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Die liebevolle Prasentation
des Essens tragt wesent-
lich zur Stimmung im
Saale bei

GroBzugige Verglasungen
ermoglichen dem Kantinen-
besucher den Blick ins
Freie

Die Natur wird als wesent-
liches Gestaltungsmittel in
die Planung einbezogen

Heini Buff

1

Arbeiter-Speisesaal der Farmitalia, Mailand
Réfectoire des ouvriers de la Farmitalia a Milan
Workers’ dining-room, Farmitalia Company, Milan

2

Kantine der Dr.C.Schleussner-Werke, Frankfurt am Main. Architekt:
Carlfried Mutschler, Mannheim

Cantine des usines D' C. Schleussner a Francfort-sur-le-Main
Canteen of the Dr. C. Schleussner Company, Frankfort on the Main

Innenhof der Kantine Olivetti, lvrea. Architekt: Ignazio Gardella
Cour intérieure de la cantine Olivetti a Ivrea
Inner courtyard of the Olivetti canteen in Ivrea

Gemeinschaftsverpflegung
in Industrie und Handel

Die nachfolgenden, grundsatzlichen Forderungen missen bei
jeder Neuplanung gestellt werden:

Vermittlung von erndhrungsphysiologisch einwandfreien Mahl-
zeiten, speziell bezliglich Vitamin- und Nahrwert;

Gewahrung einer angemessenen Auswah/méglichkeit, um den
individuellen Anspriichen in gewissem Rahmen zu genligen:
Forderung der Asthetik des Essens beziiglich Prasentation der
Mabhlzeiten;

Schaffung heller, freundlicher Verpflegungsrdume, die Ruhe und
Erholung bieten.

Die Erfullung dieser Hauptforderungen tragt wesentlich zur
Hebung der Arbeitsmoral und Erhaltung der Arbeitskraft bei.
Eine Riickschau auf die Entwicklung in den letzten Jahrzehnten
zeigt, daB3 von der Arbeitgeberseite zur Erreichung der gestell-
ten Forderungen im allgemeinen sehr viel beigetragen wurde.
War vor 50 Jahren die Einnahme der Verpflegung direkt am
Arbeitsplatz in unhygienischen, diisteren Verhaltnissen noch
durchaus der Normalfall, so finden wir heute fast durchgehend
aufgeschlossene Arbeitgeber, die den Nutzen einer Ernéhrung
nach neuzeitlichen Gesichtspunkten eingesehen haben und
die oft mit beachtenswerter finanzieller Unterstitzung Kiichen
und EBséle zur Verfligung stellen.

Wer die Entwicklung in den letzten Jahren verfolgt hat, kann
daraus ableiten, daB in nachster Zukunft zahlreiche Betriebe,
die heute noch Normalarbeitszeit haben, zur verkirzten Mit-
tagspause tibergehen werden. Damit stellt sich bei diesen die
Notwendigkeit, eine Verpflegungsgelegenheit im Betrieb ein-
zurichten.

In diesem Sinne soll der vorliegende Beitrag Richtlinien geben
Uber Organisation und Planung und kurz die verschiedenen
Verpflegungssysteme mit Beispielen belegen.

Voraussetzungen der Planung

Bei Neu- und Umbauten in Industrie und Handel werden oft
fir die Produktion alle Erkenntnisse der Betriebsforschung
geniitzt, wahrend die Bedirfnisse der Gemeinschaftsverpfle-
gung als Stiefkind behandelt werden. Bei einer Gesamtpla-
nung muB3 aber der Verpflegungsbetrieb als Teil der Unterneh-
mung anerkannt werden. Ausgangspunkt fiir jede Neuplanung
ist die Abklarung der Bedirfnisfrage. Dabei muB3 neben der
Abklarung des momentanen Zustandes, auch eine méglichst
genaue Abschéatzung der Weiterentwicklung, unter Berlick-
sichtigung der zunehmenden Automation und einer eventuel-
len BetriebsvergroBerung, erfolgen. Wird die Bedirfnisfrage
bejaht, so gilt es, die Individualitit des Betriebes abzuklaren.
Diese Grundlagenerhebung, die am besten von Anfang an
durch einen Vertreter der Bauherrschaft, den Architekten und
die von Fall zu Fall zugezogenen Spezialisten erfolgt, muB
Auskunft geben tber folgende Punkte:

Verpflegungsaufgabe

Es ist festzulegen, mit welcher Auswahlmdglichkeit Speisen
und Getréanke abzugeben sind. Diese Entscheidung beeinfluBt
wesentlich das Ausmal des Verpflegungsbetriebes.

