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Die gute tagliche Milch
und die feinen Weichkise

Zwei Erlebnisse haben uns in der
jiingsten Zeit wieder niher vertraut
gemacht mit der grofien Bedeutung der
Milchhygiene und der Kiseherstellung.
Der Vortrag von Prof. Dr. E. Zolli-
kofer im Milchtechnischen Institut der
ETH in Zirich vermittelte uns wich-
tige Einsichten in die wertvolle Titig-
keit dieses Instituts im Interesse der
Qualititsforderung von . Milch, Kise
und Butter. Und die Besichtigung der
groften schweizerischen Weichkiserei,
E. Baer & Co., Kiiinacht a. Rigi, ver-
mittelte uns einen Begriff von bester
Qualititsarbeit in der Heimat.

Das Milchtechnische Institut der
ETH hat die bedeutende Aufgabe, vor
allem den Nachwuchs griindlich zu
schulen. Diejenigen Studierenden, die
als Ing.agr. diplomieren und sich in
ihren landwirtschaftlichen  Studien
grundlegende Kenntnisse iiber Milch-
kontrolle erwerben, sind auch in der
Molkereitechnik spezialisiert. Es ist
selbstverstindlich, dafl Lehrunterricht
und Forschung stets miteinander kom-
biniert werden, wie dies die an-
gewandte Forschung erfordert. Bei
unserer Visite im Milchtechnischen In-
stitut in Ziirich haben wir — besonders
dank des Vortrages von Prof. Dr. E.
Zollikofer — uns davon iiberzeugt, wie
riesig groB das Wissensgebiet der
Milchwirtschaft ist. Es betrifft einen
grofien Teil der bakteriologischen und
chemischen Forschung. Dazu kommen
verschiedene technische Fragen. Die
Studien zielen natiirlich auf die Pro-
duktionssteigerung und Produktions-
verbilligung. Die wichtigste, im Zen-
trum der Arbeit des Instituts liegende
Aufgabe ist aber selbstverstindlich die
weitgehendste Forderung der Qualitit.

Mit Interesse verfolgten wir die
Darlegungen iiber die wissenschaftliche
Priifung der Herstellung verschiedener
Kisesorten. Die «Sortenexamen» bilden
die sicherste Wegleitung zur Spitzen-
produktion, Ein Kise enthilt wihrend
der Gédrung 80 Millionen Bakterien, die
an der Reifung arbeiten. Im Handel
ist es von grofiter Bedeutung fiir den
Verkauf an die Konsumenten, ob der
fertige Kise ein gutes Aroma oder bit-
teren Geschmack aufweist. Vor allem
sind Teigfehler zu vermeiden. Spitzen-
leistungen sind deshalb nur durch ge-
naue Kontrolle der Produktion mog-
lich. Erfreulicherweise hat die Schweiz
gegeniiber andern Lindern, wo Grof-
betrieb herrscht, beziiglich der Qualitit
zweifellos noch einen Vorsprung. Weil
aber im Ausland seit lingerer Zeit im-
mer gréfere Anstrengungen fiir die
Verbesserung der Qualitit gemacht
werden, wird fiir uns die Konkurrenz
nach und nach gefihrlicher. Wir miis-
sen daher auf dem Quivive stehen.

Das Milchtechnische Institut der
ETH Zirich unterhdlt im Kanton
Glarus auf einer Alp eine «Héhen-
station» zur wissenschaftlichen Erfor-
schung und Férderung der Qualitit
von Alpkise. Hier handelt es sich vor
allem um Abklidrung bakteriologischer
Fragen. Die exakten Laborversuche ge-
niigen aber allein nicht, die Praxis
muB ebenfalls beriicksichtigt werden,
weil ja die Bedingungen nicht die glei-
chen sind. Deshalb haben wir uns fiir
die Besichtigung der Weichkiserei
Baer & Co. stark interessiert. Bedeu-
tungsvoll sind auch die Versuche, spe-
ziellen Kiése aus pasteurisierter Milch
herzustellen. Fiir den Emmentaler ist
das nicht nétig, denn wenn durch die
Pasteurisierung zuviel Bakterien zer-
stért werden, vermindert sich die
Qualitit.

