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Zur Rolle 6ffentlicher Speisehduser nach dem Ersten Weltkrieg
in Wien
Fallbeispiel: Die WOK*
Von Edith Hérandner

Essen ist ein Grundbediirfnis und ein wichtiges soziookonomisches
und kulturelles Phanomen. Letzteres gilt auch fiir die Essgewohnheiten.
Ebenso aufschlussreich wie das Was und das Wie sind beim Essen z.B.
auch die Fragen, wer es zubereitet, wann, wo und mit wem es einge-
nommen wird u.d.m. Im gesamten Zusammenhang hat sich in unserem
Jahrhundert ein tiefgreifender Wandel vollzogen, der das Ergebnis einer
Entwicklung darstellt, die im vorigen Jahrhundert einsetzte und durch
die Jahre des extremen Mangels und besonderer Not im und nach dem
Ersten Weltkrieg, aber auch durch die von der Wirtschaftskrise geprigte
Zwischenkriegszeit stark vorangetrieben wurde. Bevor ich aber meine
Daten tiber mein Wiener Beispiel prisentiere und die Untersuchungser-
gebnisse zusammenfasse, mochte ich einen kurzen allgemeinen Einstieg
in das Thema des o6ffentlichen Versorgungs- und Verpflegungswesens
vornehmen.

Zum einen handelt es sich um die dussere Geschichte der Gast- und
Speisehduser, der Auskochereien und Imbissbuden auf Marktplitzen
und Strassen, zum andern aber um die Aufdeckung der bewirkenden
Ideen und Impulse. Zu diesen gehort das im Mittelalter und bis zur
Industrialisierung selbstverstindliche Gefiihl der Verantwortung fiir an-
vertraute Untergebene oder zum sogenannten «ganzen Haus» gehorige
Personen. Dieses Gefiihl der Verantwortlichkeit und Verpflichtung war
nicht standes- oder aufgabengebunden, sondern Ausdruck einer prin-
zipiellen Haltung. (Wie gut oder schlecht dieser Verbindlichkeit nachge-
kommen wurde, ist ein jeweils individuell zu l6sendes Problem, die Ver-
bindlichkeit jedoch wurde nicht in Frage gestellt.)

Zur Sorge um die Schutzbefohlenen gehorte auch die Verpflegung.
Das System blieb auch noch giiltig und kam zur Anwendung in der Zeit
der Protoindustrialisierung und des ersten Autkommens des Fabrik-
wesens. «The old idea was taken on naturally ... Industrial feeding, at
this time then, was not so much a new thing as an old thing which had
been revived to fulfill a new need and function. It was part of the medie-
val tradition in its recognition of the responsibility of the master for the
welfare ... of his workman» (Curtis-Bennett: pp. 202 -203).

*Unverinderte Fassung eines Vortrags, gehalten am 4. Kongress der Société internationa-
le d’Ethnologie et de Folclore (SIEF) in Bergen/Norwegen (19.-23. Juni 1990).
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Es sollte nicht so bleiben, denn: «Another spirit was growing up be-
side it — a spirit of narrow puritanism and money-grubbing application
to business. The old tradition was dying ... Each man for himself and
Devil take the hindmost, was its motto» (Curtis-Bennett: p. 203). Die
Ausbeutung fihrte zu Verarmung und Not, und erst allmihlich kam es
zu vereinzelten Versuchen, das Gefiithl der Verantwortung des Unter-
nehmers fur seine Arbeiter wieder in Erinnerung zu rufen oder neu zu
wecken. Zu diesen Pionieren zihlte in England Robert Owen, der als
«pioneer of modern Industrial Welfare and father of modern Industrial
Catering» apostrophiert wird. Wie Curtis-Bennett feststellt, hatte er mit
seinen Massnahmen vom ethischen und vom geschiftlichen Standpunkt
aus Erfolg.