Es ist abzuklaren, wer in den GenuB der abzugebenden Mahl-
zeiten kommen soll: Arbeiter, Angestellte, Chefpersonal,
Gaste, Werkbesucher.

Der Planer mu3 wissen, ob der Verpflegungsbetrieb neben der
Abgabe einer Mittagsmahlzeit gleichzeitig noch Nebenzwecke
zu erfiillen hat, wie zum Beispiel den Zwischenverpflegungs-
dienst, die Verpflegung der Schichtarbeiter usw.
Verpflegungsstarke

Es muB unterschieden werden zwischen: Belegschaft mit Nor-
malarbeitszeit (diese wird den Verpflegungsbetrieb haupt-
sachlich wahrend der Mittagszeit beanspruchen); und Beleg-
schaft mit Schichtarbeitszeit. Diese umfangmaBig oft sehr
respektable Gruppe nimmt die Mahlzeiten wahrend verschie-
dener Tages- und Nachtzeiten ein, belastet also die Mittags-
spitze nicht.
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1-3 Speisesale

4 «Feierabendhaus» mit
Zentralkiiche

Die Verpflegungsbetriebe

sind tiber das Werk ver-

teilt. Eine Zentralkiiche be-

liefert drei Speiseséle im

Werkareal

In zwei tibereinanderliegen-
den Speisesélen kdnnen
pro Tag bis zu 5400 Essen
ausgegeben werden.
Rechts das Buffet mit den
drei Ausgabeschaltern,
Getrankeautomaten und
Schmutzgeschirr-FlieBband

Die Kantine dient der Ver-
pflegung der Angestellten,
Arbeiter und Werkbesu-
cher

4

Chemische Werke Hils AG, Marl. Situationsplan 1: 25000
Usines chimiques Hiils S. A. Plan de situation

Chemical plant of the Hiils Company. Site plan

5

Speisesaal der Bayer-Werke, Leverkusen. Fabrikeigene Planung
Réfectoire des usines Bayer a Leverkusen

Dining-room of Bayer, Leverkusen

6

Speisesaal der Firma Sais, Horn. Architekten: Staheli & Frehner,
St. Gallen

Réfectoire de la Société Sais, Horn

Dining-room of the Sais Company, Horn

Verpflegungszeiten

Um Klarheit tiber die zeitliche Abwicklung zu erhalten, ist fiir
den Normal-Tagesablauf ein genauer Stundenplan unter Be-
riicksichtigung der Morgen-, Mittag-, Abend- und Schicht-
verpflegungszeiten zu erstellen.

Verpflegungsschichten

In gemeinsamer Besprechung mit dem Betrieb muB die Eintei-
lung der Verpflegungsschichten vorgenommen werden. Mit
einer organisatorisch glinstigen Aufteilung kénnen fir den
Verpflegungsbetrieb groBe Vorteile erzielt werden: Herabset-
zung der Sitzzahl, Verkleinerung der Speiseséle und Reduk-
tion der Wegstrecken; Equipierung der Kiiche mit relativ klei-
nen Einheiten, was ernéhrungsphysiologisch zu beflirworten
ist; kleinerer Personalbedarf und ausgeglichene Belastung
iber langere Zeit; individuelle Gestaltung der Verpflegung.
Mentigestaltung

Schon bei Beginn der Planung muB festgelegt werden, ob die
Verkdstigung mit einem Einheitsmeni erfolgt oder wie weit
eine Auswahlmaéglichkeit gewahrt werden soll. Fast zur Selbst-
verstandlichkeit geworden ist auch die Abgabe eines Diat-
meniis gegen arztliche Bescheinigung. Neben der Festlegung
der Meniigestaltung ist auch Umfang und Art der Getranke-
abgabe von Bedeutung. Beide Faktoren beeinflussen wesent-
lich Disposition und GroBe von Kiiche und Ausgabe.

