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Justus Dahinden, Zurich

Entwicklungstendenzen
im internationalen
Restaurantbau

Tendances de développement dans la cons-
truction internationale des restaurants

New Trends in Restaurant Construction
throughout the World

Die aktuellen Probleme in der Gastronomie
sind sehr vielschichtig gelagert. Die andau-
ernde Spitzenkonjunktur und der hohe Le-
bensstandard bringen es mit sich, dafl der
dienende Beruf vor allem auch im Gastge-
werbe mehr und mehr in MiBkredit gerat,
teils aus erwerbspolitischen Grinden, teils
vom Gesichtspunkte der Arbeitszeiteintei-
lung her und letzlich auch aus Griinden des
Arbeitsklimas. Die Personalfrage wachst sich
zu einem Kernproblem jeder modernen
Restaurant-Planung aus. Wesentliche Um-
stellungen in der Produktion gegenuber
althergebrachten Faustregeln sind also un-
umgénglich; die Rationalisierung und die
Standardisierung zur Vereinfachung des Be-
triebsablaufes und zur Einsparung an Ar-
beitskraften werden immer vordringlicher.

Auf der andern Seite steigen die Anspriche
des Kunden in bezug auf Qualitat der Spei-
sen, auf Schnelligkeit der Bedienung, auf
Behaglichkeit und Komfort. Im Sinne des
gezielten Leistungsprinzips differenzieren
sich immer starker einzelne Kategorien von
Restauranttypen, ausgerichtet nach den je-
weiligen Bedurfnissen des Kundenkreises,
der angesprochen werden will. Es kristalli-
sieren sich »Archetypen« heraus, von denen
man noch vor einigen Jahren keine Ahnung
hatte, die sich heute aber indas gesellschaft-
liche Leben der Bevolkerung genauso selbst-
verstandlich einfigen wie die Hochh&auser
mit den darum herum liegenden Griinzonen
in das moderne Stadtebild.

A Voraussetzungen fiir die Planung

Die wichtigste Voraussetzung fir jedes Re-
staurantprojekt ist eine seriose Marktfor-
schung zur Umschreibung der Bedurfnisfra-
ge. Es gilt abzuklaren, was fir einen Kun-
denkreis man mit einer Gaststatte erfassen
will und kann, und auf welche Art und Weise
das zu planende Lokal, seiner Bestimmung
geméaB, moglichst ausgelastet frequentiert
wird. So muB man fiir ein Stadtrestaurant
die alltaglichen Wiinsche des Mannes von
der StraBe kennenlernen und genau das an-
bieten, wozu dieser Mann von der Strale
Lust hat und was er bezahlen kann. Hier
gilt es heute, lukullische Feinheiten in einem
Rahmen zu bieten, den sich bereits ein sehr
groBer Durchschnitt der Bevélkerung jeden
Tag, vom Standpunkt des Gaumens wie auch
von denfinanziellen Mitteln her, leisten kann.

Die jungen gastronomischen Zentren der
GroBstadt, welche eine durch die ganzen
gesellschaftlichen Schichten hindurch gro-
Ben und gleichbleibenden Kundenkreis be-
sitzen, vom Lehrjungen bis zum Generaldi-
rektor, werden die umsatzsichersten Betriebe
der Zukunft sein. Daneben basiert das
Spezialitaten-Etablissement mit seiner kuli-
narischen Spitzenleistung und der dazuge-
hérigen expressiven Steigerung in der
Raum-Ambiance auf einer vollig anderen
Voraussetzung. Solche Betriebe erwerben
sich einen berthmten Namen und halten
einen besten Ruf durch auBerordentliches
berufliches Konnen und durch ein eigenwilli-
ges Verkaufsprogramm. lhre Situierung ist
unabhé&ngig von einer guten Passantenlage;
um zu ihnen zu gelangen, legt der Gourmet
gerne selbst weite Strecken zuriick. Véllig
im Gegensatz dazu liegen die Voraussetzun-
gen fur Hotelrestaurants, welche heute im-
mer mehr zu selbstandigen Betriebseinhei-
ten auch fur den Passantenverkehr werden.
lhre Eigenart liegt in der Kombination des
Verkaufsprogramms far den fest einlogier-
ten Gast (mit seinen im Meniiplan einkalku-
lierten Anspriichen) sowie fur den Kunden-
kreis von der Strafe. Letztlich wird die auf
wenige Verkaufstitel beschrankte Schnell-
gaststatte mit zentraler Produktionsstatte
wiederum von voéllig veranderten Voraus-
setzungen auszugehen haben.

So soll eine gut gezielte Grundlagenfor-
schung vor der Planung abkléarend wirken.
Sie soll vom Wunsche des Gastes her den
Restauranttypus kennzeichnen, das Ver-
kaufsprogramm festlegen und dem Restau-
rateur gestatten, eine kalkulatorische Rendi-
tenrechnung durchzufiihren, auf Grund wel-
cher er den Personalstock budgetieren und
die zu erwartende Bruttorendite errechnen
kann.

B Kategorien von neuzeitlichen Restaurant-
betrieben

Wir unterscheiden fir die moderne Grund-
lagenplanung von Gaststétten Hauptkatego-
rien von Restauranttypen, welche sich in
Unterstufen gliedern und welche infolge ih-
rer unterschiedlichen Betriebsstruktur ganz
verschiedene Personalbedirfnisse und ver-
schieden groBe Investitionen an Apparaten,
Installationen und Hintenraumeinbauten auf-
weisen.

Beginnen wir bei den Speisegaststatten, mit
Offnungszeiten schon mittags oder erst am
Abend. Sie zeichnen sich am auffallendsten,
im Verhaltnis zum Stuhlumsatz, durch einen
groBen Aufwand an qualifiziertem Personal
aus, und zwar in der Kiche und im Service.
Der Bogen spannt sich hier vom Familien-
kleinbetrieb! des gut ausgewiesenen Land-
gasthofes (iber die farblose »Stadtbeiz« bis
zum hochqualifizierten Luxusetablissement?,
wo die Speisekarte mit landeseigenen Spe-
zialitdten den verwéhnten Ansprichen der
Kundschaft nicht mehr genugt und daher
Gaumenkitzel fremder Vélker in ein raffinier-
tes a-la-carte-System eingebaut werden. Ein
notwendiges Attribut dazu ist der augen-
fallige Ausstattungsreichtum der Publikums-
raume, der heute wieder merklich in die
Richtung einer maBvollen Romantik zeigt,
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1

»The Public House«, Sturbridge, Mass.,, USA.
Speisesaal. Berihmt fiir erstklassige Gastronomie
und gemditliche Speiseraume.

« The Public House», Sturbridge, Mass., USA.
Dining-room, il est connu pour sa gastronomie de
premiere classe et pour ses locaux agréables.

"“The Public House”, Sturbridge, Mass., USA.
Dining-room. Famous for first-class food, cheerful
banquet rooms.

2

»Welch's Restaurant«, USA.
Gartenlokal.

« Welch's Restaurant », Long Beach, Californie, USA.
Restaurant avec jardin.
"Welch's Restaurant”,
Garden Room.

Long Beach, Kalif.,

Long Beach, Calif., USA.

3

»Red Coach Grill«, North Federal Highway, USA.
Ft. Lauderdale, Florida. Vorfahrt.

«Red Coach Grill », North Federal Highway, USA.
Ft. Lauderdale, Floride. Entrée pour voitures.

“Red Coach Grill'", North Federal Highway, Ft.
Lauderdale, Florida, USA. Forecourt.

4

Rotisserie des Movenpick Dreikonig in Zarich. Grill
mit gekihlter Ausstellung von Meertieren und Fleisch.
Rétisserie du « Mévenpick des trois rois» a Zurich.
Grill avec exposition réfrigérée de fruits de mer et
de viande.

Rotisserie of the Dreikonig Moévenpick in Zurich:
Grill with cold tables of seafood and meats.
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dokumentiert auch durch das Firmensignet
bei der Zufahrt®. Hier soll der Restaurant-
besuch zu einem gesellschaftlichen Erlebnis
werden, begonnen beim Empfang vor dem
reich dekorierten Portal zum rituellen Geleit
an der reichhaltiaen Ausstellung von Meer-
frichten auf Eis, von kalten Platten und Des-
sertschalen vorbei zum bequemen Warte-
platz in der Rauchecke beim prasselnden
Kaminfeuer'! In der Mitte des Geschehens
steht die emsige Bedienung durch eine
ganze Hierarchie von Kellnern, die eine
regelrechte »Show« vor dem Gast in Szene
setzen. Die schon beinahe mystische Licht-
architektur schafft uberall Uberraschende
Effekte. Symptomatische Beispiele dieser
Richtung sind das Restaurant Vier Jahreszei-
ten im Union Carbide Complex in New York
oder die in den Staaten uberall entstehen-
den polynesischen Restaurants®. Wahrend-
dem sich beim ersteren Beispiel die snobi-
stische Extravaganz der Raumgestaltung in
exzessiv teuren, edlen Baumaterialien mani-
festiert (bis zum Palisanderholz in den Sani-
téranlagen), so liegt der Reiz bei den zwei-
ten Beispielen in einem improvisierten
Gewoge von fremdartigen Theaterkulissen,
von gespenstischem Feuerschein inmitten
von Wasserspielen, im attraktiven Gehabe
von phantasievoll uniformierten Bedienten
am Bufett, am Tisch und am Flambierwagen®.
Und trotz all dieser Augenweide gilt hier
wie nie die Regel, daB nur die gleichblei-
bende Spitzenqualitat aller Speisen und Ge-
tranke einen international begrindeten gu-
ten Ruf aufrechterhalten kann, und daB ge-
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»Polynesian Restaurant« in Miami, Florida, USA.
Eingangsfront bei Nacht.
«Polynesian Restaurant» a Miami, Floride, USA.
Facade d'entrée attractive la nuit.
“Polynesian Restaurant’” in Miami, Florida, USA.
Front face at night.
»Polynesian Restaurant« in Miami, Florida, USA.

