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21.-27. NOV.

IGEHO 91, der Branchentreffpunkt

Gastronomie und Tourismus in Bewegung

Vom 21. bis 27. November 1991 steht die IGEHO in
Baselzum 14. Malim Brennpunkt der Branche. Diese
internationale, alle zwei Jahre stattfindende Fach-
messe stellt einen Hohepunkt fir alle Bereiche der

Restauration, Hotellerie und Gemeinschaftsverpfle-
gung dar. Auf einer Nettoausstellungsflache von rund 35 000 m? pra-
sentieren Uber 700 Aussteller ihre Produkte und Dienstleistungen. Die
Organisationen rechnen wéhrend den sieben Messetagen mit gegen

90 000 Fachbesuchern.

Gastronomie und Hotellerie ste-
hen heute vor grossen Herausfor-
derungen: steigender Konkur-
renzdruck, Generationenwech-
sel bei Gasten und Gastgebern,
hartere Kalkulation, Globalisie-
rung der Markte, Personalknapp-
heit—das sind nur einige Aspekte
von vielen, die den Besuch der
IGEHO 91 in Basel unerlasslich
machen.

Die IGEHO 91 vermittelt den ak-
tuellen Uberblick, gibt frische Im-
pulse, ist die Plattform flir neue
Kontakte und bietet Entschei-
dungshilfen flr bevorstehende
Investitionen.

Themen von heute, Trends von
morgen

Die IGEHO ist weit mehr als nur

eine Lieferantenschau. sie doku-
mentiert und provoziert zum
Nachdenken. Verschiebt sich der
Qualitatsbegriff? Will der Gast
noch Kénig sein? Womit lasst
sich Geld verdienen oder verlie-
ren? Haben altbewéhrte Erfolgs-
rezepte ausgedient oder ganz im
Gegenteil? Fragen Uber Fragen
liegen in der Luft und werden an
der IGEHO beantwortet.

So auch Uber unverfalschte Roh-
stoffe und leichte Kiiche, tber
Einrichtungen, mit denen sich
geslindere Gerichte einfach und
kostengtinstig herstellen lassen,
sowie Uber Okologische und an-
dere Aspekte, die das Gastgewer-
be betreffen.

Mit verschiedenen Sonderschau-
en und Begleitveranstaltungen

wird die IGEHO 91 flr qualitativ
hochstehende Akzente sorgen.

Centre Gastronomique

Das Centre Gastronomique (Aus-
stellungsfldche rund 8000 m?) bil-
det zusammen mit den beiden
«Restaurants des Beaux Arts»
den gastronomischen Hohe-
punkt der diesjahrigen IGEHO.
Neben verschiedenen kulinari-
schen Wettbewerben steht das
Thema Kunst im Zentrum des In-
teresses. Es werden Kunstwerke
rund ums Thema Essen und Ko-
chen ausgestellt, darunter auch
Werke von Daniel Sporri, Alfred
Hofkunst und Roy Lichtenstein.

Bel Etage

Diese Sonderschau der Hotel-At-
mosphare ist ein Gemeinschafts-
projekt des Schweizer Hotelier-
Vereins zusammen mit einer
Gruppe namhafter Hersteller von
gehobenen Produkten der Innen-
einrichtung. Aufgezeigt werden
soll der Unterschied zwischen
landldufig gemachten Moblie-
rungen und wegweisend gestal-
teter Atmosphare. Begleitet wird

dieses Anliegen mit einer Doku-
mentation von beispielhaften
Realisationen.

USA-Show

Erstmals prasentieren an der
IGEHO zahlreiche US-Aussteller
im USA-Pavillon Produkte wie
Nahrungsmittel, Wein und Ku-
chenmaschinen. Im angeglieder-
ten Restaurant sowie in der Wein-
Bar kénnen sich die Besucher
echt amerikanisch verpflegen
und verkostigen.

«Cuisson sous vide»

An dieser Sonderschau werden
alle wesentlichen Fragen (iber
Qualitét, praktische Realisation,
Hygiene und Zukunftsperspekti-
ven des «Kochens im Vakuums»
kompetent beanwortet.

Infotel

Diese Begleitveranstaltung steht
auch dieses Jahr wiederum unter
der Regie der Hotelfachschule
Lausanne. Im Zentrum der Aus-
stellung (rund 2000 m?) présen-
tieren fuhrende Anbieter von
EDV-Lésungen bedienerfreund-
liche Systeme und leistungsfahi-
ge Programme flir die Hotellerie.

MEIKO-KOBELT an der IGEHO 91

Halle 301 Stand 447

Das neue von MEIKO - MEIKO «Clean-Control-System»

Sicherheit und Hygiene beim Ge-
schirrsplilen auf Tastendruck.
«Clean-Control» dient der vollen
Uberwachung aller Maschinen-
funktionen, die Voraussetzung
fur ein einwandfreies Spulergeb-
nis sind. «Clean-Control» ist die
Summe aller Vorteile der bisher

bekannten Uberwachungssy-
steme.
® Das multifunktionelle

«CLEAN-CONTROL-System»
Steuerung und Uberwachung
der Hygienesicherheit von
MEIKO-Band- und Korbtrans-
portautomaten.