Kiichensystem

Im Gegensatz zur Hotel- oder Restaurationskiiche, bei welcher
auf dem Herd in relativ kleinen Behaltern viele verschieden-
artige Speisen nach individuellen Wiinschen der Gaste zu-
bereitet werden, finden wir in der Kantinenkiiche im Normalfall
groBe, leistungsfahige Kocheinheiten zur Zubereitung eines
oder weniger Mentis. Die Speisen miissen, zeitlich sehr genau
fixiert, in groBen Mengen ausgegeben werden.

Die Bedingungen, die an eine Kantinenkliche gestellt werden,
lassen sich wie folgt zusammenfassen: Folgerichtiger Einbau
des Kiichenkomplexes in den gesamten Material- und Ver-
kehrsfluB, angefangen bei der Anlieferung, endend beim
Speisesaal; organisatorisch durchdachter, kreuzungsfreier
Aufbau der Kiche; Schaffung von optimalen Arbeitsbeding-
ungen durch richtige Klimatisierung, gentigende Raumhdhe,
Gewahrung von natiirlicher Belichtung und von Ausblicken.
Hauptziel jeder Kiiche muB die Abgabe eines vitamin- und
nahrstoffreichen, appetitlichen und geschmacklich guten Es-
sens sein. Soll dieses Ziel erreicht werden, so muB ein tber-
langes Garen ebenso wie ein langes Warmhalten der Speisen
vermieden werden. Zudem sind vorzugsweise relativ kleine
Kocheinheiten anzustreben, die ein den EBschichten entspre-
chendes, gestaffeltes Kochen gestatten. Je nach Art und
GroBe des zu verpflegenden Betriebes ergeben sich verschie-
dene Méglichkeiten zur Lésung der Kiichenfrage. Im konkreten
Fall miissen die nachfolgend beschriebenen Varianten auf
ihre Eignung geprift werden.

Gar- oder Wérmkiiche: Die Speisen werden aus einer internen
oder externen Zentralkiiche in WarmhaltegefaBen angeliefert
und je nach Kochzustand fertiggekocht oder nur aufgewarmt.
Das Aufwarmen erfolgt im Normalfalle mit konventionellen
Kiichengeraten, kann aber auch, speziell bei Anlieferung von
Tiefkiihiments, in Mikrowellendfen erfolgen. Das System der
Gar- oder Warmkiche ist bei Kleinbetrieben von Vorteil, wo
sich die Einrichtung einer eigenen Fertigkliche nicht lohnt. Die
Nachteile liegen in den relativ hohen Gestehungskosten fiir die
Speisen und, ausgenommen bei Tiefkihimenis, im Vitamin-
verlust. AuBerdem ergibt sich je nach Betrieb ein zusatzliches
Transportproblem.

Fertigkiichen: Im Gegensatz zur Gar- oder Warmkiiche werden
hier die Speisen zum Kochen angesetzt und fertiggekocht.
Dabei kommen in Frage:

Die Kesselkiiche: Sie bildet den Normalfall. Die Bestiickung
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1 Warmkiiche

2 Ausgabe

3 Speisesaal Angestellte
4 Speisesaal Arbeiter

Die Warmktiiche dient zur
Aufwarmung und Portio-
nierung von 150 fixfertig
angelieferten Mittagessen
sowie zur Abgabe der
Schichtarbeiter-Mahlzeiten

1 Kiiche (unausgebaut)
2 Speisesaal

Die projektierte Kantinen-
kiiche wurde zufolge man-
gelnder Nachfrage nicht
ausgebaut. Der Speise-
saal dient zur Einnahme
des auswarts abgeholten
Mittagessens fiir 12 Per-
sonen

Diese Zentralkiiche belie-
fert neben dem angeglie-
derten Feierabendhaus
noch drei auf dem Werk-
gelande liegende Speise-
séle

10

mit Kochkesseln, Bratern, Backéfen und Herd usw. wird weit-
gehend bestimmt durch Verpflegungsstéarke und Mentiigestal-
tung. Was zuvor tber das zu erreichende Ziel und die sich
daraus ergebenden Bedingungen gesagt wurde, ist hier spe-
ziell zu beachten.

