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IGEHO 79

Treffpunkt der Fachwelt aus dem Gastgewerbe

Die IGEHO 79, 8. Internationale Fach-
messe flir Gemeinschaftsverpflegung,
Hotellerie und Restauration, die vom
21. bis 27. November 1979 in den Hal-
len der Schweizer Mustermesse in Ba-
sel stattfindet, nimmt heute unter den
gastgewerblichen Messen international
eine Spitzenstellung ein. Mit rund 600
Ausstellern aus 12 Landern, die auf
Uber 25000 m? Nettostandflache ihr
Angebot prasentieren, wird sie erneut
zum Treffpunkt aller Fachleute und Be-
rufstatigen im Produktions-  und
Dienstleistungsbereich rund um die
Gemeinschaftsverpflegung, Restaura-
tion und die Hotellerie.

Aufgeteilt in elf Fachgruppen vermittelt
die IGEHO 79 einen umfassenden
Ueberblick Uber den jetzigen Stand
und die zukiinftige Entwicklung aller

mit dem Gastgewerbe verbundenen
Branchen, die ein weiteres Mal ihre
Leistungsfahigkeit und unternehmeri-

sche Dynamik dokumentieren werden.

Die Verhartung des Konkurrenzdruckes
zwingt zu Rationalisierung und haus-
héalterischem Einsatz der Mittel, bei
gleichzeitiger Einhaltung oder gar
Steigerung des qualitativen Anspruchs.
Dies in einem Fachgebiet, das mit zu-
nehmender Bedeutung des Wirtschafts-
faktors «Tourismus» je langer je wich-
tiger wird.

Zahlreiche attraktive Begleitveranstal-
tungen und Sonderschauen sowie vier
besondere Kantonal-/Regionaltage
(am 21./22./26./27. November) vervoll-
standigen das Informationsangebot der
diesjahrigen IGEHO.

Die vier Regionaltage umfassen im ein-
zelnen folgende Kantone:

Mittwoch, 21. November 1979: Nord-
westschweiz. Aargau, Basel-Land, Ba-
sel-Stadt, Bern, Solothurn, Zirich.

Donnerstag, 22. November 1979: West-
schweiz/Tessin. Fribourg, Geneéve,
Jura, Neuchéatel, Valais, Vaud, Ticino.

Montag, 26. November 1979: Ost-
schweiz. Appenzell-Ausserrhoden, Ap-
penzell-Innerrhoden, Glarus, Graubtln-
den, Schaffhausen, St. Gallen, Thurgau.

Dienstag, 27. November 1979: Inner-
schweiz. Luzern, Nidwalden, Obwalden,
Schwyz, Uri, Zug.

Die Kantonal-/Regionaltage sollen es
erleichtern, dass sich die Gastwirte der
verschiedenen Kantone zu einem ge-
meinsamen Messebesuch zusammen-
finden, sich gegenseitig zum Mitkom-
men ermuntern und gegebenenfalls —
besonders aus entfernteren Gebieten
— auch die Vorteile einer gemeinsa-
men Messefahrt wahrnehmen kénnen.
Sie dirfen an diesen Tagen auch si-
cher sein, an den Standen die jeweili-
gen Regionalvertreter als Gesprachs-
partner vorzufinden.

478

«Rundgang», geradeaus
und um die Ecke

Ein Rundgang durch die IGEHO 79 in
den Muba-Hallen in Basel kann — ge-
nau betrachtet — nur ein «Rundgang»,
in Anflihrungszeichen gesetzt, sein.
Denn eine Ubersichtliche Gestaltung
dieser grossen und bedeutenden Fach-
messe ermoglicht, dass der Besucher
die gewlinschten Fachgruppen, Stande
und Sonderschauen auf klrzestem
Weg erreichen kann. Am besten gera-
deaus; hin und wieder um die Ecke.
Den Weigweisern und Schrifttafeln
nach.

Der wichtige Sektor Nahrungsmittel
und Getranke wurde — im Unterschied
zur letzten IGEHO — in den Hallen 1
bis 5 im Hauptgebaude A unterge-
bracht. Dabei sind die einzelnen Bran-
chengruppen nicht in strenger Ge-
schlossenheit plaziert, sondern be-
wusst in bunter Reihenfolge auf die
teilweise neuen Hallen aufgeteilt. Eine
Reihe von Sonderschauen haben eben-
falls in diesen Hallen Platz gefunden:
die Export-Kontakibdrse, ein neuer
Dienst, der vor allem auslandischen
Besuchern hilft, sich liber das Angebot
der Messe zu orientieren (Halle 1); das
Restaurant «Zum Schweizer Brauer»,
in welchem ein Cabaret unter der Re-
gie von Roland Rasser uber vielfaltige
Dienstleistungen und Problemlésungen
einheimischer Brauer informiert (Halle
3); «Die schnelle Kartoffel», wo be-
kannte und unbekannte Kartoffelfertig-
gerichte vorgestellt werden (Halle 3)
und schliesslich — in Halle 5 — Koch-
lehrlingsarbeiten, verbunden mit einer
Gewdlrz- und Warenkunde und einem
Flambier-Festival.

