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Kantine als «human environment»

Von Heinz H. Engler

Der nachfolgende Beitrag — abgedruckt aus dem
Katalog zur IDZ-Ausstellung « Essen in der Ar-
beitswelty, siehe S.625-632 — weist auf die
notwendige Gestaltung des Kantinenraumes im
Hinblick auf eine humane Umwelt hin. Mit
Absicht schlagen wir dem Leser die Lekttire auch
dieses Textes nach den vorangegangenen Bei-
spielen vor.

Bisher war es bei uns uiblich, da® Designer bei der
Einrichtung von Kantinen erst dann herbeigezo-
gen wurden, wenn Architekten, Fabrikleitung,
Ingenieure, Anlagenbauer, Kiichenfachleute bei-
nahe alles festgelegt hatten.

Die eigentliche Aufgabe des Designers, nam-
lich die « Humanisierung und Asthetisierung der
Arbeitswelt im eigenen Betrieb» (Olivetti), wird
heute noch vielfach nicht begriffen.

Die integrierende Arbeit des sozial verantwor-
tungsbewuBten Designers, die wohl wichtigsten
Bediirfnisse der Menschen, die taglich an ihrer
Arbeitsstétte essen miissen, nach soziologischen,
psychologischen, funktionellen und &sthetischen
Gesichtspunkten zu ordnen und zu gestalten,
werden auch in dieser Sache immer noch mit
«styling», kosmetischem face lifting oder falscher
Reprasentation verwechselt. Das Problem human
environment kann nur dann gut gelost werden,
wenn die Bediirfnisse der in der Arbeitswelt es-
senden Menschen bewuft gemacht werden und
sozialhumanes Design bei der Planung und Aus-
fihrung von Kantineneinrichtungen zumindest
den gleichen Stellenwert wie die 6konomischen
und rationellen Aspekte bekommt.

Zu den soziologischen, psychologischen und
anderen Problemen des Essens in der Arbeitswelt
liefern Experten verschiedene Beitrage. Kultur-
geschichtlich ist vielleicht interessant, daf es bis
zur Jahrhundertwende zum Beispiel keine spe-
ziellen Geschirre und Gerate fiir die Massenver-
pflegung in der Arbeitswelt gab — auer dem
«Henkelmanny, in dem das Essen von der Woh-
nung zur Fabrik gebracht wurde.

Mit dem Beginn des Kantinenessens wurden
die damals tblichen biirgerlichen Haushaltsser-
vice-Formen in unmaRig verstarkter Ausflihrung
und entsprechenden VergroRerungen auf diese
neue Art des Arbeitsessens Ubertragen und von
Spezialfabriken produziert. Die Essensausgabe —
eine primitive Form des biirgerlichen Auftragens
und Servierens am Tisch — erfolgte meistens durch
schwitzende Frauen, die riesige Topfe auf lange
Banktische stellten, klappernd schwere Stapel von
Tellern herbei- und wegtrugen. Das Essen in der
Kantine war in erster Linie Nahrungsaufnahme,
billige Abfiitterung in einer Atmosphare voller
Hektik und Unruhe. Diese Art der Tischbedie-
nung wurde im Lauf der Jahrzehnte etwas verfei-
nert. Im Dritten Reich wurde sogar fiir diese Art
des Essens im Auftrag des Reichskulturamtes ein
eigenes Geschirr entwickelt. Es hiefs «Schonheit
der Arbeity. Im Prinzip wird diese Art der Essens-
ausgabe auch heute noch in vielen Betrieben
praktiziert.

In den ersten Jahren des Kantinenessens
aRen nur die Arbeiter im Werk. Spater wurden fir
Angestellte, Prokuristen und Direktoren getrennte
Kantinen oder zumindest getrennte Speiseraume
eingerichtet. Da gab es dann bereits Tischticher,
Vorhinge, feinere Tischgerate, besseres Geschirr
und gepflegtere Serviererinnen.

Nichts gegen gestalterische Differenzierung
der ER- und Aufenthaltsraume in Betrieben, sie

missen jedoch nicht unbedingt Privilegien und
hierarchische Strukturen zum Ausdruck bringen.
Servierdamen mit Spitzenhaubchen und weiflen
Schiirzen mogen Geschmackssache sein — Ge-
rate und Einrichtungen, die in einer neuen Art und
Umwelt des Essens an der Arbeitsstatte funktio-
nieren sollen — auch asthetisch — kénnen nicht
mehr der sentimentale Abklatsch biirgerlich-feu-
dJalistischer Speisesitten sein, sondern miissen
vielmehr nach neuen Gesichtspunkten des Essens
konzipiert und sozial verantwortbar gestaltet
werden.