Wenn auch bei dem Gesagten auf England resp. Grossbritannien
Bezug genommen wird, gilt das Gesagte im wesentlichen und unter Be-
riicksichtigung zeitlicher Verschiebung auch fiir mitteleuropdische Ver-
haltnisse. Ferner ist im Zusammenhang auch auf eine weitere Parallele
hinzuweisen, nimlich auf die fiir die Entwicklung des offentlichen und
gewerblichen Verpflegungswesens so entscheidende Rolle der beiden
Weltkriege (insbesondere des Ersten Weltkriegs).

Der Erste Weltkrieg stimulierte in entscheidender Weise die im
19. Jahrhundert einsetzende Bewegung, was sich auch in Zahlen aus-
driickt. Gab es vorher — in England — kaum 100 «regular factory can-
teens», waren es 1918 fast 1.000. Dies ist aber richtig zu interpretieren.
Fiir den Aufschwung war weniger (oder gar nicht?) das Wiederaufleben
des mittelalterlichen Verantwortungsgefithls ausschlaggebend als viel-
mehr die Erkenntnis, dass der Arbeiter — um etwas leisten zu kénnen
— entsprechende Nahrung braucht. «It was realized that, even taking
the lowest view of the worker ... as that of a machine or an animal from
which a certain amount of output was required, it was impossible to ob-
tain this output unless the requisite amount of fuel was first supplied»
(Curtis-Bennett: p. 204).

Der Krieg stellt in jeder Hinsicht eine Spezialsituation dar, auch in
unserem Zusammenhang. Es gilt ja, die Arbeitskraft fiir die Kriegspro-
duktion zu erhalten und dariiberhinaus das Uberleben der Bevélkerung
zu sichern. Allein die Griindung von Komitees zur Losung des Pro-
blems spricht eine aufschlussreiche Sprache. So wurde 1915 in England
das «Canteen Committee» ins Leben gerufen, und ein Jahr spiter nahm
sich das «Health of the Munition Workers Committee» eigens der Ver-
sorgung dieser kriegswichtigen Personengruppe an.

Meines Erachtens férderten die Kriegsjahre die Entwicklung des 6f-
fentlichen Versorgungs- und Verpflegungswesens vor allem deswegen,
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weil die hemmenden Faktoren (wie kurzsichtiges maximales Gewinn-
streben und mangelndes soziales Engagement oder Desinteresse), die in
«normalen Zeiten» die Entwicklung verlangsamen oder zum Erliegen
bringen, ganz in den Hintergrund treten. Jedoch: mit Kriegsende ka-
men sie sofort wieder hoch «and the industry fell back into apathy as re-
gards industrial feeding, and for ten years or so there was comparative
stagnation (Curtis-Bennett: p. 230). Viele Firmen schlossen sofort mit
Kriegsende ihre Kantinen. Die Griinde fiir diesen Riickschritt in der ge-
rade noch so hoffnungsvollen Entwicklung fasst Curtis-Bennett (p. 230)
sO zZusammen:

«Causes for Apathy» were

— (1) lack of enterprise on the part of canteen managers and catering
supervisors in selling the idea sufficiently forcefully to both manage-
ment and personnel»;

- (2) dlack of support form directors and managers» (who thought the
factory canteen a luxury and nuisance);

— (3) «indifference on the part of the workers themselves, resulting
partly from the lowering of wages from wartime to peacetime levels and
partly from an increase in facilities to obtain food elsewhere or a neces-
sity of economizing as much as possible».

Ganz anders hingegen war die Situation in Osterreich und in Wien
im besonderen. Hier kehrte man nicht so schlagartig zu einer — zumin-
dest gewissen — Normalisierung zuriick, «the compulsion of war and
the difficulties entailed in food restrictions were not removed so
quickly» wie im eben zitierten England. In Wien wurden gerade die
letzten Kriegsjahre und vor allem die ersten Nachkriegsjahre mit ihrer
furchterlichen Not und aufgrund der ganz neuen staatlichen und wirt-
schaftlichen Situation zum Ausgangspunkt einer jahrzehntelang andau-
ernden Entwicklung, die in der Institution der WOK eine eigene Wie-
ner Auspragung erfuhr.

