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bei der SWISSAIR eingefiihrten Flugkarten-Reser-
vierung gezeigt.

Der Schweizerische Wirteverein erlautert in der glei-
chen Halle in einer ansprechenden Schau die Auf-
gaben des Berufsverbandes.

5. Der stark erweiterte Sektor Nahrungsmittel und Ge-
tranke wird mit einer attraktiven Sonderschau be-
stiickt. Mit ihr soll dargelegt werden, was der Mensch
als Nahrung bendtigt und welche Dienstleistungen
die Lebensmittel-Industrie dem Gastgewerbe und
Grossbetrieb zu bieten in der Lage ist.

Und weil nicht immer Glanzzeiten herrschen, son-
dern auch Notfidlle und Katastrophen eintreten kon-
nen, ist es gut, dass der Zivilschutz an einem inter-
essant aufgemachten Stand das Thema «Verpflegung
in Notzeiten» behandelt.

Wie man — wenigstens vorderhand — verpflegt wird,
wenn man sich auf Raumfliige begibt, zeigt eine Schau
uber Astronauten-Nahrung. Die Hotel- und Wirteein-
kaufsgenossenschaft HOWEG weist mit einer Raum-
fahrtkapsel auf diese fiir uns Européer interessante
Schau hin, und ein Farbbild von Appollo 11 und der
Landung auf dem Mond ergénzt die Attraktion.

6. An der IGEHO 69 sind verschiedene Lénder mit gros-
sen, zum Teil ganz grossen Kollektivstdnden, anwe-
send. Es sind zu nennen:

USA in der Halle 25 Flidche 800 m?
Deutschland in der Halle 25 Fliche 260 m?
England in der Halle 26 Fldche 400 m?
Italien in der Halle 23 Flache 1000 m?

Solche Beteiligungen sind keine Selbstverstédndlich-
keit, da sie eingehend gepriift und die Beteiligung mit
einer Vielzahl anderer Fachmessen verglichen und
abgewogen wird. Mein Besuch beim Landwirtschafts-
Departement in Washington war mit einer der Bemii-
hungen, solche Kollektivstdnde zu erhalten.

Auch an den Stdnden der Aussteller tut sich einiges.
Man ist sich klar, dass Vorfiihrungen und praxisnahe
Demonstrationen den Besucher am meisten anspre-
chen und ihn zum Gesprich auf den Stand und zur
Erorterung seiner Anschaffungsprobleme veranlassen.
Wiederum wird die Messe von Fachtagungen beglei-
tet. Es finden statt:

Donnerstag und Freitag:
Internationale Fachtagungen der IGEHO
sowie Schweizerische Badertagung
Samstag:
Fachtagung des Schweizerischen Fachverbandes
fiir Gemeinschaftsverpflegung

Montag:
Forumdiskussion tiber Hotel-Hallenbé&der.

Ferner wird die Messe von verschiedenen anderen Ver-
anstaltungen begleitet, wie:

«Tag der Schweizer Koche» (Montag, 17. November)

Dem Kongress des Bedienungspersonal-Verbandes

Dem Symposium des Zivilschutzes, sowie der
Generalversammlung der Européischen Normen-Kom-
mission ENK.

Der Schweizer Hotelierverein fiihrt zudem ein Seminar
durch und veranstaltet in Zusammenarbeit mit der
International Hotel Association eine Arbeitstagung
dieses Gremiums. Ebenso wird die Ho-Re-Ca, Interna-
tionale Union gastgewerblicher Landesverbiande in Zu-
sammenarbeit mit dem Schweizerischen Wirteverein,
anlasslich der IGEHO 69 in Basel, eine Arbeitstagung
abhalten.
Das Interesse von Besuchern aus dem Auslande und
in auffallender Weise aus den Ostblockstaaten ist sehr
gross und lasst erwarten, dass die IGEHO zu ihrer fith-
renden Rolle in unserem Lande eine immer grossere
internationale Bedeutung erhilt.