Die Koch-Automatenkiiche: In der Industrie ist die Automation
langst zur Selbstverstandlichkeit geworden. Der wesentliche
Unterschied zwischen Industrie und Kiiche liegt auf der Hand;
einerseits absolute GleichmaBigkeit in den Rohstoffen, ander-
seits Nahrungsmittel von unkonstanter Giite und Qualitat. Des-
halb erschien es zunachst als unmdéglich, diese variablen Fak-
toren in eine einheitliche Arbeitsweise einzuordnen. Wenn es
trotzdem versucht wurde, so ist der Grund in der schwieriger
werdenden Beschaffung von Fach- und Hilfspersonal zu
suchen. Bei derangestrebten Automation handeltes sich dabei
nicht um Vorgéange des Abschmeckens mit Salz, Gewdlirzen
usw., sondern es geht darum, ganz bestimmte, beim Kochen
immer wieder vorkommende Garprozesse automatisch ge-
steuerten Kochautomaten zu tbertragen. Dadurch werden die
knappen Fachkrafte frei fir Arbeiten, die jetzt aus Zeitmangel
zu kurz kommen.

Folgende Automaten fiihren Arbeiten aus, die alle keine hohe
Kochkunst darstellen: Der Transfer-Kartoffeldampfautomat
das Dunsten von Kartoffeln; der Transfer-Gemiisedampfauto-
mat das Diinsten von Gemiisen; der Transfer-Universal-
Kochautomat das Kochen von Teigwaren, Reis, Knddeln usw.;
der Transfer-Fritirenautomat das Backen von Fritiiren, wie
Pommes frites, Fischfilets usw.; der Transfer-Grillautomat das
Grillieren von Fleisch aller Art.

Die Vorteile der Kochautomaten liegen darin, daB das Koch-
gut in kleinen Behaltnissen dem Garungsproze unterzogen
wird. Dadurch entstehen Kochzeiten wie in der Haushaltkiiche.
Damit wird den Forderungen der Ernahrungsphysiologie weit-
gehend Rechnung getragen.

Das kontinuierliche Arbeiten der Automaten gestattet je nach
GroBe eine Herstellung von 1200 bis 2000 vierteiligen Meniis pro
Stunde. Diese werden erst kurz vor der Essensausgabe fertig.
Es erlbrigt sich daher ein langes, schadigendes Warmhalten
in Wéarmeschranken oder Bains-marie.

Da den Automaten 60 bis 65% der Routinearbeiten tGbertragen
werden, resultiert eine splrbare Personaleinsparung. Ins-
besondere tritt eine wesentliche Dampfung der sonst tiblichen
Mittagsspitze ein.

Durch konzentrierte Aufstellung dieser Automaten kann we-
sentlich an Kiichenraum und damit an Gebaudekosten ein-
gespart werden.

Die in Kesselkiichen nur mit groBem Aufwand I6sbare Absau-
gung der Kiichendampfe erfolgt hier direkt Giber den einzelnen
Automaten. Damit wird neben einer preisglinstigen Lésung
gleichzeitig ein angenehmes Kichenklima geschaffen.

i

Kantine der Metallwerke Refonda, Niederglatt. Architekt: Heini Buff SIA,
Winterthur. Grundri 1: 900

Cantine des usines Refonda & Niederglatt

Canteen of the Refonda Metal Works in Niederglatt

8

Speisesaal der Sibir, Kiihlapparate, Schlieren. Architekten: Schwarz &
Gutmann, Zirich. Grundri8 1: 400

Réfectoire de la fabrique de frigorifiques Sibir, Schlieren

Dining-room of the Sibir Refrigeration Apparatus Co. in Schlieren

9

Kesselkiiche der Chemischen Werke Hiils AG., Marl
Autoclaves de cuisine des usines chimiques Hiils