Im Sektor der Butterproduktion ist ”

die Herstellung erstklassiger pasteuri-
sierter Kisereibutter wobei Fett
weggenommen werden muf} das
Wichtigste. Diese Arbeiten werden
durch Untersuchungen iiber Tiitte-
rungseinfliisse auf die Milch, sowie
durch Experimente mit technischen
Apparaten erginzt.

Prof. Dr. E. Zollikofer befafite sich
in seinen Darlegungen besonders mit
der heutigen Milchversorgung der Be-
volkerung der Stadt Ziirich. Es wurde
festgestellt, daB die Einwohner Ziirichs
nun mit vollkommen gesunder Konsum-
milch beliefert werden. Diese Konsum-
milch ist heute praktisch frei von
Krankheitskeimen. Diese Qualititsver-
besserung wurde durch folgende MafB-
nahmen erreicht:

1. Sanierung der Viehbestinde; in
Ziirich wird sidmtliche Milch vom
Veterindramt der Universitdt iber-
wacht.

2. Ueber 100 Sammelstellen sind mit
neuzeitlichen Tiefkiihlanlagen instal-

liert; diese werden méglichst schnell
nach der Produktion in Funktion ge-
setzt.

8. Durch die Qualititsbezahlung der
Milch, die gerade fiir das grofie Kon-
sumzentrum Ziirich eine entscheidende
Rolle spielt.

Zu diesen drei HauptmaBnahmen
kommen noch hinzu: Die Reorganisa-
tion des Abstelldienstes und bessere
fachliche Schulung des Personals im
Detailhandel.

Im Rahmen des Vortrages von Prof.
Dr. E. Zollikofer haben wir auch
einige Tatsachen iiber den gegenwér-
tigen Umfang des Verkaufes von pa-
steurisierter «Flaschenmilch» erfahren.
Es hat sich herausgestellt dafi es un-
méglich ist, nur pasteurisierte Milch
zu verkaufen und zu verwenden. Wegen
der Verteuerung von 10 bis 13 Rappen
pro Liter wiirde sich voraussichtlich
ein sehr starker Riickgang des Ver-
brauches ergeben. Gegenwiirtig werden

CAMEMBERT

Camembert — Edelpilzkéise — kann man zu allen Zeiten und
bei allen Gelegenheiten servieren und «schnabulierens. Rich-
tig, absolut fachminnisch gepflegte Edelpilzkise werden auch
von Feinschmeckern mit nervosem Magen freudig gegessen.
Es ist nachgewiesen und einwandfrei anerkannt, dal Bger-
Camembert fiir empfindsame Magen leicht vertriglich ist.
Diiitetiker haben, nach monatelangen Versuchen, Baer-Edel-
pilzkdse als wirklich leichtverdaulich empfunden. Die Bekgmm-
lichkeit von Baer-Camembert ist allgemein bekannt. Der weiBe
Edelpilz gibt diesem Spezialkise das késtliche Aroma. Zur
neuzeitlichen Erndhrung und feinschmeckerischen Zufrieden-
heit gehért in erster Linie der edelpilzige Baer-Camembert.
Fiir Baer-Kise wird nur hochwertige pasteurisierte Milch

verwendet.

,Guten Appetit!”

80 Prozent des Verbrauches offen, also
nur 20 Prozent in Flaschen geliefert.
In modernen, mit Kiihlschrinken aus-
gestatteten Haushaltungen, wird gerne
Flaschenmilch gekauft. Der Grofteil
der Arbeiterschaft und der Angestell-
ten gibt aber immer noch der «offenen
Milch> den Vorzug; erstens aus Preis-
griinden und zweitens weil sie die
Milch daheim aufwirmen wollen. Wir
wurden im Milchtechnischen Institut
ausdriicklich darauf aufmerksam ge-
macht, daf offene Rohmilch nicht kon-
sumiert werden sollte. Diese soll durch
vorherige Erhitzung trinkbar gemacht
werden. Pasteurisierte Milch ist schon
durch Dauerpasteurisation von 63
Grad, durch Kurzerhitzung von 72
Grad in 15 Sekunden und durch mo-
mentane Erhitzung von iiber 80 Grad,
trinkbar. Sie ist aber ebensowenig ein
Sterilprodukt, so dafi auch sie im
Kiihlschrank aufbewahrt werden muf.