Der Grosskiichen-Einrichtung ist das
Parterre des Parkhauses (Halle 22) und
ein Teil des Rosentalgebaudes D (Hal-
len 28, 24, 25 und 26) gewidmet. Auch
im Rahmen dieser Fachgruppe dirfen
natlrlich Sonderschauen nicht fehlen:
«Alkoholfreie Getiranke — richtig ser-
viert» heisst eine Prasentation in Halle
24, und in Halle 25 hilft Gastro-Norm
mittels Richtlinien bei der Planung und
Erstellung von Grosskiichen. Unter
dem Motto «Zauberwelt der Automa-
ten» werden ein Automaten-Kunstwerk
des Eisenplastikers Iwan Pestalozzi
und Oldtimer-Automaten gezeigt und
ausserdem Branchen-Informationen
vermittelt (Halle 26). Ebenfalls in Halle
26 sind die «Stammtische» des
Schweizer Wirteverbandes unterge-
bracht, an welchen verschiedene Per-
sonlichkeiten Auskiinfte erteilen und
Mitglieder der «Gilde etablierter Ko-
che» taglich erlesene Gerichte zube-
reiten. Ausserdem sind dort die besten
Bilder  aus dem Fotowettbewerb
«Stammtisch» zu sehen. Im weitern
Uberrascht dort die Union Helvetia die
Besucher an ihrem Stand téglich mit
Kochkunstplatten, Tellergerichten und

gepflegtem Tafel-Service sowie mit
Flambier- und Tranchier-Demonstratio-
nen.

Ob all dieser faszinierenden Sonder-
schauen durfen natlirlich die Ubrigen
Fachgruppen nicht vergessen werden,
die ebenfalls im Rosentalgebaude —
und teilweise im Parkhaus-Parterre —
untergebracht sind. Es sind dies: Spei-
severteilung und Speiseraum (Hallen
24, 26 und 27), Hotelraum und Gaste-
zimmer sowie Personalzimmer (Halle
27), Automaten (Halle 26), Technische
Installationen (Hallen 26 und 27), Rei-
nigung und Unterhalt (Halle 27), Wa-
scherei und Lingerie (Hallen 22 und
24), Betriebsorganisation und Admini-
stration (Hallen 26 und 27), Planung
und Architektur (Halle 27) und — last
but not least — Bekleidung/Faciver-
bande (Hallen 24, 26 und 27).

Information und Beratung werden an
der IGEHO 79 gross geschrieben. Be-
sonders umfassend engagiert sich der
Schweizer Hotelier-Verein, der unter
dem Motto «Beratung und Dienstlei-
stungen nach Mass — weltweit» so-
wohl neben seinem Informations-Stand
(27.405) als auch in der Hotel-Halle
und Hotel-Bar (Halle 27) eine Spezial-
Ausstellung zeigt. Mit Informations-
stédnden sind ferner folgende Mitglieder
des internationalen Patronats-Komitees
fur die IGEHO 79 vertreten: der
Schweizerische Fachverband flir Ge-
meinschaftsverpflegung (24.301), der
Schweizer Wirteverband (26.405), die
AGAB, Schweizerische Arbeitsgemein-
schaft der Vereinigungen alkoholfreier
Betriebe mit dem SVAG, dem Schwei-
zerischen Verband alkoholfreier Gast-
statten (24.621 und 24.631), ferner die
RCE, Europaische Organisation flir so-
ziale  Gemeinschaftsverpflegung (24.
631), die Association Internationale de
I'Hotellerie, Paris (27.405), die interna-
tional Ho-Re-Ca, Internationale Union
gastgewerblicher Landesverbande, Zi-
rich (26.405) und schliesslich die Union
Helvetia, der Schweizerische Zentral-
verband der Hotel- und Restaurant-An-
gestellten (26.471).

Unter den Begleitveranstaltungen ist —
neben den verschiedenen Kantonal-/
Regionaltagen das RCE-Sympo-
sium zum Thema «Ergonomie und En-
ergie in der Grosskiiche» zu erwahnen,
welches am 22. November 1979 von 9
bis 13 Uhr im Konferenzraum «Bonn»
(Hauptgebaude A, Eingang Riehenring)
durchgefihrt wird.

