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folgen die Handlanger, etwa 130; als aussichts-
reichster Beruf gilt die Schriftsetzerei (800), dann
kommen in absteigender Reihe: Schuhmacher,
390, Farmer 4oo, Lehrer 305, Maler 305, Rei-
niger (Hausknecht) 200, Schreiner 1,506, Schnei-
der nur 1,5¢. Interessant zu wissen ist es fir
uns, dass Taube ihr Auskommen auch finden als
Chauffeure, Zahnarzte, Polizisten, Buchhéandler,
und Bibliothekgehilfen. Von den weiblichen Ge-
horlosen arbeiten iiber 5000 in Fabriken, etwa
119 in Haushalt und Hotel, 690 als Lehrerinnei
600 als Schneiderinnen. Wenige sind Putzmacher-
innen, Manicurefriuleins, Kochinnen usw. Trotz
der mancherlei Beschiftigungen (mehr als 250),
die dem intelligenten Taubstummen offen ste-
hen, sehen wir doch, dass rund 5090 aller Gehor-
losen Arbeit findet als ungelernte oder angelernte
Arbeiter.

Der raschen Entwicklung der Industrie und
der fortschreitenden Arbeitsteilung des Werk-
prozesses kann natiirlich die Werkerziehung und
Berufschulung der Anstalten nicht folgen. Auch
der grossten und best eingerichteten Schule ist
es nicht moglich alle Berufe zu lehren. Man
steckt dann eben einen Zogling in eine der beste-
henden Werkstitten, natiirlich in eine fiir die
er am meisten Eignung zeigt. Nach der Entlas-
sung aus der Anstalt wird dann der Not der
Zeit gehorchend, das heisst, um sich dem Ar-
beitsmarkte anzupassen, sehr oft der Beruf ge-
wechselt. So bleiben denn nur etwa ein Drittel
aller Gehorlosen bei dem Beruf, auf den sie in
den Anstalten vorbereitet wurden. Noch immer
versucht man an einzelnen Anstalten die gleichen
Berufe zu lehren, wie vor 20 und 30 Jahren, ob-
gleich fast keine Beschidftigungsmoglichkeit spa-
ter in dem betreffenden Arbeitsgebiet zu finden
ist. Ganz schlecht ist es z. B. bestellt um folgen-
de Berufe:

Schreiner: Nur 10% der Ausgebildeten ar-
beiten spiter auf dem Beruf.

Backer: 309%, Schneider 259, Schuhmacher
259%.

Von allen Madchen erhielten rund 439 in der
Anstalt eine handwerkliche Berufsausbildung
Schneiderei, Gilitterei, Putzmacherei), aber nur
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5,50 konnten sich spiter in ihrem Beruf halten.
Umgekehrt erhielten nur 0,500 Ausbildung als
Hiilfsarbeiterinnen in verschiedenen Arbeitspro-
zessen, wihrend spiter 53,20, als einfache Fa-
brikarbeiterinnen ihr Auskommen finden.

In vielen Anstalten beginnt man sich langsam
umzustellen, man lehrt weniger Berufe, dafiic
aber verschiedene Handfertigkeiten; man stellt
neue Maschinen auf, an denen die Taubstummen
sich tiben, man versucht auch neuere Berufe ein-
zufithren (Automechanik, Elektrotechnik, Radio-
bau). Meines Erachtens wiirde man auch klug
tun, einen Teil der begabten Zoglinge in der
freien Meisteriehre unterzubringen; wo ja mehr
Moglichkeiten offen stehen. Fiir den theoreti-
schen Unterricht wire dann immer noch die An-
stalt da.

Im grossen ganzen lauten die Arbeitszeugnisse
recht gut. Mehr als 8599 der arbeitenden Tauben
werden als tiichtige Arbeiter bezeichnet von
ihren Meistern. Bedauerlich ist, dass die mei-
sten Gehorlosen fast keine Aufstiegsmoglichkei-
ten haben, fast alle bleiben Zeit ihres Lebens
auf der gleichen Arbeits- und Lohnstufe.

Wie zu erwarten, sind die Durchschnittsléhne
verhiltnisméassig niedrig (etwa 20 Dollar pro Wo-
che - 100 Franken.) Nicht dass der Taubstumme
weniger Lohn erhalten wiirde als der hoérende
Mitarbeiter, o nein, aber die besser bezahlten
Posten sind ihm meist verschlossen. (Nur 100
aller Gehorlosen verdienen 40 und mehr Dollar
pro Woche).