® Automatische
reitschaft
Vorprogrammierbare Be-
triebsbereitschaft durch Zeit-
schaltuhr mit 7-Tage-Rhyth-
mus — bei Arbeitsbeginn steht
Ihre B-tronic betriebsbereit zur
Verfligung!

® Wassermangelsicherung

Elektronische Uberwachung
des Fillvorgangs und sténdi-
ge Kontrolle der Wassersténde
wéhrend des Betriebes. Sofor-
tige Stérmeldung bei Wasser-
verlust — Reduzierung lhrer
Wasserkosten!

® Waschsysteme
Funktionsiiberwachung  der
Motoren fiir Waschung und
Pumpensptilung mit Ausfall-
meldung — somit Fehlerfriiher-
kennung!

Betriebsbe-

® Frischwasser-Nachspiilung
Stéandige Uberwachung der
Nachsplilwassermenge  mit
Stérmeldung bei Unterschrei-
tung des Sollwertes — fir Sie
besonders wichtig, denn nur
so erhalten Sie die Garantie fiir
einwandfreie Hygiene!

® Temperaturen

Permanente  Uberwachung
der Tank-Nachspil- und
Trockentemperaturen.  Stor-

meldung bei Unterschreitung
der vorgesehenen Solltempe-
raturen, sofortige Korrektur
moglich!

® Chemie
Ansteuerung der Reiniger-
und Klarspuler-Dosiergerate
mit  Funktionstiberwachung
und Ausfallstérmeldung — so-
mit keine Uber- oder Unterdo-
sierung!

® Trocknung/Absaugung
Funktionstiberwachung der
Trocken- und Absauggebléase
mit  Ausfall-Stérmeldung -
wichtig flr ein gutes Trocken-
ergebnis!

® Betriebszeiterfassung
Betriebsstundenabhéngige
und vorprogrammierbare Ser-
viceintervalle durch optische
Anzeige — ein nutzliches De-
tail, um Ihre Betriebskosten im
Griff zu behalten!

MEIKO-Korbtransportautomat
K200E

Wer den Komfort eines Korb-
durchlaufautomaten zu einem
niedrigen Preis haben mdchte,
fuir den bietet MEIKO jetzt mit der
neuen K200 E genau die richtige
Maschine:

— Robuste Bauweise

— hohe Betriebssicherheit

— grosse Leistungsfahigkeit

— geringer Platzbedarf

— niedrige Anschaffungskosten

Das sind Vorteile, die unseren
neuen Korbdurchlaufautomaten
besonders auszeichnen.
Schliesslich haben wir ihn aus
der K-tronic-Reihe entwickelt.
Und die ist inzwischen zum Mar-
kenzeichen flir fortschrittliche
Spulmaschinen-Technik gewor-
den.

‘ {7 i

(B8

Weitere Fakten, die fir dieses
neue Modell sprechen, sind:

- Einfache Aufstellung und pro-

blemlose Installation, d. h.
niedrige Montagekosten.
- Wartungsarme Gesamtkon-

zeption, d. h. geringe Service-
kosten.

— Bedienungs- und reinigungs-
freundlich, d. h. kurze Neben-
zeiten vor und nach dem Splil-
betrieb.

— Praktische, pflegeleichte
Gleittische, d. h. hohe Hygie-
nesicherheit.

- Gesamtaufbau rostfreier Edel-
stahl, d. h. lange Lebens-
dauer.

— Kompakte Bauweise, d. h.
hohe Leistung auf wenig
Raum.
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Das Bewahrte von MEIKO

- die Fliessband-Geschirr-
waschautomaten  «B-tronic»
und Korbtransportautomaten
«K-tronic», inkl. Korbsortier-
station

- die einzigartige Salat- und Ge-
miisewaschmaschine MEIKO
GK 60 im Aktion! -

— eine Vielfalt von kompakten
Glaser- und Geschirrwasch-
maschinen

— Organisationsmittel in Hulle
und Flle, wie z. B. Geschirr-
und Tablett-Transportbander,
Tauchwagen, Korbrollis, Ta-
blettstapler usw.

MEIKO-Salat- und Gemuse-

waschautomat mit integrierter
Zentrifuge

® Waschen und Schleudern
ohne Umftillen.

® Die GK 60 ist einzigartig in

ihrer Funktionsweise und da-
her geschitzt durch das
Schweizer Erfindungspatent
Nr. CH 652901.

Das Besondere von MEIKO

Die Zuverlassigkeit der Meiko-
Maschinen wird auf eindeuti-
ge Weise durch die am Markt
einzigartige Meiko 4-Jahres-
Garantie dokumentiert.

Auf Meiko kbnnen Sie sich ver-
lassen.

