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69 Buffetwagen oder -tisch.

@ Im Buffettisch (1) mit einer Mehrzahl von Schalen

(11), welche in Ausnehmungen (9) eingelegt sind, LY

kénnen in den Schalen (11) Einsatzschalen (17) einge- “ 13 5
setzt werden, in welchen Speiseresten des Vortages, die 7
kihigehalten worden sind, dargeboten werden. Fiur den
Gast, der sich vom Buffettisch (1) bedient, ist nicht ersicht- o
lich, dass in der einen oder andern Schale (17) nur eine 3
sehr geringe Menge von Speisen vorhanden sind. Nach LN o P § fa
der Entleerung des Restes in der Zusatzschale (17) kann
diese aus der Hauptschale (11) entnommen werden, in
welcher vorzugsweise bereits frische Ware (21) eingefulit 7

ist. Die reduzierte Menge an frischer Ware (21) entspricht 2i 9
nach der Entnahme der Zusatzschale (17) in etwa der

Menge der Ware in den Ubrigen Schalen (11), welche mit

frischer Ware gefullt worden sind und aus denen bereits

ein Teil entnommen worden ist.
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Beschreibung

Gegenstand der Erfindung ist ein Buffetwagen oder
-tisch gemass Oberbegriff des Patentanspruches 1.

In Gastronomiebetrieben werden Speisen, insbe-
sondere Salate, immer haufiger in Selbstbedienung
angeboten. Die Salate werden fir diesen Zweck in
einem eigens daflr bestimmten Buffetwagen oder
-tisch innerhalb des Publikumsbereiches von Restau-
rants zur Selbstbedienung bereitgestellt. Die Buffet-
wagen bestehen aus einem Korpus, in dessen hori-
zontaler Oberflaiche Ausnehmungen eingelassen
sind, welche Schisseln aus nicht rostendem Stahl,
Kunststoff oder Glas aufnehmen kénnen. Im Korpus
kann zusétzlich eine Kuhlvorrichtung eingebaut sein,
um die Salate im Sommer kihlen zu kénnen. Ahnli-
che Korpusse werden auch fir sogenannte warme
Buffets verwendet. Bei diesen tritt anstelle einer
Kihivorrichtung eine Heizung, welche die in den
Schisseln befindlichen Speisen warmhalt. Die
Schisseln hangen mit ihrem gewdlbten oberen Rand
in den Ausnehmungen in der horizontalen Tischfla-
che. Sie kénnen jederzeit von oben aus den Aus-
nehmungen herausgenommen und durch andere er-
setzt werden.

Bei warmen Buffets werden die Schuisseln nach
Abschluss der Mahlzeit zuriick in die Kiiche gebracht
und die Resten entnommen. Bei Salatbuffets, die
taglich im Restaurant stehen, missen samitliche
Schisseln stets eine minimale Menge an Salat ent-
halten, die fir das Auge des Gastes einen schmack-
haften Eindruck machen sollte. Aus diesem Grunde
bleiben am Ende des Arbeitstages, d.h. am Abend
nach Schliessung des Restaurants, in den meisten
Schisseln grossere Reste von Salaten zurick, von
denen viele, wenn sie ber Nacht kiihl gehalten wer-
den, am nachsten Tag wiederum angeboten werden
kénnen. Das Anbieten von Ubrig gebliebenen Resten
des Vortages in den herkdmmlichen Becken triibt
aber das Erscheinungsbild, da im Gegensatz zu neu
aufgefillten vollen Schisseln dann einzelne nur
noch wenig gefullt sind. Ein Mischen von neuem Sa-
lat oder neuen anderen Speisen mit den dber Nacht
gekahlt gehaltenen, ist aus gesundheitspolizeilichen
Grinden nicht erlaubt.

Die Aufgabe der vorliegenden Erfindung besteht
nun darin, diesen Nachteil zu beheben.

Gelost wird diese Aufgabe durch die Merkmale
des Patentanspruches 1. Weitere vorteilhafte Ausge-
staltungen der Erfindung sind in den abhangigen An-
spruchen definiert.

