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IGEHO 81

eine der wichtigsten europaischen
Branchen-Veranstaltungen

Die von allen massgebenden schweize-
rischen und internationalen Fach- oder
Branchen-Verbanden und Fach-Organi-
sationen unterstitzte 9. Internationale
Fachmesse fiir Gemeinschaftsverpfle-
gung, Hotellerie  und Restauration,
IGEHO 81, wird vom 12. bis 18. Novem-
ber 1981 wiederum in den Hallen der
Schweizer Mustermesse Basel stattfin-
den. 51620 kompetente Fachleute ha-
ben die 634 Aussteller aus 10 Landern
an der letzten IGEHO im Jahre 1979
besucht. Damit gehoért die IGEHO zu
den wichtigsten europdischen Veran-
staltungen fur Unternehmen und Berufs-
tatige aus dem Produktions- und
Dienstleistungsbereich des Gastgewer-
bes, der Gemeinschaftsverpflegung und
des Tourismus.

Das Informationsbedirfnis auf diesem
Sektor ist grosser denn je, handelt es
sich doch um einen Markt mit perma-
nent wechselnden Bedingungen. Neue
Trends und sich abzeichnende Verla-
gerungen zu Beginn eines neuen Jahr-
zehnts machen die IGEHO 81 zum
Kompass, Leitbild und Impulsgeber fir
kommende Entwicklungen einer zu-
kunftstrachtigen Branche.

Nebst einem umfangreichen Programm
an Begleitveranstaltungen und Sonder-
schauen steht natirlich das internatio-
nale Angebot der Aussteller im Vorder-
grund. Das klar gegliederte Fachgebiet
ist streng nach den Bedirfnissen der
Fachbesucher in elf Sachgruppen un-
terteilt:

— Nahrungsmittel und Getranke

— Grosskiichen-Einrichtungen

— Speiseverteilung und Speiseraum

— Hotelraum und Gastezimmer sowie
Personalzimmer

— Automaten

— Technische Installationen

— Reinigung und Unterhalt

— Wascherei und Lingerie

— Betriebsorganisation und
Administration

— Planung und Architektur

- Bekleidung / Fachverbande

Nahere Auskiinfte erteilt das Sekreta-
riat IGEHO, c/o Schweizer Mustermes-
se, Postfach, CH - 4021 Basel, Telefon
061 26 20 20, Telex 62 685 fairs ch.

Der Schweiz. Fachverband
fiir Gemeinschaftsverpflegung an der
IGEHO 81

Auf die Initiajive von Herrn Fridolin
Forster, Verleger und gleichzeitig Se-
‘kretdr des obgenannten Fachverban-
des, wurde 1965 zusammen mit der
Schweizer Mustermesse Basel die er-
ste auf die Ausserhausverpflegung aus-
gerichtete Fachmesse unter der Be-
zeichnung «Die Gemeinschaftsverpfle-
gung» eroffnet.

Aus bescheidenen Anfangen hat sich
in der Folge eine Fachmesse — die
IGEHO — entwickelt, die international
gesehen heute zu den bedeutendsten
und wichtigsten zahlt. Sicher hat dazu
auch das stdndige aktive Mitmachen
des SVG beigetragen, dessen Anliegen
es immer war, mit speziellen Sonder-
schauen auf die vielseitigen Aufgaben
und aktuellen Probleme in der Gemein-
schaftsverpflegung aufmerksam zu ma-
chen und praktische Problemlésungs-
moglichkeiten aufzuzeigen.

Das aktuelle Thema

des SVG an der IGEHO 81:
Zwischenverpflegung/
Snacks in der
Gemeinschaftsverpflegung

Der Trend zu kleineren Mahlzeiten, zu
kalorienarmer und leichter Kost ist
nicht nur in gastgewerblichen, sondern
vor allem auch in Betrieben der Ge-
meinschaftsverpflegung  (Personalver-
pflegung) unverkennbar.

