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IGEHO 89:

Die Gastronomiefachwelt Iasst bitten

Vom 23. bis 29. November 1989 findet in den Hal-
len der Schweizer Mustermesse in Basel die 13.
Internationale Fachmesse flir Gemeinschafts-

IGEHO9
BASEL
23-2911.89

%% %% In-undAusland.

verpflegung, Hotellerie und Restauration, IGE-
HO 89, statt. Wahrend sieben Tagen treffen sich
Fachleute und Brancheninteressierte aus dem

Als Fachausstellung von nationa-
ler und internationaler Bedeu-
tung wiederspiegelt die IGEHO
89 den aktuellen Stand des Gast-
gewerbes und setzt gleichzeitig
Trends fur die Zukunft. Die an ihr
vertretenen Sektoren decken alle
Bereiche des Gastronomiege-
werbes ab: von Nahrungsmitteln
und Getranken Uber Ausriistung
und Einrichtung bis zur Admini-
stration. Die IGEHO 89 wird sich
in bewahrter Art in Branchen ge-
gliedert in den folgenden Fach-
gruppen prasentieren:

Nahrungsmittel — Getranke — Ge-
nussmittel — Gebaude, Umge-
bung, und Innenausbau — Ge-
baudetechnik und Installationen
— Ladeneinrichtungen, Kiihlanla-
gen, Transportanlagen und -ge-
rate — Klicheneinrichtungen, Ki-
chenapparate, Kuchenmaschi-
nen, Kichengeréate — Office, Buf-
fet und Bar, Speiseverteilung,
Getrankeausgabe, Automaten —
Restaurant, Speiseraum - Ein-
gangs-, Empfangs- und Aufent-
haltsraume, Réceptions-Einrich-
tungen, Konferenzraum und
Schulungsraum - Géastezimmer-
und Etagendienst — Biiroorgani-
sation, Rechnungswesen, Fuh-
rung, Verwaltung, EDV-Anlagen,
Hard- und Software - Spiel,
Sport, Fitness, Unterhaltung -
Wascherei, Lingerie, Wasche —
Reinigungs-, Unterhalts- und
Werkstattdienst — Berufsbeklei-
dung - Brandschutz, Alarm- und
Schutzanlagen, Unfallverhiitung
— Diverses :

Attraktive Sonderschauen,
Rahmen- und Begleitveranstal-

tungen, die sich durch besonde-
re Praxisbezogenheit auszeich-
nen, gehoren zur Tradition der
IGEHO.

Die IGEHO Tech, Sonderschau
fir Systeme und angewandte
Technik in Gastronomie, Hotelle-
rie und Gemeinschaftsverpfle-
gung erfahrt bereits ihre dritte
Durchfiihrung. An ihr werden be-
triebliche Ablaufe ganzer Gastro-
nomiesysteme in der Praxis vor-
geflihrt. Der Fachbesucher erhalt
einen direkten Einblick hinter die
Kulissen der Betriebe und ist live
dabei, wenn neue Geréate einge-
setzt und erprobt werden.

Die Hotelfachschule Lausanne
ist mit ihrer Rahmenveranstal-
tung INFOTEL Gast an der IGE-
HO. Hier geht es um Anwen-
dungsmoglichkeiten der EDV im
Hotel- und Gastgewerbe.

Eine Premiere hingegen feiert
die Sonderschau Centre Gastro-
nomique. Koche, Oberkellner,
Barkeeper, Patissiers prasentie-
ren ihr Kénnen vor versammel-
tem Publikum. Sinn und Zweck
des Centre Gastronomique ist
einerseits die Weitergabe von
Know-how durch Spezialisten an
Spezilisten andererseits die Dar-
bietung einer weiteren Attraktion
fur die Besucher der IGEHO.

Weitere Auskiinfte erteilt das Se-
kretariat IGEHO 89, Postfach,
CH-4021 Basel, Tel.
061 686 20 20, Telex 962 685
smm ch, Telefax 061 692 06 17.