Ende der fiinfziger Jahre wurden zunachst fir
GroRkantinen Uberlegungen angestellt, statt
Tischbedienung die Speisenausgabe mit Cafete-
ria — Selbstbedienungssystemen zu versuchen.
Diese in USA, England und Skandinavien auch
im Restaurantbereich gebrauchlichen Systeme
wurden damals bei uns bekannt. Im Zuge der
wirtschaftlichen Entwicklung wurden viele Kan-
tinen neu gebaut, alte neu eingerichtet, Architek-
ten und Innenarchitekten wurden fur die Gestal-
tung beigezogen. Raumnutzung, Zahl der Sitz-
platze, rationeller Ablauf der Speisenausgabe fur
Tisch- und Selbstbedienung, Zeit-, Personal- und
Kosteneinsparungen waren meist die entschei-
denden Faktoren bei Planung und Ausfiihrung.
Auch ergonomische, material- und fertigungs-
technische Gesichtspunkte blieben meist unbe-
riicksichtigt. Die Humanisierung der ERraume war
also mehr eine dilettantische Rationalisierung,
wenn man von den duBerlich «modern» aufge-
putzten Rdumen, dem unpraktischen Mobiliar
und anderem Schnickschnack absieht. Wo man
nicht wieder zur altbewéahrten Tischbedienung
zuriickkehren wollte (es gab ja billige Arbeits-
krafte — die Frauen der Arbeiter wollten auch ver-
dienen — vor allem in abgelegenen Industriezen-
tren), wurde von etwa 1960 an improvisiert. Man
experimentierte mit rechteckigen Sechser- und
Vierertischen. Trotz Speisenausgabe an der Theke
und eventueller Selbstwahl wurde auch bei den
Tischgeraten herumprobiert. Beim Geschirr wur-
den die bisher iiblichen Sortimente der Hotelge-
schirre verwendet, die unter ganz anderen Be-
dingungen und Gesichtspunkten entwickelt wa-
ren, die dieser Art von Speisenausgabe weder
asthetisch noch funktional entsprachen. Von der
Industrie krampfhaft entwickelte Spezialartikel
paRten nichtzu den herkémmlichen Hotelbedarfs-
sortimenten. Bestecke, Glaser, Geschirre, Tabletts
waren formal Ausdruck einer vergangenen Zeit.
Sie entsprachen weder in ihrer Leistung noch in
ihrer Ausformung den Anspriichen der neuen
Speisenverteilung — einer neuen Art zu essen. Sie
waren in der Spiilmaschine schlecht zu reinigen,
waren oft nicht stoR- und saurefest, Stabilitat be-
deutete meist unformige Klobigkeit.

Struktive Gliederung, nutzbringende Standar-
disierung, kleine Sortimente, Freiheit der Aus-
wabhl, Vielfalt der Verwendung sind heute Kenn-
zeichen des neuen Geschirrtyps — er konnte sich
nur durchsetzen und erfolgreich sein, weil De-
signer, Kaufleute und Techniker von Anfang an

sich zusammengesetzt und auch die Aufgaben-
stellung erarbeitet haben. Selbst extreme Auffas-
sungen des Designs lber psychologische, hu-
mane und soziologische Probleme wurden disku-
tiert und akzeptiert. Nach den damaligen Vorstel-
lungen des Markts oder der Marktforschung —
soweit solche liberhaupt vorhanden oder koordi-
nierbar gewesen waren — hatte dieses Programm
in seiner heutigen Ausfiihrung nicht entstehen
kénnen. Auf Grund dieses Beispiels wird klar, daR
Design als Formphanomen und allein als Umsatz-
steigerung verstanden — nachtraglich mit dem
selbstgefertigten Préadikat «soziales Design» eti-
kettiert — nicht mit dem verwechselt werden darf,
was zum Beispiel Olivetti und andere seit Jahren
und Jahrzehnten praktiziert haben. Auch der
Deutsche Werkbund als neutrale Institution hat
seine Moglichkeiten zur Aufklarung auf breiter
Ebene nicht genutzt. Er hat vielleicht sogar eine
falsche Entwicklung bewirkt, weil er Uber lange
Zeit hinweg nur noch die reine schone Form feti-
schisiert auf Podeste stellte — ohne Information
und Bezug auf die Anspriiche und Bediirfnisse
aller Menschen.

Veranderungen koénnen beispielsweise auch
durch eine entsprechende Ausbildung von De-
signern und Kunsterziehern bewirkt werden. Statt
sich in dem elfenbeinernen Turm der Werkkunst-
schulen und Kunstakademien mit praxisfremden
Studien zu befassen, ware es angebracht, zumin-
dest die grundlegenden Qualitétskriterien fir
Wohn- und Arbeitsrdume, Gerate und Einrich-
tungen zu vermitteln. Statt esoterischen Kunst-
unterrichts, akademischen Geschwafels, kunst-
gewerblichen Werkens konnte man sich dann zu-
mindest in den Oberschulklassen mit Problemen
befassen, die fiir das Leben des Menschen und
die Gestaltung seiner Umwelt wichtig sind. Man
kénnte auch auf die Methoden der unterschwelli-
gen Konsumwerbung hinweisen, die die Men-
schen nicht informiert, sondern verunsichert. Der
Verpackungsgedanke zum Beispiel, der den Men-
schen zuhause wie in seiner Arbeitswelt komplett
mit Mobeln, Porzellan, Glas, Besteck, Tischdek-
ken usw. eindecken will, zielt darauf ab, den
Menschen vollends unmiindig und zu einem ma-
nipulierten Objekt der Konsum- und Investitions-
guterindustrie zu machen.

Bei allen verschiedenen Gesichtspunkten
wire vorstellbar, da® das Essen in der Arbeitswelt
nicht nur in seiner Qualitat, sondern auch hin-
sichtlich Raum-, Einrichtungs- und Gerategestal-
tung nicht mehr lange nur Prestigeangelegenheit
oder mithsame soziale Geste des Unternehmens
bleiben kann. Essen ist nicht nur Selbstdarstel-
lung von Gesellschaftsformen und ihrer Prinzi-
pien, es konnte auBer der Nahrungsaufnahme
auch Erholung und Entspannung in der Mittags-
pause bedeuten und zur besseren Kommunika-
tion der Firmenmitglieder beitragen.

Das Essen in der Kantine und die dsthetische
Gestaltung der Umwelt ist heute — und auch in
Zukunft — MaRstab fiir die humane und soziale
Qualitat eines Unternehmens. £
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