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haufig sind. Auch sind die Féalle von fahrlassiger oder sel-
tener absichtlicher falscher Anwendung der Kriterien zahlen-
massig gering und im Verhaltnis zum gesamten Handels-
volumen auch wertmassig unbedeutend geblieben, wenn
auch der Arbeitsaufwand und die Umtriebe, die derartige
Kontrollen mit sich bringen, nicht minimisiert werden sollen.

Vorstésse zur Vereinfachung und Liberalisierung der Textil-
Ursprungskriterien sind im Rahmen der EFTA verschiedent-
lich unternommen worden. Sie haben jedoch, von kleinen
Ausnahmen abgesehen, zu keinen nennenswerten Erfolgen
gefuhrt. Das Schutzbedurfnis der davon betroffenen Indu-
striezweige zeigte sich im einen oder anderen Land als so
stark, dass die erforderliche Einstimmigkeit aller EFTA-
Partner einfach nicht erreichbar war. Es wird daher vorder-
hand nichts anderes librig bleiben, als sich mit dem herr-
schenden Zustand abzufinden, was durch die nunmehr be-
reits 10 Jahre dauernde Praxis und die entstandenen Pro-
duktionsgewohnheiten wenigstens teilweise erleichtert wird.

H. Brunner

Tendenzfarben Friithjahr/Sommer 1971

Die Tendenzfarbenkarte fir Frihjahr/Sommer 1971, heraus-
gegeben vom Schweizerischen Textilmoderat in Bern, pra-
sentiert in geschickter Aufmachung flinf Hauptténe und zwar
ein gedampftes Orange, ein grinliches Tirkis, ein stumpfes
Lila, ein gebrochenes Kobalt und ein scharfes Citron. Diesen
Hauptfarben sind je zwei verwandte Toéne, heller und dunk-
ler, beigegeben, die durch mehrere neutrale Nuancen fir
Kombinationen ergénzt sind.

Durch diese Kombinationen dirfte der Beschauer reiche
Inspirationen sammeln konnen, denn sie zeigen ihm grund-
legende Beispiele von Gruppierungen, die er selber erwei-
tern kann. Die Verwendung von Kontrasten wie kalt-warm,
hell-dunkel, leuchtend-stumpf lassen weite Anwendungsge-
biete offen. Diese Karte ist flir jeden Gewebekreateur und
Dessinateur eine praktische Hilfe.

Die Tendenzfarbenkarte kann durch den Schweizerischen
Textilmoderat, Eigerstrasse 55, 3000 Bern 23, bezogen werden.
ae.

Firmennachrichten (SHAB)
(Auszug aus dem Schweizerischen Handelsamtsblatt, SHAB)

Arova Aesch AG, in Aesch BL, Fabrikation und Verkauf al-
ler Arten von Seilerwaren und Bindfaden. Gemdss offent-
licher Urkunde liber die ausserordentliche Generalversamm-
lung vom 10. Dezember 1969 wurden die Statuten revidiert.
Die Firma wurde geédndert in Cordag AG. Die Firma be-
zweckt nun die Herstellung und den Vertrieb von Seiler-
waren, von Blachen, Verdecken und Verpackungsmaterial
sowie von Metzgereiartikeln aller Art. Die bisherigen Proku-
risten Edwin Huber-Kindlimann und Ernst Studer-Harnisch
wurden zu Vizedirektoren ernannt. Sie fihren Kollektivun-
terschrift zu zweien. Neu wurde Kollektivprokura zu zweien
erteilt an Peter Diblin-Steiger, in Muttenz.

Einflisse auf die Projektierung
eines Personalrestaurants

1 Warum ein Personalrestaurant?

Viele Unternehmer sind heute nicht mehr frei im Entschlugs
ob sie ein Personalrestaurant bauen wollen oder nicht.
handelt sich vielerorts um eine Notwendigkeit, Verpflegungs
moglichkeiten zur Verfligung zu stellen, entweder infolg
der Einfihrung der Flnftagewoche, oder weil die Mitarbeite
Uber Mittag das Essen nicht mehr zu Hause einnehmen kir
nen, da der Arbeitsweg zu weit ist. Es besteht dann wenig
die Frage, ob man eine Kantine will, sondern es stellt sic
dann eher die Frage, wie man die Kantine bauen muss.