Der Feuergarten mit brennenden Fackeln bei Nacht
(Atrium mit AuBenbestuhlung).

«Polynesian Restaurant» a Miami, Floride, USA.
Le jardin «en flamme» la nuit éclairé par des tor-
ches (cour intérieure avec places en plein-air).
“Polynesian Restaurant” in Miami, Florida, USA.
The fire garden with burning torches at night (patio
with outdoor seating).

7

»Tops, Ltd.«, Honolulu, Hawaii, USA. Lange Schau-
kiche fur den Snack-Betrieb, warme Produktion hin-
ter den Kulissen.

«Tops, Ltd. », Honolulu, Hawaii, USA. Longue cui-
sine vitrée qui alimente le snack-bar; la production
chaude se fait derriére les coulisses.

“Tops, Ltd.”, Honolulu, Hawaii, USA. Long display
kitchen for snacks, warm production behind the
scenes.

8

»Tops, Ltd.«, Honolulu, Hawaii, USA. Grundril mit
Cafeteria, Schaukiche und warmer Hauptkuche im
rickwartigen Bezirk.

«Tops, Ltd.», Honolulu, Hawaii, USA. Plan avec
cafétéria, cuisine visible et cuisine principale chaude
dans une zone arrriére.

“Tops, Ltd.”, Honolulu, Hawaii, USA. Plan with
gof'fee Shop, display kitchen and main kitchen
ehind.

rade diese Kategorie von Restaurants am
anfalligsten ist fir die heute bestehende und
in Zukunft immer gravierender werdende
Gefahr des Personalmangels und der sin-
kenden beruflichen Erfahrung und Qualitat
der Angestellten. Auch eine »Baumaniéere«
in Les Baux kann sich ihre anerkannten Aus-
zeichnungen nur dann halten, wenn trotz des
gediegenen und geschmackvollen Rahmens
jeder »zelebrierte« gigot d’agnon jahraus,
jahrein erstklassig ist!

Eine zweite Kategorie von Restaurants bil-
den die Schnellgaststétten, in typische Bank-
und Birozentren der GroBstédte verwiesen.
Sie besitzen jeweils ein mehr oder weniger
abgegrenztes Einzugsgebiet und zeichnen
sich durch eine von frihmorgens bis nach
GeschéftsschluB durchgehende starke Fre-
quenz aus mit einer ausgesprochenen Spitze
Gber Mittag. In den USA sind es die be-
kannten Coffee-Shops mit den Sitzbarein-
heiten langs der Produktion.8; in der
Schweiz kennt jeder die Mévenpicks. Grund-
legend fiir diese Art Restaurantplanung ist
in erster Linie der Arbeitsablauf hinter den
Kulissen, in der Kiche und in der Ausgabe-
zone. Oberste Regel ist, daB das Personal
die warmen und kalten Speisen sowie Ge-
tranke und Desserts an einer einzigen Stelle
beziehen kann, womit die tibliche Zweiteilung
im Kuchenbereich aufgehoben und eine we-
sentliche Vereinfachung im Service erzielt
ist. Die ganze Kiichenanlage wird zusammen-
gefaBt und schlieBt sich unmittelbar bei der
Speisenausgabe auf gleichem Niveau an
den Gasteraum an. Die unmittelbarste und

9

Neue Kuche im total umgebauten Mévenpick Clari-
denhof, Zirich. Kocheinheiten in Linie gestellt.
Nouvelle cuisine totalement rénovée au « Mévenpick
Claridenhof » & Zurich. Elément unitaires pour |g
cuisson alignés.

New kitchen in the totally renovated Claridenhof
Mévenpick, Zurich. Kitchen units aligned.

betrieblich beste Verbindung zwischen Kon-
sumationszone und Produktionszone ist die
offene Schaukiiche mit dem frei im Raum
stehenden Cookstable, womit samtliche Be-
dienungswege verkirzt werden. Eine klare
Aufteilung der Chargen hinter den Kulissen
und ebenso im Service schaltet das tbliche
Herumspringen in der warmen und kalten
Kuiche und bei den einzelnen Ausgabestellen
sowie das unklare Befehlserteilen und Riick-
fragen aus. Das Kochpersonal und alle Hilfs-
krafte missen wissen, welche Handgriffe in
jeder Phase des Arbeitsablaufes getan wer-
den sollen. Jedes Uberfliissige Tun ist durch
die Gestaltung des Raumes und durch die
zweckmafBige Anlage der Apparatefronten
verhindert. lhre neuzeitlichen Kiichen sind
im Liniensystem angeordnet’; das auf Se-
rienarbeit eingedrillte Kiichenpersonal bildet
kleinere autonome Kocheinheiten, die be-
stimmte Gerichte nach eingedrillten Rezep-
ten in kirzester Zeit zubereiten. Die einzel-
nen festen Arbeitsplatze hinter den Kulissen
werden in dichter Folge so hintereinander
geschaltet, daB ein eigentliches FlieBband
entsteht. Es resultiert ein rationelles Hand-
in-Hand-Arbeiten, und alle zeitraubenden
Laufereien von den Arbeitsplatzen zu den
Kuhlrdumen, vom Herd zur Speiseausgabe,
von der Rusterei zur Dampfkiche, vom Ge-
trankebufett zur warmen und kalten Aus-
gabe werden vermieden. Rétisseur, Saucier
und Entremetier stehen am Cookstable der
Schaukiiche, wobei der Annonceur im Zen-
trum der Speiseausgabe den ganzen Betrieb
tberblickt. Alles notwendige Werkzeug,



Kasserollen, Zutaten, Mis-en-place und
Tellerstapler befinden sich in Griffnahe der
Kochstelle. Das Apparatesystem hinter den
Kulissen basiert auf normierten Teilen'®, wo-
bei Einheitsbleche und Normeinsatze von
der »Storage« in die Hedbatterie, von den
Gestellrollis der Kithlraume in die Kihlfacher
der Mis-en-place', von der Zubereitungs-
stelle in die Einsatze der Ausgabetische ein-
geschoben werden kénnen. Das Servier-
personal ist in den Betriebsablauf so ein-
geschaltet, daB wesentliche Handgriffe in
der Officezone im Sinne der Zeiteinsparung
serviceseitig durchgefihrt werden, (selbst
ohne Kontrollen), wie z.B. die Entnahme von
Getréanken in Flaschen, Eiswirfeln, Brotchen,
Zutaten zum Tee und Kaffee, Frischwasser.
Einzelne Servierstationen, z. B. fir die Kaf-
feeausgabe, werden mitten in den Gasteraum
hineingetragen, um auch hier jede Uberflus-
sige Wegleistung fir das Bedienungsperso-
nal auszuschalten.

Die Raumatmosphare in der Publikumszone
ist gediegen und zeichnet sich aus durch
eine sachliche Materialgebung, die jedes bil-
lige Klischee vermeidet. Ganz im Zuge des
charakteristischen schnellen Bedienungssy-
stems liegt die Verwendung der EfRbar als
raumbestimmendes Element mit dem groB-
ten Stuhlumsatz'2 Hier entwickelt sich der
Serviceverkehr zwischen der Ausgabestelle
an der Kiche und der Konsumationsstelle
beim Gast am unmittelbarsten, und alle zeit-
raubenden Zwischenhandgriffe an Service-
tischen bleiben ausgeschaltet.

Im Sinne der reibungslosen Verkaufsabwick-
lung auch bei Spitzenandrang und zwecks
Verkauf Giber die Gasse entstehen die Gber-
all langst beliebten Stehbars, wie sie zum
Beispiel »Motta« und »Alemagna« in Mai-
land seit Jahren mit groBem Erfolg betrei-
ben. Hier begibt sich der Gast an jede ein-
zelne Verkaufstheke und erhalt mit dem vor-
her an einer zentralen Kasse eingelosten
Bon die jeweilige auf derbeschrankten Karte
aufgefiihrte Speise ohne Trinkgeld. Das Be-
dienungspersonal ist identisch mit dem Pro-
duktionspersonal und bleibt bis zur Aus-
gabe der Speise an Ort und Stelle™.

In Weiterentwicklung der konventionellen
Schnellrestaurants mit vielfaltigem Teller-
service entstehen jetzt in Zirich die »Silber-
kugeln«'¥, ein Gaststattentyp mit einigen
wenigen nach Betriebstageszeit wechseln-
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Sandwich-Einheit mit normierten Chromstahleinsat-
zen fur die Mise-en-Place.

Unité « Sandwich » avec éléments de mise en place
en acier chromé.

Sandwich unit with normed chrome-steel fixtures
for setting in position.

