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Ob Werkstatt oder Biiro, ob Schulzimmer
oder Bastelraum, ob Verkehrsweg, Tunnel
oder Sportplatz, immer muss deren Beleuch-
tung den Erfordernissen angepasst sein.
Zweckmassige, blendungsfreie und ausrei-
chende Beleuchtung soll vermittelt werden
durch formal gut gestaltete, allen technischen
Anforderungen genligende Leuchten.

Bei Entwurf, Konstruktion und Fabrikation
werden all diese Gesichtspunkte berticksich-
tigt — darum wihlen Sie vorteilhaft Produkte
der BAG Turgi.

BAG Bronzewarenfabrik AG 5300 Turgi
Telefon 056/31111
Ausstellungs- und Verkaufsraume:
8023 Ziirich, Konradstrasse 58
Telefon 051/44 5844
8023 Ziirich, Pelikanstrasse b
nédhe Bahnhofstrasse
Telefon 051/257343

Die folgenden Probleme zahlen zur
Stufe 1, das heit die Forschungs-
kommission Wohnungsbau hat ihre
Voruntersuchungen bereits abge-
schlossen und teilweise entspre-
chende Auftrage erteilt:

Forschungsplan Wohnbau Nr.

Problem der Wohnbeddrf-
nisse (Etappe 1: Dokumen-
tationserforschung) 1.1

Vorbereitung einer syste-
matischen Untersuchung
tber den Wohnungsbau
(Etappe 1: Dokumenta-
tionserforschung) 1.1

Erforschung der Wohnbe-
dirfnisse als sozialkono-
misches Problem 1.2

Physiologische Grund-
lagen im Wohnungsbau 1.3

Untersuchung Uber den
Platzbedarf in Wohnungen
auf Grund der Mdbelstell-
flachen 1.1/1.3/4

Erarbeitung von Empfeh-
lungen fur die Ausstattung
von Alterswohnungen 1.1/1.3/4

Kosten-und Produktivitats-
vergleich mit den Nieder-
landen und der Bundes-
republik Deutschland 1/3/6

Untersuchung der Bedeu-
tung des Baurechts auf die
Produktivitatssteigerung  1-7

Dokumentationserfor-
schung betreffend die Mi-
nimalanforderungenanden
Grundrif 4.1

Kriterien fiir die Wertbeur-
teilung von Wohnungen 4.1

GrundriBtypologie (Etappe
1: Dokumentationserfor-
schung) 4.1

Erarbeitung von Grundla-
gen fiir den Warmeschutz 4.2

Ausarbeitung von Klima-
karten fiir die Schweiz 4.2

Entwicklung einer neuen
Kostenschatzungsmethode
fur Architekten 4.5

Uberpriifung des fachtech-
nischen Informationswe-
sensfiirden Wohnungsbau 4/5.4/6.3

Ausarbeitung eines Leit-
fadens zur Anwendung der
Modulordnung im Woh-
nungsbau 4.1/5.3

Erforschung der warme-
technischen Eigenschaften
von Fenstern 4.2/5.3

Grundlagen fiir die schall-
technischeBemessungvon
Wohnhausern und Mes-
sungen zur Ermittlung der
schalltechnischen Eigen-
schaften von Fenstern 4.2/5.3

Bestandesaufnahme der
wesentlichen Material-
eigenschaften und Uber-
prifung der MeBverfahren 5.1/5.2

Ermittlung der Moglichkei-
ten von Produktivititsmes-
sungen an Hand prakti-
scher Bauobjekte 6.1

Durchfiihrung von Produk-
tivitatsmessungen an prak-
tischen Bauobjekten 6.1

Kiichenplanung

Wolfgang E. Batt, Rothrist

Verpflegung in der Freizeit,
Kiichenorganisation in Ferien-
hotels

Auf allen Gebieten des taglichen Le-
bens sehen wir uns heute einer um-
fassenden Umstrukturierung gegen-
tibergestellt. Dabei ist es gleich, von
welcher Seite die anfallenden Pro-
bleme betrachtet werden.

