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und Restauration
IGEHO 85

11. Internationale Fachmesse
fur Gemeinschaftsverpflegung, Hotellerie

BASEL ==~ MESSE-TELEGRAMM

14.-20.1L85
IGEHO-TECH 85 -

eine neue Sonderveranstaltung der IGEHO

Unter dem Titel IGEHO-TECH 85 zeigt
eine neuartige Sonderschau im Rahmen
der kommenden IGEHO 85, 11. Interna-
tionale Fachmesse fiir Gemeinschafts-
verpflegung, Hotellerie und Restauration
-~ sie findet vom 14. bis 20. Novem-
ber in den Hallen der Schweizer Muster-
messe in Basel statt - Systeme und ange-
wandte Technik in Gastronomie, Hotelle-
rie und Gemeinschaftsverpflegung.

Themen dieser ersten IGEHO-TECH 85
sind: Kilchensysteme fiir Gastronomie-
konzepte / Sinnvolle Anwendung von
Elektronik in der Grosskliche. Darunter
sind Betriebsmodelle zu verstehen, die
sich durch folgende Kriterien auszeich-
nen:

— abgerundetes und qualitativ hochste-
hendes Verkaufsprogramm;

— darauf abgestimmte Kiichenausstat-
tung von technisch hochentwickelten
Geraten, vielfach unter Einbezug von
Elektronik;

— Wirtschaftlichkeit in bezug auf Grund-
flache, Apparatebestiickung und Per-
sonaleinsatz.

An der IGEHO-TECH 85 werden auf Uber
900 m? rund 80 Aussteller aus Grosskli-
chenindustrie, Innenausstattung- und
Mobelbranche, Kassen- und Kontrollsy-
stemen, Betriebsfiihrung, Herstellung von
Tafelgeraten, Textilien, Verbrauchsmate-
rial, Dekoration sowie der Nahrungsmit-
tel- und Getrankeindustrie in 28 Sektoren
Beispiele flir die Bereiche Kiche und
Restauration prasentieren: von der
Kleinstkiiche (iber Lagerhaltung, Kihl-
zentrum, Verpflegungs- und Service-
Systemen bis zu unterschiedlich einge-
richteten und technisch ausgerlisteten
Pubs, Cafés und Restaurants.

Alle Anlagen stehen unter Praxisbedin-
gungen in Betrieb, um dem interessierten
Fachbesucher die Basiskonzepte und die
Funktion der technischen Einrichtung klar
erkennbar zu machen. Die IGEHO-
TECH 85 bietet also praxisnahe Informa-
tion Uber den neuesten technischen
Stand; sie vermittelt aber auch neue
Ideen, kreative Einfélle und Gelegenheit
zum Fachgesprach. Dabei ist gleichzeitig
far das leibliche Wohl gesorgt. Eine Son-
derschau, die eigentlich kein Profi aus
Gastronomie, Hotellerie und Gemein-
schaftsverpflegung verpassen sollte.

Gemeinschaftsverpflegung heute

Das Problem einer ausgeglichenen, voll-
wertigen Erndhrung in der Gemein-
schaftsverpflegung gewann in der letzten
Zeit standig an Bedeutung, weil sich
immer mehr Menschen auswarts verpfle-
genmussen. Diesistdie Folge der gleiten-
den Arbeitszeit, der langen Arbeitswege
und der kurzen Mittagspausen. In der
Schweiz sind immer mehr Betriebe dazu
libergegangen, ihre Mitarbeiter in werk-
eigenen Kantinen oder Personalrestau-
rants zu verpflegen.

Laut der eidg. Betriebszahlung im Jahre
1975 verfligen vor allem Gross- und Mit-
telbetriebe Uber eigene Verpflegungs-
statten. Zwei Finftel der Betriebe mit
Verpflegungsmoglichkeiten geben Haupt-
mahlzeiten ab und zwei Drittel aller Be-
schaftigten in diesen Betrieben nehmen
dieses Angebot in Anspruch. Heute kann
jeder flinfte Erwerbstatige in der Schweiz
eine Hauptmahlzeit in einem Personalre-
staurant einnehmen. Nach vorliegenden
Schatzungen des Schweizerischen Wir-
teverbandes nehmen rund 1,5 Millionen
Personen mindestens eine Hauptmahizeit
pro Arbeitstag in einem Kollektivhaushalt
ein.

Trend zu kleineren Mahlzeiten

Trotz einer Zunahme der Verpflegungsbe-
triebe ist die Zahl der abgegebenen Mit-
tagsmabhlzeiten in den letzten zehn Jahren

nahezu unveréandert geblieben. Eine deut-
liche Zunahme ist allerdings beim Verkauf
von sogenannten «a la carte-Gerichten»
zu beobachten. Dies dtirfte, wie Dr. Barba-
ra Hohmann-Beck in ihrem Beitrag zum
Ernahrungsbericht ausflihrte, einerseits
auf die kirzere Mittagspause mit einem
Trend zu kleineren Mahlzeiten zuriickzu-
fuhren sein, anderseits zeigt sich hier
bereits ein starkes Bedlrfnis nach Aus-
wahl und individueller Gestaltung der
Mittagsmahlzeit.