Sofern betriebseigene Raume zur Verfuigung stehen, habel
die Betriebsinhaber oft die Mdéglichkeit, die Mahlzeiten ai
einer bestehenden Restaurationskiiche zu beziehen. Alles
weitere ist eine Frage der Organisation.

2 Was erwartet man heute von einem Personalrestaurant?

Der Betriebsangehdrige und Gast im Personalrestaurar
stellt folgende Wiinsche:

— Abgabe von ernahrungsphysiologisch richtig zusammer
gestellten Mahlzeiten;

—eine angemessene Auswahlmoglichkeit, um individuelt
Wiinsche zu berlicksichtigen;

— asthetisch einwandfreie Prasentation der Mahlzeiten;

— helle, freundliche Verpflegungsraume, die Ruhe und
holung bieten;

— glinstiger Preis fur Mahlzeiten und Getranke.

Die ersten drei Wiinsche dirfen als Bedingungen angesehe’
werden.

Die letzten zwei Wiinsche hangen davon ab, wieweit de
Betriebsinhaber in der Lage ist, mit seinen finanziellen M
teln in Nahe eines Optimums zu gelangen.

3 Grundlagen fiir die Planung

Bei einer Gesamtplanung muss der Verpflegungsbetrie? a‘f
Teil der Unternehmung betrachtet werden. Ausgangsp“”k:
fir jede Neuplanung ist die Klarung der Bediirfnisfrage: Ne_
ben der Klirung des momentanen Zustandes muss ¢
moglichst genaue Abschatzung der weiteren Entwickluﬂ‘
unter Beriicksichtigung der zunehmenden Automation ure
einer eventuellen Betriebsvergrdsserung erfolgen.

4 Vorentscheide wirtschaftlicher Art

. h|zeﬁ€‘
Als erstes muss entschieden werden, an wen Ma

abgegeben werden sollen:
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—an Arbeiter,

—an Angestellte,

—an Gaste.

Diesler Vorentscheid beeinflusst das Ausmass des Kantinen-
betriebs wesentlich.

Bei einem Bedarf von z. B. nur 200 Essen im Tag sind fol-
gende Fragen zuerst zu klaren:

= Lohnt sich eine selbstandige Essenbereitung,

—oder ist ein Anschluss an eine Grosskiiche moglich?

Eln'weiterer Vorentscheid ist, ob die Kantine fiir den ein-
Sc_h"{hﬁgen Betrieb organisiert werden muss, oder ob es
wi(:g“g-h ist, in zwei oder drei Schichten zu essen. Damit
s ie Frage nach der Wirtschaftlichkeit des Kantinenbe-
. ingeste'llt. Unterne.hmen., denen es moglich ist, da§ Es-
e 'zwel o‘cler drei Schichten zu organisieren, koénnen

entliche Einsparungen erzielen gegeniiber Betrieben,

di . -
k;:US bestimmten Griinden nicht mehrschichtig verpflegen
en.

5 .
Ermittiung der Leistungstahigkeit

Die Leistun

gsféhigkej 4 i ir di
Planung i gkeit oder Verpflegungsstarke ist fir die

nes Personalrestaurants eine Schliisselzahl, die
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sorgfaltig ermittelt werden muss. Es muss untersucht wer-
den:

— welche Hauptmahlzeiten abzugeben sind (Morgenessen/
Mittagessen/Abendessen);

— Belegschaft mit Normalarbeitszeit, die hauptsachlich wah-
rend der Mittagszeit die Kantine beanspruchen wird;

— Belegschaft mit Schichtarbeitszeit. Umfangmassig kann
die Beanspruchung respektabel werden, weil eventuell
Mahlzeiten wahrend verschiedener Tages- und Nachtzei-
ten abzugeben sind.

