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pfeiler des Kochkunstpavillons 4 sogenannte
Trockenvitrinen eingebaut worden, deren
Unterteil mit ungeloschtem Kalk gefiillt
wird, damit der Luft in den betreffenden
Kisten die Feuchtigkeit entzogen werden
kann, ansonst die Kunstwerke aus gezogenem,
geblasenem oder sonstwie warm verarbei-
tetem Zucker sich nur wenige Stunden halten
liessen.

Es werden schitzungsweise 5000 einzelne
Platten zur Ausstellung gelangen. Deren
Einlieferung erfolgt in etwa 15 Etappen, so-
dass praktisch jeden zweiten Tag die ge-
samte Ausstellung des Kochkunstpavillons
gewechselt wird. Diese Platten werden zum
Teil fertig in die Ausstellung eingeliefert und
zum Teil in der grossen Ausstellungskiiche
fertiggestellt und dann eingeliefert. Fach-
technisch gliedern sich diese Platten in be-
sondere Abteilungen, so fiir Hohere Koch-
kunst, Hotel-Patisserie, Restaurations-Plat-
ten, Kranken- und Didt-Kiiche, Hausfrauen-
Kiiche, Haushaltungs-Lehrerinnen-Arbeiten,
Kochlehrlings-Arbeiten und Militdrkiiche,
wobei eine jede dieser Abteilungen wiederum
in 1—5 Kategorien zergliedert ist, um
allen Ausstellern eine gerechte Beurteilung
zu gewihrleisten.

Die Beurteilung all dieser Gerichte er-
folgt durch ein aus ersten Fachleuten zu-
sammengesetztes Preisgericht, unter Beizug

. von Spezialisten, wo dies notwendig ist, im
besonderen auch von Hausfrauen und Haus-
haltungslehrerinnen, fiir die Beurteilung der
in jenen Abteilungen ausgestellten Platten.

In Verbindung mit der Ausstellung von
solchen fertigen Gerichten geht ein Wett-
bewerb in der Ausstellung von Tafel-Ser-
vices. Derselbe wird so durchgefiihrt, dass
in den 6 Wandkojen des Kochkunstpavillons
durch verschiedene Betriebe (Hotels, Res-
taurants etc.) Tafel-Arrangements mit oder
ohne Verbindung von kulinarischen Objekten
ausgestellt werden. Auch fiir diese Abteilung
besteht einibesonderes fachtechnisches Preis-
gericht. ‘

Algemeines Interesse erwecken sodann

wdie grossen Kollektiv-Konkurrenzen, welche
anldsslich der ZIKA zum ersten Male in
einer reglementarisch scharf umrissenen Form
vor sich gehen, wobei voraus zu schicken ist,
dass die Ausstellung vom Weltbund der
Kéche (Union Mondiale des Cuisiniers)
offiziell anerkannt wurde. Die grossen Kon-
kurrenzen betreffen daher in erster Linie
3internationale Meisterschafts-Wett-
kﬁmpfe und zwar in der ,,Héheren Koch-
kunst”, in der kalten und in der warmen
Restaurations-Kiiche.  Dieser Wettkampf
wird von den offiziellen National-Mann-
schaften der Kéche verschiedener Linder
bestritten, -Bisher gemeldet sind die Deut-
schen, die Oesterreicher, die Italiener, die
Hollinder und die Schweizer. In Aussicht
stehen weitere Mannschaften aus England
und aus Frankreich. Alle diese Linder
senden eine Elite ihrer Kéche (6—7 Mann)
her, die wihrend 5 Tagen in der grossen Aus-
stellungskiiche arbeiten. — :

Die andere Konkurrenz ist von schweize-
rischer Ausdehnung und betrifft den Orts-
wettbewerb schweizerischer Koéchegruppen:
Sie wird sowohl in der kalten, als auch in
der warmen Kiiche ausgetragen.
haben sich bis jetat gemeldet: Basel, Bern,
St. Gallen, Lausanne, Luzern, Genf, Mon-
treux, St. Moritz -und Ziirich. Zweifellos
werden in diesem Wettbewerb noch weitere
.Gruppen konkurrieren. Die Beurteilung die-
ser Ausstellung fusst auf dem Einzel-
Klassement, sodass die Verfertiger gleich-
zeitig auch in den ordentlichen Einzelwett-
bewerben mitkonkurrieren.

