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Die städtische Volksküche in Zürich
Areh. Stadtbaumeister H. HERTER, Zürich

Mit Kriegsausbruch Anfang September 1939
ist am Escher Wyss-Platz der Neubau der
städtischen Volksküche eröffnet worden, der
grössten derartigen FürsorgeeinSashtung der
Schweiz. Sie ist das Ergebnis mehrjähriger
Studien und langjähriger Erfahrung in den
bisher benützten, mehr behelfsmässigen
Einrichtungen zur Lieferung billiger Verpflegung
an Minderbemittelte. Es handelt sich um eine
sogenannte Zentralküche, die zwar auch einen
Speiseraum mit etwa 120 Sitzen enthält, deren
Kocherzeugnisse aber zur Hauptsache auf
verschiedene, im Stadtgebiet zerstreute Speiselokale

verteilt werden ; zur Zeit werden täglich
etwa 1000 Kinder in 35 Horten und
Tagesheimen, und rd. 1200 Erwachsene in 14
Speiselokalen mit einem währschaften Mittagessen
zu billigem Preise verpflegt. Es zeugt für das
soziale Verantwortungsbewusstsein der städtischen

Verwaltung und der Bürgerschaft, dass
der Stadthaushalt für diesen Zweck mit einer jährlichen
Aufwendung von rd. 125 000 Fr. belastet worden ist. Der Bau hat
gegen 1 Million Fr. erfordert, wovon rd. 90000 Fr. allein auf die
Koch-, Brat- und Backapparate entfallen. Es rechtfertigt sich
daher wohl, diese Volksküche und ihre z. T. ganz neuartigen
Einrichtungen hier etwas eingehender weitern Kreisen bekannt
zu machen. Wir folgen dabei Ausführungen des Stadtbaumeisters
und verschiedener Mitarbeiter am Bau, ergänzt durch eigene
Anschauung und Erkundigungen.

Wie gesagt handelt es sich um eine Zentralküche für
Lieferung warmer Speisen bis auf 5'/s km im Umkreis. Für die
Organisation des Baues und Betriebes sei auf die beschrifteten
Grundrisse und Schnitte (Abb. 1 bis 5) und die Bilder auf den
folgenden Seiten verwiesen, die keiner langen Erläuterung
bedürfen. Die in der Küche am frühen Vormittag zubereiteten
Speisen werden ab 9.15 h in die wärmehaltigen Transportgefässe,
sogenannte «Thermophore» eingglttllt, die in den flusseitigen
Abstellraum verbracht und ab 10 h von der Laderampe aus mit
Autos nach allen Richtungen abtransportiert werden, so, dass
überall ab 11.30 h die Speisen eingenommen werden können. Der
Rücktransport der leeren Thermophore erfolgt um 12.30 h, und
um 13.45 h kann mit deren Reinigung begonnen werden. Dieser
Arbeitsplan bestimmt den Arbeitsbeginn der Köche um 6 h
morgens, für das übrige Personal, das wie die Köche nicht im Hause
wohnt, um 7 h; um 15 h ist Arbeitsschluss für die Köche, um
16 h für die Uebrigen. Die maximale Leistungsfähigkeit der
Küche kann bei etwas gedehnter Essenszeit und für Eintopfgericht

bis auf gegen 9000 Portionen gesteigert werden, im
normalen Betrieb auf etwa 4000 Portionen, bzw. Mittagessen
bestehend aus '/a 1 Suppe, Fleisch und 2 Gemüsen; dafür bezahlt man
Fr. 1.10, bzw. für 1L 1 Suppe 10 Rp., eine Portion Fleisch 50,
desgleichen für zwei Gemüse 50, ein Glas Tee 10 und ein Stück
Brot 5 Rp. ; ein «kleines» Essen kostet 75 Rp., alles in vorzüglicher
Qualität. Auch «über die Gasse» können in allen Speiselokalen
die Speisen bezogen werden; so beliefert die Volksküche auch
zwei ihr benachbarte Fabrikbetriebe. — Diese Andeutungen
mögen über den «Betrieb» das Nötige aussagen.

Damit gehen wir über zur Beschreibung der interessanten
technischen Einrichtungen.

Heizanlage von Heinr. Lier und Ad. BUhlmann, Zürich
Die erforderliche Wärme für die Beheizung des Gebäudes,

für die Aufbereitung des warmen Brauchwassers, für die Ent-
nebelungs- und Ventilationsanlage, sowie für die Kannenspül-
Maschine wird mit einem Elektrokessel von Escher Wyss, von
385 kW Anschlusswert erzeugt. Seine Belastung wird am Tage
durch Betätigung eines Druckknopfes auf den notwendigen
Bedarf eingestellt; bei Erreichung einer max. Temperatur von
120 ° C ertönt ein Hornsignal und gleichzeitig wird der elektrische
Energiezufluss abgestellt. Während der Nacht wird die Kesselleitung

auf die eingestellte Heisswassertemperatur
automatisch reguliert. Als Reserve und zur Entlastung
des Elektrokessels dient ein Kokskessel von 18,4 m8
Heizfläche. Sollten in der elektrischen Energiewirtschaft

Verhältnisse eintreten, die eine totale Umstellung
auf Koksbetrieb bedingen würden, so besteht die
Möglichkeit zur Aufstellung eines weiteren Kokskessels.
Als Wärmeträger zwischen Heizkessel und den verschiedenen