Giant kettles in the canteen kitchen of the Hiils chemical plant

10

Mikrowellen-Kochgerat «Miwell» der Metallwarenfabrik Zug

Armoire de cuisson a micro-ondes «Miwell» (Metallwarenfabrik Zoug)
“Miwell”, microwave-heated range developed by the Zug Metal Works
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Dampfautomat
Universalautomat
Fritlirenautomat

Brat- und Grillautomat

o0Ow>»

Fiillbecken
Handfullung
Bestlickung
Elevator
Kettenregister
Dampfraum
Wasserfiillung
Bratfettfullung
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Riistkiiche

2 Automatenkiiche

3 Konventionelle Koch-
kiiche

4 Speisentransportband
und -ausgabe

5 Spilraum

Neben der Automaten-
kiiche, aus der die portio-
nierten Speisen tber ein
FlieBband direkt an die
Ausgabe befordert wer-
den, ist in reduziertem
Umfange noch eine Kiiche
mit konventionellen Koch-
geraten eingebaut. Die
Geschirr-Ruckgabe erfolgt
hier durch den Gast

Alle 2 bis 3 Sekunden rollt
ein fertiges Menu zur Aus-
gabe
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Gemeinschaftsverpflegung in Industrie und Handel

Die Automaten kdnnen in GroBtbetrieben auch fir die Her-
stellung von Halbfabrikaten verwendet werden.

Als Nachteil der Automaten ist zu erwéahnen, daB sich der
Einsatz dieser GroBgerate erst bei Giber 1000 bis 1200 Mittag-
essen lohnt.

Da die Automaten fiir die Ausfiihrung gewisser Kochvorgénge
nicht geeignet sind, muB die Kiiche, um einer Mentiibeschran-
kung zu begegnen, mit zusatzlichen konventionellen Koch-
apparaten, wie Kochkesseln, Bratern und Backéfen usw., be-
stiickt werden.

AbschlieBend darf zum Problem Automation in der Kiiche
sicher gesagt werden, daB mit der Konstruktion der Koch-
automaten fir GroBbetriebe eine neue, bedeutende Entwick-
lungsrichtung angedeutet ist.

Zentralkiiche

Der Gedanke eines Anschlusses an eine Zentralkiiche wird
dort erwogen, wo sich wegen zu kleiner Belegschaftszahl oder
knapper Platzverhaltnisse die Einrichtung einer Fertigkliche
nicht rechtfertigt.

Die Zentralkiiche soll am Rande der Stadt auf relativ billigem
Boden erstellt werden. Beim Betrieb befindet sich nur eine
Gar- oder Warmkiiche mit zugehorigen Speisesalen. Die Be-
triebsfiihrung erfolgt durch eine oder mehrere GroBindustrien
fiir die eigenen Bedirfnisse oder durch Griindung eines selb-
standigen Verpflegungsbetriebes auf kommerzieller Basis. Da
hier GréBtkiichenapparate zur Steigerung der Wirtschaftlich-
keit beitragen missen, liegt die tagliche Minimalproduktion
bei tiber 10000 Mahlzeiten.

Die Zentralkiichen kdnnen verschiedene Kochstufen besorgen.
Entweder werden die Speisen nur gertistet, vorgekocht und in
eine Garkiiche in der Nahe der Speisesale zum Fertigkochen
angeliefert; oder die Speisen werden fertiggekocht, in Warm-
haltegefaBe verpackt und in der Warmekiiche aufgewarmt; oder
aber die Speisen werden fertiggekocht, portioniert, tiefgekiihlt,
gelagert und als Tiefkiihimenis angeliefert und aufgewarmt.
In erndhrungsphysiologischer und organisatorischer Hinsicht
ware der Weg Uber die Tiefkiihlung am besten. Leider schei-
tert dieser Gedanke fiir Kantinen mit groBem, zeitlich gedrang-
tem AusstoR vorldufig noch an den bendtigten Aufwarmzeiten.
Es ist aber zu hoffen, daB8 dieses Problem von der Kochappa-
rateindustrie bald gel6st werden kann.