2. Lebende Kochkunst:

Im Gegensatz zur ,stehenden Koch-
kunst‘, bezeichnen wir als ,lebende Koch-
" kunst' die Darstellung jener Gerichte, die
+ in der Ausstellung, woméglich vor den Augen

des Publikums, zubereitet und in der Regel
gegessen werden konnen. Auf diesem Gebiet
bringt die Ausstellung in den sogen. Linder-
Spezialititen-Restaurants (Vide diesbeziigl.
Artikel an anderer Stelle dieser Nummer) eine,
Reihe interessanter Momente.

Die Ausstellungsleitung selbst betreibt
durch das Wirtschafts-Kommitee in Regie
das offizielle Schweizer-Restaurant und die
Schweizer-Wirte-Stube. Beide Betriebe ste-
hen unter der Leitung des Prisidenten des
Wirtschafts-Komitees, Direktor Schmid vom
Hotel Baur au Lac in Ziirich, wihrend die
Kiichenleitung dem bekannten Kiichenmei-
ster der St. Moritzer Kulm-Hotels Julien
Schneitter iibertragen ist und Herr Schwarz,
vom Suvretta-House, St. Moritz, als Ober-

Hierfiir?

kellner waltet. Im Schweizer Hotel-Restau-
rant gelangt das Menu der praktischen Er-
nihrungsform zur Ausfiihrung. Dieses Menu
Adapté wurde in wochenlangen Beratungen
im Schosse eines Spezialkomitees, das aus
fithrenden Erndhrungs-Wissenschaftlern und
erfahrenen Kochpraktikern —zusammenge-
setzt ist, fiir die ZIKA kreiert. Seine Be-
zeichnung als Menu adapté bildet eine Ab-
kiirzung der franzésischen Lesart: Menu
adapté aux nouveaux principes de la nutri-
tion. Es handelt sich also um ein Menu, das
den neuzeitlichen Erndhrungsgrundsétzen
angepasst ist, und dessen praktische Vor-
fithrung zeigen will, dass die Anwendung
solcher Grundsitze keineswegs eine Mehr-
belastung des Kiichenkontos im Gefolge zu
haben braucht. In dieser Schépfung greift
die ZIKA wegweisend iiber den bisher iib-
lichen Rahmen der Kochkunstausstellungen
hinaus. Das Schweizer Hotel-Restaurant
bietet noch eine weitere Attraktion, indem
dort die aus- und inlindischen Kiichen-
Mannschaften im Wettkampf der warmen
Kiiche ihre zuberciteten A la Carte-Gerichte
servieren. Uberdies sind fiir die ganze Dauer
der Ausstellung einige tégliche Spezialititen
im Katalog festgelegt, die im Schweizer
Hotel-Restaurant gespiesen werden kénnen,
sodass der Feinschmecker Musse hat, sich
auf den erhebenden Genuss seines Leib-
gerichtes gebiihrend vorzubereiten! )

Geradezu eine Attraktion werden die
Wettbewerbe in der Zubereitung warmer
Speisen bilden, die tdglich im Hérsaal der
Ausstellung vor den Augen des Publikums
vor sich gehen. Dort werden jeweils Vor-
und Nachmittags solche Wettbewerbe aus-
getragen, wobei eine Reihe von Teilnehmern
das gleiche Gericht zubereiten miissen. Sie
kochen hierbei vor den Augen des Publikums,
ein jeder auf seinem kleinen Gasherd, worauf
die bereiteten Speisen vom Preisgericht als-
bald beurteilt werden.

Die Spezialabteilung

Neuzeitliche Ernihrung

steht unter der Leitung eines  Komi-
tees, 'das aus prominentesten Erndh-
rungs-Wissenschaftern zusammengesetzt ist.
Es hat sich zur Aufgabe gestellt, nach den
Methoden moderner, praktischer Darstel-
lungstechnik dem Besucher einen allgemein
gililtigen Begriff zu vermitteln iiber die
stoffliche Zusammensetzung unserer Nah-
rung und iiber die zweckmissige Bereitung
der verschiedenen Nahrungs- und Genuss-
mittel, zum Zwecke, damit fiir den Kérper
ein Hoéchstmass an Energiezufuhr zu er-
zielen. Diese Abteilung wird nicht etwa
durch tote Ausstellungsgegenstande gebildet,
sondern sie enthdlt unter anderem eine
Kiihlvitrine wie der Kochkunstpavillon, in
welcher auf neuzeitliche” Art bereitete Ge- |
richte ausgestellt sind. Das Interessante da-
bei ist nun, dass diese Gerichte an ver-
schiederien Plitzen vor den Augen des
Publikums zubereitet werden. Einen Teil ihrer
Aufgaben 16st diese Spezialabteilung durch
die Veranstaltung eines regelméssigen
Vortragsdienstes iiber erndhrungswissen-
schaftliche, lebensmitteltechnische und prak-
tische, Fragen im Hérsaal der Ausstellung.