1

Fahrbare Gestellrollis in den Kuhlraumen mit ein-
schiebbaren Normeinsatzen fiur Fleisch, Fisch usw.
Doppelbéden mit Perforierung bei Eiskiihlung.
Chaines de transmission dans des locaux réfrigérés
avec des éléments standardisés que I'on enfile dans
ces chaines selon la nature de |'objet, soit pour la
viande, le poisson etc.; ou avec des doubles fonds
perforés pour la réfrigération.

Trolleys in cold storage rooms with standardized
trays for meat, fish, etc. Double bottoms with per-
forations for drainage.

12

Zentrale, kreisrunde EBbar im total umgebauten
Mévenpick Claridenhof in Zurich.

Bar central et totalement rond ou I'on sert des re-
pas, depuis la transformation du « Mévenpick Clari-
denhof » a Zurich.

Central, round snack bar in the totally renovated
Claridenhof Mévenpick in Zurich.

13

Stehbar im Moévenpick Dreikoniq in Zurich. Zentrale
Verkaufstheke fiir Getranke; Kasse in Raummitte
bei der Eingangsfront.

Bar pour rester debout au « Moévenpick Dreikénig »
a Zurich. Service de boissons central; caisse au
centre de la facade d’entrée,

Stand-up bar in the Dreikénig Movenpick in Zurich.
Central sales counter for beverages; cashier in front.

14
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Schnellgaststatte »Silberkugel 1« an der Léwen-
straBe in Zirich. EBcounters an der Ausgabelinie.
Restaurant a service rapide «Silberkugel 1» a la
Lowenstrasse a Zurich. Des coins a manger lelong
de la ligne de service.

Quick Lunch Bar “Silver Bullet 1" on Lowenstrasse
in Zurich. Dining bars along service counters.

15

»Chock Full O'Nuts«, Manhattan, New York. EBbars
langs der Ausgabelinie. Niichterne, warenhausmaBige
Innenarchitektur.

« Chock Full O'Nuts», Manhattan, New York. Bars
a manger lelong de la ligne de distribution. Architec-
ture d’intérieur crue comme celle d'un grand ma-
gasin.

“Chock Full O'Nuts”, Manhattan, New York. Snack
bars along service line. Sober, storelike interior
decorations.

16

»Tasty SMAKS«, Kansas, USA. Kammartige Anord-
nung der Parkplatze; Bedienung zur Wagentir; spe-
zielles Anhéngetablett am Wagenfenster.

« Tasty SMAKS », Kansas, USA. Places de stationne-
ment en forme de boxes isolés; le service se fait
a la portiére de chaque voiture; on utilise un plateau
spécialement congu pour s’appliquer aux fenétres
des voitures.

“Tasty SMAKS"”, Kansas, USA. Comblike arrange-
ment of parking spaces; curb service; special hook-
on trays taken directly to car windows.
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den ImbiBeinheiten und alkoholfreien Ge-
tranken, die zu billigsten Preisen direkt vom
Verteilbufett weg trinkgeldfrei an Esscoun-
ters serviert werden. In New York sind &hn-
liche Betriebe die »Chock-full-o-nuts«'s, in
London sind es die »Corner Houses«. Zen-
trale Kiuchenanlagen produzieren fir eine
ganze Restaurantkette die fertig zubereite-
ten Speisen, welche in normierten Transport-
behaltern in die in den Stadtquartieren ver-
teilten Ausschankraume transportiert wer-
den. Die vorgekochte Ware wird in Kihl-
oder Warmebehéltern in der Verkaufslinie
vor dem Gast eingefiillt und auf Wunsch mit
wenigen Handgriffen ausgeschopft. Das
ganze Verteilnetz von der GroBkiche bis in
die Hande des Gastes ist derart rationali-
siert und standardisiert, daB auch durch-
schnittliches und oft wechselndes Servier-
personal keine Betriebspannen verursachen
kann. Der Gast wird an den einheitlich be-
stuckten Sitzbartheken schnell und gut be-
dient und bezahlt jeweils direkt nach Erhalt
der Ware. AuBer fur Tagessuppe und Kaffee
arbeitet der Service praktisch geschirrlos,
was sich wiederum entlastend fur den riick-
wartigen Dienst auswirkt.

Schneller Service, frische Ware und redu-
zierter Personalstab bedingen wesentliche
groBere Investitionen im Kiichensektor.
Diese Investitionen mussen kaufménnisch

amortisiert werden; da die Verkaufsmargen
durch die tief angesetzten Preise klein sind,
beruht das ganze Verkaufssystem auf einem
warenhausmalBigen Umsatz. Dieser Umsatz
laBt sich erreichen an FuBgéngerverkehrs-

[ ledlr=== L g T
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17
»Bob's Coffee Shop and Drive-In No. 1«, Clendale,
Kalif., USA. Einseitig tangentiale Zufahrt mit Ver-
kauf »Uber die Gasse«, anderseitig Schnellgaststatte
mit Sitzbarsystem
«Bob's Coffee Shop et Drive-In no 1», Clendale,
Californie, USA. Acc tangentiel avec vente di
recte; d'autre part des restaurants a service rapide
et un systeme de bars avec sieges
"Bob's Coffee Shop and Drive-In No. 1", Clendale
Calif.,, USA. One side access at tangent with “Cross
Street”’ shop, other side quick lunch service with
bar

18

Drive-In-Snack-Betrieb der »Pavesi« an den Auto
straBen in Italien. Zentrale Ausgabetheke in Kreis-
form mit eingebautem Grill. Stehbartypus
Drive-In-Snacks de la « Pavesi» lelong des auto
routes en ltalie. Comptoir central en forme de cercle
avec un grill. Bar pour étre debout

"Pavesi" Drive-In-Snack Bar on express highway in
Italy. Central service counter in a circle with built-in
grill. Stand-up bar

19

Ball State Teachers College, Muncie, Indiana, USA
Vier Selbstbedienungslinien, einzeln abschlieBbar,
mit einer zentralen Produktion im Zentrum

Ball State Teachers College, Muncie, Indiana, USA
Quatre lignes de «self-service » séparables les unes
des autres avec une production centrale au centre
Ball State Teachers College, Muncie, Indiana, USA
Four self-service lines, separable individually, with
one central production core

20

Lindbergh High School St. Louis County, Mo., USA
Rationeller Kleinbetrieb mit peripher antretenden
Linien und zentraler Kassenlage mit Getrankeaus
gabe

Lindbergh High School St. Louis County, Mo., USA
Petite exploitation rationnelle avec des lignes qui
commencent en périférie et qui finissent vers la
caisse centrale, ou |'on recoit les boissons
Lindbergh High School St. Louis County, Mo., USA
Rational small operation with peripheral lines and
central cashier's desk and beverage sales

21

Wisconsin Electric Power Co., Milwaukee, Wis., USA
Kassenstand mit Kaffeeautomat am Ende der Selbst
bedienungslinie der Cafeteria

Wisconsin Electric Power Co., Milwaukee, Wis., USA
Caisse avec distribution automatique de café au
bout de la ligne de self-service de la cafétéria
Wisconsin Electric Power Co., Milwaukee, Wis., USA
Cashier's desk with coffee vendor at end of self
service line of cafeteria

adern in der City, in oder um groBe Buro
zentren mit englischer Arbeitszeit oder an
Autobahnen mit gentgender Parkplatz-
flache. Hier wandelt sich die SchnellimbiB-
gaststéatte zur »Drive-in-Bar«'¢, wo dem Ver-
kauf Uber die Gasse oder dem bediente!
Service zur Wagentir des Autos die Prio-
ritat zukommt'7. '8, Bertihmte Beispiele "
den USA sind auch die »Howard Johnson®
mit ihrem Disney-Land-Cachet.

Ganz im Zuge der modernen Entwicklung
zum Zwecke der Personaleinsparung liege"
die Selbstbedienungsrestaurants, sei €%
als Stadtetablissement oder als Kantinen-
betriebe in Industrien und Wohlfahrtsgebau-
den. Die »Cafeteria« wird mehr und meh
ein von allen Bevolkerungsschichten akzep-
tierter Restauranttypus, wobei man wege”
des billigen Einkaufspreises und der kurze”
ERzeit den mangelnden Komfort des War-
tens an der Selbstbedienungslinie und da$
oft miihsame und unpraktische Umherirren
zum engen EBplatz in Kauf nimmt'?. 20, 2! Die
Selbstbedienung gibt dem Gast ein Gefihl
der Unabhénaigkeit, und das unangenehm?
Warten beim Zahlen fallt auch hier weg. EIN
erfolgverheiBender Typ ist die Kombination
von Selbstbedienungs- und Bedienungs
system bei gleichbleibender Officeanlagé
Der Cookstable als zentrale Ausgabestell®
ist so bestiickt und ausgebildet, daB er auch
als Bedienungslinie fiir die Ausgabe am
FlieBband dienen kann. So ist es moglich
die kurze und leichte Mittagsverpflegung im
Selbstbedienungssystem abzugeben, wo"
hingegen das Dinner in ausgiebiger Form
und zu teureren Preisen im Platten- oder
Tellerservice an den einzelnen Gastetisch
gebracht werden kann