Ist fir England das indikatorische Fallbeispiel fir die Entwicklung
des offentlichen und gewerblichen, man kénnte verdeutlichend auch sa-
gen: des «ausserhiuslichen», aus der Familie hinaus verlagerten Versor-
gungs- und Verpflegungswesens die sog. «Kantine» als innerbetriebliche
Institution (die es natiirlich auch in Osterreich gab und der nachzuge-
hen hier nicht méglich ist), so ist es fiir Wien die WOK, der wir uns nun
niher zuwenden wollen.

Zur Wiener Situation im und nach dem Ersten Weltkrieg

Die «osterreichische Reichshilfte» der &sterreichisch-ungarischen
Monarchie war ein agrarisches Zuschussland und konnte sich nicht
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selbst erndhren. In besonderem Masse galt dies fiir die Reichshauptstadt
Wien.

War die ausreichende Versorgung schon in Friedenszeiten ein Pro-
blem (wenn auch vor allem im Hinblick auf effiziente Organisation und
Distribution), so verschirfte sich die Lage mit Fortschritt des Krieges
immer mehr und wurde mit dem Zusammenbruch der Monarchie zur
Frage des nackten Uberlebens (und im weiteren Sinn auch zu einer
solchen der Lebensfihigkeit der ehemaligen Haupt- und Residenz-
und nunmehrigen Bundeshauptstadt der neugeschaffenen Republik
Deutsch-Osterreich, des sog. «Wasserkopfs» und «Konsumgiganten»).

Zur Bewiltigung der kritischen Versorgungslage waren schon im
Krieg die Lebensmittel rationiert worden, wobei 1918 auch die Minimal-
versorgung nur mehr kurzfristig, aber doch einigermassen ausreichend
gesichert war. Aber unmittelbar nach dem Krieg, «<nach dem Herbst
1919 bis weit in die Zwanzigerjahre hinein gab es sozusagen nur eine ein-
zige Aneinanderrethung von kritischen Momenten» (Weisgram 1969:
p. 243).

Wihrend des Krieges hatte sich die sog. «offene Fiirsorge» der drgsten
Not angenommen. «Kriegskiichen» und «Sozialausspeisungen» versorg-
ten viele, zuletzt 100.000 tiglich, kostenlos oder gegen geringes Entgelt,
zumindest mit einem warmen Mittagessen (das lange aus einer Suppe
und Gemiise oder Mehlspeise bestand). Die zur Bewiltigung des Versor-
gungsproblems nach dem Krieg getroffenen Massnahmen bedienten
sich im ersten Kampf gegen das Verhungern dieser kriegsbedingten Ein-
richtungen, die reorganisiert und neustrukturiert z.T. lange weiterbe-
standen.

Mit einer gewissen US-amerikanischen Beteiligung (im Aufsichtsrat)
— ohne die Hilfe der Alliierten resp. des Auslandes tiberhaupt hitte
Wien nicht iiberlebt — kam es im November 1919 zur Griindung der
«Vienna Public Feeding Ges.m.b.H.», deren Unternehmensgegenstand
«die Volksausspeisung in Wien» war (Handelsregister). Die Vienna Pu-
blic Feeding nahm umgehend Verhandlungen zur Ubernahme der
Kriegskiichen auf.

Bereits im Mai des folgenden Jahres (1920) wurde der Firmenname in
«Wiener Offentliche Kiichenbetriebsges.m.b.H.», kurz «WOK», gein-
dert, und als solche wurde sie zu einem Codewort in der 6ffentlichen
Versorgung Wiens fiir die kommenden Jahrzehnte, Etikett einer Ein-
richtung, die zu Recht als Wiener Spezifikum galt, wenn sie auch dar-
tiber hinaus Indikator einer allgemeinen Entwicklung grossstidtischer
Versorgung war. Gross- u. Gemeinschaftskiichen gab es natiirlich auch
in anderen Grossstidten Europas bzw. in Ubersee (sogar frither), aber
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die WOK war eine Wiener Kommunalleistung wie die weltberithmten
Gemeindebauten und wurde, wie diese, von Delegationen aus der gan-
zen Welt besichtigt; die WOK war — so nebenbei — auch ein «Herzeig-
betrieb».