Die Ernahrungswissenschaftler fordern
nicht erst seit heute: weniger — dafir
héaufiger essen. lhre Empfehlung geht
dahin, sich mit kleinen Mahlzeiten zu
verpflegen; neben Frihstiick, Mittag-
und Abendessen werden zwei weitere
Mahlzeiten am Vormittag und Nachmit-
tag vorgeschlagen.

Durch eine solche Verteilung der Mahl-
zeiten Uber den ganzen Tag passt sich
die Ernahrung besser in die Arbeitslei-
stungskurve ein. Die Zwischenmahlzeit
am Vormittag verhindert ein zu rasches
Absinken vom morgendlichen Leistungs-
hoch in das «Mittagstief»; die zweite
Zwischenmahlzeit am Nachmittag kann
die Erholung der Leistungsbereitschaft
zum Abend unterstitzen.

Solcherlei Veranderungen und Empfeh-
lungen stellen die Verantwortlichen der
Gemeinschaftsverpflegung vor zuséatz-
liche neue Probleme, die einer sinnvol-
len Losung bediirfen und vor die Auf-
gabe, den Zwischenmahlzeiten/Snacks
verstarkte Aufmerksamkeit zu widmen.

Die Sonderschau des SVG
an der IGEHO 81

In einer vielseitigen und instruktiven
Sonderschau mitverschiedenen Schwer-
punkten werden in Zusammenarbeit mit
zahlreichen Firmen und Lieferanten der
Gemeinschaftsverpflegung auf einer Ge-
samtflache von rund 300 m? praxisbe-
zogene Beispiele und Madoglichkeiten
aufgezeigt, wie Zwischenmahlzeiten/
Snacks als Erganzung verninftig in das
Gesamtverpflegungsangebot miteinbe-
zogen werden konnen.

— Als Beispiele aus der Praxis und als
Anregung fur die Praxis zeigen SVG-
Mitglieder in einer téglich wechseln-
den «Food-Show» das vielfaltige An-
gebot an  Zwischenverpflegung/
Snacks.

— Eine besonders wichtige Funktion in-
nerhalb der Zwischenverpflegung
tibernehmen die Verpflegungs- und
Getrankeautomaten. Die heute ver-
figbaren Geréte fiir die verschieden-
sten Bedirfnisse, ihre Auswahl und
Méglichkeiten, der optimale Einsatz
am richtigen Ort, wird praxisgerecht
durch den Verband der Schweizeri-
schen Verpflegungsautomaten-Indu-
strie prasentiert.

— Fihrende Firmen der Nahrungsmittel-
industrie zeigen auf besonders ein-
driickliche Weise eine mannigfaltige
Auswahl verschiedenster Produkte
flir die Zwischenverpflegung oder als
Snack — vervollstéandigt mit dem ent-
sprechenden zweckmaéssigen Ge-
schirr.

— In einer speziell erstellten Fertigungs-
kiiche mit SB-Buffet kann der Besu-
cher aus einem ausgewogenen
Snack-Angebot auswahlen und sich
in der gegeniiberliegenden «Snack-
Cafeteria» in einer der vier indivi-
duell gestalteten Pausenzonen
Stehbar, Boulevard, Club oder Treff-
punkt — «zwischenverpflegen» und
ausgiebige Fachgesprédche fiihren.

Diese Sonderschau richtet sich nicht
nur allein an Fachleute, sondern vor al-
lem auch an Unternehmensleitungen,
die Verantwortlichen fiir Personalver-
pflegung, Verwalter und Personalchefs.
Besuchen Sie die Sonderschau des
SVG an der IGEHO 81, Rosentalgeb&u-
de, Halle 25 (Galerie), Stand Nr. 25.675
— es lohnt sich!

Standbesprechungen

MEIKO-KOBELT AG
Fallanden
Halle 24, Stand 447

Die Firma zeigt einen informativen
Querschnitt aus dem Meiko-Geschirr-
waschmaschinen-Verkaufsprogramm.

