-Service tatig. Im
Jahre 1972 wurden insgesamt 48,3 Millionen

Konsumationen oder ubei 200 000
Konsultationen pro Betriebslag an Gäste

aus über 50 Nationen abgegeben, nämlich
11,3 Mio Mittagessen

1,1 M to Abendessen
3 Mioä-la-carte-Esscn

32,9 Mio übrige Konsumationen.
Ziel ist, der Bevölkerung eine gute,
ernährungsphysiologisch richtig zusammengestellte

und preisgünstige Verpflegung zu
ermöglichen; dabei ist jedoch auf die
Essgewohnheiten der Gaste Rucksicht zu
nehmen. In vielen Betrieben werden zudem
verschiedene Formen von Schonkost angeboten.

Gleichzeitig wird grosser Wert auf eine
freundliche Atmosphäre gelegt.
Nach wie vor ist der SV-Sei vice auf Wailen-
platzen tatig, set es im Soldatenhaus allein
oder neuerdings auch im Truppenkiosk
oder in der Offiziersmesse. An 17 Orten
leistet er betriebliche Sozialarbeit. In
zunehmendem Masse übt er ferner fur Dritte -
Unternehmer und Behörden im In- und
Ausland - eine beratende Tätigkeit fur die

Planung von Gemeinschaftsverpflegungs-
betrieben in Industrie und Schulen aus.
Der SV-Service, seinerzeit zum Wohle der

Wehrmanner gegründet, hat sich zu einem
Werk entwickelt, dessen Dienstleistungen
Tausenden von Berufstätigen und Jugendlichen

zugute kommen und künftig an

Bedeutung noch gewinnen werden jb
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