1920 verfiigte die WOK iiber 22 Kiichen und gab tiglich 40.000 Por-

tionen aus.
Von der Ausspeisung zum Speisehausbetrieb

Urspriinglich wurde das Essen, ausgegeben gegen «Wochenblocks»
oder Tagesmarken, in selbst mitgebrachten Geschirren nach Hause ge-
tragen. Aber schon bald erdffnete man die Moglichkeit, die Speisen an
Ort und Stelle zu verzehren. Der Anfang des Speisehausbetriebs wurde
in der Filiale Herrengasse 16 gemacht. Die Expansion war gewaltig, das
Unternehmen florierte. 1921, dem Jahr des grossten Unternehmensum-
fangs, was Filialen angeht, waren 39 Kuichen in Betrieb. Bereits im nich-
sten Jahr, 1922, wurden 8 von ihnen als unrentabel geschlossen. Zur
Unternehmensstrategie gehorte es (was heute nicht mehr so radikal neu
ist), zu expandieren und Neuerdffnungen im Sinne der Erprobung
neuer Standorte vorzunehmen.

Diese Vorgangsweise war Teil einer geinderten Haltung und Neu-
konzeption: «Business matters could not be left to chance. Effects
can be traced to causes, scientific study of causes enable employers to in-
crease efficiency and turnover» (vgl. Curtis-Bennett: p. 242). Und, kann
man fortsetzen, empirische Erprobung und Expertenwissen wurden in
Unternehmensfithrung und -strategie eingesetzt. Ausgangspunkt dieser
neuen Bewegung war Amerika, wo sie mit dem Schlagwort vom «scien-
tific management» bedacht worden war. Dazu gehorten auch das Auf-
tauchen des «advertising agents» (Werbefachmannes) und der Einsatz
von «market research» sowie «the study of the personal factor in indu-
stry», also psychologische Forschung (Betriebspsychologie). Auch Eng-
land leistete hier Vorarbeit mit seinem «National Institute of Industrial
Psychology» (Curtis-Bennett: p. 242).

Zur Beriicksichtigung wissenschaftlicher Faktoren zihlt auch das
Eingehen auf ernidhrungswissenschaftliche und biochemische Erkennt-
nisse. Zugrundegelegt war das in das neue, «moderne», «naturwissen-
schaftliche» Gesamtbild passende utilitaristische Prinzip: «The worker
needed a certain amount of fuel to produce a given amount of output»
(Curtis-Bennett: p. 243). Die Verbesserung in der Qualitdt der Nahrung
war eine soziale Errungenschaft, aber der Impuls dazu war z.T. anderen
Uberlegungen entsprungen.
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Mit dem Vordringen sozialen Gedankenguts trat generell das obige
Zweckprinzip in den Hintergrund. Geférdert wurde dies durch iiberge-
ordnete, z.B. kommunale Massnahmen zur Hebung der Volksgesund-
heit. Die WOK war ernihrungswissenschaftlich auf der Hohe der Zeit.

Sie war auch im Einklang mit sonstigen neuen Erkenntnissen. «It was
realized that the way that fuel was administered was also of importance.
Just as the sales expert found that the way goods were packed and pre-
sented were important factors, so did .... the canteen manager realize
that the way food was cooked and presented and the surroundings in
which it was served and the methods of serving themselves had a consi-
derable influence on its nutrition» (Curtis-Bennett: p. 243).