Meiko-Salat- und Gemiisewaschautomat

Als Neuheit finden die Besucher den
Meiko-Salat- und Gemlsewaschautoma-
ten GK 60 mit Frischwasserdusche und
integrierter Zentrifuge. Kein Umladen
des Waschgutes, schonendste Reini-
gung. Waschkraft, Zeit- und Schwing-
dauer mittels Vorwahlschalter einstell-
‘bar. Das Demonstrationsmodell mit
dem Glasdeckel Ulberzeugt jeden In-
teressenten von diesen unvergleichba-
ren Vorteilen.

Glaserspiilmaschinen

Das Modell FV NU mit den 50 x 50-cm-
Korben weist unten und oben Wasch-
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und Spilarme auf. Grosse Leistung,
leichte Bedienung und Reinigung.

Durchschiebemaschinen

Das Modell OR 50 H zeichnet sich
durch seine Vielseitigkeit besonders
aus. Es wird von oben bedient und
weist eine seit tiber 15 Jahren bewéahr-
te hydraulische Hebe- und Senkvor-
richtung auf, die das Arbeiten mit die-
ser Maschine, besonders fiir weibli-
ches Personal, als sehr angenehm
empfinden lasst und keinen stdrenden
Aufbau aufweist.

Das Durchschiebemodell DV 120 B bie~
tet den Vorteil, dass dank dem robu-
sten 2,7-PS-Pumpenmotor und dem In-
tensivprogramm auch die unzahligen
Kiichenutensilien gewaschen werden
konnen. Die Gleittische werden auf die
bestehenden Platzverhéltnisse zuge-
schnitten. Samtliche erwahnten Modelle
kénnen mit einem eingebauten Wasser-
entharter, mit entsprechenden Kontroll-
Lampen, geliefert werden. Grdéssere
Betriebe finden das Doppelkorb-Durch-
schiebemodell DV 160 mit einer Stun-
denleistung von zirka 1600 Tellern.

Korbtransportmaschinen,
Bandmaschinen, Umlaufanlagen

Alle diese Grossmaschinen sind in Ele-
mentbauweise hergestellt. Sie kénnen
individuell nach den Bediirfnissen der
einzelnen Betriebe ausgeristet und
durch diverse Zusatzgerate, wie Eck-
umlenkungen, um 90 oder 180 Grad,
automatische Eckeinschiibe, Rollen-
gleittische, Abstell- und Sortiertische,
Einweichrolli fur Bestecke, Abfall-Rolli
usw., erganzt werden.

Gerne zeigen und erkldren die ge-
schulten Berater die Vorteile der Ab-
luftwdrmerickgewinung mit Mehrfach-
Gegenstromkondensator, die nicht nur
Betriebskosten reduzieren, sondern
auch Kihlwasser sparen.

Behdlter- und Kiichengeschirr-
Waschautomaten

Casserolen, Topfe aller Art, Chromnik-
kelstahl-Geschirr, Gastro-Norm-Behal-
ter, kurz alles, was an Grossgebinden
aus Backereien, Metzgereien, Hotel-
und Restaurantkiichen usw. anfallt,
kann in den Durchschiebemodellen DV
240 B und DV 260 B oder in den Front-
modellen FV 120 B und FV 240 B
(Klapptiiren fiir bequeme Bedienung
mit Stossdampfern versehen) sauber
gereinigt und gespilt werden.

Spezialwaschmaschinen

Einen besonderen Namen hat sich
Meiko durch die Herstellung von Spe-
zial-Waschmaschinen verdient. So wer-
den bespielsweise Tierkafige, Farbtdp-
fe, Laborglaser- Speisetransportbehél-
ter, Abfall-Container usw. in Meiko-
Maschinen gewaschen.