In Abwandlung der Cafeteria profitieren di€
Speiseautomatenlokale vom geringsten Per
sonalaufwand. Die fertig in Zentralkuche”
zubereitete und zweckmaBig verpackte
Speise kann durch den Gast am Automate!
durch Einwurf des Geldstickes bezoge!
werden. Besonders in GroBstadten wird sich
diese Art der Verpflegung bei Verzicht au
jeden Konsumationskomfort immer meh!
durchsetzen; die Qualitat der Ware wird
aber bei schwankenden Umsétzen nicht au'
dem gleichen hohen Niveau gehalten we'
den kénnen; das Verkaufsprogramm ist seh’
beschréankt. Glucklich ist auch hier wiede!
die Kombination von Speise- und haup!
séchlich Getrankeautomaten mit den Selbs!”
bedienungsrestaurants zur Entlastung de'
bedienten Ausgabelinie. Kaffee- und ander®
Getrankeautomaten erfullen auch in der Zim-
meretage des GroBhotels eine wichtige Aui”
gabe, indem sie den Roomservice erganzen
Die alkoholfreie Schnellgaststatte mit redu-
ziertem Verkaufsprogramm ist architekto
nisch gesehen ein funktioneller Zweckraum
der im sichtbaren Bewegungsablauf der Sef
vicearbeiten, im Baumaterial der Apparate
und Gerate und in der Klarheit der Raum”
linien und Flachen den Eindruck der grofte!
Betriebshygiene erwecken soll. Hier sin€
Gemdutlichkeit und Intimitat fehl am Platze
hier herrscht das Reich von Chromstahl, Kr'*
stallglas und poliertem Kunststein! Die lel"
stungsfahige Vollklimatisierung ergéanzt des
zweckdienliche Raumklima.

Eine weitere Kategorie von Gaststatten, di®
sich durch geringen Personalaufwand H'}“
kleine Investitionen in der Kiiche auszeich
nen, sei nur der Vollstandigkeit halber €'
wahnt:

Es sind dies Cafés, Bierrestaurants, Weil”
stuben, Milchbars.

Die eigentliche Produktionszone reduzie!
sich auf das Notwendigste, wobei das fest®
Kichenpersonal nur zu bestimmten Tages’
zeiten und in kleiner Zahl notwendig ist. ES
sind Betriebe ohne besondere Zukunfts’
problematik.

Die Getrankebar oder Cocktail-Lounge ist
wohl die gastronomische Betriebseinheit mi*
dem kleinsten Personalaufwand und de'
groften Rendite. Sie braucht praktisch kel
nen Hinterraum auBer dem Getrankelage'
Es handelt sich um einen Verkaufstypus, dé'
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Statler Center, Los Angeles, USA. »Cocktail-Gar-
ten«, im direkten AnschluB an die Hotelhallen

Statler Center, Los Angeles, USA

tails

« Jardin de Cock
en liaison directe avec les halles de I'hbtel
Statler Center, Los Angeles, USA. Cocktail Garden,
directly accessible from lobbies
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Hotel Ratia, Davos. Neubauprojekt Dr.). Dahinden,
Zurich. Hochhaus mit Hotelappartements, im Erd-

geschol3 die Restauration
wohnungen verkauft,
Regie gefihrt

Hétel Ratia, Davos. Nouveau projet de M. I'archi
tecte Dahinden de Zurich. Immeuble-tour avec des
appartements d'hotel et au rez-de-chaussée les res
taurants. Les chambres seraient vendues comme
appartements privés et le restaurant serait gere
Hotel Ratia, Davos. New plan, Dr. ). Dahinden, Zu
rich. High-rise building with apartments, on ground

floor restaurant. Rooms sold as privately owned
flats, restaurant run by hotel
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Hotel International, Idlewild, New York. Cafeteria
neben der Hotelhalle fir Frihstiick und Snacks

Hoétel international Idlewild, New York. Cafétéria a
cote du hall de I'hétel pour les petits déjeuners et
les snacks

Zimmer als Eigentums
Restaurantbetrieb in eigener

Hotel International, Idlewild, New York. Coffee Shop
next to lobby for breakfast and snacks
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GroBes Bufett mit Warmhaltung und Grill, offen an
geflgt an den Speisesaal

Grand buffet avec repas chauds et un grill, le tout
est ouvert et rajouté a la salle a8 manger

Large buffet with hot table and grill, opens into
dining-room
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Motor Hotel »O'Hare Inn« in Chicago, USA
halle mit eingefugtem Speisesaal

Motor Hotel «O'Hare Inn» & Chicago,
d'hétel avec salle a manger incluse
O'Hare Inn" Motor Hotel in Chicago, USA

with adjoining dining-room

Hotel
USA. Hall

Lobby
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Harold's« on Mercer Island, Seattle, Wash., USA
Speisesaal mit groBem Bifett und offenem Grill

Harold's on Mercer Island », Seattle, Wash., USA
Salle a manger avec un grand comptoir et un grill
ouvert

Harold's" on Mercer Island, Seattle, Wash., USA

Dining-room with large buffet and open grill

o
.
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auch in Zukunft als gesellschaftlicher Mit-
telpunkt immer seine Berechtigung haben
wird, insbesondere als Bestandteil einer
Hotelgastronomie. Hier sucht der Gast die zu
einem Begriff gewordene behagllchjntm&
Bar-Atmosphére. Amerikanische Beispiele
gehen aber auch hier neue Wege, in dem
sie die allzu Ubliche abgegriffene Eleganz
solcher Lokale ersetzen durch eine wuirzige
Rustikalitat. Ganz ungezwungen gibt man
sich im »Cocktail Garden«??

Die Restaurantgruppe im Hotelkomplex eta-
bliert sich mehr und mehr zu einem autono-
men Betrieb mit selbstéandiger Kalkulation.
Der Hotelgast konsumiert und bezahlt wie in
einem Passantenrestaurant?®. In Amerika
tubernehmen erfahrene Restaurantgesell-
schaften den gesamten gastronomischen
Bezirk der Hotels in eigener Regie. Sie fuh
ren eine selbstéandige Akquisition und sind
auf eine wirtschaftliche Betriebsfihrung an
gewiesen. Die Restaurants im modernen
GroBhotel gliedern sich in ein Frihsticks-
und Snack-Restaurant, welches als eigent-
liches Schnellrestaurant mit Tellerservice
und reichem a-la-carte-System ausgestattet
wird?4, der Speisesaal wird erst auf Mittag
geoffnet und liegt meist in lockerem Zusam-
menhang mit der Hotelhalle, ist optisch oft
sogar Bestandteil derselben?®; fur das fest-
liche Dinner am Abend, oft als Klub betrie-
ben, dient die Roétisserie mit dem offenen
Grillfeuer?”. Die Hotelbar, in die Empfangs-
halle eingebaut, ist der Mittelpunkt des gan-
zen Restaurantbetriebes mit Ausgabemog-
lichkeiten auch in die Tagesrestaurants. Die
Hotelkiiche beliefert auch die Gastezimmer
mit Frihstick und Menu und muf3 hierzu mit
entsprechendem Serviergerat versehen sein

Die wohl lockerste Verpflegungsart im Be-
reiche der Restaurantbetriebe ist die flie-
gende Bar. In Pausen bei Theatern und Kon-
zerten werden verschiedene zusammenleg-
bare Bareinheiten im Foyer aufgestellt. Die
Belieferung mit Getranken (Kaffee, Milch,
Bier, Tee) und Sandwiches erfolgt aus einem
zentralen Stutzpunkt, dem Etagenoffice, wo
die Hortung in entsprechenden Kiihl- und
Warmebehaltern stattfindet. Eine groBe Be-
halterkaffeemaschine produziert das heiRe
Getrank,welches nachher inThermosflaschen
in den mobilen Bareinheiten bis zum Aus-
schank warm gehalten wird

C Die Grundlagen der Planung fiir die neu-
zeitliche Restauration

1. Die erste Planungsgrundlage fiir jeden
Restaurantbau ist das Verkaufsprogramm.

»Die Architektur beginnt beim Men«, das ist
kein originelles Bonmot, sondern der wahre
Grundsatz fur jede ReiBbrettarbeit des Ar-
chitekten. Sobald die Karte zusammen-
gestellt und die Servicezeit festgelegt ist,
konnen die Rickschlusse gezogen werden
auf die Personalzahl und das Raumvolumen
hinter den Kulissen. Je nach Art des Restau-
rantbetriebes 1aBt sich der Kichenumsatz
festlegen. Das Angebot gliedert sich ent
weder in ein oder mehrere wechselnde Ta-
gesmenus, wobei dem Kichenchef in der
Auswahl mehr oder weniger Freiheit belas-
sen ist, oder es ist aufgebaut auf einem groB
angelegten a-la-carte-System mit Vorspei-
sen, Hauptgerichten und Desserts sowie
kleinen Zwischenmahlzeiten; das Angebot
kann aber auch aus beiden Systemen zu-
sammengesetzt werden. Dazu kommen Spe-
zialkarten (Sandwiches-Karten, Kinderkar-
ten, Saisonangebote) sowie das Angebot
von Fischen und sommerlichen Gemisen

Die Cocktailkarte ergéanzt eine groBzugige
Auswahl. Aus der Getrankekarte ergibt sich
der Umfang der Wochenlager und der Ta-
gesschrénke fir alkoholische und nichtalko
holische Getranke. Einen der planungstech-
nisch schwierigsten Teile aus einem um-
fangreichen Verkaufsprogramm bilden die
»Frichte des Meeres«, da hier fir Hortung
und Zubereitung eigene Vorkehrungen ge-
troffen werden miissen