Die Uberlegungen kamen auch in der WOK zum Tragen, wobei die
Schaffung ausserhiuslicher Esskultur (und die Erziehung zu einer sol-
chen, verstirkt z.B. bei Kindern, die eine solche nicht von zu Hause
mitbrachten) hier wiederum ein Anliegen war, das in ein Erziehungs-
und Bildungsprogramm kommunaler Kulturpolitik passte, das sich
auch auf vielfache andere Weise dusserte. Das «rote Wien» und die -
trotz Beteiligung des Bundes — oftmals als «rote WOK» bezeichnete In-
stitution verfolgten auch Ziele jenseits einer guten Geschiftsbilanz.
Dass diese auch stimmte (und warum), und was man mit den Gewinnen
machte, wie es in der WOK aussah und wie sie funktionierte, was sie fiir
wen bedeutete und welche Stelle sie im Gesamtbild Wiens und der Zeit
einnahm, sei nun im Uberblick zusammengefasst.

Standorte und Publikum

Die sogenannte «rote WOK» konzentrierte schliesslich ihre Filialen
im wesentlichen auf die sogenannten «biirgerlichen Bezirke» (das sind
jene, die nur den innerstidtischen Bereich — innerhalb des «Giirtels» —
umfassen). Das Publikum der WOK war der (biirgerliche) Mittelstand,
mit gewissen Schwerpunktbildungen je nach Lage der Filiale. In der «In-
neren Stadt» finden wir héhere Ministerialbeamte, Beamte der Landes-
regierung und der Gerichte, Geschiftsinhaber, frithere Adelige (und
nunmehrige Kleinrentner), aber auch Handwerker, Kontoristinnen und
Konzipienten, Geschiftsangestellte, Studenten sowie sogar ganze Fami-
lien. Die Umgebung war sauber und freundlich (bis teilweise «luxurits»)
und das Essen wohlfeil. Es kam, zumindest fiir Alleinstehende, u.U. bil-
liger als die zu Hause zubereitete Mahlzeit. Auch konnte man den Kon-
sum nach dem Geldbeutel steuern, was besonders mit zunehmender
Wirtschaftskrise in den dreissiger Jahren geschah. Statt des Meniis ass
man nur die Hauptspeise, verzichtete auf Fleisch sowie auf den Kaffee
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u.d. Trotzdem ist das Fehlen der Arbeiterschaft in der Aufzihlung der
Beniitzer resp. Giste auffallend. Trotz der Wohlfeilheit konnten sich
nicht alle das «Essen-Gehen» leisten, nicht einmal in die WOK.

Die wichtige Funktion der Speisehduser hingt mit einer grundlegen-
den Strukturverinderung zusammen, die vor allem das Mittagessen be-
traf. Nach dem Ersten Weltkrieg gab es viel mehr regelmissige Berufsti-
tige in den einzelnen Familien als je zuvor. Wohn- und Arbeitsstitte wa-
ren schon lange fiir die meisten nicht mehr zusammen im selben Haus
oder in unmittelbarer Nihe voneinander. Fiir die Mittagsmahlzeit stan-
den in der Regel wenig Zeit und wenig Geld zur Verfiigung. Die geruh-
same lange Mittagspause des «Familienerhalters», der zu Hause speisen
oder sich gemiitlich ins Gasthaus setzten konnte (da Zeit und Geld da-
fir vorhanden waren), gehorte weitgehend der Vergangenheit an. Zur
Existenzsicherung der Familie trugen nun mehrere Familienmitglieder
bei, in besonderer Zahl auch die «Hausfrauen und Miitter», die ja auch
in der Zeit des Krieges verstirkt berufstitig gewesen waren. Auch die
berufstitige Tochter aus verarmten «besseren Kreisen» verdiente sich ih-
ren Lebensunterhalt selbst (und besserte vielfach die schmale Offiziers-
pension des Vaters auf); sie konnte es sich nicht mehr leisten, zu Hause
auf den standesgemissen Freier zu warten. Die Mittagsmahlzeit verla-
gerte sich zusehends fiir immer mehr Personen ausser Haus, und dies
nicht nur in Wien. «With the advent of more wives and mothers into
industry, the midday meal served in canteens has become the main meal
of the day for a large section of the community» (Curtis-Bennett:
p. 272). Die Betriebskiiche, aber vor allem die WOK, spielte auch in
Wien eine immer grossere Rolle; die Gasthiuser wurden zusehends
leerer bzw. konnten die neuen Kunden nicht gewinnen.