J. Kobelt AG, Industriestrasse 9
8117 Féllanden

Tel. 01 825 06 11

Fax 01 825 06 40

Das Wetrok-Reinigungssystem —
umfassend, umweltfreundlich, modern

Beratung |
Service = J
Organisation/Planung
Das Wetrok-
Reinigungs-
System
Reinigungsverfahren Schulung/Instruktion

;

Reinigungs- und
Pflegemittel

Unter diesem Motto stellt Wetrok, -

Diethelm & Co. AG, Zirich, ander
diesjéhrigen IGEHO in Basel ihr
Programm und ihre Neuheiten
vor.

Richtiges, praxisgerechtes und
rationelles Reinigen heisst, reini-
gen mit System. Dieses Reini-
gungssystem setzt sich aus einer
Reihe von Faktoren zusammen,
wie

— Beratung

— Organisation/Planung

— Schulung/Instruktion

— Maschinen/Gerate

- Reinigungs- und Pflegemittel
— Reinigungsverfahren

— Service

Nur durch das richtige Zusam-
menwirken dieser Faktoren, wird

ein branchengerechtes, optima-

les Reinigungsergebnis garan-
tiert.

Wetrok freut sich auf Ihren Be-
such am Stand Nr. 475 in Halle
321, um lhnen auch die Neuent- _
wicklungen vorstellen zu dirfen,
wie
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Maschinen/Geréate

Wetrok-Duomatic 430
handliche, kompakte und
wendige  Scheuermaschine
fur kleinere bis mittlere Fla-
chen, mit glinstigem Preis-
/Leistungsverhaltnis. Mit
Netzanschluss oder Batterie-
betrieb erhéltlich. Praktische
Flachenleistung 800 m#/h.

Wetrok-Extravac 140
Spriihextraktionsmaschine
mit rotierender Burste fur
grundliche, fasertiefe Teppich-
reinigung. Praktische Fla-
chenleistung von 700 m?/h.

Wetrok-Oekocit

geruchloses Entkalkungsmit-
tel auf Friichtesdurebasis zur
Entkalkung von séaurefesten
Oberflachen im Sanitarbe-
reich und zum Einlegen von
verkalkten Gegenstanden. Es

entspricht auch sehr an-
spruchsvollen 6kologischen
Anforderungen.

Wetrok-Oekosal
hochwirksamer Allzweckreini-
ger auf der Basis von reiner

Seife fir die laufende Reini-
gung von Steinbdden, unbe-
handelter Kunststoffbo6den
und allen abwaschbaren Fla-
chen lUber dem Boden. Ohne
Zusatze wie Farb-, Duftstoffe
oder Konservierungsmittel.

— Wetrok-Redur

neutrales, leicht schaumen-
des Reinigungs- und Pflege-
mittel mit angenehmer Duft-
note fir die laufende Reini-
gung und Pflege von behan-
delten und unbehandelten
Natur- und Kunststeinbdden
sowie fur Sporthallenbelage.

- Wetrok-Calexan soft

milder Sanitarreiniger. Die gift-
klassefreie Variante des seit
Jahren bestens bewdahrten
Wetrok-Calexan. Zur Entfer-
nung von Kalkablagerungen
und Schmutz von Keramik-
platten, Sanitérporzellan, Ar-
maturen und dergleichen.

Diethelm & Co. AG, Wetrok,
Eggbuhlstrasse 28, 8052 Ztrich,
Tel. 01 306 11 11,

Telefax 01 302 87 70.

Duni bringt Atmosphére auf den Tisch,
IGEHO 91, Halle 101, Stand 353

«Die Augen essen mit.» Ein altes
Sprichwort, doch immer wieder
aktuell. Gerade in der Gastrono-
mie. Denn wer seine Gaste nicht
nur kulinarisch verwohnt, son-
dern sie auch schoéner zu Tisch
bittet, kommt den heutigen An-
spriichen optimal entgegen.
Wenn Sie also auf perfekte und
stimmungsvolle Tischdekoratio-
nen grossen Wert legen, dann
werden Sie bei Duni ganz sicher
auf den Geschmack kommen.
Denn gerade Duni serviert Ihnen
umfangreiche Ideen, um die Ti-
schatmosphéare  eindrucksvoll
und sympathisch zu gestalten.

Mit

dekorativen  Servietten,

Tischdecken, Napperons, Ban-
kettrollen oder auch mit Kerzen.
Wie innovativ Duni dabei ist, zeigt
die Produktepalette, die keine
Wiinsche Ubrig lasst. Auswahl
und Vielfalt Gberraschen. Und
das hohe Qualitatsniveau liber-

zeugt auf der

ganzen Linie.

Méochten Sie den Beweis an Ort
und Stelle einmal genau ins Auge
fassen, dann ist die IGEHO 91
eine gute Gelegenheit, sich ein
Bild von den vielen Ideen zu ma-
chen, die lhnen Duni zu prasen-
tieren hat.