Wetrok — der bessere Weg zur Sauberkeit

Unter diesem Motto stellt die We-
trok-Organisation (ein Geschéafts-
bereich der DIETHELM & CO. AG
in Zarich) ihr Programm und ihre
Neuheiten auf dem Gebiet der ra-
tionellen Gebdaudereinigung an
der diesjahrigen IGEHO in Basel
VOr.

In eigener Entwicklung, Kon-
struktion und Fabrikation entste-
hen praxisgerechte Reinigungs-
maschinen und -gerdte sowie
Reinigungs- und Pflegemittel fur
den weltweiten Absatz.

Im Dialog mit Praktikern aus Ob-
jekten aller Art wachsen die
Ideen, die zur permanenten Er-
neuerung der Methoden, Pro-
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dukte und Dienstleistungen fiih-
ren — mit dem Ziel, Hygiene und
Sauberkeit auf rationellstem Weg
zu erreichen.

Tochtergesellschaften in
Deutschland, Frankreich und
Spanien sowie leistungsfahige
Generalvertretungen in vielen
europdischen und (Uberseei-
schen Landern helfen mit, die
Wetrok-Position weltweit weiter
auszubauen.

Die Wetrok-Organisation freut
sich darauf, Sie am Stand Nr. 375
in der Halle Nr. 321 begriissen zu
dirfen, um lhnen die Neuent-
wicklungen vorzustellen, zum

Beispiel:

Wetrok-Ultramatic 2050
B/BSA, schnellaufender batte-
riebetriebener Polierautomat.
Dieser eignet sich sehr gut auf al-
len grossen Fléchen, die eine re-
gelmassige Politur verlangen.

Wetrok-Kerwit 5000 E/S und
7000 E/S, Kehrsaugmaschinen
beseitigen Schmutz und Staub
grundlich undin ktrzester Zeitim
Innen- und Aussenbereich.

Wetrok-Reocid, ein Sanitar-All-
zweckreiniger mit kalkverhiten-
der Wirkung, hinterlasst einen
strahlenden Glanz und einen an-
genehmen Duft.

DIETHELM & CO AG,
Wetrok-Organisation,
Eggblhistrasse 28, 8052 Ziirich,
Tel. 01 301 30 30,

Telefax 01 302 31 03,

Telex 823 440.

HGZ Maschinenbau AG, 8108 Dallikon,

Halle 300, Stand 531

Rex-Royal hat sich am neuen Fir-
mensitz in Dallikon-Zlrich gut
etabliert und konnte dank optima-
ler Infrastruktur beachtlich stei-
gern.

An der diesjahrigen IGEHO wer-
den  modernste  Kaffeeaus-
schank-Losungen flr alle Berei-
che der Gemeinschaftsverpfle-
gung gezeigt und vorgeflhrt. so:

@ Expressvollautomaten mit Op-
tionen wie Zusatz-Muihle, Pul-
ver-Dosierer fur 2. Kaffeesor-
te, Kellnerabrechnungs-Sy-
stem, Mlinz- und Jetonprfer;

@ Filterkaffeeanlagen fiir Gross-
haushalte, u. a. eine mobile
Grossanlage flir Speisever-
teilsysteme mit neuartigem,
anwenderfreundlichen Behal-
terwagen;

Hauptattraktion wird ein Besu-
cherwettbewerb sein. Es winken
interessante Preise. Die Teilneh-
mer konnen fur eine marktge-
rechte Neu-Lancierung eines
Spitzenproduktes einen Beitrag
leisten.

Ein Besuch am Rex-Royal-Stand
ist flir jeden Messe-Besucher
empfehlensert!