— Schichtweise Verpflegung wahrend der Hauptmahlzeiten.
Mit einer organisatorisch gilinstigen Aufteilung kdnnen fir
den Verpflegungsbetrieb Vorteile erzielt werden: Herab-
setzung der Sitzzahl und damit Verkleinerung der Speise-
séle, kleinerer Personalbestand in den Kiichen und aus-
geglichene Belastung Uber die Tageszeiten.

— Menugestaltung. Bei der Planung muss festgelegt werden,
ob die Verkéstigung mit einem Einheitsmenu erfolgt oder
eine Auswahlmoglichkeit gewéhrt werden soll.

— Hat die Kantine nebst der Abgabe von Hauptmahlzeiten
noch Nebenzwecke zu erfiillen, wie z. B. Zwischenverpfle-
gungsverkauf?



140 Mitteilungen Uber Textilindustrie

Aus der Beantwortung dieser Fragen entstehen weitere
Fragenstellungen:

— Halt man eine laufende Offenhaltung des Personalrestau-
rants als zweckmassig, oder wird das Personalrestaurant
nur wahrend der Essenszeiten geoffnet?

— Was soll geplant werden:
a) eine Grossraumkantine
b) getrennte Essraume fiir Arbeiter, Angestellte, Besucher?

Je langer je mehr wird eine Trennung nicht gewolit; eine
ungezwungene Vermischung wird angestrebt.

— Bedienungssystem der Géste: Selbstbedien(mg, bedient,
gemischtes Bedienungssystem

— Abraumsystem fiir Schmutzgeschirr;

—die Art der Essensbezahlung und Mahizeitenbestellung.

6 Standort des Personalrestaurants

Die Standortwahl fiir die Kantine ist deshalb wichtig, damit
sie von uberall her mit einem geringen Zeitaufwand erreicht
werden kann, Es ist anzustreben, dass die arbeitsfreie Zeit-
spanne lber Mittag von jedem Mitarbeiter zur Erholung
ausgenlitzt werden kann. Der fir Hin- und Rickweg und
Service bendtigte Zeitaufwand muss so knapp wie mdglich
gehalten werden, damit ein Maximum an Zeit fir Verpfle-
gung und Entspannung zur Verfliigung steht.

Die Erholung wird aber auch durch den ausseren Rahmen
beeinflusst. Ein volliger Wechsel der Umgebung und eine
direkte Beziehung zur natlirlichen Umwelt sind ebenfalls
von grosser Bedeutung. Daraus resultiert:

— Soll das Personalrestaurant im Fabrikareal entstehen,

— oder soll es ausserhalb des Areals, z. B. mit umliegender
Griinzone, gebaut werden?

6.1 Standort-Varianten

A Separates Kantinengebéaude

Beste Losung fiir ein Personalrestaurant ist ein eigenes Ge-
baude ohne fremde Zweckbestimmung. Fir Gebaudeform
und Grosse sind die Verpflegungsstarke, das Bedienungssy-
stem und das zur Verfiigung stehende Bauareal von Bedeu-
tung.

mehrgeschossig freistehend eingeschossig freistehend

— Eingeschossig freistehend: Fur kleinere und mittlere Be-
triebe mit einem Speisesaal bis zu max. 500 Platzen ist
das erdgeschossige Personalrestaurant mit nebeneinan-
derliegenden Kichen und Speiserdumen eine bewéhrte
Losung. Voraussetzung ist ein grosser Bauplatz, der Griin-
flachen zulasst.

— Mehrgeschossig freistehend: In grésseren Betrieben zwingt
vielfach der Grundflichenmangel zum Aufbau mehrge-
schossiger Personalrestaurants. Mit leistungsfahigen Ver-
tikalférdermitteln fiir Personen und Waren kénnen auch
in mehrgeschossigen Bauten wirtschaftliche Lésungen re-
alisiert werden.