IGEHO UNCLE BEN’S Stand 411 in Halle 105

UNCLE BEN’S 7 CORN-EQUILINIA

Die Bedeutung einer gesunden
Erndhrung kann nicht genug her-
vorgehoben werden. UNCLE
BEN’S 7 CORN-EQUILINIA
liegt voll im Trend der Zeit: Ge-
sund, geschmackvoll und zudem
eine ideale Bereicherung jeder
Speisekarte.

UNCLE BEN’S 7 CORN-EQUI-
LINIA ist eine erstklassige Mi-
schung aus sieben auserlese-
nen, natiirlichen Getreidear-
ten, bei denen lediglich die hart-
schalige Spelze entfernt, die dar-
unter liegende nahrstoffreiche

Zellschicht (Aleuron) jedoch er-
halten wurde. Dadurch enthalt
UNCLE BEN’S 7 CORN-EQUILI-
NIA  wertvolle Mineralstoffe,
Spurenelemente sowie wichti-
ge Nahrungsfasern.

UNCLE BEN’S 7 CORN-EQUI-
LINIA ist vielseitig anwendbar als

vollwertige Beilage pur
Getreideknoddel pikant oder
suss, Bauernomelette

fur die Herstellung von Brot
Muesli an Joghurt oder Quark
mit Bananen, Birnen, Kiwi,
Apfeln usw.
vegetarisches  Gericht
Grunspargeln oder Pilzen
zubereitet wie «Riz Pilaw» oder
mit Gemuse-Julienne von z. B.
Karotten, Lauch, Sellerie
vegetarisches  Gericht
einem Gemuseteller
Salat, zusammen mit Toma-
ten, Kohlrabi, Gurken, Kresse
usw.

Suppeneinlage

mit

mit

UNCLE BEN’S 7 CORN-EQUILI-
NIA ist die schmackhafte und na-
tirliche Wahl fur eine gesunde
Ernahrung.

Erhaltlich im 2-kg-Paket fur 40
Portionen oder im 7-kg-Sack fiir
140 Portionen.

Schweizer Heimwesen X1/91



Die Berndorf Luzern AG an der IGEHO 91,

Halle 411, Stand 431

Im  Speisenverteilsektor ent-
wickelt sich das RE-CALDO-
MET-System zum Problemldser
und Nutzenstifter.

Beispielsweise sind Sie mit fol-
genden Anliegen konfrontiert:

Ihre Patienten

— mochten das Ausgeliefertsein,
die Abhangigkeit vermindern
und die Eigenaktivitaten for-
dern

- verlangen flexiblere Essens-
zeiten

- fordern fur den Gaumen und
das Auge mehr Qualitat

Ihre Mitarbeiter in der Kiiche und
im Pflegebereich

- sind des Stresses um die
Mittags- und Abends-Essens-
ausgabe Uberdrussig

— schatzen sture Arbeitswieder-
holungen wenig

— meiden die
Dienste

— fordern flexiblere Arbeitszei-
ten

— lehnen aufgezwungene Ar-
beitsspitzen ab, da sich diese
negativ auf die Arbeitsqualitat
Uibertragen

Wochenende-

Ihre Verpflegung

— soll einfacher zu produzieren,
zu lagern, zu transportieren
sein

- muss vermehrte
glichkeiten anbieten

— ist auch nach der Warmhalte-
phase bakteriologisch ein-
wandfrei dem Patienten zu
servieren

- darf durch den Transport kei-
nen Schaden nehmen

— ruft nach mehr Essenskultur

Ilhr Betrieb

— belastet die Personalkosten

- legtWert auf niedrige Energie-
kosten

— hemmt eine uneffiziente Be-
triebsorganisation

— tragt sich mit dem Gedanken
eines Speisenverteil-System-
einsatzes

Unser RE-CALDOMET-System
fur Speisen «Heiss aus dem Kiihl-
schrank» geht auf die genannten
Aspekte ein und erlaubt:

eine Kochproduktion im voraus —
ein rasches Abkuhlen der Spei-
sen auf Lagertemperatur — eine
Lagerung bei 2-4 °C bis zu 3 Ta-
gen — eine kalte Portionierung
ohne Zeitdruck — einen zeitunab-
héngigen Transport der Speisen
zum Bestimmungsort — einen
von lhnen festgelegten, vollauto-
matischen Aufbereitungsprozess
(Regeneration) in zirka 30 Minu-
ten.

WahImo-

kK

Und wenn Sie die RE-CALDO-
MET-Ture offnen, ergreifen Sie
einfach die servierfertigen Ta-
bletts mit der dampfenden Sup-
pe, dem heissen Teller, dem
knackig erfrischenden Salat,

dem kihlen Dessert, sogar Be-
steck, das Getrank und die Ser-
viette liegen bereit. Unglaublich,
aber wahr!

Unsere «Kalte Speisenverteil-Li-
nie» wird zu lhrer Problemlésung.