Die Regiebetriebe,
das Schweiz. Hotel-Restaurant
und die Schweiz. Weinstube
an der ZIKA

Von H. Schmid, Prisident des Wirtschafts-
 komitees der ZIKA.

Das Schweiz. Hotel-Restaurant wie die
Schweiz. Weinstube werden vom Wirt-
schaftskomitee der ZIKA gefithrt. Die In-
nenausstattung der beiden Betriebe besorgten
die Ausstellungsarchitekten, HH. Vogel-
sanger und Maurer. :

Dank dem ausserordentlich grossen Ent-
gegenkommen einiger ziircher. sowie aus-
wirtiger Firmen kénner die Restaurants,
Kiiche und Keller beider Regiebetriebe wie
auch ‘die grosse Ausstellungskiiche aufs
Modernste und Schénste eingerichtet werden.

Im Service, in den Kiichen und im Keller
werden die letzten Neuheiten, sowohl in
technischer, als auch speziell in maschineller
Hinsicht praktisch ausprobiert. Wir sehen
unter anderem Gas und Elektrizitit um den
Sieg ringen. Die modernsten Herde (Gas
und Elektrisitit), Universalmaschinen, Ofen,
Geschirrspiil-Maschinen, Grills, Kaffee-Ma-
schinen, Dampfkochkessel, Economat-Ein-

richtungen, Kiihlschrinke und so fort ge-
langen zur Aufstellung. Die rostfreie Stahl-
batterie wird in den Kiichen mit dem Kupfer
um die Wette eifern. —- Monatelang hat es
gedauert, bis die letzten Schopfungen auf
technischem Gebiet gefunden und fiir unsere
Ausstellung nutzbar gemacht werden konn-
ten. Das Inventar der Regiebetriebe incl.
Kiichen reprasentiert die respektable Summe
von ca. Fr. 400.000. —. Beidieser Gelegenheit
mochten wirschon jetztaufdieeinzigartige
Kaufgelegenheit des verschiedenen] Ma-
terials aufmerksam machen, indem die Be-
sitzer des gesamten Inventars und der
Maschinen solche mit grésserem Einschlag
nach Ausstellungs-Schluss abzugeben ge-
neigt sind.

Fir ‘den Service im Hotel-Restaurant
und auf der Garten-Terrasse ist eine Kellner-
brigade unter vorziiglicher Leitung aus den
Kreisen unserer besten Schweizer Fachleute
verpflichtet worden. — Hier werden neben
einem feinen A la carte-Service, Lunch und
Diners a prix fixe serviert. Parallellaufend
mit dem iiblichen Menu bieten wir den Be-
suchern ausserdem den’ Lunch und das Diner
adapté (auxnouveaux principes de nutrition).

Im Hotel-Restaurant werden ausserdem
tdglich auch cinige Platten aus dem Wett-
kampf der warmen Kiiche der in- und aus-
landischen Kochequipen zu haben sein.

Der Kiichenchef meldet dem Hotel-
Restaurant von der Kiiche aus die fertigen
Platten durch Lichtsignal. Die Verstin-
digung zwischen Weinstube und Kiiche ge-
schieht mittels Rohrpost. Zur schnellen und
prompten Bedienung der Giste werden der
Hors d’Oeuvres-Wagen, wie die Voiture das
ihrige beitragen. — Die Temperatur in den
Restaurationsrdumen, auf den Terrassen, in
Keller und Kiichen usw. wird vom Wirt-
schaftskomitee durch die Fern-Thermometer-
Anlage stidndig kontrolliert.

Ein gutes Orchester sorgt Nachmittags
und Abends fiir die Unterhaltung der Giste
des Schweiz. Hotel-Restaurants tnd der
Terrassen. . .

