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Dr. Justus Dahinden, Architekt

Die raumliche Or-
ganisation im Mdven-
pick Dreikonig,
Zirich

Weder die reichhaltigste Karte und die
teuerste Investition vor und hinter den Ku-
lissen noch das beste Personal gewahr-
leisten einen raschen Service und eine
gute Bedienung, wenn die Verkehrs-
fuhrung in einem Restaurant schlecht
oder unklar gelost ist. Die fllissige und
kreuzungsfreie Verkehrsfiihrung, welche
jeden EngpaB und 6rtliche Stauungen ver-
meidet und welche in allen Bezirken den
kiirzesten Weg beniitzt, bildet das Grund-
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gerippe jeder Restaurantplanung. Das
gilt fiir den Warentransport und die Ver-
teilung der Rohglter in die Warenlager,
Kuhlraume, den Economat und in die
Gemiisevorriistereien; es gilt fir den
Nachschub und die Mise-en-Place fiir
Kiche und Office; es gilt dies fur den
Transport des Schmutzgeschirrs zur Ge-
schirrwéascherei und von dortzurlick in die
Warmeschranke und Tellerstapler, und
es gilt fir den Bewegungsablauf des Ser-
vicepersonals als Uberbringer von Spei-
sen und Getranken.

Wenn Bauherr und Architekt aus dem ge-
planten Restaurantbetrieb optimale Lei-
stungen erwarten, so darf keine Bewegung
in diesem Mechanismus ungelenkt blei-
ben; auch der einfachste Handgriff darf
nicht dem Zufall tiberlassen bleiben, denn
auch durch ihn kann viel Zeit verloren-
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gehen, oder er kann, wenn er falsch ge-
fihrt wird, Verwirrungen und Unsicher-
heit im Personal verursachen.

Bei der Planung des Movenpicks Drei-
kénig verursachten die Verkehrsfiihrung
und das Transportwesen am meisten
Kopfzerbrechen. Als Regeln fiir die Ent-
wicklungsarbeit galten:

kurze Verbindungen
flissiger Bewegungsablauf
Vermeidung von Kreuzungen
Ubersichtlichkeit

Leichte Kontrollmdglichkeit

Die Verkehrsfiihrung in der Servicezone
Kellner und Serviertochter sind die Ver-
bindungsorgane zwischen der Produk-
tionsstatte «hinter den Kulissen» und der
Konsumationszone, deren Flachen sich
bezeichnenderweise wie 2:1 verhalten.
Das Bedienungspersonal wird kontrol-
liert durch die Chefs de Service.

Die Organisation im Restaurant

Das Restaurant und die EBbar mit zusam-
men 150 Platzen sind der Hauptraum
(Abb. 1 und 2). Zwei Servicestationen in
den Schwerpunkten des Raumes stehen
fur die Vorbereitung der Gedecke (Sets,
Menukarten, Besteck, Platzteller, Ge-
wiirzbatterie) und fir Abfalle (Papier,
Asche) zur Verfiigung des Serviceperso-
nals. Zwei automatische Tiren mit Kon-
taktteppichen zwingen zum Einbahn-
verkehr zwischen Publikumsraum und
Servicegang und verhindern so jede Kol-
lision. An den beiden Hauptkassen vor
der Speiseausgabe werden die Bons ge-
tippt; sie dienen als Quittung fiir Speisen
und Getranke bei den einzelnen Ausgabe-
stationen (Warme Kiiche, Kalte Kiiche,
Dessertkliche, Getrankeausgabe und Kaf-
feebuffet) sowie als Beleg fiir den Gast.
Wirmeschranke, offene Geschirrdepots,
Wiirfeleisbehalter und Frischwasserstel-
len stehen dem Bedienungspersonal im
Servicegang zur freien Verfligung. Diese
Anordnung entlastet das Kiichenpersonal
wesentlich. Im Zentrum der Officeanlage
wird das Schmutzgeschirr deponiert.
Der Ausstelltisch vor der Schaukiiche im
Restaurant isteineselbstédndige Ausgabe-
einheit mit eigener Kasse; diese wird je
nach Tageszeit oder Saison fiir Spezial-
programme verwendet.