Therma Grosskuchen Hauptstand: Halle 301,

Stand 531

Sonderschau: «Systeme in Betrieb», Halle 311

Therma Grossklchen als Spe-
zialist flr Grosskichentechnik
prasentiert Produktebeispiele fir
die moderne Systemkiiche aus
den 5 Produktebereichen des
Unternehmens:

® thermische Grosskiichenap-
parate

@® Grosskiichen-Systemappa-
rate

@® Kihl- und Tiefklihlapparate

@ Geschirrsplilmaschinen

@ Einrichtungen aus Edelstahl

Auch an der IGEHO 1989 werden
wieder einige echte Produkte-
neuheiten und -Verbesserungen
vorgestellt mit neuen Vorteilen fiir
Garqualitat, Rationalisierung
und Energieeinsparung:

— Therma Kipp-Druckbraisiére

Mit weniger Zeitaufwand ener-
giesparend und nahrwertreich

garen sind die Pradikate dieser
Neuentwicklung. Wahrhaft eine
kostengtinstige Investition, weil
die Therma Kipp-Druckbraisiére
Bratpfanne, Kippkochkessel und
Druckkessel in einem ist. Die re-

Therma-Kipp-Druckbraisiére mit
Druckregulierungsautomatik

Schweizer Heimwesen X1/89



aktionsschnelle «Supertherm»-
Temperatursteuerung mit der in-
tegrierten Druckregulierungsau-
tomatik bietet mehr Koch- und
Bedienungs-Komfort.

— Vario-Steam Gas

Der vollelektronische Steamer
fir Gasbetrieb erméglichtden va-
riablen Einsatz:

® Druckloses Dampfen fiir scho-
nendes Garen von druck- und
hitzeempfindlichen Speisen.

@ Druck-Dampfen mit 2 Druck-
stufen (0.5 bar oder 1.0 bar) fiir
weniger empfindliche Spei-

Gas Vario-Steamer

sen und wenn der Zeitfaktor
eine Rolle spielt.

Bemerkenswert ist der hohe Wir-
kungsgrad der eingesetzten
Energie, weil der eingebaute
Dampferzeuger echten Satt-
dampf produziert, der eine ra-
sche Warmeibertragung ge-
wahrleistet.

«Vario-

— Universal Backofen
Bake»

Der neue Universal-Backofen

«Vario-Bake»

Back-, Brat und Garresultate in
hdchster Qualitatsstufe, sei es fiir
Feingeback, Friichtekuchen,

Bratstiicke usw. Das ist die Ziel-
seztung fir diese Neuheit. In die-
sem elektronisch gesteuerten
Apparat kdnnen Ober- und Unter-
hitze so eingestellt werden, wie
es flr das Back- oder Bratgut n6-
tig ist (Balanceregulierung). Um-
luft-Ventilatoren,  Feuchtlufter-
zeugung, Zeitprogrammautoma-
tik, Kerntemperaturmessung und
Chamotte-Heizflache unterstit-
zen die Vielseitigkeit dieser neu-
en Therma-Entwicklung.

— Salamander «Vario-Grill»

Therma Grosskiichen fligt dem
Salamander noch eine weitere

mit

Salamander integriertem

Bratgerat.

Funktion hinzu: namlich braten
mit oder ohne Grillzeichnung. In
der Form eines Zusatzgerates,
das auch separat als Griddle-
und Grillplatte verwendet werden
kann, wird der Salamander zu
einem Multifunktionsapparat
aufgewertet.

- Grossfeldkochplatte fiir
Kompaktherde

Die Platzverhéltnisse in der K-
che verlangen immer mehr kom-
pakte Apparate. Vor allem im Pro-
duktionsbereich. Mit dem Ther-
modul Mass- und Kombiniersy-
stem sowie mit der System-Appa-
ratelinie «Vario» und der Kom-
pakt-Bratpfanne hat Therma
Grosskiichen wesentliche Beitra-
ge in diese Richtung geleistet.
Neu wird fir den 800 mm tiefen
Einzelherd die Grossfeldplatte
erstmals vorgestellt. Es ist er-
staunlich wieviel Kochflache auf
0,64 m 2 zur Verfligung steht.

Das Therma Beratungs- und De-
monstrationsteam freut sich dar-
auf, den Besuchern Hinweise zu
vermitteln, wie die Grosskiiche
punkto Leistungsfahigkeit und
Wirtschaftlichkeit optimal mit
Thermaprodukten eingerichtet
oder modernisiert werden kann.