Fast unglaublich klingt die Behauptung, dass
Gehorlose, die keine besondere berufliche Aus-
bildung in der Anstalt erhielten, spiter durch-
schnittlich nicht weniger verdienten, als solche,
die eine Anstaltswerkstitte besuchten. (Aber mehr
Arbeitslose).

Noch befremdlicher erscheint folgende Feststel-
lung. Taubstumme die nur mittels Gebdrden und
durch Fingerzeichen sprechen, seien Dberuf-
lich nicht schlechter gestellt, als die ,lautspre-
chenden Gehorlosen. Es ergédbe sich kein Unter-
schied in ihrer Verdienstmoglichkeit, hochstens
dass einige wenige hohere Berufe ihnen ver-
schlossen blieben. Fortsetzung folgt.

Von W. Brenneisen, Kiichenchef der kant. Frauenklinik, Ziirich

Es war vorauszusehen, daB die Entwicklung der
Technik auf allen Gebieten auch das Gebiet der
allgemeinen Kiichen-Organisation weitgehend be-
einflussen werde. Diese erfolgte Beeinflussung
darf als bemerkenswerter Fortschritt verbucht
werden. Wenn jedoch noch Fehler gemacht wer-
den, so fallen sie hauptsichlich in das Gebiet der

Kiichenplanung.

Denn bei aller Vorziiglichkeit der vielartigen tech-
nischen Errungenschaften auf jedem einzelnen
Gebiet maschineller Arbeitsteilung kann durch
falsche Anordnung oder Betriebseinteilung schwer
gesiindigt werden. Wir wollen darauf verzichten,
jene Beispiele aus vergangenen Jahrzehnten anzu-

136

fithren, wo man bei Hotel-Neubauten die Kiiche
fiberhaupt vergaB. Wir wollen vielmehr darauf
verweisen, daB es immer und immer wieder vor-
kommt, daB sogar in neueren Bauten infolge
mangelnden Verstindnisses der maBgeblichen
Kreise an die Raumgestaltung der Kiiche ganz im
Gegensatz zu deren wirtschaftlicher Bedeutung
erst dann gedacht wird, wenn alle andern Fak-
toren berticksichtigt sind. So kommt es dann vor,
daB auf stark begrenztem Raum und in oft un-
haltbarer Lage die Kiichen planiert werden. In
welchem Umfange sich die hier begangenen Fehler
auswirken, kann nur derjenige beurteilen, dessen
praktische Arbeit sich in der Kiiche selbst voll-
zieht. Deshalb bildet die Erfahrung der um-



fassenden
Kiichenpraxis

die Grundlage fiir eine rationelle Kiichenorgani-
sation. Was aber nennt sich in diesem Zusammeu-
hang Kiichenpraxis? SchlieBlich glaubt jeder-
mann, der in Privat oder in einer Alphiitte vier-
zehn Tage selbst gekocht hat, er verstehe etwas
vom Kochen. Manche Leute glauben auch, wenn
sie tiglich oder ofters Gelegenheit haben, einem
Kiichenbetrieb zuzusehen oder wenn sie in meh-
reren  Kiichen eine Wasserleitung eingerichtet
haben, sie seien priadestiniert, die so komplizierte
Frage einer umfassenden Kiicheneinrichtung zu
verstehen. Wir mochten daher in kurzen Ziigen
einige grundsatzlich wichiige Aufgaben anfiihren,
um so das Verstindnis ganz allgemein zu wecken
und zu fordern.

Das Kochen, soweit es ,handwirkliches Ar-
beiten umfaBt, wie das Zuriisten des Gemiise,
des Fleisches, der Fische, des Gefliigels usw.,
kann heutzutage in weitgehendem MaBe durch
technische Einrichtungen beeinfluft und erleich-
tert werden. (Schil- und Zuschneidemaschinen,
Rithrmaschinen, automatische Kithlanlagen, Aui-
schnittmaschinen etc.) Nachdem aber eine Menge
solcher Maschinen in den kleinern Kiichen keinen
Eingang finden, muB aus prinzipiellen Erwigun-
gen von jeder Lehrtochter oder jedem Lehrling
durchgehende Handarbeit verlangt werden, wenn
die Zeit es irgendwie erlaubt, Man mufB im Inter-
esse der jungen Berufsleute mit aller Systematik
ihre manuellen Fahigkeiten fordern. Denn nur
durch diese praktische Betitigung kann er jene
Routine erlangen, die den Fachmann auszeichnen
muB, wenn er einmal auf seine personliche Ge-
schicklichkeit angewiesen ist.