Gut gefiihrte GroBstadtbetriebe gehen mehr
und mehr dazu uber, einen umfangreichen
Hauslieferdienst durchzufihren. Hier ist aus
dem Sektor der kalten Kiiche alles bezugs-
bereit, wobei von der einfachen Platte mit
Snacks bis zum kompletten Cocktailbifett an
zugestellt wird. Auch warme Gerichte kom-
men zum Versand, wobei sogar nach Bedarf
auch das Bedienungspersonal und selbst-
verstandlich die dazugehérigen Apparate
mittransportiert werden. Der gute Traitever-
dienst umfaBt ebenfalls den Weinhandel, die
Auslieferung von sémtlichen Spirituosen,
Bier und alkoholfreien Getranken. Im gro-
Beren Rahmen organisiert diese Spezialab-
teilung ganze Bankette mit zugehdriger
Nebenarbeit wie Presseeinladung, Bereit-
stellung von geeigneten Lokalitaten, Versand
der Einladungen usw. Da die Speisezube-
reitung auBer den Servicezeiten der Restau-
rants geschieht, wird sowohl fiir das Perso-
nal wie fiir die Kiichenrdume dadurch keine
Zusatzbelastung geschaffen. (AuBer den
Kihlrdumen fur die Stapelung der fertigge-
stellten Platten.) Es besteht im Gegenteil
z.B. zur Sommerszeit ein Ausgleich zwischen
dem etwas flaueren Restaurantbetrieb der
Ferien und dem Hochbetrieb der Gartenpar-
ties, so daB selbst dann fir einen kontinuier-
lich ausgelasteten Betriebsablauf hinter den
Kulissen gesorgt ist.

2. Wesentliche Planungsgrundlagen fiir je-
den Restaurantbau ergeben sich aus dem
Bedienungssystem.

Es gilt vorerst einmal abzuklaren, welcher
Zahlungsmodus in den einzelnen Lokalitaten
gewahlt werden soll. In engem Zusammen-
hang damit stehen die Wahl der Bedienung
und das Trinkgeldproblem. Alle drei Kernfra-
gen im Bereiche des Bedienungssystems
hangen wiederum zusammen mit der Preis-
gestaltung im Speiseangebot. Wer die Tafel-
freuden sowie einen gepflegten Service zu
schatzen weiB, wird sich gern an eine reich-
geschmiickte Tafel setzen und wird groB-
artig garnierte Platten bewundern und auch
genieBen. Neben der Tafelbedienung mit
den »Grossepiéces« und der aufwendigen
Folge von Platten (und dem dazu notwendi-
gen Anrichten auf dem Teller in der Service-
Station) entwickelt sich aber immer mehr
der reine Tellerservice, inshesondere in
Schnellrestaurants. Damit will man nicht
eine neue Kategorie von einfachen Mahlzei-
ten schaffen, sondern man will alles, was
das Kichenprodukt auf dem Weg von der
Pfanne auf den Teller des Gastes beein-
trachtigen konnte, ausschalten. Der Service
soll dadurch vereinfacht werden und es soll
den Gasten die Méglichkeit geboten sein,
moglichst einfach und kurz und ohne lange
Wartezeiten sich dem Genusse des Essens
hinzuaeben. Auch im Tellerservice kann man
sich ganze Meniis nach Wahl und Wunsch
zusammenstellen, man wird aber nicht ge-
zwungen zur groBen Quantitat, und man
kann sich sowohl nach seiner |.aune als auch
nach seinem Portemonnaie richten.

Das einmal gewahlte Zahl- und Bedienungs-
system bestimmt die betriebliche Funktion
im Service und legt die Stellung der Aus-
gabefronten im Lokal fest. Der Zahlunas-
modus ohne Bargeldverkehr (Kasse beim
Ausgang, Sammelrechnung fiir den Gast) ist
im Ausland und besonders in Amerika lanast
iblich. Alle vermeidharen Komplikationen
im Service sollen ausqeschaltet werden,
und dazu gehért vor allem auch das Zah-
lungswesen zwischen Gast und Servierper-
sonal. Ohne dasselbe sind die Serviertéch-
ter freier, sie konnen rascher bedienen, sie
werden viel weniger umheraerufen; der
Stuhlumsatz erhsht sich: die Téchter hahen
mehr Zeit fir den einzelnen Gast, sie haben
im weiteren immer saubere Hénde, da sie
nichts mit Geld zu tun haben, und der Gast
kann aehen, sobald er dazu Lust und Laune
hat. Wenn in diesem vereinfachten Betriebs-
ablauf auch alle Flaschenaetrénke vom Ser-
vicepersonal direkt und ohne Bon bezogen
werden kénnen, wird auch das altherge-
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brachte Bufett uberflissig und wird ersetzt
durch die Ausgabestelle an der EBbar.
Eine wesentliche Rationalisierung des gan-
zen Kuchenbetriebes ist damit augenfallig.
In der Stehbar des Schnellrestaurants be-
zahlt der Gast zum voraus an einer zentral
liegenden Kasse und erhélt fur seine Bon-
quittung die entsprechende Ware an den
dezentralisierten Steh-Theken. Solche Lo-
kale sind fiir den eigentlichen Schockbetrieb
geplant, wobei auch der gréBte Andrang in
Buropausen und um die Mittagszeit auf eng-
stem Raume abgefertigt werden kann. !m
konventionellen Speiserestaurant unterzieht
sich der Gast dem normalen Bedienungs-
und Zahlungssystem mit Trinkgeld und hat
fur seine finanzielle Mehrleistung auBer dem
Ublichen Angebot auf der Speisekarte auch
mehr Bequemlichkeit. Durch die Anordnung
aller Sitzplatze an mobilen Zweier-Tischen
ist jedem Gast auch bei engster Bestuhlung
eine etwas private Sphére zugesichert, und
es konnen auf der andern Seite durch Zu-
sammenschieben sehr leicht und schnell
Gruppen gebildet werden.

Das Restaurant frangais ist in seiner raum-
greifenden Platzgestaltung und vornehmen
Ambiance bereits ein Speiserestaurant fir
gehobene Anspriiche. Das Lokal bietet dem
Gast, welcher sich in gediegenem Rahmen
langer aufhalten will, auBer dem kulinari-
schen GenuB mehr individuellen Platz und
vor allen Dingen einen gepflegteren Service.
Waéhrend im einfachen Speiserestaurant jede
Serviertochter den Kassabon selbst tippt,
sorgt im Restaurant frangais eine zentrale
Buchungsstelle fir die Ausstellung der
Rechnung, welche der Gast auf Wunsch
diskret prasentiert erhalt.

Indergediegenen Rétisserie oderim privaten
Club werden oft die Preise durch den Gast
selbst bestimmt, welcher aus einer prach-
tigen Ausstellung die noch unzubereitete
Rohware in Form von Fleisch oder Meer-
frichten selbst ausliest und auch das Ge-
wicht festlegt. Es handeltsich hierum eigent-
liche De-luxe-Betriebe, mit der komplizier-
testen Bedienungsart, fir héchste Anspriiche
angelegt. Das offene Feuer und die indivi-
duelle Fertigzubereitung vor den Augen des
Gastes sind fur die Planung wichtige Mo-
mente, da sie sich in der Organisation des
Kiichenbereiches und in der Gestaltung des
Grundrisses im Lokal integrierend auswir-
ken.

3. Eine wesentliche Planungsgrundlage im
Restaurantbau ist das Qualititszeichen fiir
die Speisen.

Die steigenden Anspriche an die Giite der
dem Gast vorgesetzten Gerichte wirken sich
planungstechnisch in der Hortung der Roh-
ware, in der Zubereitung der Mahlzeit und
in der Schnelligkeit der Bedienung aus.
Nichts ist wichtiger fur den guten Ruf eines
Restaurants als die GleichméaBigkeit der
Qualitat. Da es sich in der Gastronomie nicht
um den Verkauf mechanisch kontrollierbarer,
fest umrissener und immer gleich zusam-
mengesetzter Markenartikel handelt, kann
diese Gleichheit der Qualitat nur miterreicht
werden, indem Rezepte aufgestellt werden,
welche durch entsprechende genaue Um-
schreibung und lllustrierung jedem Koch in
der warmen und kalten Kiiche zur Verfligung
stehen. Die kalte Platte wird darin bis zum
letzten Detail genau bezeichnet, so daB be-
reits in der Produktion nichts dem Zufall
Uberlassen bleibt. Jede eigenwillige Inter-
pretation des Kichenpersonals bringt in
einem komplizierten GroBbetrieb die Gefahr
der Unbestandigkeit und Ungleichmé&Bigkeit
im Betriebsablauf. Also auch hier die Stan-
dardisierung, die auf die Wurzel des Ganzen
greift!

Der beste Garant fir gleichbleibende Quali-
tat ist der grof3e Umsatz, da damit das lange
Liegenbleiben von Frischartikeln vermieden
wird. Die besten Restaurantbetriebe der Zu-
kunft werden diejenigen sein, welche mit
ihren Stuhlumsétzen an der Spitze liegen.
Ein groBer Umsatz ruft aber nach genugen-

den Zubereitungsraumen und entsprechend
bestiickten Apparatebatterien.