Neu: ENK-Masskérbe

Die Besucher finden am Meiko-Stand
die ENK-Korbe (Europdische Normen-
kommission). In Zusammenarbeit mit
dem Schweiz. Hotelier-, Wirte- und
SVG-Verband wurden diese Vollkunst-
stoff-Kérbe entwickelt. Sie weisen se-
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rienmassig GN-Schienen auf. Die Kérbe
sind preisgtlinstig, jedes Glaserproblem
wird dank der steckbaren Einteilung
gelést. Ob grosse Burgunderglaser
oder Bierhumpen, fir jeden Fall kann
die HO6he und Einteilung nach Mass zu
glinstigen Preisen geliefert werden.
Dank diesen Geschirr- und Glaserkor-
ben kann jede Abwaschanlage rationa-
lisiert werden.

Steckbecken-Reinigungsautomaten

Die Besucher von Spitdlern und Hei-
men werden hier auch die bewahrten
Steckbecken-Reinigungsapparate  mit
der patentierten Pumpenautomatik fin-
den. Aus Platzgriinden konnen keine
kompletten Ausgusskombinationen ge-

zeigt, aber gerne geplant werden.
Ausgestellt ist eine Kleinst-Pflege-
kombination mit kompletter interner

Verrohrung, mit eingebautem Spiilkasten
fur die Ausgussringspilung usw. Nur
noch 2 Anschlisse und 1 Ablauf erfor-
derlich!

Locher Handels AG
8034 Ziirich

Halle 25, Stand 641

Heiss + Kalt

Heisses Fleisch + Gemiise — kalte Sa-
late + Desserts — beides auf demsel-
ben Tablett plinktlich servierbereit!

Der erste automatische Verpflegungs-
schrank, der komplette Meniis gleich-
zeitig erhitzt und kalt halt, wurde kiirz-
lich vom Generalvertreter Schweiz (Lo-
cher Handels AG Zirich) im Casino
Zirichhorn der Fachpresse vorgestellt.
Mit der neuartigen.Verpflegungsstation
kénnen Mahlzeiten lange vor der Ver-
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Verpflegungsschrank

pflegungszeit vorbereitet werden (Kihl-
lagerung bei + 3 Grad Celsius), das
Erhitzen erfolgt automatisch (ohne Per-
sonal), und — erstmals partiell — auf
dem hinteren Teil des Tabletts (Kern-
temperatur 65 Grad Celsius), wahrend
Salate, Getranke und Desserts auf dem
vorderen Teil desselben Serviertabletts
kihlgehalten werden.

Modernste Technik und ansprechendes
funktionelles Styling sind geschickt
kombiniert. Zuverldssigkeit der Funk-
tion und konsequente Austauschbarkeit
aller Elemente innert weniger Minuten
sichern stete Betriebsbereitschaft.

Eine bemerkenswerte Neuheit, die iiber-
all dort, wo Menilis ohne Personal
plinktlich bereit sein missen (Gross-
betriebe mit Nachtschicht, Ausflugsre-
staurants, Veranstaltungen usw), mit Er-
folg zum Einsatz gelangen wird.

Therma Kalte + Klima
5001 Aarau

Ein komplettes Kiihl- und Tiefkihl-Ap-
parateprogramm flir das Gastgewerbe
stellt Therma Kalte +Klima vor: Schwei-
zer Produkte fiir Schweizer Anspriiche,
auf den heutigen Stand der Technik
gebracht dank ausgewiesenem Know-
how des Herstellers im Bereich der in-
dustriellen Kaltetechnik.

Qualitat, die Schweizer Anspriichen zu
genligen vermag, findet man zum Bei-
spiel als Hauptmerkmal bei den GN-
Kiihl-und Tiefkiihlschranken: Sie wer-
den gezielt flir héchste Beanspruchung
und harteste Einsatzbedingungen ge-
baut und weisen darum Aussen- und
Innengehause aus hochwertigem
Chromstahl auf. Die 60-mm-Rundum-
Hartschaumisolation macht sie zu ech-
ten Energiesparern.