Mit RE-CALDOMET erreichen
Sie die Ziele.

Fur lhre Patienten:

— flexiblere Essenszeiten
— mehr Eigenstandigkeit
— ausgepragte Essenskultur

Fir Ihre Mitarbeiter:

— ein Abbau der Spitzenzeiten

— vernlnftige Arbeitszeiten

— weniger Wochenende-Dien-
ste

Fir Ihre Verpflegung:

— eine Qualitatsverbesserung

— mehr Abwechslungsmdoglich-
keiten

— einfachere Portionierung,
Lager- und Transportméglich-
keiten

Flr Ihren Betrieb:

- bessere Arbeitszufriedenheit
— Kosteneinsparungen
— effizientere Betriebsablaufe

Suchen Sie mit unserer speziali-
sierten Abteilung CALDOMET
den Kontakt. Wir beraten Sie aus-
fuhrlicher innerhalb eines per-
sonlichen Gespréaches.

Gerne zeigen wir Kunden auch
unsere weiteren Neuheiten:

— das formschéne, hygienisch
einwandfreie, neu konzipierte
Speiseverteilband

— ein Tellerwagen zum Anrich-
ten, Kuhlen und Lagern von
200 kalten Tellern auf 0,75 m?
Standflache

Die Hotelabteilung verspricht ein
Feuerwerk neuer, ziindender
Ideen:

— 6 neue Besteckmodelle liegen
im Trend!

- «Dialog», die extra resistente
Porzellan-Serie mit den ak-
tuellsten Dekors — von Bau-
scher Weiden!

— Libbey-Glaser, setzen farbige
Akzente — und bleiben in Sa-

chen Haltbarkeit unschlag-
bar!
— funktionelle Bankett- und

Frihstliickskannen in moder-
ner Form!

— und vieles, vieles mehr, das
wir Sie selber entdecken las-
sen moéchten.

BERNDORF LUZERN AG
6014 Littau

Tel. 041 57 35 35

Fax 041 57 52 60

HGZ Maschinenbau AG, 8108 Dallikon

Halle 300, Stand 531

An der diesjahrigen IHEHO wer-
den  modernste  Kaffeeaus-
schank-Lésungen fur alle Berei-
che der Gemeinschaftsverpfle-
gung gezeigt und vorgefuhrt.

Dabei sind wiederum technische
Neuheiten und Weiterentwick-
lungen zu erwéahnen:

Para-Dual

Dieser einzigartige Auslauf an
den Expressvollautomaten Rex-
Royal Supermondo Dry ist verti-
kal stufenlos verstellbar. So sind
Behaltnisse von der Ristretto-
Tasse bis zur 1,9-1-Glaskaraffe be-
quem abfillbar. Der Para-
Dual-Auslauf bringt auch eine
qualitative Verbesserung des
Kaffees, da seine Auslaufnippel
direkt mit dem Kaffee-Brihraum
verbunden sind.

2 Miihlen auf 395 mm

Kennen Sie die schmalste Rex-
Royal Supermondo Dry (395 mm)
mit 2 Miuihlen? Ein weiterer

Grund, den Rex-Royal-Stand zu
besuchen!

Doppelbehalter-Hubwagen
DBHW

Rex-Royal prasentiert die neue
mobile Kaffee/Milch-Grossanla-
ge mit integrierter, automatischer
Dosiervorrichtung fiir den Band-
Service in Grosskichen:

Die teleskopartige Saule des
DBHW erlaubt eine stufenlos ver-
stellbare Arbeitsh6he auf Knopf-
druck. Milcheinfillen und Behal-
terreinigung sind kein Problem
mehr!

Rex-Royal prasentiert einen ein-
maligen Querschnitt durch das
breitgefacherte Fabrikationspro-
gramm:  Kaffeeausschank-Lo-
sungen flr Hotellerie, Gastge-
werbe, Grosskiichen sowie Ge-
meinschaftsverpflegung.

Ein Besuch am Rex-Royal-Stand
ist fur jeden Messe-Besucher
empfehlenswert!

IGEHO 1991, 21.-27. November 1991

Vor rund einem halben Jahr ha-
ben sich zwei bekannte Kaffeefir-
men zusammengeschlossen
und stellen erstmals gemeinsam
unter dem Namen: HAG JA-
COBS SUCHARD an der IGEHO
aus. Dieser Zusammenschluss
bedeutet fir den Gastronomen,
mit einem kompetenten Partner

verhandeln zu kénnen, der — wie
kein anderer Kaffeeroster — ein
wirklich vollumfassendes Pro-
dukte-Sortiment von erstklassi-
gen, qualitativ hochstehenden
Markenartikeln anbietet.