Die Gewohnheiten des Menschen
wahrend seiner Erholung und seiner
Freizeit zu untersuchen und zu den
resultierenden Forderungen fiir das
Bauwesen und die Verpflegungs-
technik in Beziehung zu bringen,
sind das Thema dieses Beitrages.
Als feststehende Tatsache muB zur
Kenntnis genommen werden, daf
der Anteil der freien Zeit im Laufe
derletzten Jahre erheblich gestiegen
ist,und es istzu erwarten, da dieser
Anteil weiterhin steigen wird. In di-
rektem Zusammenhang damit steht
auch die ortliche Verschiebung der
Freizeitorte, die sich immer weiter
von der eigentlichen Wohnung - und
damit vom hauslichen Herd - entfer-
nen.

Die urspriingliche Verpflegung des
Menschen innerhalb der Familien
verliert standig an Bedeutung. Wéah-
rend der funftagigen Arbeitswoche
nimmt der Berufstatige schon zum
groBten Teil eine Hauptmahlzeit im
Betrieb oder in dessen unmittelbarer
Nahe ein. Und nun kénnen wir allent-
halben beobachten, daB auch die
Abendmahlzeit immer haufiger nach
«auBerhalb» verlegt wird, weil die
Abende nicht mehr ausschlieBlich
der Familie gehodren. Sport, Erho-
lung, Weiterbildung und Zerstreu-
ung nehmen den Menschen auch
nach ArbeitsschluB in Anspruch.
Die heute beinahe Ublichen weiten
und umstandlichen Wege beglinsti-
gen den direkten Standortwechsel
vom Arbeitsplatz zur Erholungs-
statte.

An den langen freien Wochenenden
begegnen wir ahnlichen Tatsachen,
denn «daheim» bleiben immer weni-
ger Leute.

Uber die Ferien, die immer langer
werden, braucht in diesem Zusam-
menhang kaum noch etwas bemerkt
zu werden. Wie viele verbringen die
Ferien noch daheim?

Diese Tendenz, die das Heim, die
Wohnung, immer weiter herabsetzt
und - so sieht es beinahe aus - bald
zu einer reinen Schlafstelle degra-
diert, erfordert auf der anderen Seite
bauliche und organisatorische MaB3-
nahmen zur Lenkung, Unterbrin-
gung und zur Verkoéstigung dieser
Menschenmengen.

Dabei soll nur auf die verpflegungs-
technischen Belange dieser sich an-
bahnenden Zukunftsentwicklungein-
gegangen werden, denn dieser Sek-
tor erscheint wichtig genug, dariiber
nachzudenken, zumal Planung und
Organisation von Verpflegungsstat-
ten ein Stiefkind fast aller Bauvor-
haben sind.



Klassifizierung von Bauten aus ver-
pflegungstechnischer Sicht

Die in der Architektur tbliche Ein-
teilung der Bauten nach dem Ver-
wendungszweck ist fir die Verpfle-
gungstechnik zu grob. Hier werden
andere Kriterien erforderlich, gemaf
denen die speziellen Anforderungen
zu werten und einzuordnen sind.
Denn aus der der Realitat entspre-
chenden Wertung ergeben sich der
Organisationsaufbauder Anlageund
die bauliche und einrichtungsmaBige
Gestalt.

Bei der Léosung von Verpflegungs-
problemen sind drei Hauptphasen zu
durchschreiten: das Erfassen der

Die GroBe und die Ausstattung der
R&aume fir Keller, Kiiche und Ser-
vice hangen von der vorberechneten
Anzahl der notwendigen Portionen
ab, jedoch in mindestens ebenso
starkem MaBe auch von der Reich-
haltigkeit der Auswahl und von der
Qualitat der einzelnen Gerichte und
Getranke.