Bei der Hortung der Rohware ist darauf zu
achten, daB jede Gattung von Fleisch, Fisch,
Obst, Milch, Butter und Gemuse unter Ver-
hinderung der gegenseitigen Geruchsiber-
tragung in abgetrennten Kihlraumen gesta-
pelt werden kann, wobei individuelle Kiihl-
temperaturen Vorschrift sind. Spezielle Vor-
richtungen sollen verhindern, daB die im
Kuhlraum gelagerte Rohware austrocknet,
oxydiert oder durch zu groBe Feuchtigkeit
Schaden leidet. Zur Grundplanung des Ar-
chitekten gehoren hier nicht bloB die seriose
Isolierung und Kihlung der entsprechenden
Raumzellen, sondern auch die Schaffung der
geeigneten Lagerbehalter und Klimaregler.
Die Zubereitung der Speisen in der kalten
und warmen Kiche erfordert die groBtmog-
liche Hygiene des Arbeitsplatzes und das
Zur-Verfiigung-Stellen von viel Licht und
Luft. Vollautomatische Waschanlagen im
FlieBbandsystem garantierten dafir, daB das
Geschirr nicht mehr in althergebrachtem Stile
von Hand nachgetrocknet werden muB, und
verhindern damit automatisch die Ubertra-
gung von Verunreinigungen auf die dem
Gast servierten Teller, Tassen und Gléser.
Die Normaleinsatze der Apparate sowie das
Innere der Kihlschrénke sollten in poliertem
Stahl ausgefuhrt werden; Luftungsdecken
im Kuchenbereich aus perforiertem Metall
kénnen abgewaschen werden. Samtliche Ab-
luftanlagen (iber den geruch- und dampfbil-
denden warmen Kiicheneinheiten missen
mit auswechselbaren und waschbaren Fett-
filtern versehen sein. Die technische Instal-
lation gehért unter Putz und muf3 durch de-
montable Wand- und Deckenteile jederzeit
zuganglich sein. Alle verwendeten Apparate-
typen dirfen keine schmutzlagernden Profi-
lierungen aufweisen. Der bis 50fache Luft-
wechsel im Kuchenbereich und die damit
verbundene angenehme Arbeitstemperatur
verhindern eine starke Koérperausdinstung
des Personals und tragen damit indirekt
wiederum zur Betriebshygiene bei.

Die Schnelligkeit der Bedienung tragt mit
zur Qualitat der Speisen bei. Flaschenhélse
in Form von Liften oder lange Servierwege
lassen die Speisen erkalten und zerstéren
schéne Arrangements. Die flussige und
kreuzungsfreie Verkehrsfiihrung, welche 6rt-
liche Stauungen unterbindet, welche in allen
Bezirken den kirzesten Weg beniitzt, bildet
das Grundgerippe jeder guten Restau-
rantplanung. Das gilt fir den Warentransport
und die Verteilung der Rohgiiter in die Wa-
renlager, Kihlraume, den Economat und in
die Gemiisevorristerei, das gilt fur den
Nachschub der Getranke und die Mise-en-
plate fur die Hauptkiche; das gilt fur die
Ausgabezone im Office.

Ahnliche Regeln stellen sich auf fur den
Transport des Schmutzgeschirrs zur Ge-
schirrwéscherei und von dort zuriick in die
Warmeschranke und Tellerstapler, fir das
Wegschaffen der Abfalle und den Nachschub;
vor allem gelten sie aber fir den Bewe-
gungsablauf des Servierpersonals als Uber-
bringer von Speisen und Getréanken. Wenn
Bauherr und Architekt aus dem geplanten
Restaurantbetrieb optimale Leistungen er-
warten, so darf keine Bewegung in diesem
Verkehrsmechanismus ungelenkt bleiben;
auch der einfachste Handgriff darf nicht dem
Zufall Uberlassen sein, denn dadurch geht
Zeit verloren und es wird Verwirrung und
Unsicherheit im Personal gestiftet. Kellner
und Serviertéchter sind die Verbindungsor-
gane zwischen der Produktionsstétte hinter
den Kulissen und der Konsumationszone.
Sie bedienen sich an zentral gelagerten Ser-
vicestationen, welche fir die Vorbereitung
der Gedecke (Sets, Menukarten, Besteck,
Platzteller, Gewirzbatterien, Menagen) und
fiir Abfélle (Papier, Asche) bereitstehen.
Neuerdings sind die Servicestitzpunkte

erweitert durch die Kaffeestationen mit
entsprechenden Warmbhalterechauds. Der
Schnellrestauranttyp der Silberkugel be-

stiickt seine Barunterbauten (unmittelbar vor



dem Gaéstesitzplatz) mit dem Creamdispen-
cer, den Dessertgebacken, mit Senf fur die
Sandwiches, Zucker, Salz, mit Brétchen so-
wie ebenfalls mit Kaffee. (Die Tassenkérbe
stehen in Griffnahe nebenan.)

Ein wesentliches Moment zur Hochhaltung
der Qualitat der Speisen in der Officeaus-
gabe ist die Kontrolle jeder Platte durch den
Chef. Wahrend des Spitzenbetriebes steht
der Annonceur auf der Serviceseite des
Cookstable im Zentrum der Ausgabe, nimmt
die Bestellungen der Serviertéchter entge-
gen und gibt sie direkt oder via Fernsprech-
oder Rohrpostanlage weiter an die Produk-
tionsstatten. Auf dem Bonbrett kontrolliert
der Chef die ausstehenden Bestellungen.
Jede kalte Platte und jeder heiBe Teller pas-
siert den Kommandoposten und wird vom
Annonceur auf Vollstandigkeit tberpruft und,
wenn notig, zusétzlich garniert. Fehllieferun-
gen oder mangelhaft zusammengestellte
Gerichte werden zurtuckgewiesen. Eine in-
tensive Infrarotbestrahlung Gber der warmen
Ausgabe verhutet das Abkuhlen der Speisen
bis zum Abholen durch die Serviertéchter.
Eine genigend groBe Zahl von Waéarme-
schréanken an der Kopfseite des Ausgabe-
tisches garantiert die notwendige Zahl von
heiBem Geschirr, und zwar auch beim gréi-
ten Umsatz uber Mittag.

Nicht bloB die Schnelligkeit der Bedienung
ist entscheidend, sondern auch mindestens
ebenso die Schnelligkeit der Produktion, ins-
besondere bei einem weit gestreuten a-la-
carte-System. Hier wird zur planerischen
Grundlage das, was in der modernen Indu-
strie langst verwirklicht wurde: das FlieB3-
band! Auch auf dem Gebiete der Speise-
produktion ist das Prinzip der zwingenden
Bewegung der Ware fir jedes einwandfreie
und rasche Funktionieren maBgebend. Die
Planung der neuzeitlichen Restaurantkiiche
beruht auf der Annahme, daB jedem Koch,
jedem Commis, jedem Kuchenméadchen ein
fester, vollstandig eingerichteter Arbeitsplatz
zugewiesen wird, und daB das beinahe zur
Tradition gewordene Laufen und Hasten der
Belegschaft zu ersetzen sei durch ein ziel-
bewuBtes Wirken am Ort. Dazu gehort selbst-
verstandlich eine klare Trennung der Ge-
walten innerhalb der ganzen Brigade und
eine kollegiale Zusammenarbeit aller Betei-
ligten. Die dezentralisierte Mis-en-place, als
Voraussetzung eines schnellen Servicesy-
stems, muB3 bei allen Arbeitsstationen in
der warmen und kalten Kiiche in geniigender
Zahl untergebracht werden kénnen, und
zwar ohne Komplikationen far den nicht-ser-
vicebedingten Nachschub vom Gardemanger,
vom Economat und von den Lagerrdumen
her. Saucier, Roétisseur und Entremetier ver-
fugen an ihrem Arbeitsplatz iber den eigenen
zugehorigen Arbeitstisch mit allem Werkzeug
in Griffnahe. (Kihleinséatze, NaBbainmaries,
Trockenbainmaries mit elektrischer Strah-
lungsheizung, Tellerwarmeschrénke, Ge-
wiirzschubladen, Kasserollengestelle usw.)
Der Teller wandert uber die schmalen Gleit-
flachen von den Herdeinheiten und den Ar-
beitstischen vom Rétisseur zum Saucier und
vom Saucier zum Entremetier und von hier
direkt zur warmen Ausgabe. Auch die kalte
Kiiche operiert mit dem gleichen klaren Be-
wegungsablauf in Linie, wobei das Zentrum
eine nach zwei Seiten arbeitende Rusterei
ist mit einer automatisierten Kartoffelschale-
rei und der Salatschwinge.
Transportprobleme spezieller Art stellen sich
in einem mehrstockigen Betrieb. Uberall, wo
der Weg der Ware oder Speisen von Hand
zu Hand ohne Verlassen der Arbeitspléatze
nicht mehr moglich ist, missen hier mecha-
nische Transportanlagen eingebaut werden.
Die jeweilige Automatik der Passe und Pa-
ternoster wie FuBpedalsteuerung, Fotozel-
lenabstellung am Ankunftsort, Quittungssi-
gnale akustischer und optischer Art, Sicher-
heits- und Abstellvorrichtungen sind kost-
spielig und bedingen Unterhalt.