Fahrvergunstigungen
der Schweizer Bahnen fur
Besucher der IGEHO 79

Zur Forderung des Bahnverkehrs und
zur Erleichterung des Besuches der
IGEHO 79, 8. Internationale Fachmesse
fur Gemeinschaftsverpflegung, Hotelle-
rie und Restauration, die vom 21. bis
27. November 1979 in den Hallen der
Schweizer Mustermesse in Basel statt-
finden wird, gewahren die Schweizer
Bahnen wahrend der gesamten Messe-
dauer am Zielort eine Preisreduktion
von ungefahr 20 Prozent.



Besucher losen ein gewoOhnliches Hin-
und Rduckfahrtbillett 2. oder 1. Klasse
nach Basel SBB. Am Informationsstand
der SBB an der IGEHO (Eingang zur
Halle 24, rechts) erhalten sie bei Vor-
weisung des Fahrausweises eine Ruck-
erstattung in Form eines Reisegut-
scheines. Die Rickerstattung von zirka
20 Prozent wird flr Strecken gewahrt,
fir die der gewodhnliche Fahrpreis we-
nigstens Fr. 14.50 in der 2. Klasse und
Fr. 22— in der 1. Klasse betragt. Inha-
ber eines Halbtaxabonnementes I6sen
die gewodhnlichen Billette fir eine
Fahrt an die IGEHO zum halben Preis.

Billig-Investitionen
im Grosskuchenbereich

Die Erfahrung zeigt, dass auf langere
Sicht gesehen sogenannte «Billig-Inve-
stitionen» oft sehr teuer zu stehen
kommen. Die vermeintliche Einsparung
bei der Anschaffung von «Billig-Anla-
gen» Uber Firmen, die nicht in der
Lage sind, eine fachkundige Beratung
und die notwendigen Dienstleistungen
zu erbringen, erweist sich nachtraglich
oft als kostspieliger Trugschluss.

Die versprochene Arbeitskapazitat wird
zufolge mangelhafter Planung und un-
gentgender Gerateleistung haufig
nicht erreicht. Die dadurch auftreten-
den Engpasse sind oft nur schwer kor-
rigierbar. Die Qualitat von «Billig-Gera-
ten» héalt dem strengen Kiichenbetrieb
meistens schon nach kurzer Betriebs-
zeit nicht mehr stand. Die Folgen da-
von sind Betriebsunterbriiche, Kosten,
verargerte Gaste und verargertes Per-
sonal. Im Storungsfalle kann es vor-
kommen, dass die Lieferfirma nicht
mehr existiert, das betreffende Fabrikat
nicht mehr gefiihrt wird oder keine Er-
satzteile mehr erhaltlich sind. Von we-

sentlicher Bedeutung ist daher die
Prasenz einer fachlich geschulten Ser-
vice-Equipe.

Diestezligliche Erfahrungen zeigen,
dass die Bauherrschaft gut beraten ist,
nicht nur den Anschaffungspreis als
Entscheidungsgrundlage zu berlck-
sichtigen, sondern ebensosehr das
langjahrige Betriebsverhalten der An-
lagen.

Die in der Vereinigung Schweizeri-
scher Grosskuchenhersteller VSGH zu-
sammengeschlossenen Firmen haben
sich zum Ziele gesetzt, Qualitatsanla-
gen zu liefern, die trotz héherem Neu-
preis schon nach kurzer Betriebszeit
glinstiger zu stehen kommen als ver-
meintliche «Billig-Anschaffungen». Die-
ses Ziel wird durch die Erbringung fol-
gender Leistungen erreicht:

— objektive, fachkundige Beratung vor
dem Verkauf;

Erstellen von Installationsplanen;
Koordination mit Bauleitung, ander-
weitigen Lieferanten und Bauhand-
werkern;

Lieferung von Qualitatsprodukten,
die den verschiedenen, schweizari-
schen  Vorschriften entsprechen
(SEV, SUVA, SVGW, Lebensmittel-
Inspektorate usw.);

— fachgerechte Montage und Inbe-
triebsetzung durch firmeneigene
Monteure;

— Einfihrung des Kichenpersonals

durch Fachleute;
Gewadhrleistung einer rationellen,
fachkundigen Service-Organisation;
kurzfristige Verfugbarkeit von Er-
satzteilen, auch nach zahlreichen
Betriebsjahren;
Firmen-Kontinuitat,
tinuitat.
Vereinigung Schweizerischer
Grossklichen-Hersteller

Lieferungs-Kon-

IGEHO 79 in Basel

Standbesprechungen

Hugli Nahrmittel AG
9323 Steinach

Halle 3, Stand Nr. 222

Die Firma Higli ist spezialisiert auf die
Belieferung von Grosskiichen, das
heisst Hotels, Restaurants, Kantinen,
Spitaler, Heime usw.