— Café Hag, der erste und welt-
bekannte coffeinfreie Kaffee
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- Jacobs Café, Professional
Premium-Café, speziell fir die
Gastronomie

— Café TASSE d’or, coffeinhalti-
ge Kaffeemischungen, spe-
ziell fur die Gastronomie,
hochste Spitzenqualitat

— Suchard Express, das be-
kannteste und meistverlangte
Schokoladengetrank der
Schweiz

— Assugrin, als Generalvertre-
tung bieten wir lhnen ein um-
fassendes Sortiment an -
auch fur kalorienarme Des-
serts

— Windsor-Castle Tee, der ko-
nigliche Tee fiir hohe Anspri-
che

— Talanda Ice-Tea,
schende Ice-Tea

der erfri-

— Talanda Punsch, en heisse
Ufsteller

— Suchard-Tobler, Schokolade
von hochster Qualitat.
Snacks: ein zusatzlicher Ge-
winn fur Sie.
Napolitains: die kleine Auf-
merksamkeit zum Kaffee flir
lhre Gaste.

Die zusétzlichen Dienstleistun-
gen werden lhnen gerne am
IGEHO-Stand selbst, oder bei
einem anschliessenden Ge-
sprach in lhrem Betrieb erlautert.
Besuchen Sie unverbindlich un-
seren Stand.

HAG-JACOBS-SUCHARD,
Halle 101, Stand 471

Die betriebseigene Wéascherei

Mit einem interessanten Maschi-
nenangebot, das alle Anforde-
rungen des Heimbereiches, der
Spitdler und der Hotellerie/Ga-
stronomie erflillt, prasentiert sich
Electrolux-Cleis Waschereitech-
nik auch in diesem Jahr dem
Fachbesucher an der IGEHO in
Basel in der

Halle 301, Stand 241

Electrolux-Cleis Waschereitech-
nik, vormals Cleis Waschereima-
schinen, gewahrleistet mit einem
eigenen Verkaufs- und Service-
stab eine qualifizierte Kundenbe-
ratung und -betreuung. Besonde-
rer Wert wird dabei auf kunden-
orientierten Service gelegt, derin
Notfallen auch an Wochenenden
und Feiertagen zur Verfligung
steht.

An der IGEHO stellt Ihnen Elec-
trolux-Cleis ~ Waschereitechnik
verschiedene  Waschkonzepte
vor. Optimale Waschmittelnut-
zung, reduzierter Wasser- und
Waschmittelverbrauch sowie
sparsamer Umgang mit der kost-
baren Energie sind bei die-
sen «high tech»-Ausstattungen
selbstverstandlich.

Nebst den herkdémmlichen Ma-
schinensteuerungen wie Elektro-
mechanik, Kartensteuerung und
vorprogrammiertem  Mikropro-
zessor weisen wir speziell auf
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den freiprogrammierbaren Mi-

kroprozessor hin. Mit dieser
Steuerung haben Sie die Mog-
lichkeit, auf einfachste Weise, auf
Ihre individuellen Wiinsche zu-
geschnittene Waschprozesse zu
programmieren.

Gezeigt wird ausserdem eine alte
Cleis-Waschmaschine aus dem
Jahre 1935, angetrieben mit
einem Wassermotor. Somit kon-
nen wir den gewaltigen Fort-
schritt in der Waschereitechnik
nicht nur auf dem Papier, son-
dern auch anhand dieses Aus-
stellungsobjektes prasentieren.

Mit technischem Know-How, Um-
weltbewusstsein, Wirtschaftlich-
keit und Kundenpflege, um nur
das wichtigste zu nennen, festigt
Electrolux ihre Marktposition als
weltweit grosste Herstellerin von
gewerblichen Wéaschereimaschi-
nen und ist somit auch Ihre beste
Partnerin flir eine erfolgreiche
Zukunftsplanung lhrer Wasche-
rei.

Weitere Informationen erhalten
Sie bei:

Electrolux Systemtechnik AG
Rheinparkcenter
Netzibodenstrasse 23

41383 Pratteln 1

Tel. 061 81157 22

Fax 061 811 57 52

Menu-Mobil

IGEHO: Halle 311 - Stand 635

Die Transporteinheit fur gepfleg-
tes Essen ausser Haus
Appetitlich — Wirtschaftlich - Um-
weltgerecht

Unter der Bezeichnung MENU-
MOBIL offeriert die Firma HAARI
AG, 8125 Zollikerberg, ein trans-
portables Verpflegungs-System
fur kalte und warme Speisen.
Entscheidende Vorteile bestati-
gen den weltweiten Erfolg einer
genialen Erfindung. Das ausge-
kltigelte MENU-MOBIL-SYSTEM
bietet die ideale Verbindung zwi-
schen dem Zubereitungsort der
Verpflegung und dem Empfén-
ger. Speziell entwickeltes Ge-
schirr fir Hauptspeise, Suppe,
Salat und Dessert finden Platz in
einem aus hochisoliertem Mate-
rial gefestigtem Behaltnis. Der
patentierte  MENU-MOBIL-Dek-
kel garantiert fir einen luftdich-
ten Abschluss und macht aus der
Garnitur eine perfekte Einheit.
Die damit transportierten Mahl-
zeiten behalten ihre Temperatu-
ren wahrend gut zwei Stunden.
Eine weitere Eigenschaft von
MENU-MOBIL ist das «feder-
leichte» Gewicht von nur 2770
Gramm. Mit einer Lebensdauer
von 10 Jahren kénnen damit bei
zweimal téglicher Verpflegung
liber 7000 Mahlzeiten transpor-
tiert und serviert werden. Welch
enorme umweltfreundlichen Vor-
teile und finanziellen Einsparun-
gen gegenliber herkdémmlichen
Systemen auf der Basis von Sty-
rophor oder Kartonage. MENU-
MOBIL ist geeignet fur die allge-
meine Verpflegung ausser Haus,
Grosskuchen, Kranken-und Pfle-
geheime, Spitdler und viele Pri-
vate, die damit ihre Verpflegung
unabhéangig an jedem beliebigen
Zubereitungsort (Hotel, Restau-