Ueber das neueste Milcherhitzungs-

verfahren, die Uperisation, die von der
Alpura AG entwickelt worden ist, wur-
den wir ebenfalls fachtechnisch infor-
miert. Bei der Uperisation wird die
Milch zuerst vorgewdrmt und dann im
Dampf von 150 Grad wihrend 0,7 Se-
kunden erhitzt. Dadurch wird die Milch
wollstindig — keimfrei! Zurzeit wird
uperisierte Milch in einem Transport-
auto, das ein Gefdl mit 400 Liter Fas-
sungsvermogen trigt, in der ganzen
Schweiz herumgefahren. Jeden Tag
werden aus dem Tank Proben entnom-
men, und die Milch auf ijhre Keim-
freiheit und iibrigen Zustand gepriift.
Die Priifungen haben ergeben, dafB
auch nach achttigiger Fahrt diese
Milch keine QualitdtseinbuBle erleidet.
Sobald die Versuche, die von der Ber-
ner Alpenmilchgesellschaft durchge-
fiihrt werden, abgeschlossen sind, wird
voraussichtlich ein neues Verfahren
organisiert: Es wird dann keimfreie
Milch in luftdicht verschlossene Biich-
sen abgefiillt. Fiir diesen Vorgang ste-
hen bereits amerikanische maschinelle
Vorrichtungen zur Verfiigung. Einige
seit lingerer Zeit im Milchinstitut auf-
bewahrte Probebiichsen wurden ge-
offnet; diese Biichsenmilch erwies sich
nach Monaten — mnoch genau so
frisch, wie direkt aus dem Kuhstall.
Alles in allem waren die Visite und der
Vortrag von Prof. Dr. E. Zollikofer
ein grofes Erlebnis, sie haben uns
stark beeindruckt und von den wert--
vollen Leistungen des Milchtechnischen
Instituts der ETH iiberzeugt.

Exkursion in die groBte
schweizerische Weichkaserei
E. Baer & Co., KiiBnacht a. Rigi

Aus der anregenden Orientierung im
Ziircher Milchtechnischen Institut der
ETH entsprang spontan das Interesse
zu einer Exkursion in die Praxis. Un-
ser Interesse galt vor allem der Weich-
késerei. Was lag daher ndher, als eine
Besichtigung der groBiten schweize-
rischen Weichkidserei, der Firma E.
Baer & Co. in Kiiinacht am Rigi.
Gliicklicherweise nahm sich Herr Ed-
win Baer die notige Zeit, um uns durch
den ganzen Betrieb zu fithren und uns
die erforderlichen Erlduterungen zu
geben.

Die Weichkéserei Baer liegt an sehr
giinstiger Lage in Kiifnacht am Rigi.
Weit herum dehnen sich saftige Wei-
den. Aus dieser bevorzugten Landwirt-
schaft bezieht der grofte schweize-
rische Weichkisereibetrieb die hoch-
wertige und gehaltvolle Milch zur Her-
stellung ihrer verschiedenen Spezial-
kase.

Bei der Milchannahmestelle, die sich
sehr praktisch an der Stirnfront des
Hauptgebdudes befindet, schilderte uns
Edwin Baer, wie die frische Milch Tag
fiir Tag, wohlorganisiert gesammelt
und zentralisiert, zur Milchannahme-
stelle gebracht wird. Jedem milchlie-
fernden Landwirt stehen zwei «Spiele»
von Aluminiumkannen zur Verfiigung.




So ist ein stéindiger Wechsel, das heifit
ein Austausch des vollen mit dem lee-
ren Kannenspiel méglich. Die Firma
Baer & Co. verfiigt seit vielen Jahren
iiber eigene, aus Schlieren stammende,
blitzblanke  Aluminium-Milchkannen.
Mit einer ingeniésen Kannenwasch-
maschine werden sdmtliche Behilter
tiptop gereinigt und steril gemacht.
Man kann mit Hilfe der Lauge und
der Biirsten der Maschine die Kannen
sauberer reinigen, als dies nur von
Hand méglich wiire.