Standbericht IGEHO 1989 — Halle 321 Stand 451

Auf Giber 100 m? zeigt die Hupfer-
Regale AG auch dieses Jahr an
der IGEHO wieder einen interes-
santen Querschnitt durch ihr Ver-
kaufsprogramm.

Im Bereich Kuihlraum-Regale, die
seit 20 Jahren bewahrten Modul-
systeme aus Stahl «Rilsan
weiss», Aluminium matt eloxiert
oder Chromnickelstahl 18/10, fiir
bedarfsgerechte Lagerung von
Lebensmitteln. Als Neuentwick-
lung wird erstmals ein Alumini-
um-Regal mit Kunststoffrosten,
die leicht und gut zu reinigen
sind, vorgefihrt.

(@)
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Economat-, Keller-, Flaschen-
Regale usw. sowie Flaschen-und
Spirituosenschrénke, Gardero-
benschréanke, runden die breite
Palette der Standregalprogram-
me ab. Alles vielseitige, einfache
und trotzdem robuste Systeme zu
verniinftigen Preisen.

Uberall dort, wo Lagergut raum-
sparend untergebracht werden
soll, sind Hupfer-Kompaktrollre-
galanlagen die wirtschaftlichste
und kostenglinstigste L6sung,
einen Lagerraum zu vergréssern.
Lagerraumgewinn von 90-100
%. Die verschiedenen Ausfiih-
rungen mit variablen Aufbauten
kénnen am Stand begutachtet
werden.

Dank intelligenter Technik und
guter Planung ist es moglich, in
Grosskiichen differenzierte und
dennoch wirtschaftliche Spei-
senverteilung anzubieten. Das

Herzstiick einer Speisenverteil-
anlage ist das Speisenverteil-
band. Rundherum bendétigt man
eine sich sinnvoll erganzende
Gerategruppe, wie Tellerstapler,
Korbstapler, Tablettstapler, Spei-
senausgabewagen usw. Sowohl
die Bandanlagen als auch die

lbrigen Gerate zeichnen sich
durch exzellente Material- und
Verarbeitungsqualitat aus. Be-
sonderen Wert wurde auf die Be-
dienungsfreundlichkeit und die
einfache  Sauberkeit gelegt.
Uberzeugen Sie sich an unserem
Stand von der Qualitat des Hup-
fer-Transport- und Stapelgerate-
programmes.

Ein neuer Zweig von Hupfer sind
diverse Artikel aus Plexiglas fir
die Gastronomie, zum Beispiel
Schlisselanhanger, Prospekt-
stédnder, Menukartenhalter, Hotel-
beschriftungen usw.

In unserem Stand integriert ist
wieder die Firma Kardex AG. Zu-
sammen stellen 1
rautomaten nach dem Paterno-
ster-Prinzip vor. Sind Zeit-,
Raum- und Kostenersparnis
auch fur Sie Kriterien einer opti-
malen Lagerhaltung?

Wir freuen uns auf Ilhren Besuch.

vir Thnen | ace-

Hupfer Metall- und Lagereinrich-
tungen AG

Fabrikstrasse 2

Postfach

8102 Oberengstringen

Telefon 01 750 44 44

Telefax 01 750 49 60

Festliche Tischdekoration — auch ohne Stoff?

Wo der anspruchsvolle Gast sich
eine gepflegte Tischdekoration
aus Stoff wiinscht, wiirden Hotel-
liers und Restaurateure am lieb-
sten mit Tischdecken und Ser-
vietten aus einer Alternative zu
Stoff aufwarten. Mit Recht. Denn
die Kosten fir eine Stoffdekora-
tion sprechen eine deutliche
Sprache.

Gibt es da keine Losung? Es gibt
sie, meint Duni, und liefert die Ar-
gumente gleich mit: Dunical-Ser-
vietten, Sets, Tischdecken und
Bankettrollen aus hochwertigem
Zellstoff oder Dunilin als Serviet-
te. Was sich anflihlt wie Stoff, ist
in Wirklichkeit eine phantasti-
sche Einweglosung mit einer
ganzen Palette Uberzeugender
Produktevorteile. Beide Serviet-
ten sind angenehm weich, lassen
sich problemlos falten und stellen
und sind mit rund 30 verschiede-
nen Farben und Dessins erst
noch ungewdhnlich dekorativ.