Zu beachten ist dabei, daB die An-
zahl der Sitzplatze nur eine sekun-
dare Rolle spielt. Viel wichtiger ist
die Anzahl der abzugebenden Por-
tionen. In der Gastronomie ist des-
halb die Belegung des einzelnen
Platzes in einer bestimmten Zeit-
spanne ein bedeutsamer Rechenfak-
tor.
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Ganztagige Verpflegung (drei volle
Mabhlzeiten): vorher fest bestimmte
Personenzahl, vorher festgelegte
Essenszeiten (die in einzelnen Fallen
auf eine genaue Zeit, in anderen auf
eine gewisse Zeitspanne ausgerich-
tet sein kdnnen). Hierunter wiirden
fallen: Ferien-, Sport- und Kurho-
tels, Ferienheime und Ferienlager;
zum Teil Feriendorfer.

Méglichkeit fur ganztagige Verpfle-
gung, wobei jedoch der Hauptakzent
auf Mittag- und Abendessen liegen
dirfte: unbestimmte Personenzah-
len, nur festgelegte Zeitspannen fur
die Essen oder auch ganztagig
durchgehend frei. Hierunter wiirden
fallen: Feriendorfer, Campingplatze,
Zentren von Ferienwohnungen, alle
Arten von Gast- und Raststatten im
Feriengebiet sowie an Hauptzu-
fahrtsstraBen, Erholungszentren,wie
Freibader, Sportanlagen usw.

Der Vollstandigkeit wegen miissen
auch erwahnt werden: zeitweilig ge-
6ffnete Gastbetriebe und Verkaufs-
stellen und mobile Abgabestellen
fur Verpflegungen aller Art.

Diese Gliederung ist nattrlich rela-
tiv allgemein. In der Praxis muf3 je-
des einzelne Bauobjekt detailliert auf
seine eigentliche Verpflegungsauf-
gabe untersucht und dann darauf
ausgerichtetwerden. Eine klare Klas-
sifizierung wird nie vorgenommen
werden kénnen, da die Grenzen der
einzelnen Gruppen viel zu verwischt
sind. Eine weitere Einteilung bringt
fiir Bau- und Kiichenplanung ge-
nauere Unterlagen und Hinweise.

Das Verpflegungsprogramm

Die Erstellung dieses Programms ist
fiir die Planung eines jeden Verpfle-
gungsbetriebes eine unumgangliche
Notwendigkeit. Ohne bis ins ein-
zelne gehende Klarstellung aller her-
zustellenden undabzugebenden Wa-
ren ist bauplanerische Bearbeitung
unmdéglich. Hierbei kommt dann
auch die Art des Betriebes in Form
von Quantitat der Auswahl und von
Qualitat der Speisen und Getrénke
zum Ausdruck.
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bezogen ? Speiseeis einbezogen?
Warme Getranke: Welche und in
welchen Quantitaten? Zu welchen
Tageszeiten Hochbetrieb?

Kalte Getranke: Detaillierte Aus-
wabhl, besonders in bezug auf Weine
und Mineralwasser.

Es muBl immer wieder empfohlen
werden, diesen Teil der vorbereiten-
den Arbeiten zusammen mit mehre-
ren Fachleuten in Angriff zu nehmen,
mit Gastronomen, Kéchen und K-
chenplanern. Von diesen Grund-
lagen hangt es spater ab, ob und wie
der Verpflegungsbetrieb funktio-
niert.

Praktische Beispiele, bei denen das
Vorgehen der Planung und das
Warum erlautert werden:

Ein Sporthotel

Ein Ferien-, Sport- oder Kurhotel ist
zumeist eine geschlossene Einheit,
bei der die Kiichenaufgabe in der
Bekostigung der Hotelgaste liegt.
Falls ein offentliches Restaurant
vorhanden ist, so ist es nur an die
Kiiche mit angeschlossen und er-
fillt eine eigene, separate Aufgabe.
Die Hotelkiiche hat zumeist zwei
Servicerichtungen, einmal zum Spei-
sesaal hin, zum andern Uber Speise-
liftanlagen in die Etagenoffices fiir
den Roomservice. Und naturlich -
falls vorhanden - zum o6ffentlichen
Restaurant.