B Kantine in einem Hallenkoptbau

Wenn auf ein freistehendes Kantinengebaude verzichtet
werden muss, lassen sich eventuell die Verpflegungsein-
richtungen in einem Kopfbau unterbringen. Die Speisesile
neben der Produktionsfliche kdnnen schnell erreicht, na-
tirlich belichtet und beliiftet und ohne Schwierigkeiten von
aussen erreicht werden. Speisesale fiir viele Gaste lassen
sich mit dieser Losung selten einrichten, da Kopfbauten im
allgemeinen nur eine begrenzte Tiefe zulassen.

C Kantine neben der Produktionshalle

Wenig zu empfehlen ist die Anordnung des Kantinenbetriebs
in einem Ausschnitt der Produktionshalle. Die Halle wird
zweckentfremdet und der Raum in seinen Abmessungen fir
die Einrichtung eines Speisesaals ungiinstig. Die Hallen-
fliche ist zudem viel zu wertvoll fiir diesen Verwendungs-
zweck.

in der Produktionshalle neben der Produktionshalle

D Kantine iiber den Produktionsrdumen oder (iber Biiros

Einfacher ist die Anordnung des Verpflegungsbetriebes Ube‘lf
Produktionsraumen oder als oberstes Geschoss in Verw
tungsbauten.

dieser

Liftung und Belichtung sind einfach und billig bei -
mi

Losung. Schwieriger ist der Transport der Nahrungs
oder des fertigen Essens zur Kiiche bzw. zur Ausgabe.’ e;
innerbetriebliche Verkehr in der Halle darf dadurch nicf
gestoért werden.



175 Jahre Maschinenfabrik

unternehmerische » Rieter A.G.
Dynamik Winterthur

Schweiz

Seit 1795 dient Rieter dem Fortschritt in der Textilindustrie.
Wie, sagen wir lhnen auf der Rickseite




Rezept Nr. 3
aus der Rieter Anzeigenserie
«Die Kunst zu Uberleben»

Eine Rechnung,
die nie
aufgeht

Nach 1820 wurde es immer schwieriger, die fur die Rie-
terschen Spinnereien bendtigten Maschinen aus dem
Ausland zu beschaffen. Das wichtigste Hindernis war
das von der englischen Regierung verfiigte Ausfuhr-
verbot fur Textilmaschinen, Maschinenbestandteile
und Plane. England versuchte mit diesen Sperrmass-
nahmen die aufblihende Textilindustrie des Fest-
landes als unliebsame Konkurrenz auszuschal-

ten. Diese Politik erwies sich aber als falsch,

als eine Rechnung, die nicht aufgeht. Es ge-

langten doch einzelne Maschinentypen

ins Ausland, 'wo sie nachgebaut und

sogar verbessert wurden.

Die Textilbetriebe des Festlandes

waren gezwungen, beim Ersatz

von Maschinen zur Selbst-

hilfe zu schreiten. Auch

Rieter entschloss sich

damals, nicht nur die

Reparaturen selber aus-

zufuhren, sondern gleich

ganze Spinnereimaschinen

fir den eigenen Bedarf herzu-

stellen. Zu diesem Zwecke errich-

tete er 1826 — im Zusammenhang

mit dem Neubau fiir eine weitere Spin-

nerei — eine eigene mechanische Werk-

statte. Kaum waren die Maschinen fur die

eigenen Spinnereien fertig geworden, traten

schon auswartige Interessenten an Rieter heran.

Der ersten Lieferung einer kompletten Spinnerei-
einrichtung ins benachbarte Ausland folgten bald
weitere Auftrage. Die gute Qualitat der gelieferten Ma-
schinen sorgte fur eine rege Nachfrage. Wahrend vie-
ler Jahre war die junge Maschinenfabrik stets mit gros-
seren Bestellungen versehen.

Rieter exportierte seine Maschinen von Anfang an und
trat dabei als Generalunternehmer auf. Er war in der
Lage, die ganze maschinelle Ausrustung einer Spin-

175 Jahre
unternehmerische
Dynamik

nerei zu liefern und zu montieren. Zudem entwarf er
die Bauplane fur die Fabrikgebaude, uberprufte die
Wasserkraftverhaltnisse und fuhrte die notigen Was-
serbauten aus. Neben der Lieferung der Wasserrader
und Triebwerke kimmerte er sich auch um die ganze
Betriebsorganisation und wirkte bei der Finanzierung
mit. Uberdies wurden jeweils die Arbeiter einer.
neuen Spinnerei angelernt und die Direktoren in
der kaufmannischen und technischen Be-
triebsfuhrung beraten.