Die Vorteile der Zentralkliche liegen in der Raumersparnis, bei
der zentralen Kontroliméglichkeit der Speisen durch Arzt und
Chemiker sowie in der Zentralisation von Einkauf, Lagerhal-
tung, Riisterei und KochprozeB. Die Nachteile sind je nach aus-
geflihrter Kochstufe verschieden. Werden die Speisen fertig-
gekocht, in WarmhaltegefaBen transportiert und wieder auf-
gewarmt, so ist mit groBen Vitaminverlusten zu rechnen. Auch
stellt sich in groBeren Stadten das Verkehrsproblem, da die
Speisen zur StoBzeit gleichzeitig an verschiedene Betriebe

1

Schnitte durch Transfer-Kochautomaten der Neff-Vertriebs-KG, Bretten
Coupe d'automates de cuisson a transfert de la Neff-Vertriebs-KG,
Bretten

Cross-section of automatic transfer cookers of the Neff Distribution Co.

12

Schema der Transfer-Kochautomatenkiiche
Schéma de la cuisine automatique a transfert
Diagram of the automatized transfer kitchen

13

Transfer-Kochautomatenkiiche. GrundriB ca. 1: 800
Cuisine automatique a transfert

Automatized transfer kitchen

14

Transfer-Kochautomatenkiiche Atomreaktor Karlsruhe. Architekt: Prof.
Erich Schelling, Karlsruhe

Cuisine automatique a transfert du Centre nucléaire de Karlsruhe
Automatized transfer kitchen in the Karlsruhe nuclear centre
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Ristkiiche
Kochkiiche
Spillraum
Bedienungsgang
GroBer Speisesaal
Kleiner Speisesaal

OO BHAWN =

Das Bedienungssystem
auBert sich grundriBlich
im Bedienungsgang zwi-
schen Kiiche und Speise-
saal

Dieser Saal mit 4500 Sitz-
platzen zeigt die Gefahr
der Vermassung

1 Anmarschweg

2 Selbstbedienungsbuffet
3 Office

4 Speisesaal

5 Café

Straffe, eindeutige Fiihrung

des Kantinenbenitzers
entlang dem Selbstbedie-
nungsbuffet

A Ubliche Speisenausgabe

im Buffet

B Speisenausgabe ab fahr-

barem Speisentrans-
portwagen

C FlieBband-Speisenaus-
gabe direkt an Doppel-
buffet

-

Buffet

2 Normierte Speisenbehal-

ter im Buffet
Kasse

S w

portwagen
5 FlieBband

Fahrbarer Speisentrans-

ngn S0
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verteilt werden miissen. Beide Nachteile wiirden, wie oben er-
wahnt, durch Zwischenschaltung der Tiefkiihlung hinféllig.
Die Frage der Preisgestaltung kann erst nach Einfiihrung der
ersten Zentralkiichen schllissig beurteilt werden.
Bedienungssystem

Wie die Meniigestaltung so bildet auch die Wahl des Bedie-
nungssystems eine fundamentale Projektierungsannahme, die
sehr frith getroffen werden muB. In der Folge sollen kurz Vor-
und Nachteile der beiden Systeme gestreift werden.

Die Bedienung der Gaste am Tisch stellt fiir den Kantinen-
benlitzer die bequemste, erholsamste Essenseinnahme dar.
Es gibt kein Schlangenstehen. Die Verteilung erfolgt relativ
ruhig. Auf diese Weise kdnnen zusammenhangende Sale bis
5000 Personen verpflegt werden. Der Antransport der Speisen
erfolgt in Spezialspeisewagen. Es besteht somit keine starre
Bindung zwischen Kiiche, Ausgabe und EBsaal. Die Kiiche
kann notfalls auch auf einem andern GeschoB liegen, wobei die
Transportwege in Kauf genommen werden missen. Das Be-
laden der Speisewagen, das Abladen des Geschirrs sowie die
Abrechnung erfolgt hinter den Kulissen in einem separaten
«Kellnergang» mit Einbahnverkehr. Jede Servierperson be-
dient den ihr fest zugeteilten Bezirk im Speisesaal. Das Bedie-
nungssystem, das bei gréBeren Verpflegungszahlen schlag-
artig eine ganze Servierbrigade auf den Serviervorgang los-
1aBt, bedingt eine sehr gute Organisation.