Wärmeaustauschapparaten dient Heisswasser von
115 ° C, das durch eine Zentrifugalpumpe von 7 1/s For¬
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Abb. 6. Ansicht von der Limxnatseite, mit Laderampe der Thermophore (links Garage)
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Abb. 5. Querschnitt C-D (vgl. Abb. 1)
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Abb. 4. Grundriss vom Obergeschoss
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Abb. 8. Grundriss vom Untergeschoss — Masstab 1: 450
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Abb. 7. Ansicht der neuen Volksküche am Sihl-Quai. Arch. Stadtbaumeister H. HERTER
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Abb. 1 und 2. Grundriss vom Erdgeschoss und Längsschnitt A-B. — Masstab 1:450

dermenge und 3,5 m Förderhöhe ständig in Zirkulation gehalten
wird ; eine zweite Pumpe von 4,5 1/s dient als Reserve. Die
Gebäudeheizung, als Warmwasser-Pumpenheizung ausgeführt und
in verschiedene Gruppen unterteilt, arbeitet mit den üblichen
Wassertemperaturen von 40 bis 90 ° C, die durch einen Regler
automatisch auf der gewünschten Höhe gehalten werden. Die
verschiedenen Heizgruppen sind einzeln vom Heizraum aus
regulier- und ausschaltbar, sodass der Heizbetrieb den jeweiligen
Bedürfnissen angepasst werden kann.

Das für die Küche erforderliche warme Brauchwasser wird
in zwei Boilern von je 4000 1 über Nacht auf etwa 85 ° C erwärmt.
Für die Thermophoren-SpUlmaschine 1st ein separater Boiler
von 2500 1 vorgesehen, der während der Nacht auf max. 90 bis
95 ° C hochgeheizt wird. Bei Erreichung der max. Temperatur
in den Boilern wird die weitere Wärmezufuhr durch Samson-
Regler automatisch unterbrochen.

Lüftungsanlagen von F. Leimbacher, Zürich
Die Grossküche ist mit einer modernen Be-

lüftungs- und Entlüftungsanlage versehen, womit

die zugfreie Entfernung der mit Wärme
und Feuchtigkeit bis nahe an die Sättigungsgrenze

angereicherten Raumluft erreicht wird.
Die max. stündlichen Luftleistungen der
Ventilatoren entsprechen dem 20-fachen Rauminhalt

der Küche, sie können durch regulierbare

Motoren bis auf die Hälfte herabgesetzt
werden. Die Küche erhielt eine geringe
Unterdrucklüftung, um ein Ueberströmen von
Wasserdämpfen in die Nebenräume zu verhindern.
Die Frischluft wird an Lufterhitzern
vorgewärmt und ihre Temperatur automatisch durch
elektrische Fernsteuerung auf die am Thermostat

eingestellte Höhe reguliert. Zu- und
Abluftanlage können einzeln betrieben werden.
Der Warmlufteintritt erfolgt fächerartig in
der Nähe der Kochaggregate, die Küchendämpfe

werden durch Deckenöffnungen an
der gegenüberliegenden Wand
angesaugt und über Dach geblasen.
Zur Verhinderung von
Schwitzwasserbildung im geschlossenen
Oberlicht der Küche erhielt der
Zwischenraum eine eigene
Warmluftheizung mit ElektroventUator-
betrieb und elektrischer Vorwärmung

der Umwälzluft; die
Temperaturkontrolle der Raum- und
Warmluft im Oberlicht geschieht.
durch Fernthermometer.

Der Speiseraum ist mit einer
gesonderten Ventüationsanlage
versehen. Belüftung und Entlüftung

des Raumes erfolgen gleichzeitig;

die Motoren der Ventilatoren

sind elektrisch verbunden.
Die Luftmengen, die einer stündl.
etwa fünffachen Lufterneuerung
entsprechen, können durch
Reguliermotoren bis auf die Hälfte
herabgesetzt werden. Die Erwärmung

der Frischluft erfolgt an
einem Lufterhitzer und die
Temperatur der Warmluft wird durch
elektrische Fernsteuerungsorgane
automatisch reguliert; dagegen
werden die Lüftungsanlagen für
die Küche mit Oberlicht und für
den Speiseraum in den betr. Räumen

an zentraler Stelle selbst
bedient und die Stellungen während
des Betriebes durch Signallampen
kontrolliert.

Für die Garderoben im Keller
ist eine Abluftanlage vorgesehen,
die im Frauen- und im Männerabteil

bedient wird, unter
gegenseitiger Kontrolle durch
Signallampen.

Elektrische Küchenanlage der
Therma A. G, Schwanden

Die Küchenaniage neuester Bauart

umfasst die nachstehenden elektrisch beheizten Koch-, Brat-
und Backapparate:
12 kippbare Kochkessel, je 500 1, Anschlusswert je 60,0 kW;
2 kippbare Kochtöpfe, je 50 1, Anschlusswert je 7,0 kW ;

2 kippbare Kochtöpfe, je 32 1, Anschlusswert je 4,6 kW ;

3 kippbare Bratpfannen, Bratfläche je 560 X 1000 mm, je 13,0 kW ;
1 kippbare Bratpfanne, Bratfläche 560 x 560 mm, 7,0 kW ;

3 Brat- und Backöfen mit je 3 Backräumen von 650 x 1200 x
300 mm, Anschlusswert je 33,0 kW;

1 Grossküchenherd mit 5 Kochplatten, grossem und kleinem
Bratofen im Sockel, Anschlusswert 20,6 kW;

Gesamter Anschlusswert der elektr. Küche 908,8 kW.
Die Bereitung des Kochgutes erfolgt, soweit es sich um das

Kochen und Sieden handelt, hauptsächlich in den zwölf grossen
Kesseln zu 500 1 Inhalt. Diese Kessel sind zu vier Gruppen von
je drei Kesseln zusammengebaut (vgl. Abb. 8 und 9, S. 254). Je








