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— vom zeitlichen Ablauf der Verpflegung:
nur Mittagessen
gestaffelte Mittagspause
Nachtessen
nur am Werktag oder auch am Wochenende usw.

— von den Verpflegungsbedürfnissen
— von den Ansprüchen, welche an die Verpflegung gestellt

werden

— vom Preis, der dafür bezahlt werden kann

— von den Investitionen, welche gemacht werden können

— von den Räumlichkeiten, welche zur Verfügung stehen
und vielen weiteren Faktoren

Da jede Vertretung der erwähnten Systeme ihre Methode
als Beste anpreist, ist es dringend nötig, sich von unab-
hängigen Fachleuten beraten zu lassen. Hin gutes Resultat
kann oft auch durch Kombination zweier Systeme erreicht
werden.

Die Probleme bei der Verpflegung von Mitarbeitern aus Klein-
betrieben dürfen nicht unterschätzt werden. Es werden die
gleichen Anforderungen gestellt wie im Grossbetrieb. So be-
stehen die gleichen Bedürfnisse nach abwechslungsreicher,
guter und gesunder Ernährung. Der Gast im Kleinbetrieb
möchte auch wählen können.

Bei der Verpflegung in fernbelieferten Betrieben ist noch
mehr als im Betrieb mit eigener Küche, auf gute Präsentation,
gutes Klima, angenehme Atmosphäre und freundliches Per-
sonal zu achten, da die Gäste oft ein Vorurteil gegen söge-
nanntes «aufgewärmtes» Essen haben.

Aus all diesen Ausführungen geht hervor, dass die Probleme
— von denen hier nur einige der wichtigsten kurz gestreift
wurden — sehr komplex sind. Es darf aber gesagt werden,
dass dank dem heutigen Stand der Technik auf diesem
Gebiete — und der noch zu erwartenden technischen Ent-
Wicklung — die Probleme besser und rationeller als noch
vor ein paar Jahren gelöst werden können. Dazu braucht
es aber unbedingt gut ausgewiesene Fachberater. Nur sie
sind in der Lage, durch umfassende Kenntnisse und genü-
gend Vergleichsmaterial eine optimale Lösung zu finden, in

bezug auf:

— Bau- und Organisationsplanung
— Angebotsplanung
— Budget- und Finanzplanung
— Inventar- und Lebensmittelbeschaffung
— Ernährungsberatung
— Personalrekrutierung, -Schulung, -Weiterbildung

und -einsatz

Alle diese Aufgabe können nicht mehr von Einzelnen bewäl-
tigt werden. Dazu braucht es das Team einer leistungsfähi-
gen Organisation, welche über den spezialisierten Mitarbei-
terstab verfügt.

Immer mehr Unternehmungen entlasten sich daher heute
von den vielschichtigen Problemen der Personaiverpflegung,
indem sie die Planung, Organisation und Führung ihres
Personalrestaurants einer fachlich gut ausgewiesenen und
neutralen Organisation anvertrauen.

So kann der Verpflegungsbetrieb selbständig geführt werden
und muss nicht als «Fremdkörper» in das Unternehmen inte-
griert werden, was nur in den seltensten Fällen zu einer
befriedigenden Lösung führt.

Bruno Brivio
Schweizer Verband Volksdienst

Mehr Leistung — dank Kost nach Mass

D/'e Aufgaben der Geme/nscbaffsverpf/egung

In einem Stadium unserer wirtschaftlichen Entwicklung, in

dem die Arbeitskraft zum wichtigsten Kapital für den Be-

trieb geworden ist, muss es als eine Selbstverständlichkeit
angesehen werden, dass der Pflege und Bewahrung der

Gesundheit sowie der Erhaltung der Leistungsfähigkeit des

«Kapitalträgers» jegliche nur denkbare Aufmerksamkeit ge-

widmet wird. Neben der — heute leider keineswegs selbst-

verständlichen — Verpflichtung jedes einzelnen Arbeitneh-

mers, für seine Gesunderhaltung Sorge zu tragen, stellen

sich in dieser Hinsicht auch dem Betrieb Aufgaben und Ver-

antwortung. Gesundheitsvorsorge im Betrieb ist und bleibt

nicht nur eine sozialethische Forderung, sondern auch eine

echte unternehmerische Aufgabe. Im Rahmen dieser Auf-

gäbe, nämlich der «Gesunderhaltung» der Arbeitskraft im

Betrieb, spielt gerade die Betriebsverpflegung eine beson-

dere Rolle.