Also erfordert die Kiichenpraxis griindliches
Erlernen derjenigen Arbeiten, die man durch rein
korperlich - funktionelle ~ Tatigkeit beeinflussen
kann. Hinzu kommt eine weitgehende Waren-
kenntnis. Die wirtschaftliche Kiiche kann nur
aufgebaut werden auf dem Erkennen ailer Vor-
ziige oder Nachteile in der Warenbestimmung
und in der Warenverwendung. Wenn die Kochin
oder der Koch diese notwendigen Voraussetzui-
gen besitzt, so wird ihm seine rein kochkiinst-
lerische Arbeit erleichtert. Und worin besteht
diese?

Man diskutiert auch in Fachkreisen heute mehr
denn je tiber dieses Thema. Die stark erschiit-
terte Existenzsicherheit der Gegenwart hat in
manchen Kreisen tiefgehende Diskussionen und
Auseinandersetzungen hervorgerufen dariiber, wie
man den Einzelmenschen aus den allfiliig wieder-
kehrenden Notlagen helfen kann und wie man
ihm, von seiten der Berufsgemeinschaft, den Wil-
len stirken kann, die Situationen zu meistern.
Und diese Versuche haben allgemein dieselbe
SchuBfolgerung gefunden: wir miissen die Be-
rufsarbeit vertiefen. Wir miissen die berufliche
Praxis mit jener Fiille gedanklichen Erfassens und
Erlebens durchdringen, die den jungen Menschen
auch bei aller Freude am Sport, am Kino und am
Wandern nicht vergessen [aB8t, daB die ernste, be-
sonnene Berufsarbeit ihm allein jene Voraus-

setzungen bietet, um die erworbene Freizeit ohne
Nachteil zu genieBen. Das hat besonders hier
Bedeutung, wo wir nach dem Sinn kochkiinst-
lerischer Arbeit fragen.

Denn das Wort Kochkunst kommt nicht von

ungefihr. Wiren wir Vertreter rein handwerk-
licher Betatigung, wire es vermessen, unsere

Arbeit mit dem Pradikat Kochkunst zu benennen.
Aber nein! Handwerker sind in der Kiiche die
vielen Hilfskriafte, die Riisterinnen, die Putze-
rinnen, die vielen, vielen Helfer, welche der
Kéchin oder dem Koch zur Seite stehen. Sie aber
sind berufen, das Rohprodukt durch die Bestim-
mung ihres Willens, ihres Geschmacks, ihres
Koénnens zum vollendeten Gericht werden zu las-
sen. Hier stitrzen Hunderte von Situationen, von
ungenannten Faktoren zum eigentlichen Gesche-
hen aufeinander. Da braucht es Meister und Ge-
sellen, die mit freudig getragener Verantwortung
fiir ihren Beruf Ehre einlegen. Ihrem Geschmack
und ihrem Gefiihl ist die Giite der Speisen und
damit nicht selten die Stimmung von vielen Men-
schen anvertraut. Und eben dieses Empfinden,
dieses lebendige Erfassen der beruflichen Arbeit
dart und kann dem wirklichen Koch nicht fehlen.

Der Niahrboden aber ist und bleibt die Praxis.
Je mehr man mit den Waren vertraut ist, je bes-
ser man ihre Eigentiimlichkeiten kennt, um so
mehr ist man versucht, sie in verschiedenster und
bestmoglicher Art zu bereiten. Aus einem Rezept-
buch kann man all das erfahren, man kann den
Beruf als Wissenschaft verfolgen, soweit er sicht-
bar und in seinen Funktionen berechenbar ist.
Ja, die Chemie, die Physik usw. entratseln auch
jene Geheimnisse, die fiir uns eben immer Ge-
heimnis bleiben sollen, indem der Geschmack
sich daran ergo6tzt und sich die Freude am Essen
daran entziindet.