Gasthaus gegen Speisehaus = Tradition contra Innovation:

«DIE WOK MUSS WEG»

Die Wiener Gastwirte gaben der WOK die Hauptschuld an ihrem
eklatanten Geschiftsriickgang. Der Kampf wurde auf dusserst polemi-
sche Weise in den Zeitungen ausgetragen. Aber unter den geinderten
Umstinden war das alte, dem fritheren Zustand angepasste System
funktionslos geworden; es hatte sich iiberlebt. Gasthaus und Restaurant
dienten nun nicht mehr Uberwiegend der Alltagsverpflegung. (Sie er-
oberten sich erst viel spiter wieder eine threm fritheren Stellenwert ent-
sprechende Funktion.)

Die im Vergleich zur WOK kleinbetrieblichen Unternehmen der
Wiener Gastwirte mit ihrem veralteten aufwendigen Serviersystem der
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verschiedenen Spezialkellner wurden von der Wirtschaftskrise der
Zwischenkriegszeit voll getroffen. Ausserdem war man unflexibel und
reaktionslangsam; je nach Standpunkt hatte man aus «Traditionsbe-
wusstsein» oder «Bequemlichkeit» die lingst filligen notwendigen
Strukturverinderungen (wie z.B. die Umstellung auf das Reviersystem
im Kellnerwesen — eine Mannerdomine!) unterlassen und gab jetzt an
der eigenen Misere anderen die Schuld. Das reichhaltige und vorerst aus-
schliessliche Angebot an Einzelspeisen erméglichte zwar eine individu-
elle Zusammenstellung der Mahlzeit, aber das additive System war fiir
den Konsumenten wesentlich teurer, wozu auch die im Gasthaus iibli-
chen alkoholischen Getrinke, der sogenannte «Trinkzwangy, beitrugen
sowle das hier — sogar mehrfach — zu entrichtende Trinkgeld (dessen
Wegfall nur durch eine héhere Entlhnung wie bei den WOK-Ange-
stellten — in deren Filialen ein absolutes Trinkgeldverbot herrschte —
auszugleichen gewesen wire).

Um konkurrenzfihig zu bleiben bzw. zu werden und sich im Wettbe-
werb mit den innovatorischen Grosskiichen zu behaupten, fihrten
schliesslich die Wirte ebenfalls preisgiinstige dreigingige Meniis ein, ver-
wiesen auf eine Aufhebung des «Trinkzwangs» und stellten die hohen —
2.T. funffachen — Trinkgelder in Abrede. Die WOK hat sich vor allem
beziiglich der allgemeinen Einfithrung des Meniis zu einem glinstigen
Pauschalpreis besondere Verdienste erworben.

Das Grosskiichensystem war eine zeitgemisse Losung des Versor-
gungsproblems in der verinderten wirtschaftlichen und gesellschaftli-
chen Situation. Es bewirkte sicherlich Riickgang und Verinderung im
Gasthaus- und Restaurantbetrieb (was eine Parallele im «Greisslerster-
ben»' hat, das ebenfalls mit dem Zerfall der Monarchie einsetzt). Vor
allem die erfolgreiche moderne WOK wurde als der Reprisentant der
Bedrohung des Althergebrachten empfunden, wobei man iibersah, dass
man mit den Angriffen auf sie nur die Symptome, nicht aber die Ursa-
chen bekimpfte (die man aber zumeist noch gar nicht erkannte). Posi-
tiv betrachtet, stellte die WOK eine innovatorische Herausforderung
dar.

Die Gastronomie ist ein sensibler Indikator fiir soziodkonomische
Verinderungen. Alles wird einmal {iberholt. Das erfuhr auch die WOK
selbst, als sie, Jahrzehnte spiter, von neuen Entwicklungen iiberrollt
wurde (1978 wird die WOK mit dem 1964 gegriindeten Tochterbetrieb
WIGAST fusioniert; die Firma besteht nur mehr in anderer Form unter
dem jiingeren Namen WIGAST fort).