Der Kiosk beim Restauranteingang ver
kauft Zeitungen, Rauchwaren, Bonbon-
nieren und Schokolade direkt ins Lokal.

Die Organisation in der Rotisserie

Hier gilt im wesentlichen das gleicheVer-
kaufssystem wie im Restaurant, mit dem
Unterschied, daB die offene Holzfeuer-
stelle eine zusatzliche Produktionsstatte
fir alle Arten von Grilladen darstellt
(Abb. 3). Ein bis zwei Kéche verfiigen hier
tiber eine elektrisch angetriebene Brat-
spieBanlage, offenen Grill, Kiihlschrank
fur Mise-en-Place, Warmeschrank, Was-
serstation und AusguB3. Als Arbeitstisch
dient der Aufbau hinter der eisgekiihlten
Ausstellvitrine. Die Garnituren und die
Getréanke werden in der Hauptkiiche an-
nonciert. Fir die 70 Platze ist zur Befrie-
digung der héchsten Anspriiche ein er-
hohter Personalbestand von zehn Chefs,
Commis, Chasseurs und Weinbutlern
notwendig.

Die Organisation in der Stehbar

Nach italienischem Muster wurde im Kopf-
teil des Gebéaudes eine Produktionsstatte
mit nichtservicebedingtem Nachschub

Restaurant

Bar im Restaurant

Rotisserie

Stehbar

Aufgang zu den Restaurationsraumen
im ersten Stock

6 Halle im ersten Stock
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eingerichtet, welche dem stoBweisen Zu-
strom von eiligen Gasten gerecht wird.
Das Verkaufssystem der Stehbar unter-
scheidet sich von demjenigen aller ande-
ren Betriebsabschnitte dadurch, daB hier
der Gast den Bon an der zentralen Kasse
im Publikumsraum abholt und an der je-
weiligen Verkaufstheke selbst annonciert
(Abb. 4). Daher kann auf zirkulierendes
Servicepersonal und damit auch auf die
Erhebung des Trinkgeldes verzichtet wer-
den. Beim Sandwichstand, der mit ge-
kuhlter Mise-en-Place, Geschirr- und Be-
steckdepots, Grillstand und Gebéack-
vorraten versehen ist, steht der Gast dem
zubereitenden Koch direkt gegeniiber.

Die Getréankebar unterteilt sich in zwei
Zonen:

das Produktionspodium mit Coladrink-
Stand, Bierbuffet, Softeis-Maschine, Si-
rup-Pumpenstand, Fruchtsalatstand, Mi-
xertisch, Kaffeebuffetund Milchausschank
und der Servicegang vor der Stehtheke
der Gaste mit Besteckbehélter, Geschirr-
stapler, Wasserstationen, Refuse-Cans
flir Asche und Papier, Teller. Die vor-
gesehene Arbeitsteilung des Personals
erleichtert die Kontrolle tiber die Ausgabe
der Ware und gewahrleistet einen schnel-
len, libersichtlichen Arbeitsablauf beim
StoBbetrieb. In der Patisseriebar werden
Eistorten, ohne qualitativen Schaden zu
nehmen, in offenen Vitrinen tiefgekiihlt.
Da Geback, Patisserie und Torten auch
«liber die Gasse» verkauft werden, muBte
in direktem AnschluB an die Stehbar ein
Packraum angegliedert werden. Fiir die
Nachbestellung aus der Tageskonditorei
im ersten Stock dient der Fernschreiber
(Telautograph).