1 bis 4

Die Kiichenplanung fiir das Hotel «Chan-
tarella» in St. Moritz entwickelte sich etap-
penweise. Es handelte sich um einen Um-
bau der Wirtschaftsraumlichkeiten, bei
dem bauliche Erweiterungen méglich wa-
ren (Architekt R. Obrist, St. Moritz).
Zuerst muBte die glinstige Verbindung
zwischen Gast und Kiiche ermittelt wer-
den. Die Servicewege mit den Anschluf3-
stellen zur Kiiche sind in Bild 1 skizziert.
Bild 2 zeigt die darauf aufbauende Raum-
aufteilung der einzelnen Kiichenzentren
in Stellflachen, Arbeitsgédnge und Durch-
gange.

Bild 3 zeigt die endgliltige GrundriBdispo-
sition, Bild 4 einen Blick in die realisierte
Kiiche.
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Als Service ist normalerweise Tisch-
bedienung anzunehmen, und zwar
in Form von Plattenservice. Teller-
service ist in unseren europaischen
Hotels noch ungewdhnlich.

Dain Hotels ganztagige Verpflegung
abgegeben wird, sind alle Kichen-
zentren direkt auf den Service aus-
zurichten. Da Hotelgasten fiir ihre
Mabhlzeiten eine gewisse Zeitspanne
eingeraumt wird, sollten alle Zentren
jederzeit fur das Bedienungsperso-
nal leicht erreichbar sein. Ein Hotel-
speisesaal enthalt kein Getrankebuf-
fet, da das Getrank hier nicht die
tibergeordnete Rolle spielt wie bei
einem Restaurant. Die Abrechnung
ist anders, die sonst erforderliche
Registrierkasse ist unnétig und wird
durch Bons ersetzt. Die Bezahlung
erfolgt Uber die Hotelrechnung.

So weit die allgemeinen Vorausset-
zungen. Die fur das betreffende Ob-
jekt speziellen Bedingungen sind
vorher in der Verpflegungsaufgabe
und im Verpflegungsprogramm klar-
gestellt und festgehalten worden.
Die raumliche ldeallésung ist die
unmittelbare Nachbarschaft von Kii-
chenzone und Speisesaal. Ein gutes
Funktionieren des Betriebes setzt
eine reibungslose Organisation vor-
aus. Hierfir sind die Wegeflihrung
und die Anlage des Servicedienstes
maBgebend. Das bedingt, daB jede
Kiichenplanung beim Service begin-
nen muB. Die Verbindung zwischen
dem einzelnen Gastetisch und den
verschiedenen Kiichenzentren muB
méglichst geradlinig verlaufen und
kreuzungsfrei sein, so daB die Be-
dienung rasch und sicher erfolgen
kann.

Die praktische Kiichenplanung er-
folgt etappenweise. Wenn die Lage
des Speisesaales und die ungefahre
Lage der Gesamtkiiche festgelegt
sind, wird das Verbindungsglied
«Serviceweg» in die bestmogliche
Raumlage gebracht. Man folgt dabei
dem Arbeitsweg und versucht, in
einem einfachen Rundgang alle Ab-
und Ausgabestellen zu beriihren.
Ob der Weg dabei rechts- oder
linksherum gefthrt wird, ist zweit-
rangig.