Diese Geschaftspraxis hat Rieter das Ver-
trauen zahlreicher in- und auslandi-
scher Kunden gesichert. Sein Erfolg
hielt wahrend Jahrzehnten unver-
mindert an, auch als das briti-
sche Ausfuhrverbot fir Tex-
tilmaschinen 1842 aufge-
hoben wurde und sich
die Konkurrenz ver-

scharfte.

Was mich nicht umbringt,
macht mich starker

Die entscheidende Entwicklungs-

stufe der Firma Rieter von der Spin-

nerei zum werkeigenen Maschinenbau

zeigt, dass es einen starken Willen braucht,

um die Schwierigkeiten der Zeit zu meistern.

Rieter hat die Aufgabe der zweiten Umgestal-

tung seines Geschaftes mutig angepackt, die An-

passungsprobleme rasch bewaltigt und alle Hinder-

nisse uberwunden. 1848 fiel die endglltige Entschei-

dung zugunsten der jungen Maschinenfabrik: Als

schwere finanzielle Verluste der Rieterschen Spinne-

reien die Firma an den Rand des Ruins fiihrten, konnte

der vollstandige Zusammenbruch nur dank dem ge-

nugenden Auftragsbestand der Maschinenbauabteilung
verhindert werden.

Maschinenfabrik
Rieter A.G.
Winterthur
Schweiz

Rieter baut leistungsfahige Spinnereimaschinen von hoher Qualitat fur Baumwolle, Wolle und Chemiefasen




im Dachaufbau

E Im Erdgeschoss zweckfremder Bauten

Ein- und Ausgénge zur Kantine sind leicht zu I6sen. Trep-
pen und Aufzliige werden flir den Speisesaalzugang nicht
erforderlich. Die Eingangsrdaume kénnen sehr klein bleiben,
der Saal kann schnell besetzt und gerdumt werden. Die Ein-
haltung der Sicherheitsbestimmungen ist leicht méglich.

F Kantine in einem mittleren Geschoss

Nur in Ausnahmeféllen werden Speisesaal und Kiiche in ein
mittleres, d. h. zwischen Fabrikations- oder Biirostockwerken
liegendes Geschoss gelegt. Griinde dafiir sind:

—keine Grundfliche fiir den Neubau eines selbstindigen
Speisehauses;

—wenn das Erdgeschoss anderweitig genutzt werden muss
und

—das Dachgeschoss nicht ausgenutzt werden kann, weil die
vorhandenen Treppen und Aufziige einer grosseren Zahl
von Arbeitern und Angestellten den Zugang zum Speise-
saal nicht erlauben.

7 Raumprogramm

B?mit die Bauplanung durchgefiihrt werden kann, muss man
N'le Zweckbestimmung und Charakteristiken kennen.

an klassiert bei der Kantinenplanung in:
~ Hauptraume;

~ Sonderraume,
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Hauptrdume sind:

— Speisesaal oder mehrere Sale;
— Kiiche, sofern selbst gekocht werden soll;

— Lebensmittelkeller (als Minimum eines Lagers).

Sonderréume sind Raume, die andern als den Hauptzwecken
dienen:

— Personalrdume (Aufenthalts-, Umkleide-, Waschrdaume);
— Kihlraume;

— Tiefkithlrdume;

— erweiterte klimatisierte Lebensmittellager;

— eigene Béckerei z. B.;

— Kiichenbiiro (kann auch zu den Hauptrdumen gezahlt
werden);

— Wohnungen fiir das Personal der Kantine (Zimmer).

7.1 Raumbemessungen

Im Vordergrund steht die Flachenberechnung. Sie genligt
allein nicht; es muss auch die Raumhéhe einbezogen wer-
den, weil die gesetzlichen Vorschriften es verlangen.