Mehr Le/sfu/tg

Seit Jahrzehnten zählen Gemeinschaftsverpflegungseinrich-
tungen verschiedenster Form zum grossen Katalog freiwillig

betrieblicher Sozialleistungen. Diese reichen vom gemein-

samen Mittagstisch beim «Brotherrn», wie er in Handwerk

und Landwirtschaft noch zu finden ist, bis zur vollautoma-

tischen Verpflegungseinrichtung mit Selbstbedienung. Hinzu

kommen die in grossem Umfange besonders von Mittel- und

Kleinbetrieben gewährten Verpflegungszuschüsse an die

Arbeitnehmer in Form von Lunchchecks. Sie alle dokumen-

tieren die ausserordentliche Bedeutung, die der Gemein-

Schaftsverpflegung von den Unternehmern entgegengebracht

wird. Die Betriebsverpflegung hat als freiwillige Sozialein-

richtung heute nicht nur ihren festen Platz in den Unter-

nehmen gefunden, sie gewinnt auch zunehmend an Geltung,

da die Arbeitgeber erkannt haben, dass sie eine wirksame

Massnahme zur Pflege und Erhaltung sowie zur Steigerung

der Leistungsfähigkeit der Arbeiter und Angestellten ist,

durch die die Produktivität erheblich gefördert werden kann.

Ernährungswissenschafter und Betriebsärzte haben uns

glaubhaft durch unermüdliche Forschung nachgewiesen,

welch enger Zusammenhang zwischen Ernährung und Ge-

sundheit sowie Leistungsfähigkeit beim arbeitenden Men-

sehen besteht. Es wäre darum sehr kurzsichtig, würde man

sich diese Erkenntnisse in den Betrieben nicht zunutze ma-

chen und in die Praxis umsetzen. Wenn wir den Stand der

Betriebsverpflegung überblicken, so fällt ein wesentliche-

Augenmerk gerade auf die Klein- und Mittelbetriebe, die

schon aus ihrer Konkurrenzsituation am Arbeitsmarkt ohne-

hin erheblich stärkere Anstrengungen zu machen haben als

die Grossbetriebe. Bei einem Arbeitsplatzwechsel ist für den

Arbeitnehmer heute eben nicht nur die Höhe der Entlöh

nung allein ausschlaggebend, sondern auch der gute soziale

Status des Betriebes, wozu eine ausreichende Betriebs«'

pflegung gehört.

Kosf nach Mass

Die zunehmende Mechanisierung und Automatisierung

Produktionsverfahren unserer Industrieunternehmen

der

führt

zwangsläufig fort von der überwiegend schweren
liehen Arbeit zu einer wesentlich stärkeren geistigen

körper-

Bean-

spruchung und damit zu grösseren Anforderungen a" da-=



Konzentrationsvermögen der Arbeitnehmer. Diese Verlage-
rung verlangt auch eine Umstellung in der Lebenshaltung,
wobei eine gesunde und vollwertige, auf dieses höhere
Konzentrationsvermögen abgestellte Ernährungsweise eine

grosse Rolle spielt. Hier bietet gerade die Verpflegung im

Betrieb einen bedeutsamen Ansatzpunkt — einen Ansatz-
punkt, der hinübergreifen sollte auch in die private Sphäre
des Arbeitnehmers. Eine schmackhafte und vollwertige Ver-
pflegung im Betrieb wird nämlich ihre Ausstrahlung auf Zu-
bereitung und Einnahmen der Mahlzeiten zu Hause nicht
verfehlen. Hier liegt mitunter ein wesentlicher, erzieherischer
Wert der Betriebsverpflegung. Die Betriebsverpflegung steht
und fällt mit der Qualität des Essens. Vollwertige, schmack-
hafte Mahlzeiten in grösseren Mengen herzustellen, erfor-
dert besondere Sorgfalt, Initiative und Kenntnisse in der
praktischen Anwendung moderner ernährungswissenschaft-
licher Erkenntnisse.

Die Betrachtungen über die Gemeinschaftsverpflegung und
über die Bedeutung der Verköstigung der Arbeitnehmer
wären nicht vollständig, würde man nicht die Frage nach
den Kosten zumindest noch anreissen. Naturgemäss sind der
Einrichtung und der Tätigkeit von Gemeinschaftsverpfle-
gungsbetrieben bestimmte Grenzen gesetzt, die sich aus der
Grösse, Art und Kapazität sowie Kostenlage der Unter-
nehmen, aber auch aus ihrem Standort ergeben. Hinzu kommt
besonders in jüngster Zeit die gespannte Arbeitsmarktlage,
die bei der Erstellung und Führung von Gemeinschaftsver-
pflegungsbetrieben erhebliche Schwierigkeiten bereiten. Un-
ser Verband hat verschiedene Versuche zur Ermittlung der
gesamten Aufwendungen von Gemeinschaftsverpflegungs-
betrieben angestellt, die jedoch, je nach Grösse, sehr diffe-
renzieren.

Vertraue/? zum Essen

Die vollwertige Ernährung bildet, wie schon gesagt, eine
wesentliche Voraussetzung für das Leistungsvermögen der
Angestellten, Arbeiter, Studenten und Schüler. Dem Gemein-
Schaftsverpflegungsbetrieb entsteht daneben die zusätzliche
Aufgabe, die auch in der Schweiz oft noch mangelhafte Er-
nährungsweise am Familientisch zu ergänzen und eine Ver-
Minderung des Leistungsvermögens durch eine zu einseitig
zusammengestellte Nahrung zu verhindern. Wenn der Ange-
stellte und der Arbeiter dem Betrieb, also der Gemeinschafts-
Verpflegung, seine Ernährung überlässt, setzt er in diesen
aber auch ein ausserordentliches Vertrauen.