Die Leitung der Kiiche wurde einem un-
serer besten schweiz. Kiichenchefs anver-
traut, welchem ein Stab erfahrener und er-
probter Fachleute zur Verfiigung steht.

Die fremden Kochequipen werden all das
nétige Waren-Material vom Economat der
Regiebetriebe beziehen kénnen, was, im
Gegensatz zu andern Kochkunst-Ausstellun-

.gen, als eine angenehme Einrichtung emp-

funden werden diirfte.

Die Schweiz. Weinstube stellt ein
typisches altes Schweizer-Weinlokal dar.
Darin kommen die besten Schweizer Weine
offen zum. Ausschank, neben Abgabe einer
gepflegten Spezialitidten-Kiiche.

Es wurde keine Miihe gescheut und nichts
unterlassen, um die Regiebetriebe modern,
praktisch und auf der ganzen Linie in-
struktiv auszubauen, zu dekorieréa und ein-
zurichten. Sie werden aus diesem Grunde
nicht nur fiir die Fachleute aus dem In- und
Ausland eine Attraktion darstellen, sondern
jedermann wird diese’ Musterbetriebe gerne
besuchen und sich die Einzelheiten genauer
ansehen wollen. . :

Es wiirde zu weit fithren, alle diejenigen
Firmen aufzufithren, die die ZIKA, resp.
deren Regie-Betriebe mit Gratislieferungen
weitgehendst unterstiitzten; einige davon
seien jedoch hicr erwihnt:

A. Wiskemann-Knecht A.G., Ziirich, Silber und
rostfreier Stahl.

A.G. Mobelfabrik Horgen-Glarus, Horgen, Stiihle,
Fauteuils, Tische.

Forster & Cie., Ziirich, Teppiche, Dekorations-
stoffe.

Autofrigor A.G. Ziirich . o

T. Spiegel, Ziirich } Frigor-Anlagen.

Schwabenland & Cie., A.G., Ziirich, Kupfer und
Kiichenmaschinen.

Applications Electriques S.A., Ziirich.

Frigidaire S.A., Ziirich, Keller-Kiihlanlage, Kiihl-
schrinke.

Kiefer & Cie., Basel, Glaswaren.

Siemens Elektrizititserzeugnisse A.G., Ziirich,
Lichtsignal-Rohrpost-Telephon-Fernthermome-
ter-Anlage etc.

Jelmoli S. A., Ziirich, Garten-Mobiliar

J. Geissner, Ziirich, in Verbindung mit der Por-
zellanfabrik Langenthal A.G., Porzellan.

National Cash Register Co. Ltd., Ziirich, Regi-
strier-Kassen.

Gaswerk der Stadt Ziirich, Gasherde, Apparate,
Maschinen.

A.G. Van Berkel’s Patent Co., Ziirich, Kiichen-
Maschinen.
Therma A.G.,
Apparate. .
Bachmann & Kleiner, Oerlikon, Elektrische Ofen.
Ing. F. Ernst, Ziirich, Economat-Einrichtung.

Schwanden, Elektrische Herde,

Stero A.G., Ziirich, Abwaschmaschinen, Boiler, etc.

Maison Louis Roederer, Reims, Champagner.

Die hier noch nicht aufgefiihrten weiteren
Firmen, welchen wir in gleicher Weise zu
grossem Dank verpflichtet sind, werden im
offiziellen Katalog verdoffentlicht.

]
Die Lander-Spezialitaten-Restaurants
an der ZIKA

Von H. Kracht,
Prisident des Organisations-Komitees

Deutsches Restaurant. Das Deut-
sche Linder-Restaurant steht unter dem
offiziellen Protektorat des Reichsverbandes
Deutscher Hotels, Restaurants und ver-
wandter Betriebe, Diisseldorf. Zur Durch-
fithrung desselben hat sich aus den Kreisen
der deutschen Aussteller und deutscher
Exportfirmen eine Finanzgesellschaft ge-
bildet, die unter dem Ehrenvorsitz der
Deutschen Handelskammer fiir die Schweiz
steht. Diese Finanzgesellschaft ist Pich-
terin des Betriebes. Zu bemerken ist hier,
dass die Kiiche des deutschen Linder-
Restaurants allein schon eine Sehenswiirdig-
keit ist. Die Innenausstattung des deutschen
Restaurants besorgt Prof. Breuhaus aus
Diisseldorf, einer der prominentesten und
bekanntesten deutschen Innenarchitekten.
Dieser arbeitet mit den Ausstellungsarchi-
tekten zusammen, zum Zwecke, modernen
deutschen Geschmack zum Ausdruck zu
bringen.