Die Organisation im Etagenrestaurant

Das «Kristallzimmer» (Abb. 7) und der
«Pearl-room» (Abb. 8), mit Glaswanden
und Vorhangen unterteilbar, sind Be-
standteile des «Restaurant Francais». Der
Hauptnachschub fiir den Service steht im
Office des ersten Stocks hinter den Pu-
blikumsraumen bereit. Hier befindet sich
auch die Schmutzgeschirrabgabe und
die Bonkasse. Ein demontierbares kaltes
Buffet in der Wartehalle (Abb. 6) vor dem
«Kristallzimmer» préasentiert vor allem
Friichte des Meeres, Salate und Kuchen.
Um die rasche Abfertigung des Kunden
zu gewahrleisten, wird die Rechnung vom
Chef de Service am Pult in der Réception
ausgestellt. Die Moblierung fiir die 100
Platze ist so gestaltet, daB fiir die Rollis
der Chasseure (Patisserie, Sandwiches,
Apéros) freie Durchfahrten bleiben. Jeder
Raum besitzt einen Servicestand ahnlich
demjenigen im Hauptrestaurant.

Die Organisation der Konferenzraume

Auch der «Timber-room» mit 100 Platzen
und das «Rosenzimmer» mit 30 Platzen
gehoren funktionell zum Office des ersten
Stockes (Abb. 9). Sie werden sehr oft fiir
geschlossene Gesellschaften beniitzt und
sind daher eigentliche Mehrzweckraume.
Fur festliche Diners kdnnen fahrbare
Bainmaries mit Tellerwadrmern aus dem
Office direkt zu den Servicestationen ge-
fahren werden, damit wahrend der Dauer
des Essens die einzelnen Gé&nge nicht
durch Hin- und Herzirkulation des Perso-
nals verzégert werden. Improvisierte Buf-
fets mit Ausstellungsméglichkeiten sind
tr die Selbstbedienung in geschlossenen
Kreisen eingerichtet.




Der Bewegungsablauf in den Kiichen-
zonen

Gerade auf dem Gebiete der Produktion
ist das Prinzip der flieBenden und zwin-
genden Bewegung fir das einwandfreie
und rasche Funktionieren maBgebend.
Die Planung der Kiiche steht auf der An-
nahme, das jedem Koch, jedem Commis,
jedem Kiichenméadchen ein fester, voll-
standig eingerichteter Arbeitsplatz zu-
gewiesen wird, um das beinahe zur Tra-
dition gewordene Laufen und Hasten der
Belegschaft von den Kuhlraumen zur
Herdbatterie, von der Riisterei zum Ar-
beitstisch, von der Herdzone zur warmen
Ausgabe zu ersetzen durch ein reibungs-
loses Hantieren an Ort und Stelle. Dazu
gehort selbstverstandlich eine klare Tren-
nung der Gewalten innerhalb der ganzen
Brigade und eine kollegiale Zusammen-
arbeit der Beteiligten. Der von amerika-
schen Vorbildern inspirierte Arbeitsplatz-
aufbau verlangte eine Neukonstruktion
der meisten Kiichenapparate zum Zwecke
der Standardisierung. Nur so war es mog-
lich, die weitverteilte Mise-en-Place - als
Voraussetzung des Systems - unterzu-
bringen, und zwar ohne Komplikationen
fur den nicht servicebedingten Nach-
schub vom Gardemanger, vom Economat
und von den Lagerrdumen. Im folgenden
sind einige wichtige Kiichenabschnitte
beschrieben.

In der warmen Kiiche

Saucier, Rotisseur und Entremetier arbei-
ten an einer Herdbatterie in Linie an
Schnellheizplatten, Fortkochplatten, Fri-
tout-Kombination, Bratplatte, Grill und
Salamander (Abb. 10), wobei jeder Koch
Uber seinen zugehorigen Arbeitstisch mit
allem Werkzeug in Griffnahe verfiigt (Sau-
ciertisch mit Kiihleinsatzen, NaB-Bain-
maries, Trocken-Bainmaries mit elektri-
schen Strahlungseinsatzen, Tellerwarme-
schranke, Gewilrzschubladen, Casserol-
lengestelle). Der Teller wandert lber die
schmalen Gleitflachen vor den Herd-
einheiten und den Arbeitstischen vom
Rotisseur zum Saucier und vom Saucier
zum Entremetier, und von hier direkt zur
Durchreiche (Abb. 11).