Zu einem raschen und reibungslosen Ar-
beitsablaufinsbesondere im Stehbar-Restau-
rant dienen horizontale FlieBbander hinter

der Verkaufstheke, welche das Schmutzge-
schirr zur Wascherei in die rickwértige Zone
des Arbeitspodiums transportieren. Das
Schmutzgeschirr aus den Etagen von Bedie-
nungsrestaurants sowie aus entfernt gele-
genen Servicestationen erreicht die zentrale
FlieBbandwaschmaschine durch automatische
Conveyors mit horizontalem Auslauf. Um
den schnellen Nachschub fir Verbrauchsgii-
ter aus dem Economat, aus den Kuhlrdumen
und aus dem Gardemanger sicherzustellen,
werden fahrbare Rollis mit einschiebbaren
Normaltablars oder Normeinsatzen konstru-
iert. Auf diese Weise kann das mihsame
Aus-undEinladen am Lager und Verbrauchs-
ort mit dem dazugehérigen umstandlichen
Tragen uber Treppen und Génge ausge-
schaltet werden. Auch der Transport des
Saubergeschirrs zu den selbsténdigen Aus-
gabebifetts (bei mehrrédumigen Bedienungs-
etablissements) geschieht mittels Transport-
wagen, die auf die KorbeinheitsgroBen der
Geschirrwaschmaschine abgestimmt sind.

4. Zu wichtigen Planungsgrundlagen fiihrt
uns heute insbesondere die Personalfrage.

Das Personalproblem ist heute nicht nur ein
quantitatives, sondern auch ein qualitatives.
Es sind vermehrte Anstrengungen nétig bei
der Personalrekrutierung. Bei reichhaltigen
a-la-carte-Systemen, wie z.B. in Moven-
picks, trifft es auf 20 Konsumenten je einen
hochqualifizierten und auf das Verkaufssy-
stem eingedrillten Produzenten, eine fiir die
Zukunftaussichten beéngstigende Zahl. Den-
ken wir daran, daB in gutgehenden Stadt-
restaurants der Schweiz heute schon ein
Personalumschlag im Durchschnitt des gan-
zen Jahres von 4-8 %o pro Monat betragt. Es
heiBt dies, daB innerhalb eines Jahres theo-
retisch der gesamte Mitarbeiterstab einmal
ausgewechselt werden muB. Dazu kommt,
daB in diesen Restaurantbetrieben heute
bis zu 75 %0 Auslénder anzutreffen sind, wo-
bei sich dieselben noch in verschiedene
Nationen gliedern. Im bestgefiihrten Betrieb
stellen sich hier organisatorische Schwie-
rigkeiten ein, und auch der geschulteste
Mitarbeiterstab leidet unter einem solchen
Konglomerat der Beteiligten. Aus den
Schwierigkeiten der Personalbeschaffungen
heraus und ganz im Sinne derVereinfachung
des Bewegungsablaufes im Personalbereich
steht die Arbeitsplatzgestaltung und das Ar-
beitsplatzklima im Kichen- und Officebezirk.
Die ortsgebundenen Wirkungsbereiche je-
des einzelnen stehen im Dienste der Ein-
ordnung in ein fein durchdachtes und ratio-
nelles Teamwork. Die Arbeitseinzelleistung
soll so weitgehend vereinfacht werden, daf3
sie beinahe mechanisch erfolgen kann.

Hier bewahrt sich die Normierung sémtlicher
Kiichenapparate und Einbauten (gleichblei-
bende Einschiebeelemente bei Herden, Kihl-
schranken, Warmeschranken, Transportrol-
los usw.), denn sie steigert die Arbeitswil-
ligkeit und dadurch die Leistung der gesam-
ten Brigade.

Die Warenbestellungen von der Speiseaus-
gabe zur kalten Kuche und zur Patisserie,
vom Getrankebiifett zum Getrankelager, vom
Patisseriebufett zur Konditorei und Béckerei,
von der warmen Hauptkiche zum Economat
und zum Gardemanger, vom Etagenoffice
zur warmen Kiche im HauptgeschoB sowie
zur zentralen Geschirrwéscherei erfolgt im
rationellen Betrieb durch die verschieden-
sten Systeme von Telautographen, Rohrpost-
anlagen, Gegensprechsystemen und Haus-
telefonen. Das frither ubliche persoénliche
Nachfragen in weit abliegenden Produktions-
abteilungen soll so ausgemerzt werden; das
Personal arbeitet sicherer und zuverléssiger.

5. Die architektonische Gestaltung in der
Konsumationszone griindet sich auf dem
Waunsch jedes Gastes nach Behaglichkeit.

Die Behaglichkeit ist ein Resultat des Raum-
klimas, welches sich gliedert in Sichtklima,
Geruchsklima, Hérklima und Temperaturkli-
ma.

1. Das Sichtklima

Wenn man den Mann der StraBe fragt, was
er sich in einem Restaurant fir eine Atmo-
sphére winscht, dann wird er wahrscheinlich
sagen: Ruhe - Fur-sich-Sein - Platz haben!
Merkwirdigerweise suchen die Leute in
Wirklichkeit die Abgeschiedenheit nicht und
sind immer Uberall dort anzutreffen, wo Be-
trieb ist, wo etwas vor sich geht. Das umsatz-
starke Schnellrestaurant ist daher eng be-
stuhlt, so daB die Tuchfiihlung mit dem Nach-
barn nie verlorengeht. Das familidre Zu-
sammensein unserer klassenlosen Gesell-
schaft ist eines der Hauptanliegen unserer
Zeit und baut eine nette Stimmung. Im Blick-
feld zu einer offenen Schaukiiche sowie an
der EBbar steht der Gast mit dem Kiichen-
betrieb in visuellem Kontakt und erlebt die
Zubereitung seiner Speise mit. Am U-férmi-
gen EB-Counter sieht der Gast sein Gegen-
uber, ohne daB er gezwungen ist, mit ihm zu
sprechen. Man setzt sich ohne Hemmungen
»en famille«. Das Sichtklima wird nicht nur
bestimmt durch den Betrieb, sondern durch
die raumliche Gestaltung, durch Licht, Farbe
und Dekoration, durch Méblierung und
Raumstrukturierung sowie durch das Mate-
rial der raumabschlieBenden Elemente. Hier
gilt es, fur jeden Restauranttyp die ideale
Konzeption auch fir die Zukunft zu ermitteln,
und zwar in Berlcksichtigung dessen, daB
sich der Lebensstil der Konsumenten in den
letzten Jahren stark ge&ndert hat und sich
auch in Zukunft weiter dndern wird. Der
Verkauf der Ware mul3 sich diesem dauernd
im FluB befindlichen Lebensstil anpassen.

Es gilt, durch die Gestaltung der Raumab-
schluBformen eine moglichst groBe Affinitat
zu schaffen zum menschlichen Lebensgefiihl,
und zwar sinngemaB interpretiert im Rah-
men des jeweiligen Restauranttypus, vom
vornehmen Luxusrestaurant mit seiner straff
gefuhrten Romantik bis zum unpersén-
lichen Speiserestaurant der GroBstadt mit
seiner ansprechenden, wahren Sachlichkeit
bis zum Schnellrestaurant an der Haupt-
straBe oder im Biirozentrum mit seiner ab-
strahierenden Nuchternheit und hygienischen
Sauberkeit; von der rustikalen Bierschwem-
me Uber die etwas parfumierte Eleganz des
Tea-Rooms zur Hell/Dunkel-Architektur der
Apéro-Bar. Die architektonische Geschick-
lichkeit besteht darin, eine »Beiz« mit ihrer
altlichen, profan-volkstiimlichen, etwas dii-
ster-verrauchten, derben Atmosphare ge-
schmackvoll und treffsicher durchzukompo-
nieren oder die zahlreichen »KompromiBfor-
meln«, die zu einem renovierten, bleichen,
stillosen und blaBfarbigen Cachet fihren,
auch fir die neutralste Form des Tea-Rooms
zu vermeiden. Man sollte aus dem moder-
nen ZeitbewuBtsein heraus lebendig und
lebensnah gestalten konnen, ohne auf das
traditionell-historische Thema und den folk-
loristisch-gebundenen »Stil« zuriickgreifen
zu mussen.
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Man sieht sich und will gesehen werden. Umgebau-
tes Movenpick Claridenhof, Zirich.

On se voit et on veut étre vu. Restaurant « Méven-
pick » transformé de Claridenhof a Zurich.

One comes to see and be seen. Renovated Clariden-
hof Mévenpick in Zurich.
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Interessante Untersuchungen haben erge-
ben, daB von den Lokalbesuchern der Ge-
genwart zwei grundsétzliche Kategorien her-
ausgeschalt werden kénnen:

Die Passiven, welche nur dann ein o6ffent-
liches Lokal besuchen, wenn sie nicht auf-
fallen, da sich dieselben im Blickfeld ande-
rer Menschen unsicher und gehemmt fahlen.
Soziale Schranken sind hier nach wie vor
untuberwindbar, man will gemditiich »unter
sich« sein, keiner will mehr scheinen als der
andere. Fur den Passiven darf die Raum-
gestaltung ja nicht aus einem allgemeinver-
bindlichen Rahmen fallen!