Die rasche Entwicklung auf dem Gebiete der Gemeinschafts-
Verpflegung in der Schweiz hat eine enge Zusammenarbeit
zwischen dem SVG und der Ernährungswissenschaft, den
Küchenplanern, der Lebensmittelindustrie, den Apparate-
fabriken und nicht zuletzt den Unternehmungen selbst not-
wendig gemacht. Es ist wichtig, dass die Leiter und Leiterin-
aen von Personalrestaurants, Kantinen, Spital- und Anstalts-
Wehen, Mensen und Verpflegungsstellen für Schulen über
üie richtige Zusammensetzung einer vollwertigen und gut-
schmeckenden Nahrung Bescheid wissen und darüber in-
armiert sind, wie sich Nährverluste vermeiden oder aus-

9'eichen lassen und welche Konservierungsverfahren sich
am besten bewähren. Aus der Erkenntnis dieser Aufgaben
and getragen von der grossen Verantwortung gegenüber der
Olksgesundheit wurde der Schweizerische Fachverband für
emeinschaftsverpflegung geschaffen.

Fridolin Forster
Sekretär des Schweizerischen Fachverbandes
für Gemeinschaftsverpflegung, Zürich
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ICI-Produkte für die Wirkerei-
und Strickereiindustrie
Nachstehend sind drei ICI-Produkte und deren Verarbeitung
besprochen. Diese Garne werden in der Kettwirkerei und
Schussstrickerei für Oberbekleidung eingesetzt.

1. ICI-Nylon 66 und seine Färbevarianten
2. Polyester — «Crimplene»
3. Pelzimitationen — Sliver Knit

1. Nylon 66

Dieses Material wird seit bald zwei Jahrzehnten zu Ober-
bekleidung verarbeitet. Nylon wird heute als Fasername mit

Synthetik geradezu identifiziert. Dabei sind aber viele Pro-
dukte auf dem Markt, wobei das entsprechende Garn für
den Einsatz massgerecht entwickelt wurde. Dieses Faser-

«Engineering» hat dazu geführt, dass die bekannten Multi-
file mit rundem Querschnitt mit der Zeit verändert worden
sind, um applikationsgerechter zu werden.

Um griffliche Veränderungen zu erzielen, wurden Filamente
mit dreieckigem oder multilobalem Querschnitt entwickelt,
die zudem hinsichtlich Glanz, Farbeffekt und Anschmutzung
Verbesserungen brachten. Um modischen Strömungen fol-

gen zu können, ohne dabei auf die wirtschaftlich flexible
Fertigung verzichten zu müssen, bietet die ICI seit einigen
Jahren Endlosgespinste an, die sich in der Farbaufnahme
unterschiedlich verhalten. Es sind dies

Typ 805 normal anfärbbare Variante

Typ 815 tief anfärbbare Variante

Typ 835 ultratief anfärbbare Variante

Typ 825 basisch anfärbbare Variante

Mit diesen Garnen kann im selben Färbebad einerseits eine

Ton-in-Ton-Abstufung, anderseits eine Kontrastfärbung er-
zielt werden. Gelangen bei der Dessinierung noch überfärbe-
echte düsengefärbte Fäden zur Verwendung, so ist es mög-
lieh, eine modisch hochstehende Kollektion von breiter

Farbstreuung mit nur jeweils fünf Materialgrundtypen zu

erstellen. Werden die düsengefärbten Garne nicht einge-
setzt, so werden bei einer Lagerhaltung von nur vier Garnen

1. die Garn-Lagerkosten erheblich gesenkt;

2. die Produktion grösserer Stoffmengen als bei garnge-
färbter Ware erlaubt;

3. das Risiko der Wahl von falschen Modetönen herabge-

setzt;
4. aus den erwähnten Gründen die Wirtschaftlichkeit der

Produktion und damit der Marge des Stofferzeugers er-
höht.

2. Polyester-«CrimpIene»

Dieses Garn und die daraus hergestellten Artikel sind allge-
mein bekannt. Es sei jedoch erwähnt, dass je nach Einsatz-

gebiet folgende «Crimplene»-Garne entwickelt worden sind:

«Crimplene» F für die «Fully Fashion»-lndustrie, «Crimplene»
K für das Verarbeiten auf sogenannten «Garment Lenght»
oder RTR-Maschinen, «Crimplene»-Moulinéfâden (überfärbe-
echte düsengefärbte Töne, kombiniert mit normalweissen

Filamenten) für HK, tiefmatte und trilobale Titer, Titer für
feine und ultrafeine Teilungen von Rundstrickmaschinen etc.

Auch hier zeigt sich, dass was durch die Konsumenten als

«Crimplene» bezeichnet und erkannt wird, bereits innert

weniger Jahre je nach Anwendungszweck verschiedene Ei-

genschaften aufweisen kann.
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