Der Annonceur steht auf der Serviceseite
im Zentrum des Cooks-Tables vor seinem
Kommandopult (Abb. 12). Seine Aufgabe
ist es, nicht nur die Bons der Tochter ent-
gegenzunehmen und die Bestellung in die
warme Kiiche weiterzuleiten, sondern
auch Bestellungen durch die Mikrofon-
anlage zur kalten Kiiche weiterzugeben
oder Anfragen an das Gardemanger oder
die Tageskonditorei zu richten. Kein
nachlassig oder fehlerhaft garnierter Tel-
ler, welcher unter das Infrarot der war-
men Ausgabe gestellt wird, soll seinem
wachsamen Auge entgehen kénnen. Die
Kommandoanlage kann um ihre Achsege-
dreht werden, so daB der Saucier oder der
Entremetier in der Lage ist, den PaB
kiichenseitig zu bedienen.

GroBe Kiuhlschrankanlagen an beiden
Enden der 7 Meter langen warmen K-
chenfronten dienen zur Unterbringung
des Tagesbedarfs an Fleisch, Fisch und
Gemisen usw.

In der kalten Kiiche

Die kalte Kiiche setzt sich aus einer Bat-
terie selbstandiger Arbeitseinheiten mit
gekiihlter Mise-en-Place zusammen, die
ihren nicht servicebedingten Nachschub
aus den Kiihlraumen, dem Gardemanger
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8 «Perlroom»

9 Timber-room

10 Warme Kiiche
11 Durchreiche
12 Kommandopult des Annonceurs
13 Kalte Kiiche
14 Kartoffelschalanlage

und der Risterei erhalten (Abb. 13). Die
Sandwicheinheit dient der Zubereitung
aller Hors-d'ceuvres und kalten Platten;
die Salateinheit ist mit gekiihlten Salat-
zusétzen und den hélzernen Mischtellern
ausgestattet; es folgen der Fleisch-
schneidetisch mit Waage und Toastern
und der Austerntisch mit Kithlschubladen
und Abfallrolli.

In der Risterei

Auch in der Risterei kommt durch die
Apparatefolge der organische Bewe-
gungsablauf aller manuellen Arbeit ein-
driicklich zur Geltung. Die Kartoffel-
schélerei zum Beispiel (Abb. 14) besteht
aus der Schalmaschine, welche von einem
erhéhten Podest aus eingefullt werden
kann. Die geschalten Friichte rollen in
ein perforiertes Auffangbecken, werden
dort von den «Augen» befreit und abge-
duscht; dann fallen sie durch eine Schleu-
se in den normierten Transportkorb, der
an einem Wandtrager eingehéngt werden
kann. Jedes Biicken und das Suchen der
Kartoffeln in wassergeftillten Eimern ist
ausgeschaltet.

Die Salatriisterei ist mit einem Abfall-
abwurf in den Schweinefutterrolli, einer
Arbeitsflaiche, zwei Waschbassins mit
bequemen Kniehebelventilen und der
Schwingmaschine eingerichtet (Abb.15).
GroBe Stell- und Hangetablare dienen zur
Deponie des zubereiteten Gemiises.

In der Geschirrwéscherei

Eine gute Waschanlage ist ein Kreislauf-
system mit groBer AuBBenabwicklung und
wenig Arbeitsplatz in der Mitte. Das
schmutzige Geschirr wird vom Service-
personal auf dem groBen Schmutz-
geschirr-Tisch abgestellt; Tassen und
Kleingeschirr werden von ihm gleich-
zeitig in normierte Gitterkérbe auf den ge-
neigten Hé&ngerosten aussortiert. Das
Silber gleitet durch eine Rutsche unterden
Tisch in den Einweichtrog auf Rollen
(Abb. 16). Das Schmutzgeschirr aus dem
Etagenoffice erreicht mittels des beson-
ders entwickelten «Conveyors» das hori-
zontale Auslaufband im Erdgeschof und
gelangt damit ebenfalls an den Ausgangs-
punkt der GroBwaschanlage.