Der nichste Schritt fithrte uns zur
Pasteurisierungsanlage. Sie ist sehr
zweckmifBig installiert und funktio-
niert tadellos. Aufs neue wurde uns
wieder die riesige Bedeutung der Er-
findung dieses Entkeimungsverfahrens
durch Louis Pasteur bewuBt. Dann
fithrte uns Edwin Baer weiter von Ab-
teilung zu Abteilung, von Raum zu
Raum, von GeschoBl zu Geschol3, kurz,
vom Anfang bis zum Ende des Be-
triebes. So bekamen wir vom ganzen
Herstellungsverfahren von A bis Z
einen klaren Begriff.

Wir beobachteten die Arbeit der
starken, gesund aussehenden Kaser;
die, wie wir deutlich erkennen konnten,
eine sehr grofe berufliche Uebung und
fachménnische Erfahrung besitzen. Die
meisten Beschiftigten sind seit vielen
Jahren, teils seit Jahrzehnten (Hans
Ineichen seit 32 Jahren) im Betrieb
tatig. Es wird ruhig und iiberlegt ge-
arbeitet, das spiirten wir in jeder Ab-
teilung. Ohne den hingebungsvollen
Einsatz des Personals, fiir das ein
besonderer Wohlfahrtsfonds besteht,
konnte wohl kaum eine so vortreffliche
Qualitétsleistung erzielt werden, wie
sie hier Tatsache ist.

Ueberall herrscht duBerste Reinlich-
keit. Ueberall wird mit gréBter Ruhe
und scharfer Aufmerksamkeit gear-
beitet. Mit Interesse folgten wir den
klaren und anschaulichen Erlduterun-
gen von Edwin Baer iiber die unter-
schiedlichen Herstellungsprozesse der
verschiedenen Weichkiise. Es handelt
sich in Kiilnacht um keine «Kise-
fabrik». Es wird kein Schachtelkise
fabriziert, sondern in der groBten

Milchkiserei, die es in der Schweiz
gibt, entsteht richtiger, echter Natur-
kise. Von Raum zu Raum, von den
Milchsiurekulturen, von der Abteilung,
in der der Kisestoff (Schotten) ein-
gefiillt wird, vom Salzbad und vom
«Schmiers-Raum, und ganz besonders
in der Extraabteilung, wo der Edel-
pilzkdse, der Baer-Camembert herge-
stellt wird, wuchs unser Interesse. Die
Eindriicke waren so stark, daBl wir uns
vornehmen, noch eine besondere Be-
triebsreportage iiber diese Weich-
kaserei zu schreiben.

Denn Weichkise ist eine besondere
Gruppe Kise, die sich durch ihren wei-
chen Teig und durch ihr Aroma aus-
zeichnet. Bei unserer Exkursion in
Kiinacht konnten wir beobachten, wie
bei der Herstellung von Weichkise, im
Gegensatz zum Hartkise, die Kéase-
masse nicht gepreBt, sondern «abge-
tropft> wird. Die Gallerte wird dabei
vorerst nur sehr wenig zerkleinert.
Diese Art des Verfahrens bedingt einen
hohen Gehalt des Kdises an Molke, vor
allem aus diesen Griinden bleibt der
Kise weich. Wichtig ist, wie das bei
Baer & Co. geschieht, dafl der Milch-
behandlung schon vor der Kiseherstel-
lung besondere Aufmerksamkeit ge-
schenkt wird, wobei die Erfassung des
Milchreifungsgrades von entscheidender
Bedeutung ist.

- Mit groBer Spannung verfolgten wir
in KiiBnacht das Einlaben. Das zur
Verwendung kommende Labpulver wird
tiglich frisch (Luftpost!) bezogen. Das

den verschiedenen Kiseriumen haben
wir die weitere Behandlung des Pro-
duktes — nachdem die Kisemasse den
richtigen Trockengrad erreicht hat —
verfolgt. Mit wachem Interesse ver-
nahmen wir von Herrn Baer, wie die
Kisesorten auf verschiedene Art und
Weise gesalzen und «geschmierty wer-
den. Das «Schmieren» ist ja gerade
beim Limburger von besonderer Bedeu-
tung. Die Rinde des Kises wird durch
Waschen und Ueberstreichen absicht-
lich feucht gehalten; dadurch wird die
Bildung einer Oberflichenschmiere
sehr begiinstigt. Diese verleiht dem
Kise das besondere Aroma.