Die aktiven Tatmenschen, denen das Leben
eine zusammenhangende Wirklichkeit ist.
Sie machen sich selbst und auch den andern
nichts vor, sie werden nur zu einem be-
stimmten Zweck ein Lokal besuchen; es sind
die Realisten, welche wissen, was sie sind;
sie sind seri6s, unabhangig und couragiert;
es spielt ihnen keine Rolle, wenn sie ge-
sehen werden. Diese Leute lieben Lokale,
die sich durch eine besondere Note aus-
zeichnen, in denen das zweckméBige und rich-
tige Sicht-, Geruchs- und Horklima herrscht,
in denen man sich zweckmafig verpflegen
kann und in denen auch ein geschéftliches
Gesprach maglich ist?.

Das Sichtklima hat sich also nicht nur den
funktionellen Bedurfnissen. des jeweiligen
Restauranttypus anzupassen, sondern es hat
ebensosehr Rucksicht zu nehmen auf cha-
rakterliche Eigenschaften der Besucher, die
angesprochen werden sollen. Es wird fur die
junge Generation von heute nicht ein ein-
ziges, ideales Restaurant gentgen kénnen.
Es missen verschiedene Lokalkonzeptionen
zusammenspielen, wobei sich fur jede Auf-
gabe bestimmte Formeln herauskristallisie-
ren, welche der jeweiligen Idealkonzeption
am meisten gerecht werden.

Einer der wichtigsten Faktoren des Sicht-
klimas ist die Fuhrung des Kunstlichtes.
Nirgends kann der Kontrast zwischen einer
modernen, offenen, bewegten Lebensform
und der erdhaft verbundenen, kraftigen,
herbstarken und bodenstéandigen Eigenheit
besser und einfacher ausgedriickt werden
als durch richtige Akzentsetzung und zweck-
maBige Plazierung der Beleuchtungsquellen.
Selbst ein schlecht proportionierter und farb-
los dekorierter Raum kann mit einer geziel-
ten Kunstbeleuchtung gemutlich und intim ge-
staltet werden. Im gediegenen Speiserestau-
rant soll die allgemeine Raumerhellung zur
Orientierungsmaoglichkeit der Gaste auf das
Minimum herabgesetzt werden?. Jede in-
direkte Belichtung der Decken wirkt sich als
katastrophaler Fehler aus und zerstért die
optische Abgegrenztheit der Sitzgruppen.
Dagegen bewirkt das warme, punktformig
verteilte Licht unmittelbar tuber der Tisch-
fidche des Gastes automatisch die familidre
Gruppenbildung. Die lebendige Kerzenflam-
me der Rétisserie schmeichelt den Gesichts-
zigen der Besucher. Einzelne Lichteffekte
steigern die Dynamik und tragen Spannung
und Abwechslung in einen modern-romanti-
sierten Raum.

Im Schnellrestaurant oder in der Stehbar
soll das Kunstlicht in Quantitat und Lichtfih-
rung moglichst das Tageslicht ersetzen. Hier
erzeugen spiegelnde Reflexe auf Metall und
Glas auch nachts die gleiche Frische wie
unter der nattirlichen Lichtflut des Tages.
Die Raumstrukturierung und die Gestaltung
der Ubergange vom AuB3enraum zum Innen-
raum tragen ebenfalls bei zum Sichtklima.
Der Tatmensch begriBt den groBen zentra-
len Hauptraum voller Licht und Luft; er trifft
hier die groBe Gemeinschaft. Offen und
locker angegliedert sind Nebenraumteile®,
von denen jeder eine andere Funktion aus-
tben soll, ohne dabei ein abgegrenztes
Eigenleben zu fiihren. Die Verschiedenheit
der Raumfunktionen wird durch Veréanderung
des Bodenbelages oder der Deckenstruktur
erreicht, wéahrenddem die Gesamtarchitektur
groBzigig und einheitlich durchlauft. Das
Trottoir fuhrt gewissermaBen direkt in das
Lokal hinein, der Kontakt mit der StraBe
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bleibt ungebrochen. Die groBen Verglasun-
gen nach auBen sind deutlich die Hauptlicht-
quelle. Das Mobiliar soll weder billig noch
wertvoll sein, sondern modern, einfach und
von klarer Form; es dient nicht dem Kon-
zept des langeren Verweilens! Fir die De-
koration gilt die Regel, daB nichts billig wir-
ken darf, auch wenn es billig ist.

Der passive, zuriickhaltende Mensch sucht
ein Sichtklima, das ihm gestattet, sich am
heutigen stadtischen Lebensgefiihl als Zu-
schauer zu beteiligen. Galerien und Sitz-
nischen mit Blick auf einen zentralen, un-
bestuhlten und geéffneten Raumteil werden
hier zum wahren Begriffe der Gemutlichkeit
und Intimitat. Der Zugang von auBen ist dis-
kret gefuihrt, man erreicht seinen Platz auf
seitlichen Zugéngen, die Bar befindet sich in
einem abgeschirmten heimischen Komparti-
ment. Man sucht und findet hier den Ein-
druck des Bleibens, des Sitzens, vor allen
Dingen der Trennung von der StraBe, des
»Drinnenseins«<. Vom passiven Menschen
werden die Sitzplatze an groBen GlasauBen-
wanden gescheut, er fihlt sich nur wohl hin-
ter einer abschirmenden Bristung; er sucht
die bergende Ruckendeckung durch Pfeiler
und Trennwande. Die Decke soll so konstru-
iert sein, daB sie den Eindruck des »Daches
tuber dem Kopf« erweckt; die Bestuhlung
gliedert sich in Einzelsektoren mit mindestens
halbhohen Zwischenwanden, dadurch kommt
das Anlehnungsbedirfnis des Passiven auf
seine Rechnung.

2. Das Geruchsklima

Das Geruchsklima in der Gastezone hangt
ab von der Luftqualitat. Im Speiserestaurant
mit Schaukiche oder offenem Grillfeuer ist
der geruchlose Raum ebenso unrichtig wie
ein Raum mit unangenehmen Dinsten von
Rauch, Fett oder abgestandenen Speisen. Es
gilt hier, mit einem gut ausbalancierten Luf-
tungs- und Klimatisierungssystem zu errei-
chen, daB der Gast durch den Speiseduft
diskret animiert wird, ohne diese leichte Be-
einflussung der Geruchssinne belastigend zu
empfinden. Im Schnellrestaurant mit der als
Prinzip hochgehaltenen Hygiene muB die
entsprechende Vollklimaanlage eine kristall-
klare Luft konditionieren.

3. Das Horklima

Untersuchungen in bezug auf das er-
wiinschte Hérklima im Gésteraum haben er-
geben, daB entgegen einer spontanen An-
nahme des Planungsfachmannes jeder Gast
einen gewissen Larmspiegel braucht, um
seine kulinarische Stimmung hochhalten zu
koénnen. Es gilt also, die akustische Absorp-
tion keinesfalls auf die Spitze zu treiben und
hier feine Unterschiede zu machen zwischen
den einzelnen Restaurantgattungen. Da fir
die akustische Absorption hauptséachlich die
Bodenbelage und die Deckengestaltung
maBgebend sind, soll die Geréduschdosierung
durch deren Material und Strukturgebung
wesentlich beeinfluBt werden. Holztafer an
Decken und Wanden, reich in Falten gewor-
fene raumabtrennende Vorhange sind fir
die nétiae Schalldammung auch im vornehm-
sten Restaurant francais absolut gentigend.
In den neuen Schnellrestaurants werden oft
Musikkulissen eingebaut, welche den allge-
meinen Geréuschspiegel im Service und im
Gastebetrieb sympathisch tberdecken.

4. Das Temperaturklima

Fir jede Restaurantgattung empfiehlt sich
auch die ihr eigene Temperaturgestaltung:

Wenn im Speiserestaurant oder in der Bier-
schwemme eine Uberwéarme den Getranke-
konsum anregt, erwartet der gehetzte Pas-
sant in der Quickbar eine erfrischende Atmo-
sphéare. Das Restaurant francais oder die
teuere Rotisserie laden zum langeren Ver-
weilen ein und mussen daher dem Gast auf
die Dauer ein ausgeglichenes, den im Raum
sich befindlichen intensiven Warmequellen
wie Kerzenlicht und offenes Kaminfeuer ent-
gegenwirkendes Temperaturklima sicher-
stellen. 3. D
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Allgemeinbeleuchtung durch versenkte, verspiegelte
Strahler. Gezieltes Tischlicht durch Holzpendel. Ro-
mantischer Lichteffekt auf Kupfer bei der Ausstellung
der Ware. Umgebautes Moévenpick Paradeplatz, Zu-
rich.

Eclairage par des corps lumineux noyés et réfléchis.
Eclairage dirigé pour les tables par un pendule en
bois. Effet de lumiére romantique réfléchi sur du
cuivre pour |'exposition des marchandises. Moven-
pick transformé a Paradeplatz a Zurich.

General illumination by countersunk reflectors.
Beamed table light by means of wooden pivots. Ro-
mantic lighting effects on copper when goods are on
display. Renovated Paradeplatz Mévenpick in Zurich.

30

Zentrale Cocktail Lounge beim Entrée. Locker an-
gegliedert die franzésischen Restaurants und Klub-
raume. Movenpick Dreikoénig, Zurich.

Hall de cocktail central. En liaison lache se trouve
le restaurant francais et les salons de clubs. Méven-
pick Dreikonig a Zurich.

Central Cocktail Lounge near the entrance. Infor-
mally integrated with the French restaurant and club
rooms. Dreikénig Mévenpick in Zurich.
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