rant, Kantinen usw.) beziehen
kénnen.

MENU-MOBIL ist eine Erfindung
des Tiroler Unternehmers Josef
Draxl, fir dessen Innovation er
mit dem ersten Osterreichischen
Wirtschaftspreis geehrt wurde.
Vom luxemburgischen Gesund-
heitsminister erhielt er die Gold-
medaille fir die konkurrenzlose
Produktidee und am internatio-
nalen Kochwettbewerb gewann
er mit dem Canadischen Team
nochmals die Goldmedaille.

Bezugsquelle:
Firma Haari AG,
8125 Zollikerberg,
Tel. 01 39171 00

Lever Sutter AG, mit interessanten News

Halle 321, Stand 541

Lever Sutter AG bietet fiir den
HORECA-Kunden Gesamtldsun-
gen: Dosiersysteme, Systeme
und Produkte zur Reinigung, Hy-
giene und Werterhaltung von Ge-
bauden, zur Kiichenhygiene, Ge-
schirr-Reinigung, Textilreinigung
und zur Personalhygiene. Her-
vorzuheben sind folgende Neu-
heiten:

— Das internationale Projekt SU-
MAPILOT garantiert ein Opti-
mum an hygienischer Sicher-
heit in der Grosskiiche. Dank
EDV-Unterstutzung lasst sich
das System an die individuelle
Situation des einzelnen Kun-
den anpassen. Die vier Bau-
steine dieses wegweisenden
Konzepts heissen «Beratung,
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Ausbildung, Pro-

dukte».

- Ein neues Nasswischgerdt,
TASKI opti mop, nimmt bis zu
95 % der Schmutzflotte auf,
wahrend die Leistung her-
kémmlicher Gerate bei
60-65 % liegt. Das bietet
gleich zwei Vorteile: Der Bo-
den ist hygienischer gereinigt
und erst noch wesentlich
schneller trocken.

Service,

— Die batteriebetriebene Scheu-
ersaugmaschine TASKI com-
bimat 800 mit Radantrieb und
automatischem Dosiersystem
ist auch in der BMS-Version
erhaltlich. Dadurch ertibrigt
sich eine Ladestation. Eine
konsequente Trennung von
Sauber- und Schmutzwasser

mittels Membrantank ermdég-
licht den Einsatz auch an Or-
ten mit erhéhten Hygiene-An-
forderungen. Die kompakte
und mandvrierfreudige Ma-
schine bietet sich fur kleinere
und uberstellte Flachen (Ku-
chen, Lobbies, Flure, Pools)
bis zirka 1500 m? an.

Wer an einer rationellen, zeit- und
kostensparenden, doch ein-
wandfreien Reinigung interes-
siert ist, wird am Stand der Lever
Sutter AG auf Gleichgesinnte
stossen.

TASKI combinat 800 ist dank
kompakter Abmessungen, her-
vorragender Mandvrierfahigkeit
und hygienischer Arbeitsweise
fur den HORECA-Bereich beson-
ders interessant.

: F!rmen-Nachnchten

VISURA - Beratung fur Heime
. .. mit verstarktem Beraterteam

Die Dienstleistungen der VISU-
RA Treuhand-Gesellschaft rich-
ten sich vor allem an kleinere und
mittelgrosse Heime, bei denen
das konkrete und praxisbezoge-
ne Vorgehen im Vordergrund
steht. Um Neuerungen wirt-
schaftlich und rasch in die Tat
umzusetzen, braucht es die Er-
fahrung eines Beraters, der die
Verantwortlichen im Heim mit sei-
nem Fachwissen begleitet oder
selber Hand anlegt.

Herr Fritz Zimmermann bringt als
Berater fir Heime diese Voraus-
setzungen mit! Durch seine lang-
jahrige Heimleitererfahrung in
Alters- und Pflegeheimen, aber
auch im Krankenheim, verfligt
Herr Zimmermannn (ber ein
breites Fachwissen.