Der Effekt ist verbliffend. Mit
Duni sorgen Sie bei Ihren Gasten
sowohl im Restaurant und Hotel
wie auch im 200platzigen Ban-
kettsaal flr eine stimmungsvolle
Ambiance. Und die Rechnung
haben Sie erst noch mit dem Wirt
gemacht: Als kostenglinstige
Einwegartikel bleiben |hnen
Duni-Produkte auch finanziell
keine Antwort schuldig.

Denn die 18jahrige Schweizer
Firma mit Sitz in Rotkreuz weiss,
was Hoteliers und Restaurateure
brauchen. Von der Bankettrolle
bis zur Kerze, ein qualitativ her-
vorragendes Gastronomie-Pro-
gramm fur den preisbewussten
Gastronomen - und zufriedene
Gaste!

Zu sehen an der IGEHO, Halle
101, Stand 353.

Duni AG, 6343 Rotkreuz,
Tel. 042 65 11 71.
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MEIKO-KOBELT an der IGEHO 89

Halle 301 Stand 447

MEIKO-Universal- und Behélterwaschautomat DV 270 B

...das Neue von MEIKO

Die komplett neue Generation
der MEIKO-Universal- und Behal-
terwaschautomaten. Mit um-
schaltbarem Waschdruck, neu-
em Pumpensystem und elektro-
nischer Steuerung.

Eingebauter Wasserenthéartung-
sautomat, nun fir alle Untertisch-
und Korbdurchschubmodelle bis
DV 120 B! Einzigartig im Schwei-
zer Markt.

Einzigartiges Programm an Voll-
kunststoffkorben. Das exklusive
Angebot mit millimetergenau
massgeschneiderten Korben. In-
dividuelle farbliche Codierung
ohne Mehrpreis.

Die IGEHO-Eintauschofferte fiir
lhre alte Maschine. Inklusive 4
JAHRE MEIKO-GARANTIE! Nur
fragen kostet noch weniger!

... das Bewéhrte von MEIKO

Die Fliessband-Geschirrwasch-
automaten «B-tronic» und Korb-
transportautomaten «K-tronic».

Die einzigartige Salat- und Ge-
musewaschmaschine MEIKO
GK 60 in Aktion!

Eine Vielfalt von kompakten
Gléaser- und Geschirrwaschma-
schinen.

Organisationsmittel in Hiille und
Fille, wie zum Beispiel Geschirr-
und Tabletttransportbander,
Tauchwagen, Korbrollis, Tablett-
stapler etc.

HALLDE-Gemiiseschneidema-
schinen fir jeden Bedarf, vom
kleinsten Tischmodell bis zur
grossten Maschine fiir industriel-
le Anwendungen.

Electrolux Systemtechnik:
alles fur die betriebseigene Wascherei an der
IGEHO

mat in der Schweiz.

Mit einem interessanten Maschi-
nensangebot, das alle Anforde-
rungen der Hotellierie/Gastrono-
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S.R.P.E.ELECTROLUX-DUBIX-Zylindermangel der erste Bligelauto-

mie und des Heimbereichs er-
fullt, prasentiert sich Electrolux
Systemtechnik AG auch in die-

sem Jahr dem Fachbesucher an
der IGEHO in Balel in der Halle
301/Stand 241 sowie in der Halle
302/Stand 222.

Electrolux Systemtechnik, vor-
mals Cleis Waschereimaschi-
nen, gewahrleistet mit einem ei-
genen Verkaufs- und Servicestab
eine qualifizierte Kundenbera-
tung und -betreuung. Besonde-
ren Wert wird dabei auf kundeno-
rientierten Service gelegt, der in
Notfallen auch an Wochenenden
und Feiertagen zur Verfligung
steht.

An der IGEHO stellt Ihnen Elec-
trolux Systemtechnik das flr Sie
ausgewahlte Sortiment vor. Opti-
male Waschmittelnutzung, redu-
zierter Wasser- und Waschmittel-
verbrauch sowie sparsamer Um-
gang mit der kostbaren Energie
sind bei diesen «high tech» Aus-
stattungen selbstverstandlich.