Aber eben hier, wo das Wissen um diese Ge-
heimnisse die brodelnden Pfannen betreut und
wo die Freude am Kochen wirksam ist, da wird
auch das Wissen um die Mdoglichkeiten prak-
tischer, zweckmiBiger Kiichenorganisation ge-
fordert und daraus haben sich jene Begriffe her-
ausgebildet, die den Kiichenfachmann zum Or-
ganisator, zum Baumeister seines eigenen Reiches
werden lassen.

Die Forderung, die sich in allen handwerklichen
Berufen durchgesetzt hat und die weitgehend
auch im eidgendssischen Fabrikgesetz fiir die Fa-
briken geltend gemacht und verwirklicht wurden,
die Forderungen der Hygiene, der weitgehend-
sten Unfallverhiitung, lichtreicher und gesunder
Arbeitsriume muB mehr und mehr auch bei der
Anlage von Kiicheneinrichtungen beriicksichtigt
werden. Das soll jedoch geschehen unter weit-
gehender Beachtung der Notwendigkeiten eines
nilieBenden,, Kiichenbetriebes. Und diese An-
forderungen sind nicht fiir alle Kiichen dieselben.
Ein Restaurations-, ein Hotel- oder ein Anstalts-
betrieb stellt verschiedenartige Anspriiche an die
Leistungsfihigkeit und damit auch an die tech-
nischen Einrichtungen. Daraus ergibt sich die
zwangsldufige Riicksichtnahme der Technik auf
die Praxis.
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Die Kiichenmaschinen

als sichtbarsten Ausdruck technischer Gestaltung,
ersetzen weitgehend die zeitraubenden Kleinarbei-
ten, wie sie bereits erwihnt wurden. Sie haben
auch den Vorteil, eine wirtschaftliche Kiichen-
fithrung zu begiinstigen. Sie sollen und konnen
die in der Kochkunst begriindeten Leistungen
nicht verdringen; sie konnen nur deren Vor-
arbeiten erleichtern. Deshalb verlangt eine ra-
tionelle Technik die richtige Wahl der Apparate
und die ebenso planmidBige Anordnung derselben
im Kiichenraum. Ausgehend vom Einkauf, Emp-
fang und Lagerung des Rohproduktes, deren
Reinigung und Verarbeitung zum kochfertigen
Produkt, muB die Kiichengestaltung und die Lage
der einzelnen Riumlichkeiten dem fortlaufenden
Arbeitsgang entsprechen. Man vermeide die An-
lage weitliufiger Rdume ebenso sehr wie die-
jenige von zu kleinen Kiichen.

Dabei ist sehr wichtig, daB nicht nur die Ma-
schinen, sondern mehr noch die eigentlichen Ar-
beitstische ihre richtige Aufstellung und Pla-
cierung finden. Dasselbe gilt vom Herd, wobeij
auch dessen Leistungsfihigkeit zum voraus ge-
priift werden muB. Er bildet eine erste: Voraus-
setzung fiir reibungslose Service-Abwicklung. Von
grofer Wichtigkeit ist die Ausgabe. Sie soll so
angeordnet werden, daB sie gut zugdnglich und
leicht {ibersehbar ist. DaB Licht, Luft und die
notwendige Ventilation dem arbeitenden Men-
schen beste Dienste leisten, ist eine elementare
Wahrheit. Sie sollte auch entsprechend gewiirdigt
werden. Wirtschaftlich von gréBter Bedeutung
sind gute Lagerriume und Kithlrdume. Sie er-
moglichen auch einen entsprechend umfassenden
Einkauf. Die weitgehende Beriicksichtigung

kiichentechnischer Vorteile

schafft auch geistig jene giinstigen Vorbedingun-
gen erfolgreicher Arbeit. Eine Betriebsleitung
kann sich dadurch groBe Verdienste erwerben,
wenn sie diesen Forderungen mnachlebt. Aber
alle diese Einrichtungen werden erst dann voll-
kommen sein, wenn die darin Arbeitenden auch
die entsprechende Wiirdigung finden, die sie ver-
dienen. Kein Gebiet irgendeines Verpflegungs-
betriebes ist so kostspielig wie die Kiiche. Hier
gehen ungeheure Werte durch die Hand der Be-
schaftigien. Ihre Gleichgiiltigkeit oder Nachlassig-
keit kann Unsummen wertvoller Giiter und damit
groBe Kapitalwerte verschlingen. Deshalb ist die
Leitung einer Anstaltskiiche mit besonderer Ver-
antwortung belastet, wie ja auch der Hotel-
Kiichenchef weitgehend den Ruf des Hauses be-
einflussen kann.

bedarf es jener reichen beruflichen Praxis, die
heute  leider, leider stark unterbunden ist. Es
bedarf aber noch etwas anderem:

Vertrauen.