Nachdem die Speisereste den Abfalle-
abwurf im Geschirrtisch passiert haben,
fallen sie in den darunter bereitstehenden
Schweinefutterrolli, von wo sie halbtags-
weise in den Abfallekithlraum des zwei-
ten Kellers gefahren werden. Das
Schmutzgeschirr passiert die Geschirr-
vorspiilung, wo es zuerst mit warmem Ge-
brauchswasser vorgewaschen wird; dann
werden Teller und Platten auf die Gitter-
nasen der FlieBbandmaschine so eng und
so rasch als méglich eingeschichtet
Drei Waschungen mit steigenden
Temperaturen unter Zusatz eines Trock-
nungsmittels bewirken, daB das saubere
Geschirr ohne irgendwelche Nachtrock-
nung direkt auf die Gestellrollis (Tassen
fur Kaffeebuffets) in die Geschirrstapler
oder die Warmeschranke bei den Cooks-
Tables eingefiillt werden kann.

In der Glaserwascherei

Die flieBende Bewegung des Gegenstan-
des in einer Glaserwaschanlage ist schon
aus Griinden der Vorsicht zur Vermei-
dung von Bruch erwiinscht. Ein AusguB
wird dem Biirstenwéscher vorgeschaltet,
wo auch der fettigste Lippenstift entfernt
wird (Abb.18). Der vollgefullte Gitter-
korb passiert die Waschmaschine. Die



sauberen Glaser werden iibereiner Durch-
reiche direkt in die Getrankeausgabe ab-
geliefert (Abb. 19). Der ganze Vorgang
geschieht, ohne daB sich die Wascherin
von ihrem Arbeitsplatz entfernen muB.

Im Kithlvorraum

Der zentrale Kiihlvorraum im ersten Keller
ist allen anderen zehn Kiihl- und Tief-
kiihlraumen vorgeschaltet. Hier werden
groBe Stiicke und Sammelware den Kiihl-
zellen entnommen und zerkleinert. Ein
Paternosterlift mit einer Stundenleistung
von 350 Tablaren verbindet den Kiihlvor-
raum mit der warmen Kiche. Nirgends
ist eine zwingende Kontrolle und ein ge-
ordneter, iibersichtlicher Arbeitsablauf so
wichtig wie in dieser Vorbereitungszen-
trale fiir die Mise-en-place.

Transportprobleme

Uberall, wo der Weg der Ware oder der
Speisen von Hand zu Hand ohne Verlas-
sen der Arbeitsplatze nicht mehr moglich
war, muBten mechanische Transport-
anlagen eingebaut werden. Viel zu denken
gab die jeweilige komplizierte und allen
Anspriichen gentigende Automatik: FuB3-
pedalsteuerung, Fotozellenabstellung am
Ankunftsort, Quittungssignale akusti-
scher und optischer Art, Sicherheits-
Abstellvorrichtungen. So transportiert
das horizontale FlieBband hinter der Ge-
tranketheke der Stehbar das Schmutz-
geschirr zur Wascherei in der riickwarti-
gen Zone des Arbeitspodiums (Abb.20).
Passe zur Uberwindung vertikaler Distan-
zen von GeschoB zu GeschoB sind be-
sonders fiir die warme Kiiche nachteilig,
da jedes Engnis in einem groBen Bewe-
gungsablauf Verzdégerungen mit sich
bringt. Der eigens fiir die Belieferung des
Office imersten Stockkonstruierte Speise-
Paternosterlift muBte fiir max. Frequenzen
entwickelt und dimensioniert werden.
Der Getrankenachschub vom zweiten
Keller wurde auf separate Lifts verlegt,
ebenso der Geschirrtransport, um den
Speiselift nicht mit betriebsfremden Wa-
renverschiebungen zu belasten. Die Auf-
gabestation zum Speise-Paternoster im
ErdgeschoB liegt unmittelbar am Kopfe
der riickwartigen Herdbatterie.