90 Edith Horandner
Zentralisierung, Technisierung, Rationalisierung

Die WOK verwirklichte im Zuge ihrer zukunftsorientierten Ent-
wicklung eine Reihe von Innovationen, zu denen essentiell die soeben
erwahnten Massnahmen gehorten.

Lange vor «Wienerwald» und «Hendl-Jahn» wandte die WOK das
Prinzip zentralistischer Grossstrategien an. Sie verfiigte iiber eine «Zen-
tralbickerei» (zur Herstellung von Konditorwaren), die die grosste Mit-
teleuropas, vielleicht sogar Europas war, sowie tiber einen Wirtschafts-
hof (die «Okonomie Baumgarten») mit Gemiise- und Gartenwirtschaft,
Hiihnerzucht, aber auch Tischlerei, Schlosserei, Wischerei, Nzherei
und Flickerei sowie Schusterei. Ferner hatte sie eine eigene Fleischver-
teilungsstelle (in St. Marx) und betrieb eine Fettschmelzerei, deren Re-
ste sie der Seifenfabrikation zufiihrte, wie auch sonst der Gedanke der
«Wiederverwertung» (recycling) hochgehalten wurde.

Der Grosseinkauf erméglichte ein preisguinstiges Wirtschaften (und
natiirlich gab es auch ein Zentrallager wie auch einen eigenen Fuhr-
park); Grossgerite wie Spezialherde und Geschirrspiilmaschinen waren
leistungsstark und halfen Zeit und Kraft sparen. In der modernsten
Filiale, der «<amerikanischen WOK>» in der Mariahilferstrasse, gab es dar-
tiber hinaus auch noch eine Signalanlage, die auf Knopfdruck Auskunft
tiber den jeweiligen Speisenstand gab.

Diese Art der Organisation und Unternehmenstihrung ermoglichte
nicht nur die verbraucherfreundliche Kalkulation (bei gleichzeitiger ho-
her Sozialleistung fiir die Beschiftigten), sie gestattete auch Massnah-
men, die zum unverwechselbaren «WOK-Stil» beitrugen, nimlich die
frischen Schnittblumen auf den Tischen, auf denen saubere Tischtiicher
lagen. Aufgrund der eigenen Wischerei und Buglerei konnte die Tisch-
wische bei Bedarf auch mehrmals tiglich gewechselt werden. Eine wei-
tere sprichwortliche WOK-Assoziation war auch die Wasserflasche auf
jedem Tisch. Letztlich bestand auch sonst kein Konsumzwang. Die
WOK-Lokale erfiillten also auch die Funktion von Wirmestuben und
Kommunikationsraumen, und zwar besonders fiir jene, die sich einen
Besuch im Wiener Kaffeehaus nicht leisten konnten. (Dass diese Funk-
tion bis nach dem Zweiten Weltkrieg bestand, zeigt der Umstand, dass
die Bezirksvorsteher vor Schliessung der WOK-Filialen sofort das Pro-
blem der Schaffung von «Pensionistenclubs» und «Seniorentagesheim-
statten» auf sich zukommen sahen.)
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Ausstattung und Ausgestaltung