Vielfalt, Variabilitat und Robustheit
kennzeichnen die Kiihl- und Tiefkiihl-
korpusse fur Buffet und kalte Kiiche.
Die im Baukastensystem fabrizierten
Korpusse gestatten bei Umbauten wie
bei Neubauten eine exakte Abstimmung
auf die jeweiligen Bedirfnisse des Be-
triebs.

Hochste Anpassungsfahigkeit zeichnet
aber auch die steckerfertigen Kiihl-
und Tiefkiihlzellen aus. Denn auch hier
sorgt ein durchdachtes Baukastensy-
stem flir perfekte Ausnltzung des zur
Verfligung stehenden Platzes und fir
extrem kurze Montagezeiten von weni-
gen Stunden.
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Gastro-Norm-Kiihlschrank aus der in
Aarau fabrizierten, robusten Vollchrom-
stahl-Linie von Therma Kaélte +Klima

Die zahlreichen, im gastgewerblichen
Betrieb notwendigen Kiihlapparate und
-anlagen produzieren bekanntlich be-
achtliche Mengen von Abwarme. Fir
die sinnvolle Riickgewinnung dieser
kostbaren Energie prasentiert Therma
Kéalte +Klima Warmepumpenboiler, wel-
che nach kurzer Amortisationszeit ko-
stenlos warmes Wasser liefern.

Schliesslich werden ausser den er-
wahnten Apparaten am Stand auch
Kuhlvitrinen sowie leistungsfahige Gla-
ce- und Softiceautomaten gezeigt.

HAPAG AG
5033 Buchs bei Aarau

Halle 23, Stand 405

Nachdem die HAPAG seit der letzten
IGEHO ihr Verkaufsprogramm um 16
weitere interessante Artikel und Appa-
rate erweitert hat, musste auch der
IGEHO-Stand vergrossert werden. Ha-

pag-Produkte sind auch weiterhin nur
tiber den Fachhandel erhéltlich. Hapag
stellt an der IGEHO wie bisher aus-
schliesslich im Interesse Ihrer Wieder-
verkaufer aus, mit dem Ziel, deren An-
strengungen um eine fachlich versierte
Beratung und Bedienung zu unterstit-
zen.

Auch diesmal sind am Hapag-Stand
verschiedene Neuheiten zu sehen: Mit
der Apfelschal- und Teilmaschine Mod.
KALI lassen sich Aepfel in einem Ar-
beitsgang schalen, entkernen und tei-
len. Der Apparat zum Scheiden von
Frisch-Eiern Mod. LE PARE ermoglicht
das Teilen von zirka tausend Eiern pro
Stunde. Mit den Crépe-Apparaten und
Waffeleisen Mod. SOFRACA wird dem
aus Frankreich kommenden Crépe-
Trend entsprochen. Die Kunststoff-Blir-
sten Mod. VIKAN haben eine bis zu
zehnmal langere Lebensdauer als her-
kommliche Bursten. Flambier- und Pa-
tisserie-Wagen Mod. ARA-INOX ergén-
zen das Warme- und Servierwagen-
Programm. Der Reklame-Koch Mod.
DEKO zeigt dem Passanten an, wo
man gut isst. Die Steamer/Dampfer
Mod. STEAMOVAR ermdglichen das
sanfte, drucklose Garen. Die Schnee-
und Schwingbesen Mod. CHEF sind als
einzige wasserdicht und ausbalanciert.
Auch die seit dem letzten Jahr vertrie-
benen Eiswiirfel-Maschinen Mod. MAR-
VEL, Speise-Eis-Maschinen Mod. MINI-
GEL, Hot-Drink-Apparate Mod. UGO-
LINI und die Lachs- und Beefbretter so-
wie die Schinkenklemmer vervollstandi-
gen diese Liste.