Bei der Herstellung der Edelpilz-
kiise Brie und Camembert ist das Ver-
fahren ein anderes, sozusagen ein
edleres. Als wir mit Herrn Baer in den
klimatisierten Réiumen die verschie-
denen Stadien der Edelpilzentwicklung
von Gestell zu Gestell und von Raum
zu Raum beobachteten, lief uns wegen
der Appetitlichkeit der schonen schnee-
weilen Camembert-Chiisli vor Gluscht
das Wasser im Munde zusammen. Die
Kisli sind in ihrem Pilzwachsprozel
selten schén, fabelhaft bliitenweill an-
zuschauen. Unwillkiirlich stellte sich
bei uns auch der Vergleich mit Edel-
weilf ein. Unsere beiden Photographien
zu dieser Schilderung vermdgen nur
einen schwachen Abglanz vom edel-
weiffhaften Schimmer, den Baers Ca-
membert Suisse ausstrahlt, wiederzu-
geben.

So war also die Exkursion in die

Labpulver wird mit Kulturflissigkeit
gemischt und in stark verdiinntem Zu-
stand der Kessimilch beigegeben. Die
Labgerinnung wird zeitlich stark hin-
ausgezogert.

Beim eigentlichen Kisen haben wir
das griindliche Durchmischen des La-
bes mit der Kessimilch einldfilich
beobachtet. Wir sehen, wie die Labgal-
lerte nur wenig zerkleinert und dann
in Aluminiumformen eingefiillt wird.
In den Formen gibt die Kisemasse ihre
Molke ab. Wihrend des Abtropfens
setzt eine mehr oder weniger kriftige
Milchgdrung ein, die fiir die zukiinftige
Qualitit des Kises malfigebend ist. In

grofite schwei he Weichkiiserei die
denlkbar beste Ergéinzung und anschau-
lichste Instruktion nach der Orientie-
rung von Prof. Dr. E. Zollikofer im
Milchtechnischen Institut der ETH in
Ziirich. Wir sind Prof. Zollinger und
Edwin Baer dankbar fiir die uns ge-
botene Information und Instruktion.
Beide Erlebnisse haben uns, an Ort
und Stelle, bewiesen, dafi wir in der
Schweiz, namentlich auch in der Stadt
Ziirich, punkto Férderung der Quali-
tit von Milch und Kise und Butter er-
freulich grofie, ja bedeutende, entschei-
dende Fortschritte erzielt haben.

Peter Giittinger

Der Elefant
— ein Fachmann
fiir Trinkwasserbeschaffung

Im Journal der britischen Gesell-
schaft fiir Wildtierschutz berichtet
Mervyn Cowie, der Direktor der Wild-
schutzgebiete von Kenya, iiber die be-
merkenswerte Rolle, die der Elefant
bei der Trinkwasserversorgung der gan-
zen afrikanischen Tierwelt spielt. Wéh-
rend der Trockenzeit, die sich iiber den
grofiten Teil des Jahres erstreckt, ist
der wichtigste Wasserlauf des Gebietes,
der FluB Tiva, unsichtbar und flieBt
lange Strecken unterirdisch durch den
Sandboden.

Die Elefanten wissen aber ganz ge-
nau, wo sie das verschwundene Wasser
finden kdonnen, und so graben die dick-
héutigen Ingenieure trichterférmige
Locher, die bis zu zwei Meter tief sind,
damit das Wasser langsam an die Ober-
fliche sickern kann. Das Trinken wird
dann zu einem regelrechten Ritual,
denn die Tiere wissen ganz genau, dafi
sie warten miissen, bis sich genug Was-
ser angesammelt hat und bis es klar
geworden ist. Reservetrinklécher miis-
sen geschaffen, Elefantenkinder ge-
schult werden, die Elefantentoilette
mufi beendigt sein, ehe das Trinken
beginnen kann; und alles das mag fiir
eine mittelgrofie Elefantenherde viele
Stunden dauern. Ungeduldige FElefan-
tenjungen bekommen oft Priigel, wenn
sie ein Wasserloch infolge iibergrofier
Hast zu zerstoren drohen, und die
Familiendisziplin wird vom Familien-
oberhaupt mit grofier Strenge aufrecht-
erhalten. Nach den Elefanten kommen
oft Nashérner an solch eine Triinke;
die sind jedoch diimmer, denn sie zer-
stéren das Trinkloch meistens, nach-
dem sie sich selbst sattgetrunken haben.
Auch Lowen, Biiffel, Zebras, Giraffen
und die verschiedenen Antilopen ma-
chen stets von Trinken Gebrauch, die
die Elefanten gefunden und eingerich-
tet haben.