Erstmals an der IGEHO 89 stellt
Electrolux Systemtechnik eine

Neuheit vor — eine besonders
kompakte DUBIX-Zylinderman-
ge. Der erste Bligelautomat, der
die Waische automatisch ein-
flhrt, sie ausmisst, strafft (ent-
knittert), trocknet, blgelt, langs
sowie quer faltet bis die Wésche
schlussendlich, bereits sauber
aufeinandergestapelt, in den
Schrank gelegt werden kann. All
dies geschieht in einem Arbeits-
gang. Die neue DUBIX-Mange
spart Personal - eine einzige Per-
son kann sie leicht bedienen -
und unterstitzt die erforderliche
Wirtschaftlichkeit im Gastrono-
mie — und Heimbereich.

Mit diesem technischen Know-
How festigt Electrolux nicht nur
ihren Ruf als weltweit grosste
Herstellerin von gewerblichen
Waschereimaschinen, sondern
ist mit ihrem weltweiten Kunden-
kontakt auch die beste Partnerin
flir Ihre erfolgreiche Zukunftspla-
nung.

Berndorf Luzern:

Standbeschreibung IGEHO 89

Unzéhlige Neuheiten und spritzi-
ge, originelle Servier-ldeen rund
um den Gaéstetisch im Spital und
Heim.

Unter diesem Motto prasentiert
die Firma Berndorf Luzern am
neuen Standort in der Halle 14
ein dusserst vielseitiges Angebot
fiir den Speisenverteilbereich in
Spital und Heim.

Nebst dem bereits legendaren
CALDOMET System bringt das
innovative Unternehmen das
neue System der kalten Kette auf
den Markt.

RE-CALSOMET, das heisse Ver-
gniigen aus dem Kuhlschrank!

Am IGEHO-Stand 431/435/437
erleben Sie wie lhnen heisse
Speisen aus dem Kiihischrank
serviert werden.

Berndorf Luzern am neuen
Standort

Durch die Neugliederung der
IGEHO musste Berndorf Luzern
seinen Stammplatz, den es seit
der 1. IGEHO belegte, rdumen
und wurde in die Halle 411 im 1.
Stock, direkt neben dem Hotel
Plaza umquartiert, wo auf we-
sentlich grésserem, neuen Stand
die Linea Caldomet besser und
eindrlcklicher prasentiert wird.

Man darf gespannt sein auf die
Neuheiten fiir den Service rund
um den Gastetisch; ist Berndorf
doch allemal gut und bertihmt fiir

seine effizienten Service-ldeen,
mit viel Geschmack.

Vision-Linie Berndorf Luzern in
Centre Gastronomique

Wir wetten, dass Sie uns nicht
finden werden

Mit einer sympathischen Wette
spielt Berndorf Luzern auf die
Zwangsverlegung des Berndorf
Standes in die neue Halle 411 an.
Damit hat Berndorf Luzern aus
der Not eine Tugend gemacht
und férdert ein uns allen noch un-
bekanntes Nachwuchstalent. Es
gilt also den neuen, wesentlich
grosseren Messestand zu finden,
wo Berndorf unzahlige Neuhei-
ten rund um den Géastetisch im
Spital und Heim prasentiert, um
diese Wette zu gewinnen.

Die Wette gilt fur alle, denen der
Service am Gastetisch nicht Ne-
bensache ist und fiir welche
Nachwuchsforderung nicht nur
ein Lippenbekenntnis ist.

Hier kénnen Sie kostenlos aktiv
werden.

PS: Ein Typ flr Clevere: Benut-
zen Sie den neuen Seitenein-
gang neben dem Hotel Plaza.
Schneller und bequemer kom-
men Sie nicht in die IGEHO.

Linea Caldomet Berndorf Luzern
Neu:

Halle 411, Stand 431/435/437
(Die Halle im 1. Stock, direkt ne-
ben dem Hotel Plaza)
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