Als absolute Messe-Neuheiten dirfen
die Filter-Kaffeemaschinen mit einge-
bautem Heisswasser-Hahn Mod. ANIMO
gelten sowie die Milcherhitzer, vollstan-
dig aus rostfreiem Stahl gearbeitet
(inkl. Behalter) Mod. GROUARD mit 6
und 15 Liter sowie 2x 15 Liter Inhalt.
Daneben wird am IGEHO-Stand das
ganze. HAPAG-Sortiment gezeigt.

Am Stand 405 in der Halle 23 (direkt
neben den Rolltreppen, wie bisher) gilt
wie immer die Devise: Hapag-Produkte
sind bei gleicher Qualitat ginstiger und
bei gleichem Preis besser.

Berndorf Luzern AG
Halle 24, Stand 341

Unter dem Motto «Neue Ideen fiir die
traditionelle Speisenverteilung» prasen-
tiert Berndorf Luzern seine unverwech-
selbaren Sperzialitaten flir Spitaler, Hei-
me und Kollektivhaushalte. Sie alle
wurden filir den strapaziésen Alltag mit
kompetenten Fachleuten der Speisen-
verteilung und in engster und standiger
Zusammenarbeit mit spezialisierten Pro-
duzenten entwickelt. Caldomet Speisen-
verteilanlagen, ‘Multimet Kantinen- und
Heimverpflegungssystem, Marken-Hotel-
porzellan von Gebriider Bauscher und
Schénwald, Libbey Gastronomiegléaser
und vieles andere sind die echten
Schlussel fir Speisenverteilung in ra-
tionellster Form.

Neue ldeen fiir die traditionelle Spei-
senverteilung bei Berndorf Luzern AG

A. Cleis AG, 4450 Sissach
Halle 24, Stand 241

Waschen — Trocknen — Biigeln

Am Stand prasentiert die Firma einen
umfangreichen Ausschnitt aus ihrem
Verkaufsprogramm.

Fir die Beratung bei der Anschaffung
einzelner Maschinen oder fiir die Pla-
nung ganzer Anlagen stehen die Fach-
leute der CLEIS AG gerne zur Verfa-
gung. Dank jahrelanger praktischer Er-
fahrungen sind sie in der Lage, den
Interessenten in allen Belangen der
zweckmassigen und wirtschaftlichen
Wésche-Verarbeitung sachlich, ein-
wandfrei zu beraten.

Ein Standbesuch lohnt sich in jedem
Falle, sei es flir den Kauf oder rein
informativ.

NEU: PROFIMAT — die neue Wasch-
automaten-Generation von CLEIS.

479



Waschautomaten flir den gewerblichen
Dauerbetrieb mit 6, 10, 15, 20 und 30 kg
Fassungsvermogen. Mit den Program-
men kann jede Art Wasche gewaschen
werden. Durch die unbegrezten Varia-
tions-Moglichkeiten eignen sich die Ma-
schinen flir alle Gewebearten und Ver-
schmutzungen.

Die wichtigsten Besonderheiten von
CLEIS-PROFIMAT: Schnellprogramme
— Sparprogramme — Schongang —
Einbaumdglichkeit fiir Spezialprogram-
me — separate, stufenlose Temperatur-
einstellung — geeignet fur Pulver- und
Flissigwaschmittel — verschiedene Be-
heizugsarten — Maoglichkeit fiir Warm-
und Weichwasseranschliisse usw.

Die ideale Ergénzung zu den Wasch-
automaten ist die Wascheschleuder.
Diese wird mit Recht als die «Energie-
sparmaschine» in der Wascherei ge-
wertet. Alle Modelle zeichnen sich aus
durch die hohe Schleuderdrehzahl
(Schnellaufer), diese bewirkt einen
enormen Trocknungseffekt (Restfeuch-
tigkeit unter 44 Prozent) — ihre Sicher-
heitsabdeckung die automatische
Steuerung mit Zeitwahl — die wasche-
schonende Glattwandtrommel und ihre
auf die Waschautomaten abgestimmte
Baureihe mit 6—7, 10—12 und 17 bis
20 kg Ladegewicht.