Auf eine Umfrage, wie sich der
Neuyorker das Paradies vorstellt,
war eine der Antworten: Gehalter
wie 1950, Preise wie 1933, Divi-

denden wie 1926, Steuern wie 1919.

Bei Pressekonferenzen...

... Sec oder trocken, das ist einerlei,
entscheidend ist die Qualitét ...

«Sec oder trocken?»> — so fragt bei
Pressekonferenzen, bei Einladungen,
bei Empfingen oder auch bei einer
«gewdhnlicheny Bestellung, die auf die
cigene Rechnung geht, der Kellner oder
die Serviertochter. Es haben ja nicht
alle Giste die gleichen Trinkgewohn-
heiten. Deshalb mufi man fragen, wie
der Aperitif gewiinscht wird, sec oder
trocken. Gerade beim Aperitiftrinken
muB man die Giste nach ihrer Fasson
selig werden lassen. Fiir die Seligkeit,
den Genufi der Erfrischung, ist aber
die Qualitiit entscheidend. Darum muf}
man sich vor dem Anbieten von unde-
finierbaren Auch-Aperitifs in acht neh-
men. Man muB sich hiiten, sich ein-
fach etwas x-beliebiges einschenken zu
lassen. Es ist auch nicht gut, wenn
man lange werweilft, was man fiir einen
Apéro wiihlen soll. Gerade hier heifit's:
Bestimmt sein! Man mufl wissen, was
man will. Immer und immer wieder
fiahrt man am besten mit einem «wihr-
schaften» Weisflog-Bitter. Da kann
einem nichts passieren. Ob man ihn
sec oder trocken trinkt, er ist mild
und bekémmlich; sei es vor oder nach
dem Essen. Das Allerwichtigste ist,
daB man auf den Namen WEISFLOG
achtet. Wo diese wohlbekannten acht
Buchstaben auf der Flasche stehen, da
kann man getrost zum Glidschen grei-
fen und einen «genehmigen». Denn:
WEISFLOG-Qualitét ist bewdhrt! Ap.

AsGUOT-H

Das lange, wahrhaft lange Zeit
wirklich enge Viertel rund um den an
und fiir sich respektablen SBB-Bahn-
hof Enge (der heute vollig anders ge-
staltet wiirde), erfihrt erfreulicher-
weise nach und nach eine Modernisie-
rung und Ausweitung. Das ist gut so,
das ist schon, das ist wertvoll.

Eines Tages werden die an der
Seestrafle zwischen der Gotthard- und
General-Wille-Strafle stehenden alten,
stilistisch wertlosen Miethiuser abge-
brochen. Das Areal wird nicht mehr

iiberbaut. Gottseidank! Dank den
neuen Baulinien wird ein weiter und
moderner ~ Bahnhofplatz  entstehen.

Auf ihm wird sich der Verkehr noch
vielfiltiger als heute abspiclen. Zi-
richs Enge-City wird dann um eine be-
deutende stiidtebauliche Dominante be-
reichert. Der Stadtkreis 2 bekommt
fiir die Quartiere Enge und Wollis-
hofen ein groferes Verkehrstor. In
seiner Niihe, im Siidwesten, inmitten
des Bodmerparkes, werden frische Ziir-
cher Burschen und Méidchen die
Riume der neuen Kantonsschule bevil-
kern.

Ja — auch in der Enge wird die
Ziircher Welt weiter und offener,
grofiziigiger und mannigfaltiger. Das
Rad der Zeit rollt vorwirts, in seiner
Spur folgt der Fortschritt.

Im Zuge der neuzeitlichen Entfal-
tung der Enge-City ist an der Ecke La-
vater-/General-Wille-Straffe das Haus
Ascot entstanden.