(Zircher Wirtschaftsgesetz, Verordnung § 42)

7.2 Flachenbemessungen

7.21 Kiiche

Im Gegensatz zur Hotel- oder Restaurationskiiche, die in
relativ kleinen Behéltern viele Speisen nach den Wiinschen
der Gaste zubereitet, hat die Kantinenkiiche im Normalfall
grosse leistungsfahigere Kocheinheiten zur Zubereitung eines
oder mehrerer Mends.

Die Bedingungen an den Planer sind:

—richtige Plazierung der Kiichengerate im Gesamtmaterial-
und Verkehrsfluss, angefangen bei der Anlieferung, endend
beim Speisaal

— organisatorisch durchdachter kreuzungsfreier Materialfluss
in der Kiiche '

— Schaffung von optimalen Arbeitsbedingungen durch rich-
tige Klimatisierung, gentigende Raumhd&he, Gewéhrung von
natlrlicher Belichtung.

Die Forderungen an die Kiiche und die &6rtlichen Vorausset-
zungen sind unterschiedlich, so dass jede Kiiche von Grund
auf geplant werden muss.

Fur die Grundrissplanung der Kiche gibt es zwei Vorgehens-
arten, die vorteilhaft beide — als gegenseitige Erganzung —
angewandt werden:

1. Méglichkeit

Man kennt die Anzahl Kichengerate und Typen sowie die
Anzahl Handarbeitsplatze, die fir die vorgeschriebene Menu-
zubereitung notwendig sind. Bei der Platzbedarfszusammen-
stellung sind nicht nur die Anlagengrundflédche, sondern auch
die Arbeitsflache und Bereitstellplatze zu beriicksichtigen.
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2. Méglichkeit

Man kennt Anzahl und Art der Maschinen und Arbeitsplatze
und lasst zwei -oder dreidimensionale Modelle anfertigen.
Mit den Modellen macht man einen Probe-Layout. Man be-
ricksichtigt gleichzeitig die Transportwege, die Abstellfla-
chen und andere wichtige Merkmale.

Kuchen-Layout

Aufgabe des Kichenplaners ist es, auf einen ginstigen Kom-
promiss zwischen Zweck- und Artaufstellung zu achten.

Zweckaufstellung:

Vorteilhaft sind die glinstigen Bedingungen fiir Materialfluss
und Arbeitsablauf, kurze Materialtransporte und einfacher
Personaleinsatz.

Nachteilig sind die Empfindlichkeit gegentber Stérungen und
die geringere Beweglichkeit beim Einsatz der Geréate fir
unterschiedliche Arbeiten.

Artaufstellung:

Vorteilhaft sind die grosseren Kombinationsmoglichkeiten
der Gerate, leichtere Umstellung des Arbeitsablaufs bei
Aenderung des Speisezettels, bessere Auslastung der Ki-
chengeréte.

Nachteilig sind die ungunstigen Bedingungen fir Material-
fluss und Arbeitsablauf, langere Transportwege und schlech-
tere Ueberwachungsmoglichkeiten der einzelnen Kochpro-
zesse.

7.22 Blro des Kiichenchefs

Das Kichenblro wird oft und zweckmassig inmitten der
Kichenraume plaziert, mit verglasten Wanden versehen, die
den Ueberblick uber alle Kiichenarbeitsstellen gewahrleisten.

7.23 Biro der Verwaltung

Das Buro der Verwaltung des Kantinenbetriebes wird zweck-
massig in Nahe der Warenannahme und des Personalein-
ganges gelegt.

7.24 Personalraume fiir das Kantinenpersonal

Zu den Personalraumen gehoren ein Aufenthaltsraum, Um-
kleide- und Waschraume.

7.25 Lagerraume

Vielerorts versucht man, mit moéglichst geringen Lagerfla-
chen auszukommen und die Vorteile, die eine tagliche An-
lieferung der Nahrungsmittel bietet, auszunutzen. Ein be-
grenzter Lagervorrat an Trockenvorraten ist flir eine kon-
tinuierliche Kichenarbeit erforderlich. Die Lagereinrichtun-
gen mussen ein loses Lagern ermdglichen, damit Luft an die
Waren herankommen kann. Der Lagerplaner muss speziell

beachten, dass eine leichte Kontrolle der Bestdnde méglich
ist. Das bedingt eine gute Unterteilung der Lagerwaren.