Der Kellner tragt beim Verlassen des
Speisesaales meist gebrauchtes Ge-
schirr in die Kiiche zurtick. Deshalb
sollte die Geschirrwéscherei wenn
moglich am Anfang des Weges lie-
gen. Dann begibter sich zu den Aus-
gabestellen der verschiedenen Wa-
ren und Menliteile, die er dem Gast
zu bringen hat. Alle diese Ausgaben
miissen also an den Servicegang an-
stoBBen: die warme Kiche, die kalte
Kiiche, die Patisserie, die Frih-
stiicks- oder Kaffeekiiche und die
Getrankeausgabe. Je nach Objekt
und GroBe konnen auch einzelne
Ausgaben zusammengelegt oder
auch weiter unterteilt sein. Das Prin-
zip muB jedoch immer erhalten blei-
ben, jede Ware wird direkt aus dem
Produktionszentrum abgeholt.

Der Planung erster Teil besteht also
aus der Einordnung des erforder-
lichen Bedienungsganges in den
Gesamtraum und der Anordnung
der betreffenden Klchenzentren
hinter den Ausgabestellen. Die
GréBen- und Raumdimensionen be-
ruhen auf Erfahrungswerten.

Der Planung zweiter Teil besteht in
der Ordnung der einzelnen Zentren,
der Aufgliederung in Stellflachen,
Arbeitsgange und Durchgénge. Da-
bei muf3 die Ausriistung mit Maschi-
nen, Apparaten und Einrichtungs-
stiicken berticksichtigt werden, ent-
sprechend dem vorberechneten Be-
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darf auf Grund der speziellen Aus-
gangssituation dieses Betriebes.
Dabei mussen alle Produktionszen-
tren die dem Arbeitslauf und dem
Warenweg in der Kiiche entspre-
chende Ordnung und Zuordnung er-
halten. Denn obwohl die Planung
beim Service beginnt, entwickelt
sich die Kiichenarbeit in umgekehr-
ter Reihenfolge. Die Zentrenorgani-
sation baut auf dem WarenfluB3 auf,
auf dem Weg vom Wareneingang
Uber die verschiedenen Lagerraume
und die Vorbereitungszentren zu den
Zubereitungszentren, von wo der
Weg dann — wie beschrieben — zum
Service flhrt.

Allgemein giiltige Schemas gibt es
fir Kiichenanlagen leider nicht. Die
Voraussetzungen sind von Fall zu
Fall zu verschieden. Die Skizzen,
Zeichnungen und Photos unseres
Beispieles sollten jedoch gentigen,
Vorgehen, Anlage und System einer
typischen Hotelkliche zu demonstrie-
ren, der Kiiche eines Sport- und
Ferienhotels.

Ferienheime

unterscheiden sichvon Hotels haupt-
sachlich durch das einfachere Ver-
pflegungsprogramm. Dadurch wird
die Kiichenanlage in vielen Details
ebenfalls vereinfacht. Bei der war-
men Kiiche wird der groe Hotelherd
seine dominierende Rolle an die
Massenkochgerate Kochkessel und
Bratpfanne abtreten.

Auch der Service wird sich anders
gestalten. Hier kommt es auf Einzel-
heiten der Verpflegungsaufgabe an,
so daB an dieser Stelle keine allge-
mein glltigen Regeln genannt wer-
den kénnen. Oft wird die tischweise
Bedienung, bei der die Speisen in
Schiisseln, Terrinen und Platten fiir
die ganze Tischgemeinschaft zu-
sammen in den Speisesaal gebracht
werden, angewendet. Bei sehr ein-
fachen Anlagen werden diese Ge-
meinschaftsplatten auch von einem
Gast selbst im Office beziehungs-
weise bei der Ausgabestelle abge-
holt. Es gibt viele Moglichkeiten in
vielen Variationen; sie sind zumeist
auf den Einzelfall zugeschnitten.

Gast- und Rasthauser in Ferien-
gebieten

bilden eine weitere groBe Gruppe,
deren Betrachtung sich lohnt. Die
Grundlagen unterscheiden sich we-
sentlich von denen der bisher auf-
gefiihrten Anlagen.
Esgibtkeinefeststehende Gastezahl.
Der Restaurateur muB3 mit Erfah-
rungszahlen auf Grund der Jahres-
zeit, des Wetters und weiterer wech-
selnder Einflisse rechnen.