Das Ascothouse trigt in allen Tei-
len die Zeichen der Neuzeit. Es wirkt
markant; es ist ein schlankes, offenes,
freundliches, elegantes Haus. In eini-
gen Jahren, wenn die jetzt noch vor
ihm stehenden, wie verkérperte Lange-
weile wirkenden alten Hiuser dem
Erdboden gleichgemacht sein werden,
wird es seine klare westliche Stirn-
front offen und blank dem Bahnhof-

DUSE

leben zeigen. Da wird das Menschen-
auge ein interessantes architektoni-
sches Spiel sehen. Das arkadierte,
rundbogige, aus grauen Bruchsteinen
gefiigte Bahnhofgebdiude wird zum
schnittigen, modern gegliederten, hel-
len Hotel und Geschiftshaus <Ascot»
im Kontrast stehen. Aus dem Zusam-
menklang der Unterschiede der Stile
und dem Verkehrsleben wird sich die
neue Melodie unserer Zeit ergeben.
Die Wertung des Ascot-House er-
gibt, dafi es der Gegenwart und Zu-
kunft vielfiltig und vorteilhaft dient.
Das hat seine Ursache vor allem in
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ken dienenden Elemente geordnet und
koordiniert ineinander, also auch hier
vollendete Kombination.

Form und Zweck des Ascot-House
wurden aus vorbildlicher Teamwork-
Leistung entwickelt. Als Bauherr zeich-
nete die Baueg AG. Die Generalunter-
nehmung, Gesamtplanung und Bau-
leitung lagen in den erfahrenen Hiin-
den der AG Eug. Scotoni-Gafimann,
fiir die der Senior Eugen Scotoni und
dessen jiingster Sohn, Dr. A. E. Sco-
toni, das Szepter mit Takt und Energie
fithrten. Die erfolgreiche Architekten-
gemeinschaft Baerlocher & Unger und
Fr. Riiegsegger schuf die Pline. Die
Ingenieurarbeiten wurden von Ugo
Gozzi berechnet. Last not least wirkte
Direktor Hans Buol als hotelfachkundi-
ger Berater. So entstand aus der gliick-
lichen Gemeinschaftsarbeit dieser Er-
fahrenen das einheitlich wirkende
zweitraktige Geschéftshaus und Hotel

Huorel Aoerd wamot

Eingang zum Hotel und Restaurant

der klar zum Ausdruck kommenden
Kombination.

Die Kombination ergab sich aus
der Verbindung von zwei Trakten
zu einem Bau. Der Trakt fiir
das Geschiftshaus und der Trakt fiir
das Hotel «Ascot» bilden eine Einheit.
Diese Einheit ist in der Aufien- und
Innenarchitektur in jeder Beziehung
formvollendet durchgefiihrt. Aeufer-
lich* beherrscht der kombinierte Bau
die StraBenecke, die spiter zur Platz-
ecke erweitert wird, souveréin. Im In-
nern greifen die verschiedenen Zwek-

Bar und

Restaurant ¢Ascot»

«Ascot», dessen Name zweifach sinn-
voll-symbolisch jst, némlich als Turf-
begriff und Wortbildung aus dem Na-
men A. Scotoni,

Das als Eingangs- und Ladenfront
ausgebildete ErdgeschoB des Kombi-
nationsbaues wird durch in kleine Plat-
ten geteilten, edelmaserierten schwar-
zen Marmor elegant betont.

Die Front an der General-Wille-
Strafie zeigt durch die leicht wirken-
den, ins Hausinnere einbezogenen
‘Wohnbalkone einen flotten Schwung.
Die Achtergruppen der Etagenbalkone
wirken locker; Passanten stehen da
nicht vor einer gesichtsl Wand.

Hotelhalle in

platz gestaltet, drei Kastanienbiume
lassen ihn als Garten erscheinen. Der
Blick ins KellergeschoB zeigt auch nach
aullen die wohlgeordnete technische
Disposition der Wiischerei und Keller-
riume.

Beim Augenschein der Liden, des
Hotel- und Speiserestaurants und der
Biiro- und Hotelriume entdeckt man
auf Schritt und Tritt gediegene innen-
architektonische Besonderheiten und
Novititen.