Die Fiithrung des deutschen Restaurants
wird einem deutschen Fachmann iibergeben,
der zu seiner Aufgabe vom deutschen
Reichsverband bestimmt worden ist. Das
Gleiche gilt von dem in Betracht kommenden
Kiichénchef.

Das Franzosische Restaurant steht
unter dem Protektorat der Chambre Na-
tionale de 1I'Hétellerie, Sitz in Paris. Auch
hier hat sich zur Tragung der finanziellen
Lasten eine Gesellschaft gebildet, bestehend
aus franzésischen Importfirmen und Freun-
den Frankreichs, darunter auch Vertreter
der in Paris ansissigen schweiz. Hotellerie.
Die Kiiche des franzdsischen Restaurants
wird von den Schweiz. Kraftwerken aus-
gestattet und, als einzige ausschliesslich
elektrisch betriebene Kiiche, an und fiir sich
eine Attraktion der Ausstellung bedeuten.

Das Italienische Restaurant. Ita-
lien wird ein ,,Ristorante Italiano‘‘ und eine
,,Bottega del Vino*‘ organisieren. Die zwei
Betriebe stehen unter dem Protektorat der
Confederazione Nazionale Fascista dei Com-
mercianti, der Confederazione Nazionale dell’
Industria und der Confederazione Nazionale
Fascista- dell’Agricoltura.

Die allgemeine technische Organisation
der Betriebe wurde durch die Camera di
Commercio * Italiana per la Svizzera in
Zirich  und die Federazione Nazionale
Fascista Commercio Enologico in Rom
durchgefiithrt. —- Die Leitung der Betriebe
liegt in den Hénden der bekannten Restaura-
teure Fratelli Ferrario, Mailand.

Das Wiener (6sterreichische) Re-
staurant steht unter dem Protektorat der
Ssterreichischen Hotel-und Caféhausbesitzer,
bzw. des Wiener Hotelgremiums, der Ge-
nossenschaft der Restaurateure und Kaffee-
sieder. Die Leitung tibernimmt der bekannte
Wiener Restaurateur Karl Leeb.

Das Chinesische Restaurant. Dieses
wird mit seiner asiatischen Kiiche ecine
Hauptattraktion der Ausstellung sein. Es
wurde {ibernommen und wird gefiihrt vom
Besitzer des bekanntesten und éltesten
chinesischen Restaurantsin Paris,,CHUNG",.
Chop-Suey-Restaurant: Monsieur Ou-Cha-
Foo. Es ist dies das einzige autentische
chinesische Restaurant des Kontinents mit
ausgesprochener chinesischer Kiiche.

Wenn man bedenkt, dass auf der andern
Halbkugel die chinesischen Kéche diejenige
Rolle spielen, wie bei uns die Kéche und
Koéchinnen zusammen, und andererseits die
chinesische Kochkunst einige tausend Jahre
dlter ist, als die in Europa gefiihrte Kiiche
franzésischen Ursprungs, so ist das Interesse
begreiflich, das Fachleute und Bevélkerung
dieser Vorfithrung einer ganz fremden kuli-
narischen Art an den Tag legen werden.

Und nun bleibt die allgemeine Feststel-
lung, dass es iiberavs erfreulich ist, dass
unsere 4 Nachbarlinder gerade diejenigen
Linder sind, die an unserer Ausstellung
vertreten sein werden. Sie werden zusammen
mit dem offiziellen ,,Schweizer Hotelrestau-
rant”, der Schweiz. Weinstube, der Fischer-

stube, der Kaffee- und Kiichliwirtschaft,

der Bierhalle und zusammen mit dem chine-
sischen Restaurant ein lebendiges Bild geben
von der Marnigfaltigkeit und Reichhaltig-
keit der kulinarischen Kunst {iberhaupt
und der Eigenart in ihrer Vermittlung in
den Restaurantbetrieben der verschiedenen
Volker und Lénder.




	Die Regiebetriebe, das Schweiz. Hotel-Restaurant und die Schweiz. Weinstube an der ZIKA