Wasch-Schleudermaschinen (Extrakto-
ren) mit 7, 10, 14, 30 und 40 kg Fas-
sungsvermogen vereinigen den Wasch-
automaten konventioneller Bauart und
die Wascheschleuder zu einer einzigen
Maschine. CLEIS-GUDRUN-Extraktoren
sind besonders robust gebaut und ge-
wahrleisten einen storungsfreien Be-
trieb. Die Maschinen sind fiir alle Be-
heizungsarten lieferbar. Programm-
steuerung mit Tasten oder Kartenauto-
matik.

Zum Trocknen der Wésche liefert CLEIS
Tumbler in verschiedenen Grossen.
Durch die in der Praxis erprobte Fiih-
rung des Luftstromes wird mit wenig
Energieaufwand eine schnelle, gleich-
massige Trocknung erzielt. Mittels Zeit-
uhr und stufenlosem Thermostat mit
Anzeige kann jede Gewebeart auf die
gewiinschte Restfeuchtigkeit getrocknet
werden. Maschinen fiir alle Beheizungs-
arten.

CLEIS ist die einzige Firma in der
Schweiz, die eine komplette Baureihe
von Biligelmaschinen herstellt. Mit Wal-
zenlangen von 60, 85, 100, 140, 175,
200 und 220 cm ist eine jeder Betriebs-
grosse angepasste Maschine lieferbar.
Die sinnvollen Konstruktionen der
CLEIS-Glattemaschinen ermoglichen
ein rationelles Biigeln und erbringen
wesentliche Arbeits- und Energie-Ein-
sparungen: maximaler Finish/minima-
ler Zeitaufwand!

NEU: patentierter CLEIS-Federband-
Dauerbelag fur Muldenglattemaschi-
nen. Dieser wird in den eigenen Werk-
statten in Sissach hergestellt und eig-
net sich auch fiir die Montage auf klei-
neren Walzendurchmessern (ab 20 cm).
Infolge der hohen Elastizitat dieses
neuen Belages kénnen Waschestlicke
verschiedener Dicke im gleichen Durch-
gang einwandfrei gebligelt werden. Eine
Nachbewicklung ist auf Jahre hinaus
nicht mehr notwendig. Der federnde
Belag verformt sich auch nicht bei an-
spruchvollstem Dauerbetrieb. Das Ab-
schlusstextil besteht aus hochhitzebe-
standigem Material.

CLEIS liefert auch Wagen, Gerate und
Einrichtungen fiir den muhelosen Trans-
port der Wasche inner- und ausserhalb
der Wacherei und Lingerie.

NEU: ist der Standort der A. CLEIS AG
an der IGEHO 1981: Halle 24, Stand
241,

Hero Conserven Lenzburg
Halle 24, Stand 351

An der IGEHO wird HERO die neuen
Produkte in ihrer Anwendung zeigen.
Dabei sollen die modernen Geréate, wie
Convektomat, Salamander, Mikrowellen,
aber auch das altbekannte Bain-Marie
zum Zug kommen.

Eigentliche Neuheiten, nur von Hero
hergestellt, sind die Gastro-Norm-
Flachschalen (26,5x 32,5 cm), welche
in alle modernen Gerate der heutigen
Grosskiichen passen. Nach der Einflh-
rung von Cannelloni, Triangoli und Gra-

tin _dauphinois sind dieses Jahr neu

die LASAGNE. Die Gastro-Norm-Flach-
schale ist stapelbar, platzsparend, eig-
net sich zum Gratinieren oder zum Er-
hitzen im Wasserbad, ist ohne Kihlung
zwei Jahre haltbar und ihr Inhalt, dank
der flachen Form, innert 20 Minuten
zubereitet. Bei Personalmangel ist man
Uber diese Art von convenience beson-
ders froh. Leere Schalen sind ideale
Vorratsbehalter oder nehmen als Ab-
fall ineinandergeschachtelt fast keinen
Platz weg.