7.26 Kiihlrdaume

Das gleiche gilt wie fiir die normalen Lagerrdume. Man un-
terscheidet nach Vorkihlrdumen (+2° bis +8°), Kiihlrau-
men (+2° bis + °) und Tiefkihiraumen —20°). Tiefkiihl-
rdume werden praktisch in jedem neu geplanten Projekt
eingerichtet.

7.27 Speisesaal

Die Planung des Speisesaals ist nicht nur darauf beschrénkt,
die erforderliche Flache fiir Verpflegungsplatze zu errech-
nen.

— Ein bedeutender Entschluss liegt in der Trennung fiir die
Abgabe warmer Getranke und Desserts von den Gbrigen
Speiseraumen, d. h. die Einrichtung einer Cafeteria. Hinzu
kommt auch die Frage, ob spezielle Ruhe- und Aufent-
haltsraume zur Verfigung gestellt werden sollen.

— Die Verwendung der Speiserdume fir Konferenzen und
Vortrage (Betriebsversammlungen).

— Anpassungen an das Bedienungssystem, d.h. den Ein-
fluss auf die Speiseausgabe.

Ueber die Raum- und Fldchenbemessung von Speisesélen
gibt es Kennziffern. Die Kombination mit anderen Raumver-
wendungszwecken (Konferenzen, Lichtbilder-, Kinovortragen)
muss fallweise studiert werden.

7.28 Speiseausgabestelle

Die Ausgabe ist das Verbindungsglied zwischen Kiiche und
Speisesaal. lhre Grosse und Form hingen von der Bedie-
nungsart und dem Fassungsvermdgen des Speisesaales ab.
Je grosser der Verpflegungsbetrieb, desto wichtiger wird
die Verbindung zwischen Kiiche und Ausgabe.

8 Beziehungen zwischen den Rdumen

8.1 Bindungen zwischen Speisesaal, Ausgabe und Kiche

Die Bindungen fir den Entwurf von Baukdrper und Grund-
riss sind:

— durch die Wahl des Bedienungssystems
— Verwendung des Speisesaals fiir verschiedene Zwecke

— Speiseausgabe aus der Kiche

um so deutlicher, je weniger der Verpflegungsbetrieb Nebe™
aufgaben erflllen muss.

Die ebenerdige Unterbringung und unmittelbare Verbindund
von Kiche, Ausgabe und Speisesaal sind ideal. Diese Ideal
I6sung gelingt nicht immer; der Planer muss fallweisé f’[
Kiiche und Speisesdle in mehreren Geschossen iiberel™



ander anordnen. Dadurch lasst sich die iberbaute Flache
verkleinern. In Kauf genommen wird in diesem Fall ein
vertikaler Speisetransport mit den dafur notwendigen bau-
lichen und maschinellen Einrichtungen.

8.2 Lage der Kiiche im Geschossbau

Liegen mehrere Speiseséle libereinander, so kann die Kiiche
entweder unter oder Uber den Speisesalen eingeplant wer-
den.

Fir die Kiiche unter den Speisesélen spricht die unmittel-
bare Verbindung mit den Lagerrdumen im Keller und der
geringe Transportaufwand fiir die Lebensmittel.

Liegt die Kiiche im obersten Geschoss, missen leistungs-
fahige Transportanlagen fiir den Warenverkehr zwischen Kii-
che und Speisesélen, vor allem aber zwischen Kiiche und
Vorratsraumen (im Keller) eingerichtet werden. Eine Ge-
ruchbelastigung im Hause ist bei dieser Losung weniger
zu befiirchten.

8.3 Kalt- und Warmgetrédnkeausgabe

Der Verkauf von Kaffee, Tee, Ovomaltine und Kaltgetranken
kann heute ohne weiteres den leistungsfahigen Getrénke-
automaten mit Becherausgabe anvertraut werden.