Die Zeit der Essenausgabe kann
nicht immer exakt eingehalten wer-
den; das bedingt eine flexible Or-
ganisation.

Das Verpflegungsprogramm muB
sehr sorgfaltig ausgewahlt sein,
denn eine zu groBe Auswahl er-
schwert die Organisation, wahrend
eine zu geringe Auswahl nicht genti-
gend Anklang bei den umworbenen
Gasten findet (taglich wechselnde
Laufkundschaft).

Erschwert wird die Kiichenorganisa-
tion noch durch die meist sehr weit-
laufigen EBrédume, in die oft auch
Terrassen, Garten usw. mit einbezo-
gen werden.

Die Frequenz ist nicht nur jeden Tag
anders, sie wechselt auch bei den
einzelnen Tagesmabhlzeiten. Hinzu
kommt oft noch die unterschied-
liche Restaurantbelegung in den Zei-
ten zwischen den Mahlzeiten. So
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Blick in die Kichenanlage des Ferien-
hotels Hostellerie Rigi-Kaltbad.
(Architekt J. Dahinden, Zirich, Ausfih-
rung Salvis AG, ReuBbiihl-Luzern.)

6

Entwurf fiir die Kiichenanlage des Ferien-
hotels «Europe» in Killarney, Irland, die
mit wenigen Abweichungen in gezeigter
Aufstellung ausgefiihrt worden ist.
Beachtenswert wieder die klare Service-
verbindung, die eine rasche Bedienung
mit allen Meniiteilen direkt aus den Pro-
duktionszentren gewahrleistet.

Auch der interne Organisationsaufbau
weist klare Linien auf. Der Weg der Ware
- hier von rechts nach links - verlauft tiber
die Stationen: Warenannahme - Vorrats-
lager (Economat und Kihlraume) - Vor-
bereitungszentren (Garde-manger und
Gemiiseristerei) — Zubereitungszentren
(warme Kiiche, kalte Kiiche, Patisserie) -
zum Service.

7

Die Gebaude der Davos-Parsenn-Bahn
auf dem WeiBfluhjoch wurden 1966 neu
gestaltet und umorganisiert, um dem im-
mer starker werdenden Spitzenbetrieb der
Skisaison Rechnung tragen zu konnen.
(Architekt M. G. Suterlin, Zollikon.)

Dabei wurde im ErdgeschoB, in dem so-
wohl der Bahnperron als auch die Halle
zur Skiabfahrt liegen, ein Restaurant mit
Selbstbedienung errichtet. Unsere Skizze
zeigt diese Anlage. Ein langeres, L-formig
angelegtes Selfservicebuffet enthaltin der
tiblichen Reihenfolge das Warenangebot:
Tablettstapel - kalte Teller und Salate und
gewisse Desserts — eine Auswahl meh-
rerer warmer Mentis — Suppe - kalte Ge-
tranke aller Art - einige warme Getranke —
Kasse.

Ein zweites Buffet, hauptsachlich fiir Kaf-
fee, Patisserie, Desserts, Speiseeis usw.,
wurde unabhangig vom ersten installiert;
dies erspart den Gasten den zweiten
Durchgang mit der groBen Menschen-
schlange.

Die warme Kiiche liegt direkt hinter dem
Buffet, so daB der laufende Nachschub
gewabhrleistet ist. Die Vorbereitungszen-
tren sowie die kalte Kiiche und die Patis-
serie muBten im UntergeschoB placiert
werden, erhielten jedoch groBzligige Ver-
bindungswege durch zwei Lifte.