Leider erlaubt es die Zeit nicht mehr, niher auf die durchaus unter-
schiedliche Art der Ausstattung und Ausgestaltung einzugehen. So gab
es nicht nur einen Wandel im Nacheinander, sondern auch eine Vielfalt
im Nebeneinander. Die «amerikanische WOK» in Mariahilf war das
modernste, nach amerikanischem Muster (in der Art eines «Schnellre-
staurants») gestaltete Lokal (mit Theke und Hockern fiir einen «quick
bit» neben dem grossen Speisesaal mit fahrbaren Suppen- und Abrium-
wagen etc.); die Schottengassen-Filiale erweckte mehr den Eindruck ei-
nes traditionellen biirgerlichen Restaurants; und die traditionsreiche
Herrengasse-WOK war nicht nur die erste WOK mit speisehausartigem
Betrieb gewesen, sie wurde spiter der erste Selbstbedienungsbetrieb des
Unternehmens. Als nimlich die nahegelegene WOK in der Schottengas-
se eroffnet war (1931), prisentierte sich die Herrengasse nach kurzer
Schliessung mit folgenden Anderungen, die gleichzeitig WOK Neuein-
fuhrungen darstellten: Selbstbedienung (wie erwihnt), Einheitskiiche,
einfachste Ausstattung (z.B. Wachstuch statt textiler Tischwische). Die
Filiale in der Herrengasse erginzte die Angebotspalette der WOK um
die Billigstvariante, die zwar als «Arme-Leute-Kiiche» verspottet und
angegriffen, aber dankbar von jenen frequentiert wurde, fiir die sonst
der WOK-Besuch nicht (mehr) méglich gewesen wire.

In der Oppolzergasse (ebenfalls 1931 eréffnet) gab es erstmals — und
sogar verschiedene — Didtkost auf dem Speiseplan (als weiteres Ergeb-
nis der ernihrungswissenschaftlichen und medizinischen Uberlegun-
gen, die bereits sehr frith, vielleicht sogar schon von Anfang an, eine

Rolle in der WOK-Kost spielten).
Ausklang

Viel - und ebenso Wichtiges wie das Gesagte — gilte es noch anzu-
fithren, so z.B. die spezielle Verkostigung von Klein- und Schulkindern,
der «Senioren», Armen und Kranken (in den Clubs bzw. im Rahmen
der Aktion «Essen auf Ridern»), die neuerliche Bewihrung in der Krise
im und nach dem Zweiten Weltkrieg, die spontane Massenverkostigung
beim Flichtlingsansturm aus Ungarn 1956, aber auch im Rahmen ge-
planter Massenveranstaltungen wie der «Gymnaestrada», dem gréssten
Turnfest der Welt (1965).

Ein Sonderkapitel wire mit «Die WOK und die Frauen» zu iiber-
schreiben, was diesmal nicht auf die Konsumentinnen, sondern auf die
Mitarbeiterinnen abzielt. Die WOK war von Anfang an ein Frauen-
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betrieb, und das ausschliesslich weibliche Servierpersonal — das « WOK-
Servierfriulein» — ist mit Recht als Wiener Institution den be- und
gerithmten «Demelinerinnen»* an die Seite zu stellen.

Was Curtis-Bennett als Wunsch und Moglichkeit von der Fabrik-
bzw. Firmenkantine sagt, kann auf die WOK iibertragen werden, aller-
dings — letztere hat es zur Realitdt werden lassen: «A factory canteen,
apart from its primary object or supplying wholesome food under fa-
vourable conditions, has in it great possibilities as a social institution,
where workers meet, make friends, and learn to be part of, and take
part in, the life of what should be a valuable humanizing influence, their
industrial home» (Curtis-Bennett: p. 229).

Und, um abzuschliessen, genau das war die WOK mehr als ein halbes
Jahrhundert lang, ein die Welt menschlicher machender Faktor. Das ist
eine kulturelle Leistung, die aufzuzeigen den Kulturwissenschaftler
freut.
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Anmerkungen

' Der «Greissler» ist der kleine Lebensmittelhindler, in dessen Laden man auch viele

sonstige Waren des Alltags und tiglichen Bedarfs kaufen konnte.

* Die «Demelinerinnen» sind das weibliche Servierpersonal beim ehemals k.u.k.
«Demel», der Hofzuckerbickerei und -konditorei, die bis nach dem Zweiten Weltkrieg
die Besucher in der dritten Person («Haben schon bestellt?«) anzusprechen pflegten und
wegen ihrer Eigenart beriihmt waren und literarisch gerithmt wurden (z.B. von den
Katteehausliteraten).
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