Erstmals stellt Hero auch Ketchup in
der Dose Nr. 10 (Inhalt 3400 g netto)
mit einer Dosierpumpe vor. Diese Ein-
richtung ist im Restaurant besonders
geeiget beim Servieren oder bei der
Abgabe von Pommes frites, Wiirstchen,
Hamburger, Grillfleisch usw. Eine Dose
enthalt Uber hundert Portionen, die im
Nu serviert sind, also wiederum kosten-
sparend.

Ferner préasentiert Hero Maronenpurée
in der Anwendung, das heisst, Desserts

Beriicksichtigen Sie bei lhren Einkaufen
unsere Inserenten!
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werden aus einer modernen Presse
serviert und mittels einem neuen Ge-
rat mit Rahm garniert. Das Maronen-
purée im 2,5-kg-Alu-Beutel ist liber ein
Jahr haltbar und darf nicht tiefgekihlt
werden. Es bietet damit den Vorteil,
dass es jederzeit sofort servierbereit
ist. Beachtenswert ist das Fullen der
Presse aus dem flachen Beutel, wo
ausserste Hygiene méglich ist. — Ge-
samthaft gesehen werden alle diese
Produkte den heutigen Anforderungen
gerecht; sie sind: personal-, platz- und
zeitsparend.

Hero Conserven Lenzburg
5600 Lenzburg
Marketing-Abteilung, Tel. 064 50 11 51

Inauen Stuhl- und Tisch-
fabrik AG
9100 Herisau

Halle 27, Stand 471

Ein Stuhlprogramm fiir Alters- und
Pflegeheime

Die Firma Inauen Stuhl- und Tischfa-
brik AG, Herisau, zeigt auch dieses
Jahr eine breite Auswahl von verschie-
denen Mehrzweckstithlen fiir den
Grossraumbereich. Besondere Beach-
tung verdienen ihre zwei Stuhlprogram-
me, bei deren Entwiirfen die besonde-
ren Anforderungen von Heimen, und
insbesondere Alters- und Pflegeheimen
mitberticksichtigt wurden: die Modell-
reihen IS 440 und IS 433.

Der Stuhl IS 440 P ist besonders leicht
und handlich. Sein Gestell ist aus
Rundholz, Sitz und Ricken sind gepol-
stert. Trotz seiner Leichtheit ist dieser
Stuhl aber dusserst solid und standfest.
Die neuartige, bewusst sichtbar ge-
machte Konstruktion tragt wesentlich
dazu bei. Die selben Eigenschaften mit
dem zusatzlichen Komfort der Arm-
stitzen weist der Armlehnstuhl dieser
Modellserie auf.

Auch die Modellreihe 433 umfasst meh-
rere Sitzmébel vom gleichen Grund-
design: Stuhl, Armlehnstuhl, Fauteuil
und Hocker. Dadurch bietet sich die
Méglichkeit, eine Heimeinrichtung ein-
heitlich zu gestalten, wahrend trotzdem
verschiedene Sitzmobel entsprechend
ihrer Zweckbestimmung gewéahlt wer-
den kénnen.

Hoher Sitzkomfort ist ganz allgemein
eines der Hauptpostulate der Firma
Inauen Stuhl- und Tischfabrik AG. Bei
den erwéahnten Stuhlmodellen wurden
die Sitz- und Armlehnehdhen sowie
auch die Ubrigen ausschlaggebenden
Masse auf altere Leute abgestimmt, so
dass diese nicht nur bequem sitzen,
sondern auch ohne Miihe vom Stuhl-
oder Fauteuil sich erheben koénnen.
Die absolute Standfestigkeit dieser
Stiihle gibt das nétige Gefiihl der Si-
cherheit.

Es lohnt sich bestimmt, solch gewdhn-
lichen Gegenstanden des Alltags, wie
es Stihle sind, aussergewohnliche Auf-
merksamkeit zu schenken.
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