Die Beispiele wurden - wenn nicht aus-
dricklich anders vermerkt - von der Firma
Walter Franke AG, Aarburg, zur Verfu-
gung gestellt.
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sollte eine einzige Anlage, eine ein-
zige Organisation bei stets wechseln-
den Anforderungen immer die opti-
male Lésung bieten, und das kann
nattrlich nicht méglich sein.
Speziell auf dem Bedienungssektor
spielt das Personalproblem eine
Rolle. Ein Garantielohn kann oft bei
den stark wechselnden Frequenzen
nicht gegeben werden. Bei StoB-
betrieb versagt haufig der ganze Ab-
lauf.

So ist heute die Tendenz zur Selbst-
bedienung erkennbar; eine Art des
Gastgewerbes, die sich besonders
in StoBzeiten auBerordentlich gut
bewahrt. In gréBeren Betrieben son-
dert man gerne einen oder zwei
Raume ab, in denen nach wie vor mit
Tischbedienung gearbeitet wird.
Diese Gaste miissen dann allerdings
mit langeren Wartezeiten und héhe-
ren Preisen rechnen. Dafir kann
man ihnen dann Bequemlichkeit und
eine reichhaltigere Auswahl bieten.
Restaurants mit Selbstbedienung
eignen sich fur alle Gastbetriebe, die
groBe StoBzeiten aufweisen und bei
denen die Gaste angeblich oder
wirklich (iber wenig Zeit verfiigen.
Ungleiche Belegung laBt sich gut da-
mit auffangen, denn in Zeiten gerin-
gen Andranges kénnen das Sorti-
ment und die Menge des Angebotes
mit der gleichen Einrichtung und der
gleichen Organisation reduziert wer-
den; die volle Funktion ist dennoch
gewahrleistet.

So haben sich Selfservice-Verpfle-
gungsstatten bei sehr vielen Einrich-
tungen fir Erholung und Freizeit in
aller Welt durchgesetzt: Autobahn-
raststatten,RestaurantsinSchwimm-
badern und in Skigebieten, in und
bei Campingplatzen und Ferien-
wohnungszentren usw.

Die Verpflegungsaufgabe kann sehr
verschieden gehalten sein. Norma-
lerweise gilt es unterschiedliche
Géstekategorien in moglichst kurzer
Zeit mit Speise und Trank zu versor-
gen. Da der Gast sich gleich nach
seinem Eintritt selbst mit allen ge-
wiinschten Waren bedient und auch
sofort bezahlt, entfallen alle spateren
Wartezeiten (Warten auf die Karte,
auf die Bestellungsaufnahme, auf
das Essen, aufs Bezahlenkénnen).
Der Durchlauf kann erheblich be-
schleunigt werden.

Das Verpflegungsprogramm muB
natiirlich in allen Teilen direkt auf
die Selbstbedienung ausgerichtet
werden. Unumgénglich ist eine fixe
Portionierung. Alles, was vor Ser-
vicebeginn in fertigen Portionen an-
gerichtet wird und so am Buffet zum
Mitnehmen bereitgestellt werden
kann, eignet sich besonders. Hier-
unter fallen alle kalten Platten, Salat-
teller, Kiichen- und Patisserie-
stiicke, Pudding und ahnliche Des-
serts, kalte Getranke in Flaschen
oder in abgefullten Glasern, Obst-
packungen, Sandwiches, Brote usw.
Fir all diese Waren ist am Buffet nur
fur laufenden Nachschub zu sorgen.
Weiteres Personal ist nicht erforder-
lich.

Bei warmen Speisen ist die Organi-
sation nicht ganz so einfach, denn
diese Waren mussen direkt vor der
Abgabe an den Gast portioniert wer-
den. Dazu verwendet man (blicher-
weise Warmhaltegerate innerhalb
des Buffets, in denen die verschiede-
nen Meniiteile in Normschalen warm
lagern, und aus diesen Schalen her-
aus schépft dann das Personal die
einzelnen Portionen auf Teller oder
Platten. Wenn pro Meniiteil eine Be-
dienungsperson vorhanden ist, geht

das rasch. Aber meistens ist dies
nicht der Fall, besonders bei einer
gréBeren Auswahl an warmen Ge-
richten. So bildet dann die Warm-
ausgabe einen kritischen Punkt fir
den raschen Buffetdurchlauf; dies
ist der Wirtschaftlichkeit des Betrie-
bes abtraglich.