An ihrem Stand zeigt sie ein reiches
Sortiment von Suppen, Saucen, Bouil-
lons, Essigkonserven, Senf, Mayon-
naise, Dessert- und diatetischen Pro-
dukten. Interessante Neuheiten sind
die Cheese-Chips (ein Kase-Snackarti-
kel); Knoblauchpaste und Schokolade-
sauce in handlicher Plastikflasche, die
eine rasche Portionierung erlaubt, so-
wie Portionenbecherli mit Wacholder-
und Tannenschdsslilatwerge.

In einer Kihlvitrine sind die Hugli-
Fleischpasteten ausgestellt. Diese kon-

nen degustiert werden; ebenso Softice
und die neue Top-Bouillon, ein Spit-
zenprodukt der Firma Hugli.

HOBART (SWISS) AG
8105 Regensdorf
Stand 434, Halle 24

HOBART (SWISS) AG — Nachfolgerin
der J. Bornstein AG — zeigt ihre neue
Linie von HOBART-Trockendampf-
schnellkochern. Es stehen 6 verschie-
dene Modelle zur Verfigung. Das ist
die grosste Auswahl an Dampfkochern,
die je ein Fabrikant prasentieren konn-
te. Es ist tatsachlich beeindruckend,
was diese Dampfschnellkocher sowohl
quantitativ als auch qualitativ leisten.
Der Fachmann sieht da eine echte
Maoglichkeit, seine  Gaste  durch
schmackhafte Gerichte zu verwodhnen

und dazu noch Zeit, Lebensmittel,
Strom und Wasser zu sparen.

Ganz neu ist der HOBART Cutter-Mixer
HCM 450. Dieser Apparat verdient
seine Bezeichnung HOBART-Universal-
Kichencutter, da er beim Herstellen
von Saucen, Mayonnaise, Farcen, Brat-
und Hackfleisch fiir Pasteten, Fleisch-
kédse, Hamburgern oder beim Schnei-
den und Hacken von Frichten, Krau-
tern und Gemdusen fur Einlagen, Beila-
gen und Filllungen, verwendet wird.
Auch in der kalten Kiche sowie in der
Péatisserie findet der HOBART Cutter-
Mixer gewinnbringende Anwendung. Er
ist der einzige Cutter mit einem durch-
sichtigen Deckel, der es erlaubt, lau-
fend das Ergebnis im Kessel zu (liber-
wachen.

Verschiedene weitere Maschinen aus
dem reichhaltigen HOBART-Programm
werden gezeigt, zum Beispiel der Tur-
bomixer, der besonders in der Gemein-
schaftsverpflegung zum Plrieren
eingesetzt wird und in wenigen Minu-
ten die Tagesleistung einer Kiichen-
hilfskraft erledigt.

Die Geschirrwaschmaschinen-Abtei-
lung war immer das Rickgrat der HO-
BART in der Schweiz.

Neben den vielen Modellen fiir kleine
und mittlere Betriebe:

— Die WM und UM-Modelle, die voll-
automatisch funktionieren und sich
fur Kantinen, Cafeterias, Heime, so-
wie als Zweitmaschinen fiir Glaser
und Kleingeschirr besonders gut
eignen.

Die AM-Serie, die bereits hoharen
Anspriichen gentigt und dank ihrer
fortschrittlichen, funktionssicheren
Technik bis zu 60 Korbe in der
Stunde verarbeitet.

Immer wichtiger fir mittlere und
grossere Betriebe ist die Lo&sung
des Problems der Kasserollen-,
Topf- und Arbeitsgeschirr-Reini-
gung. HOBART schlagt dafir zwei
Maschinen-Modelle vor: die AM-12-
EB und die GF-120. Am Stand
kéonnen Sie durch eine Glastire
feststellen, wie wirksam diese Ma-
schine arbeitet.

Der aufmerksame Besucher wird fest-
stellen, dass bei allen HOBART-Ma-
schinen die Konstruktionsmaxime der
HOBART — Zweckmassigkeit — Ro-
bustheit — Unkompliziertheit — Bedie-

nungs- und Reinigungsfreundlichkeit
— bis ins letzte Detail angewendet
wurde.

Hilcona AG

FL-9494 Schaan

Erstmals an der IGEHO 79 prasentiert
die Hilcona AG, Schaan neben
einem ausgewogenen Konservensorti-
ment —, ihr Hilco-Tiefklihlprodukte-
programm.

Marktorientiertes Unternehmen

Das renommierte liechtensteinische
Unternehmen, mit Tochtergesellschaf-
ten in Oesterreich, produziert seit tber
40 Jahren Qualitatserzeugnisse auf
dem Gebiet haltbarer Lebensmittel.
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