Dieses Vertrauen bildet im Anstalts- und Spital-
betrieb noch eine viel gréBere Rolle als anders-
wo. Die Kiichenleitung muB nicht nur nach weit-
gehend wirtschaftlichen Grundsidtzen haushalten,
sie muB zugleich auch das Bestmogliche herzu-
stellen versuchen. Das ist um so schwerer, weil
ja der GroBteil des in der Kiiche beschiftigten
Personals aus Hilfskriaften besteht. Gelernte Ko-
chinnen gibt es nur wenige oder gar keine. Dar-
aus erwachsen verschiedene Nachteile. Die Lei-
tung der Kiiche wird deshalb klare Direktiven
geben miissen, um den Arbeitsgang restlos zu
beherrschen. Dabei macht man immer wieder
die Erfahrung, daB ganzlich ungelerntes Personal
fiir die notwendigsten Korrekturen kein Verstind-
nis aufbringt. Man empfindet so viele Anordnun-
gen als Schikane oder als Ausdruck personlicher
Antipathie. So' grundfalsch es ist, solche Ge-
danken anzustellen, so unmoglich ist es, diesen
Stimmungen nachzugeben. Hier muB die Kiichen-
leitung aus Griinden der Kompetenz wie aus der
tibertragenen Verantwortung gestiitzt werden
durch das Vertrauen der Verwaltungen.

Der Hotel- und Restaurationsbetrieb kennt in
den weitaus meisten Féllen eine absolute Selb-
stindigkeit der Kiiche. Ihre betriebsmidBig be-
dingte Organisation ist Sache des Kiichenchefs.
Er {iberwacht und bestimmt weitgehend den Ein-
kauf. Das solange, als die Wirtschaftlichkeit der
Kiiche gewihrleistet wird. Die Kiichenleitung
muB sich dafiir verantwortlich fithlen. Daraus
aber ergibt sich von selbst, daB sie auch mit-
bestimmend ist iiber die materiellen und organi-
satorische Aufgabe derselben. Die vergangenen
Jahre haben hier einen starken Einbruch gebracht.
Ob das zum Segen der Hotellerie und zum Vorteil
der so sehr begehrten Arbeitsfreudigkeit geschah,
wird die Zukunft erweisen. Wir sind der Auf-
fassung, daB die hier gestellten Fragen von gro8-
ter Bedeutung sind fiir den Fortbestand einer
gutgefiithrten Kiiche in allen Teilen privater und
offentlicher Verpflegungsstitten. Denn das scheint
sicher, daB wie in der Politik, so auch im wirt-
schaftlichen und beruflichen Leben kein Ungetier
je soviel Gefahren heraufbeschwoért hat, als wie
das zeitbedingte MiBtrauen, das die Gegenwart
beherrscht. Helfen wir mit, daB das vielgeprie-
sene technische Zeitalter wieder das findet, was
allein imstande ist, die Arbeit jeder Art und die

Um die Verantwortung, verbunden mit ent- Berufsarbeit im besondern zu adeln: innere Le-
sprechender Leistung iibernehmen zu konnen, bendigkeit und Freudigkeit.
An Beniitzen Sie in lhrem Interesse recht oft unseren Grails-Auskunﬂsdlensi!
unsere Wir nennen lhnen die leistungstdhigen Fabrikanten und Lieferanten von Anstalts-Bedarfs-
Leser! artikeln, Maschinen, Einrichtungen, Lebensmitteln, Apparaten, sowie bewéhrte Firmen

fir Arbeiten aller Art und beraten Sie, unter Beiziehung erster Fachleute, auf dem
Gebiete des gesamten Anstaltsbaues. Wir verfigen lber eine vieljahrige Erfahrung

und konnen lhnen nitzlich sein.

Schreiben Sie Ihre Wiinsche an den Verlag Franz F. Otth, Ziirich 8, Hornbachstrasse 56
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