G. E. Kindhauser, stellvertretender Direktor

der Schweizerischen Mustermesse, Basel

Thematische Schau «GASTRO-NORM)» an der IGEHO 69

Die Rationalisierung der Arbeit in der Grosskiiche
durch Normierung hat in der Schweiz dank der Ar-
beit der SVG/SHV-Normenkommission einen hohen
Stand erreicht.

Die GASTRO-NORM ist eine innerbetriebliche Normie-
rung im kollektiven Haushalt und ermé&glicht eine wirk-
same Rationalisierung der gesamten Produktion und
des Serviceablaufes im Verpflegungsbetrieb durch
Schaffung einer durchgehenden Normierung von der
Warenannahme bis zur Speisenverteilung.

Die Vorteile, die sich durch die GASTRO-NORM erge-
ben, sind fiir den Verpflegungsbetrieb:
— Beschleunigung der Betriebsablaufe,
— Vergrosserung des Stapelvolumens
auf kleineren Fldchen,
— Verkiirzung der Arbeitswege,
— Vereinfachung der innerbetrieblichen Transporte,
— universelle Verwendung von Transport-
und Lagereinheiten;
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fiir die Herstellerfirmen:

— rationelle Serienanfertigung,
— preisglinstige Herstellung,
— weitgehende Eliminierung von Spezialanfertigungen;

flir den Architekten und Kiichenplaner:

— Erleichterung durch Vereinheitlichung der Planung,
— Austauschbarkeit von Elementen.

Die grossen Vorteile, welche die unter dem Namen
GASTRO-NORM laufende Normierung dem Verpfle-
gungsbetrieb bringt, werden je linger je mehr auch in
anderen europdischen Lé&ndern erkannt, was bereits
zur Grindung der FEuropdischen Normenkommission
ENK gefiihrt hat.

Die thematische Schau GASTRO-NORM soll dem Be-
sucher der IGEHO 69 zeigen, worin diese Normierung
besteht, welche Geridte im In- und Ausland bereits nach
der GASTRO-NORM igebaut werden und welche Fir-
men GASTRO-NORM-konforme Geréate herstellen.



Der Stand der thematischen Schau GASTRO-NORM
liegt in der Mitte der Halle 23 des Rosentalgeb&udes
(Gebaudekomplex D) der Mustermesse. An einer Léngs-
seite befindet sich ein Informationsstand, wo dem Besu-
cher Auskunft tiber die GASTRO-NORM gegeben wird
und wo er Dokumentationsmaterial erhalten kann.
Es sollen auch Prospekte der ausstellenden Firmen tiber
GASTRO-NORM-konforme Apparate abgegeben wer-
den. Im Riicken des Informationsstandes sind die Na-
men dieser Firmen aufgefiihrt.

Der hinter dem Informationsstand liegende zentrale
Teil der thematischen Schau enthélt alle genormten
Bleche, Schalen, Tabletts und Korbe. An den drei
verbleibenden Seiten des Standes befinden sich sechs
Kojen, die gegeneinander durch 2 m hohe Winde abge-
grenzt sind. In jeder Koje sind Apparate und Geréte
einer einzigen Apparategruppe ausgestellt. Vorgese-
hen sind folgende Gruppen:

Kuhlapparate,

Kochapparate,

Arbeitstische,

Einrichtungen fir die Speiseverteilung,
Geschirr-Spiileinrichtungen und
Transportgeréte.

Public Relations

An den Trennwinden zwischen den Kojen werden
Grossfotos ausgefithrter Anlagen gezeigt. Pro Apparate-
typ wird nur ein Exemplar gezeigt, dagegen soll die
thematische Schau von jedem Aussteller mindestens
einen Apparat enthalten.

Jeder Apparat kann mit dem Signet der GASTRO-
NORM gezeichnet werden. Die Aussteller erhalten
Aufklebesignete, sobald der Apparat vom Priifungs-
ausschuss der SVG/SHV-Normenkommission gepriift
und als GASTRO-NORM-konform erkléart worden ist.