Der Einsatz eines zusatzlichen Flaschenautomaten erlaubt
den Verkauf von Getrdnken, die an den Arbeitsplatz mitge-
nommen werden koénnen.
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Probleme der modernen
Personalverpflegung

Um eine allen Anspriichen, insbesondere der modernen
Erndhrungsphysiologie entsprechende Personalverpflegung
bieten zu kénnen, muss man sich mit den verschiedensten
Problemen, welche meist sehr vielschichtig sind, auseinan-
dersetzen.

Jeder einzelne Mensch befasst sich taglich mit Ernahrung.
Es ist daher versténdlich, dass viele glauben, die Persona-
verpflegung — sei es nur flir wenige Personen oder fiir einige
Tausend — stelle keine besonderen Probleme. Sie meinen,
dass der hausliche Mittagstisch einfach vervielfacht werden
kénne. Dazu noch etwas Organisation, und die Personalver-
pflegung ist startbereit.

So einfach ist es leider nicht. Man sollte sich daher von
Fachleuten, welche auf eine reiche Erfahrung zuriickgreifen
kénnen, beraten lassen.

Die offentlichen Restaurants tragen heute, begiinstigt durch
die gute wirtschaftliche Entwicklung, die «gehobene» Ess-
kultur an immer breitere Volksschichten heran. Ausserdenm
lernen viele Leute auf ihren Ferienreisen ins Ausland neue
und fremdartige Gerichte kennen. Dadurch erhdhen sich die
Anspriiche des Einzelnen in bezug auf Abwechslung und
Auswahl.

In der Personalverpflegung stehen wir gegeniiber dem Gast
gewerbe vor einer véllig anderen Ausgangssituation. Wahrend
im Restaurant die Gaste wechseln, miissen in der Persona-
verpflegung die gleichen Personen oft lber Jahre hinaus
verpflegt werden. Die offentlichen Betriebe konnen ein star
res Angebot von beliebten und deshalb auch gefragten
Speisen bereithalten, wahrend bei der Personalverpflegung
darauf geachtet werden muss, dass sich Gerichte in def
gleichen Zusammensetzung so selten wie méglich wieder
holen. Was nicht heisst, dass exotische Spezialitaten i
Personalrestaurant nicht angeboten werden kénnen. Sie mis
sen aber so in den Speiseplan eingebaut werden, dass si
sich nicht zu rasch wiederholen und dass dar Gast, der si¢
nicht liebt, auf andere Gerichte ausweichen kann.

Es hangt also weitgehend von der Phantasle, der Organis®
tionsgabe und dem Geschick fiir gute Prasentation des Fact-
personals eines Personalrestaurants ab, ob die Gaste {iber
eine lange Zeitspanne zufriedengestellt werden kdnnen.

Ausserdem muss heute in immer vermehrterem Masseé auf
jene Giste eingegangen werden, welche einer bestimmte!
Schonkost bediirfen. Das erfordert aber besonders ausd®
bildete Fachleute, welche Schonkostpléne erstellen konnen
und auch fir die richtige Zubereitung dieser Speisen b
sorgt sind.

Im Zeichen der heutigen Personalsituation kann fernef If'”
ein Unternehmen das Personalrestaurant nicht mehr nur e
Statte sein, wo sich die Mitarbeiter verpflegen konnen In
vielen Firmen bildet das eigene Personalrestaurant ein?“
Bestandteil der Personalpolitik. Es gibt Unternehmen, g
ausser Zuschiissen fiir Investitionen, Licht, Kraft, Heizu"d
usw. auch noch namhafte Beitrdge an die laufenden Betrieb®
kosten leisten. Andere haben nicht diese Moglichkeit Dort
muss der Gast einen héheren Preis bezahlen, oder di€ Ler
tung des Personalrestaurants muss mit weniger Geld
kommen. Geld kann aber praktisch nur bei den Lebél
telkosten eingespart werden, da bei einem ausgespfo"henen
Dienstleistungsbetrieb nur begrenzt rationalisiert wer

aus
smit
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