Die Léden sind tief; sie prisentie-
ren moderne Raumkultur; das Re-
staurant bietet, nach englischem Vor-
bild, im modernisierten Windsorstil de-
zente Atmosphdre; Turfbilder ver-
sinnbildlichen den Namen des Hauses
kiinstlerisch. Zwei versenkbare GroB-
fenster erméglichen im Sommer den
beliebten ~ Boulevardcafébetrieb. Das
Bar-Buffet ist oval geformt; es bietet
in dieser Gestalt besondere Bequem-
lichkeit fiir die Géste.

Der Weg ins Hotel fiihrt durch ein
restlos modernes Foyer, es ist farbig
prichtig pointiert, Rezeption und Lift
sind sozusagen eingekleidet, eingefiigt.
Zur Hotelhalle in der ersten Etage
fithrt auch eine formidabel geschwun-
gene Spiegeltreppe. Von der mit Stil-
mdbeln aller Art und wertvollen Ge-
mélden (u, a. zwei echte Rubens und
zahlreiche  Original-Daumier-Stiche)
bietet sich ein entziickender Blick auf
die schmucke Kirche Enge.

Alle Hoteletagen bieten Einer- oder
Zweierzimmer, jedes mit Bad, WC,
Bidet, Radio oder, je nach Bedarf,
Kombinationen verschiedener Suiten.
Der Gast oder die Giste konnen, je
nach Bediirfnis, zwecks Konferenzen,
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Mit der Ladenfront und der Front-
partie des Restaurants, dem Spiel von
Glas und Marmor, ergibt sich fiir die
Langsfassade eine rhythmische archi-
tektonische Folge, Die schmale Stirn-
seite an der Layaterstrafie wirkt ge-
schlossener, sie prasentiert den Hotel-
eingang direkt gegeniiber dem Bahnhof.

Die Nordseite der zusammen-
geschlossenen Trakte darf sich getrost
auch dem kritischen Betrachter zeigen,
auch sie hat ein sauberes <architekto-
nisches Gesicht, der Glasreichtum wirkt
wohltitig. Der ¢Hof»> wurde als Park-
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die Zimmerfolge selber bestimmen und
sich so gemiitlich wohnlich einrichten
und hiuslich niederlassen.

Ja, das Hotel «Ascoty ist ein wohl-
durchdachtes, jeden neuzeitlichen Kom-
fort bietendes Residential-Hotel, das
heiit ein erstklassiges Wohn-Hotel.
An der Siidfront kann der Gast sich
am Wohnbalkon, an der Nordfront an
der ruhigen Gartenlage, in den Réu-
men an Geriduschdimpfung und nobler,
zweckschéner Ausstattung erfreuen.
Die Schrinke sind vorteilhaft, die
Schreibgelegenheiten und Fauteuils be-
quem, die Grand lits echt franzgsisch,
die Toiletten, Bider und Duschen sepa-
rat, die Strahlungsheizung dem Klima
anpaBbar, der Garderobevorraum vor
jedem Schlafzimmer praktisch, die
Spannteppiche und Schwammgummi-
beléige beruhigend.

Summa summarum bietet das Hotel
«Ascot» eine bedeutungsvolle Kom-
bination von vielen Vorteilen fiir den
anspruchsvollen, tadellosen Service
schiitzenden Gast. Man wohnt im Ho-
tel, ist und ifit in der City und genieBSt
zudem behagliche Ruhe.

Der Augenschein hat uns davon
“iiberzeugt, daB hier GroBzigighkeit am
Werk war. Bei der Kombination fiir
das Ascot-House wurde grofziigig ge-
dacht, grofiziigig gestaltet und groB3-
ziigig gearbeitet. Die AG Eugen Sco-
toni-Gaffmann durfte daher, mit samt
ihren Tochtergesellschaften, ihr neues
Domizil getrost im Ascot-House bezie-
hen und sich darin hauslich nieder-
lassen. Denn dieses groBziigiz kom-
binierte moderne City-Haus steht vor
allem im Zeichen positiver Zusammen-
arbeit im guten, fortschrittlichen Ziir-
cher Sinn und Geist. Turicensis
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