Herr Fritz Zimmermann ist als

Berater fir Heime in folgenden

Bereichen tatig:

— Fuhrungsfragen im Heimbe-
trieb

— Organisation und EDV-Ein-
satz im Heimbetrieb

— Personalbeschaffung und
Schulung

— Arbeitszeitgestaltung/-erfas-
sung und Einsatzplanung

— Stellvertretung fiir Heimlei-

tung und Administration

Die weiteren Leistungen der VI-
SURA-Beratung sind:

— Finanz- und Betriebsbuchhal-
tung

— Heimleiter-Information mit
Kennzahlen und Vergleichs-
daten

— Revision

— Lohnbuchhaltung und Ab-
rechnungswesen mit Versi-
cherungen

— Investitions- und Betriebsbud-
gets

— Begleitung von Investitions-
vorhaben
— Taxabrechnungen

Die VISURA verflgt tiber 20 re-
gionale Niederlassungen und
bietet die Voraussetzungen fur
eine personliche Beratung.

Den interessierten Heimorganen
bietet die VISURA im Rahmen
einer Tragerschafts-, Kommis-
sions- oder Kadersitzung gerne
und unverbindlich einen Fach-
beitrag zum Thema:

«Praxisbezogene Informations-
und Fiihrungsmittel im Heim»

Dieses kurze Referat erleichtert
es lhnen, die eigenen Flihrungs-
mittel zu beurteilen und gibt An-
stosse fur allfallige Anpassun-
gen.

Bitte wenden Sie sich an

Herrn F. Zimmermann, Telefon
01 211 38 33, oder VISURA Treu-
hand-Gesellschaft,

Beratung flir Heime, Talstrasse
80, 8021 Zurich

Neue Schutzhullen fir Matratzen aus

beschichteten Frottee

S ), ATy

Schutz fiir Matratzen, zum Wohl
der Patienten! HOCO-SCHAUM-
STOFFE bringt neuen beschich-
teten Frotteestoff. Fazit: ange-
nehmes, molliges Bettklima, ro-
buste, zuverlassige und hygieni-
sche Betteinlage, und viele ande-
re Vorteile wie:

@® gute Hautvertraglichkeit

@® geruchlos

® undurchlassig

@ urin- und schweissbesténdig
@® strapazierfahig

@® alterungsbestandig

@® kochwaschfest 95 °C

® Tumbler-geeignet 90 °C

@® leicht desinfizierbar auch mit

wassrigen Desinfektionsmit-
teln
Die angenehme Frotteeseite

kommt direkt unter das Leintuch
zu liegen, so dass der Patient di-
rekt daraufliegt. Die Schichtseite
gehdrt auf die Matratze.

Verlangen Sie Unterlagen und
Muster direkt beim Spezialisten
fir optimales Liegen auf Pflege-
betten.

HOCO-Schaumstoffe
3510 Konolfingen
Emmentalstrasse 77
Tel. 031 791 23 23
Fax 031 79100 77

SRK fordert Notrufsysteme

Hilfe fiir alleinstehende Betagte, Kranke und Behinderte

(srk) Dank einer Notruftaste am
Arm, einem Zusatzgerat beim Te-
lefon und zwei Notrufzentralen in
der deutschen Schweiz kénnen
altere, kranke oder behinderte Al-
leinstehende ohne grosses Risi-
ko langer in ihrer eigenen Woh-
nung leben. An einer Medien-
orientierung in Langnau i. E. hat
das Schweizerische Rote Kreuz
(SRK) dazu aufgerufen, diese
hilfreiche und gleichzeitig ko-
stenglinstige Einrichtung besser
zu nutzen. Gerade auch in abge-
legenen Gebieten findet das Sy-
stem eine sinnvolle Anwendung.

Durch Tastendruck kann ein Be-
nutzer, der sich unwohl flihlt oder
gestlrzt ist, Alarm auslésen, so
dass Hilfeleistungen eingeleitet
werden kénnen. Angesichts der

Zahl betagter, kranker und behin-
derter Menschen in der Schweiz
kommt laut SRK dieser Spitex-
Dienstleistung eine nicht zu un-
terschédtzende Bedeutung zu.
Das SRK bietet dabei in den mei-
sten Deutschschweizer Sektio-
nen eine umfassende Beratung
an. Die Sektion hilft die Beddrf-
nisse klaren und das Hilfekon-
zept entwickeln. Der Anwender
wird auch regelmassig besucht,
wobei das Gerat getestet wird.

Die beiden vom SRK anerkann-
ten Notrufzentralen in Zumikon
und Horgen verfligen (ber medi-
zinisch geschultes Personal. Da-
durch ist sichergestellt, dass bei
Alarm die richtigen Massnahmen
ergriffen werden.

Betagte Menschen
gut betreuen heisst,
sie sinnvoll beschdfti-
gen. Zum Beispiel
durch das Verarbeiten
von Tonen.

Der Zeitvertreib-Ton

Topfereibedarf - Eigene Tonproduktion
8840 Einsiedeln - 055-536171 - Fax 055-536170
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