Fiir die Lagerware in den Kiihl- und Tief-
kithlraumen, fiir die Verbrauchsgliter aus
dem Economat, und um die Speisen in
den Konferenzzimmern warmzuhalten,
wurden fahrbare Rollis mit einschieb-
baren Normtablaren oder «Seco-Einsét-
zen» konstruiert (Abb. 21 und 22). Auf
diese Weise konnte das mithsam Aus-
und Einladen am Lager- und Verbrauchs-
ort mit dem dazugehdrigen umstandlichen
Tragen liber Treppen und Géange ausge-
schaltet werden. Der Vertikaltransport der
Rollis geschieht mittels des zentralen
Warenlifts, der alle Geschosse verbindet.
Auch die Warenanlieferung vom Hof iiber
den Warenlift in den ersten Keller zur
Waage und der Kontrollstation des Ein-
kaufschefs unterliegt dem strengen Regle-
ment: kurze, kreuzungs- und stauungs-
freie, libersichtliche Transportwege. Um
zwischen der Anlieferung von Rohwaren
und der Auslieferung fir den Traiteur-
service jede Kollision zu vermeiden,
wurde als Ausfahrt die unterirdische Ga-
rage gewahlt, welche direkt an den Um-
schlagplatz im ersten Keller anschlieBt.
Das Mévenpick Dreikdnig ist im Inter-
national Contest Chicago fir die beste
Restaurantplanung mit einem ersten Preis
ausgezeichnet worden.
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Planung und Bau

Marcus Diener, Architekt

Autosilo Basel

Die ersten Studien fir die Erstellung eines
Parkhauses im Zentrum der Stadt Basel
ergaben sich aus der immer starker in Er-
scheinung tretenden Notwendigkeit, die
Parkraumnot in der Innenstadt zu behe-
ben. Wenn dennoch keine Ldsung ge-
funden wurde, so vorwiegend deshalb,
weil die Preise des Baulandes in der In-
nenstadt keine Rendite fir ein Parkhaus
ermdglichten oder aber die Tarife fir das
Parkieren so hoch angesetzt werden
muBten, daB an einer guten Frequenz
zum vorneherein gezweifeltwerden muBte.
Dank des groBen Hinterlandes konnte
hier das unmittelbar an der StraBe ge-
legene Bauland fiir ein Hotel und einen
Geschéaftshausneubau ausgewertet und
der Autosilo auf das tiefe Hinterland ge-
stellt werden. Es bedeutete dies allerdings
gleichzeitig die Notwendigkeit, den natiir-
lich gewachsenen Hang mit rund 16 Meter
Hoéhendifferenz, welcher die hintere Gren-
ze der Parzelle bildete, bis zur Wallstrae
hinauf abzugraben und mit einer gewalti-
gen Stiutzmauer abzufangen. In der Folge
der weiteren Studien gelang es, eine alte
Liegenschaft an der WallstraBe zu erwer-
ben und damit das Bahnhofplateau eben-
falls ohne lange Zufahrtswege an den
Autosilo anzuschlieBen. Der Hang gegen
die WallstraBe wurde entfernt und die
Stiitzmauer mit einer Héhe von 22,50 Me-
ter, einer Breite von 45 Meter und einer
groBten Dicke von 7 Meter errichtet.

Im ersten und zweiten Untergeschof3, von
der WallstraBe her gesehen, wurde eine
Servicestation mit Wasch- und Schmier-
boxen eingebaut.

Im Zusammenhang mit der Installationder
Forderanlage war eine prazise Beton-
arbeit unumganglich; in Verbindung mit
den Lifttirmen muBte auf den Millimeter
genau gearbeitet werden. Bei 56 Meter
Baulénge, 20 Meter Breite und 21,50 Me-
ter Héhe durften die Abweichungen
héchstens =5 Millimeter betragen.

Die Bauzeit fiir das ganze Objekt betrug
dreieinhalb Jahre und die Baukosten be-
laufen sich auf 15,5 Millionen Franken.
Der Autosilo, der auBer den Géasten des
Hotels International auch allen anderen
Automobilisten zur Verfligung steht, be-
notigt nur etwa 40 Prozent des fiir eine
Rampengarage mit gleichem Fassungs-
vermdgen erforderlichen Baugrundes.
Die Kapazitat des Silos Ubersteigt jene
der vier grdBten Parkplatze der Innen-
stadt Basel.
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