Die Ausbildung einer flachen Schissel, welche auf
die Orginalschissel aufgesetzt werden kann, ermdg-
licht es, die restlichen, iber Nacht gekihlt gehaltenen
Speisen anderntags derart zu prasentieren, dass ein
Unterschied zwischen den Speisen in den herkémm-
lichen Schiisseln und der Einsatzschisseln nicht er-
sichtlich ist. Im Weiteren kann die unter der Einsatz-
schissel liegende oder eingesetzte Schissel bereits
mit frischen Speisen nachgefilit werden, so dass
nach der Entleerung der Einsatzschissel Letztere he-
rausgenommen werden kann und die in der unten lie-
genden Schisse! eingefillten Speisen zugénglich
werden. Deren Fullizustand entspricht dannzumal vor-
aussichtlich demjenigen der benachbarten Schissein.
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Anhand eines illustrierten Ausfihrungsbeispieles
wird die Erfindung néher erlautert. Es zeigen:

Fig. 1 eine perspektivische Darstellung eines Buf-
fettisches und

Fig. 2 einen Querschnitt durch den Buffettisch
langs Linie IHI in Fig. 1.

Der in Fig. 1 dargestelite Buffettisch 1 weist einen
Korpus 3 mit vier Beinen 5 auf, an deren unteren
Ende Rollen angebracht sein kdnnen, wenn der Buf-
fettisch 1 als fahrbarer Buffetwagen verwendet wer-
den soll. In der obenliegenden horizontalen Tischfla-
che 7 sind im dargestellten Beispiel sechs Ausneh-
mungen 9 von rechteckigem, rundem oder in etwa
ovalem Querschnitt angebracht. In finf der sechs
Ausnehmungen sind herkdmmliche Schalen oder
Schisseln 11 eingesetzt, die oben einen umlaufen-
den Rand 13 aufweisen, der entlang der Ausneh-
mung 9 auf der Tischplatte 7 aufliegt. Damit die
Schalen 11 leichter aus den Ausnehmungen 9 ent-
nommen werden kénnen, kann an der Unterseite
des Randes 13 eine Mehrzahl von Noppen ange-
bracht sein. Selbstverstandlich kénnen die Schalen
auch direkt auf der Oberflache der Tischplatte 7 auf-
liegen.

In der in Fig. 2 auf der linken Seite dargesteliten
Schale 11 ist eine erfindungsgemasse Zusatzschale
17 in die Schale 11 eingesetzt. Sie liegt mit ihrem
oberen umlaufenden Rand 19 auf dem Rand 13 der
unten liegenden Schale 11 auf. Die Zusatzschale 17
weist eine wesentlich geringere Tiefe auf als die dar-
unterliegende Schale 11. lhre Gestalt kann derjeni-
gen der darunterliegenden Schale 11 entsprechen.
Vorzugsweise ist der Rand 19 der Zusatzschale 17
derart ausgebildet, dass der Rand 13 der unteren
Schale 11 fir den Gast nicht sichtbar ist. Fur den
Gast, der sich am Buffettisch bedient, entsteht folg-
lich der Eindruck von ausschliesslich vollen Schalen.
Unterhalb der Einsatzschale 17 mit den Gber Nacht
kihl gehaltenen Speisen des Vortages kann bereits
frische Ware 21 in der grossen Schale 11 eingefiillt
sein, damit die Zusatzschale 17 nach Entleerung ein-
fach entnommen werden kann. In der Zwischenzeit
sind voraussichtlich auch in den benachbarten Scha-
len 11 weniger Speisen vorhanden, so dass sich
wiederum ein einheitliches Bild des Buffettisches 1
ergibt.

Patentanspriiche

1. Buffetwagen oder -tisch mit Schalen zur Auf-
nahme von Salaten und oder warmen Speisen, mit
einer Tischfliche mit Ausnehmungen zur Aufnahme
von Schalen, deren gewdlbter Rand auf der Tischfla-
che aufliegt, dadurch gekennzeichnet, dass in einer
oder mehreren Schalen (11) eine Zusatzschale (17)
eingesetzt ist, deren Tiefe kleiner ist als die Tiefe
der darunterliegenden Schale (11) und deren Quer-
schnittsform der darunterliegenden entspricht.

2. Buffetwagen nach Anspruch 1, dadurch ge-
kennzeichnet, dass der Rand (19) der Zusatzschale
(17) den Rand (13) der untenliegenden Schale (11)
Gberragt.
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3. Buffetwagen nach Anspruch 1, dadurch ge-

kennzeichnet, dass der Rand (19) der Zusatzschale

(17) den Rand (13) der untenliegenden Schale (11)

nur teilweise tberragt.

4. Zusatzschale (17) fir einen Buffettisch oder 5

-wagen (1) gemass Patentanspruch 1.
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