Informationsstand

Am Informationsstand werden den Besuchern Prospekte
und Dokumentationsmaterial von Lieferfirmen, welche
GASTRO-NORM-konforme Apparate und Geridte her-
stellen, abgegeben. Der Besucher erhilt ausserdem klare
Informationen tiber die GASTRO-NORM.
Die Auswahl der Firmen, bzw. deren GASTRO-NORM-
konforme Apparate und Gerédte, die an der themati-
schen Schau gezeigt werden, trifft die SVG/SHV-Nor-
menkommission.

F'. Forster, Zentralsekretar

Schweizerischer Fachverband

flir Gemeinschaftsverpflegung, Ziirich

Wissenswertes iiber Feuerloschgerate

Alljahrlich fallen dem Feuer flir Hunderte von Millio-
nen Schweizer Franken Sachwerte zum Opfer. Zumeist
handelte es sich vorerst um Kkleinere Entstehungs-
Brinde, die sich nur infolge widriger Umstédnde (zu
spites Eingreifen, fehlendes Loschmaterial, ungenii-
gende Kenntnisse usw.) zu grosseren und grossten
Schadenfeuern entwickeln konnten.

So wie es in bezug auf Art und
Grosse die verschiedensten
Brandobjekte gibt, so existie-
ren auch die verschiedensten
Feuerloschgerate. Vereinfacht
gesagt: die Minimax produ-
zierte in den bisherigen 66 Jah-
ren ihres Bestehens Feuerlo-
scher in der Groéssenordnunsg
von Mobelwagen (2000) kg) bis
zu Bierflaschen (1 kg Inhalt).
Nebst den zurzeit wohl ver-
breitetsten Staubloschern wer-
den in den Werkstatten der in
der Schweiz nach wie vor fiih-
renden Unternehmung auch
Loschgerite auf der Basis
von Luftschaum, Kohlenséaure,
anderen Loschmitteln hergestellt. Eine

und
Aufstellung der Brandkategorien und den dafir ge-
eigneten Loschmitteln hat folgendes Aussehen:

Wasser

Brandklasse A = Brénde brennbarer Stoffe (z. B. Holz,
Papier, Textilien, Kunststoffe, Kohle usw.).

Loschmittel: Loschstaub ABCE, Schaum, Wasser.

Brandklasse B = Flussigkeils-
Bréande (wie Oel, Fett, Benzin,
Lack usw.).

Loschmittel: Loschstaub ABCE
und BCE, Schaum und Koin-
lenséure (CO3).

Brandklasse C = Gasbriande
(z. B. Acetylen, Butan, Propan
USW.).

Loschmittel: Kohlensaurc
(C0O2), Loéschstaub ABCE und
BCE.

Brandklasse D = Metallbran-
de (wie Aluminium, Magne-
sium, Kalium usw.).
Loschmittel: Loschstaub D.
Brandklasse E = Brande an
elektrischen Anlagen: Moto-
ren, Transformatoren.
Loschmittel: Kohlensédure (CO:), Loschstaub ABCE und
BCE.,

Natiirlich sind die Feuerschutz-Probleme mit der Be-
reitstellung wvon Feuerloschgerdten noch nicht end-
gliltig gelost. Es gilt zu berticksichtigen, dass auch der-
artige Apparate eine Wartung benoétigen. Eine Kontrolle
der Gerdte in 3jahrigem Turnus ist deshalb unerléss-
lich. Obwohl Feuerloscher in ihrer Konstruktion mog-
lichst einfach gestaltet sind, ist darauf zu achten, dass
die mit der Handhabung der Apparate betrauten Per-
sonen eingehend instruiert werden. Nur das Zusam-
mentreffen all dieser Faktoren ermdoglicht eine rasche
und damit erfolgreiche Brandbekdmpfung.

Minimax AG, Ziirich
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