Bei den warmen Getranken wird die
Situationahnlich,wenndie Auswahl-
moglichkeit nicht beschrankt wird.
Aus diesen kurzen Hinweisen ist zu
ersehen, daB das Ausgabepro-
gramm bei der Planung der Anlage
eine sehr wichtige Rolle spielt. Ohne
genaues Programm ist eine Selfser-
viceeinrichtung nicht auszuarbei-
ten.

Die Selbstbedienung besteht nicht
nur aus dem Buffet. Dieses ist nur
die Nahtstelle zwischen den Gasten
beziehungsweise dem Gasteraum
und den Produktionszentren hinter
den Kulissen, der Kiiche. Das wich-
tigste sind die Transportwege ! Ein-
mal die Wege der Gaste, zum andern
die Wege des Geschirrs und die in-
ternen Nachschubwege fiir alle Wa-
ren.

Der Gast soll auf seinem Weg vom
Eingang zum EBplatz am Selfser-
vicebuffet vorbeigefiihrt werden. Da-
bei ist fiir den groBten StoBbetrieb
geniigend Stauraum vorzusehen, da-
mit sich die Menschenschlangen
nicht in Flure, Gange oder auf Stra-
Ben erstrecken; wichtig ist die Fiih-
rung dieser Schlange.

Der Gast gehtdann nacheinander an
den einzelnen Stationen vorbei und
bedient sich selbst oder wird dort in
einzelnen Fallen bedient, bis er nach
dem Bezahlen freiist und einen Platz
zum Essen aufsuchen kann. Diese
Stationen sind normalerweise: Fas-
sen des Tabletts, Kaltausgabeteil,
Warmausgabeteil, Getrankeausgabe,
Kasse, Besteckabgabe.

Variationen in der Anordnung sind
selbstverstandlich méglich. Wichtig
sind noch die Ubersichtlichkeit der
offerierten Ware und die Preisbe-
zeichnung, die klar angegeben sein
muB.

Der zweite Weg betrifft das Geschirr,
das nach dem Essen in die Geschirr-
wiascherei gelangen muB, und von
dort wieder zu den einzelnen Por-
tionierungsstellen. Diese befinden
sich aber an verschiedenen Stellen,
denn teilweise wird am Buffet, teil-
weise in der kalten Kiiche und der
Patisserie portioniert.

Dieinternen Transportwege sind das
nachste Problem, das zu lésen ist.
Hierbei sollte die Verbindung zwi-
schen Buffetund warmer Kiiche még-
lichst eng und direkt sein, denn die
warmen Meniiteile sollen nicht zu
lange warm aufbewahrt werden. Eine
Relaiskiiche fir direkt zuzuberei-
tende Stiicke — zum Beispiel Grilla-
den, Bratwiirste, Fritware usw. - im
Riickbuffet oder einer Nische hinter
dem Buffet ist immer empfehlens-
wert. Kalte Waren kénnen bei guter
Organisation der Gesamtanlage in
gréBeren Einheiten auch von weiter
entfernt liegenden Zentren heraus-
geschafft werden. Getranke lassen
sich in Kiihlzellen des Buffets in ver-
haltnismaBig groBer Menge lagern.

Die Kiichenplanung ist ein Gebiet,
das sowohl die Architektur wie auch
die Betriebswirtschaft, den Frem-
denverkehr, die Zunft der Kéche und
viele weitere Fachrichtungen direkt
angeht. Erstaunlich ist, mit wie we-
nig Sachkenntnis oft groBe und
gréBte Bauvorhaben dieser Branche
in Angriff genommen werden.
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