Stark zugenommen haben samtliche Zwi-
schenverpflegungen (Klein-Imbisse,
Snacks), die den Empfehlungen nach
Verteilung der Nahrungsaufnahme auf
mehrere kleine Mahlzeiten entgegenkom-
men. Entsprechend diesen Entwicklun-
gen haben sich auch die Ausgaben fir
einzelne Lebensmittelgruppen in der Ge-
meinschaftsverpflegung geandert.

Mehr Kartoffeln und Fisch,
weniger Fleisch

Gemass Statistik des SV-Service,
Schweiz. Verband Volksdienst, haben die
Ausgaben fiir Backwaren, Kartoffeln, Ge-
muse, Fisch und Kéase erfreulicherweise
zugenommen, wahrend die Ausgaben flir
Fette und Ole weitgehend konstant ge-
blieben sind. Riicklaufige Ausgaben sind
bei Reis, Teigwaren, Frichten, Zucker,

Salz, Molkereiprodukten und Fleisch zu
verzeichnen.

Die steigende Zunahme des Backwaren-
konsums verteilt sich gleichmassig auf
Brot, Kleinbrote und Kleingebéack. Die
Zunahme ist durch die wachsende Be-
deutung der Zwischenverpflegung zu er-
klaren, wahrend das Brot als Ergéanzung
des Tagesmenus im Abnehmen begriffen
ist. Dabei ist zu berlicksichtigen, erklart
Dr. B. Hohmann-Beck in ihrem Beitrag,
dass die Verzehrsgewohnheiten bei Brot
in den einzelnen Landesteilen variieren. In
der franzosisch- und italienisch-spre-
chenden Schweiz hat das Brot als Beilage
zu den Hauptmahlzeiten einen wesentlich
héheren Stellenwert als in der deutschen
Schweiz.

Die Zunahme des Konsums an Kartoffeln
ist auf den vermehrten Verbrauch von
Veredelungsprodukten, im besonderen
von Tiefkihlwaren, zurlickzufiihren. Die
sinkende Tendenz bei den Ausgaben flr
Milchprodukte wird inshesondere durch
die Abnahme bei Milch und Milchkonser-
ven verursacht, wahrend Joghurt, Quark
und Rahm in grosserem Umfang verkauft
werden als vor zehn Jahren.

Bemerkenswert ist, dass die Ausgaben
flr Fisch und Fischprodukte im Verlauf der
letzten Jahre um die Halfte zugenommen
haben, wahrend die prozentualen Aus-
gaben flr alle Fleisch- und Wurstwaren
riicklaufig sind. Hier zeichnet sich klar ein
Trend zu ernahrungsphysiologisch wert-
vollen Eiweiss- und Mineralstoffen ab, die
durch einen niedrigen Fettgehalt charak-
terisiert sind.

Der von der Ernédhrungswissenschaft po-
stulierte Ubergang zu mehreren kleinen
Mahlzeiten scheint Realitat zu werden.
Man isst und trinkt Uber Mittag nicht nur
in der Kantine, im Restaurant oder in
einem Tea Room, sondern auch in einem
Fast Food-Betrieb. Ist aber die Schnell-
verpflegung noch wertvoll? Wird sie den
qualitativen Anspriichen, die an eine
Mahlzeit gestellt werden, gerecht?

Aepfel — willkommene Ergdnzung
der Kleinmahlzeiten

Es gibt kein Nahrungsmittel, das geeignet
ist, allein flr eine vollwertige Ernahrung
zu sorgen. Die Nahrung muss deshalb
vielseitig und ausgewogen sein. Nur dann
wird die Zufuhr aller lebensnotwendigen
Nahrstoffe in optimaler Menge und in
optimalem Verhaltnis garantiert. Im Ham-
burger beispielsweise fehlt eine Reihe von
Nahrstoffen (einige Vitamine sowie Mine-
ralstoffe und Ballaststoffe). Der Hambur-
ger erflillt kaum die Anspriiche, die an eine
vollwertige Hauptmahlzeit gestellt wer-
den. Die Qualitat und Quantitat entspre-
chen eher einer Zwischenmahlzeit, die
einer Erganzung durch andere Nahrungs-
mittel bedarf. Bei einer richtigen Auswahl
der daneben eingenommenen Nahrungs-
mittel, wie zum Beispiel Friichte, Salate,
Milch und Milchprodukte, Getreidepro-
dukte aus dunklen Mehlen, konnen die
fehlenden oder ungeniigend vertretenen
Wirkstoffe sicher zugefiihrt werden. Der
Apfel wird als willkommener Spender von
Vitamin C und von Ballaststoffen fir die
Erganzung der Schnellimbisse hoch ge-
schatzt. Dr. med. M. Stransky
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