Die Nachteile dieses Systems sind: Keine oder nur sehr ge-
ringe Mentiauswahlmaoglichkeit. Getranke und Zugaben miis-
sen vom Gast entweder selber besorgt oder vom Servierper-
sonal in einem zweiten Arbeitsgang nach Bestellungsauf-
nahme serviert werden. Personalintensiver Betrieb. Leicht
kann der Eindruck der Massenabfertigung entstehen.

Bei der Selbstbedienung wird der Gast aktiv am Bedienungs-
vorgang beteiligt,indem er vom Eingang her an einer Speisen-
ausgabestelle vorbeigefiithrt wird. Um Schlangenbildungen
zu vermeiden, ist die Mentizahl pro Schicht und Ausgabe auf
150 bis 250 Essen zu beschrénken. Diese Kapazitat kann von
einer gut eingerichteten Ausgabe je nach Menigestaltung
in 6 bis 10 Minuten gemeistert werden.

Die Vorteile der Selbstbedienung sind:

Die Aufteilung der Essensteilnehmer auf verschiedene Aus-
gaben ermdéglicht die Unterteilung der einzelnen Speisesaéle.
Es besteht die Moglichkeit zur Gewahrung einer Mentiauswahl
zu gleichzeitiger oder separater Abgabe von Getranken und
Zugaben. Bei gefalliger Prasentation der Speisen an der Aus-
gabe wirkt die Selbstbedienung umsatzsteigernd, was wesent-
lich zur Deckung eines Betriebsdefizits beitragen kann. Ein gut
eingerichtetes Selbstbedienungssystem bringt Einsparungen
im Personalbedarf. Bei sinnvoller Planung kann der Gast auch
zur Geschirr-Riickgabe angehalten werden.

15

Kantine der Kodak AG, Stuttgart. Architekt: Manfred Mueller, EBlingen.
Grundri 1: 600

Cantine de la Kodak S. A., Stuttgart

Canteen of the Kodak Company, Stuttgart

16

Speisesaal der Opel AG, Risselsheim
Réfectoire des usines Opel a Riisselsheim
Dining-room, Opel, Riisselsheim

17

Speisesaal im Wohlfahrtsgebaude der Ciba, Basel. Architekten: Suter &
Suter BSA/SIA, Basel. GrundriB 1:900

Réfectoire du batiment des ceuvres sociales de la Ciba & Bale
Dining-room in the Ciba social welfare centre, Basle

18

Schemata der Speisenausgabe
Schémas de la distribution des repas
Diagrams of meals distribution
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1 Rustraum

2 Kochkiiche

3 Speiseausgabe

4 Speisesaal

5 Geschirr-Riickgabe
6 Spulkiiche

Sehr konzentrierte Lésung
beziiglich Kiiche - Aus-
gabe - Speisesaal - Spiil-
kiiche mit konsequenter
Selbstbedienung auch fiir
die Geschirr-Riickgabe

Eingang
Vertikal-Paternoster fiir
Speisenantransport

3 Diat und Nachschlag

4 Speisesaal

5 Ausgang

N =

Die Anlieferung der fertig
portionierten Speisen aus
der Kiiche im Unter-
geschoB erfolgt liber einen
Vertikal-Paternoster. Die
Verkehrsverhéltnisse sind
im ganzen Gebaude klar
geregelt

1 Speisenausgabe
2 Speisesaal

Konzentrierte Zentral-
16sung, Kiiche im Unterge-
schoB
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Auch die Nachteile seien kurz erwahnt:

Bei fortwahrender einseitiger Mentiwahl durch den Gast kén-
nen gesundheitliche Schadigungen auftreten. Hier kann eine
Aufklarung Abhilfe schaffen. Die Verteilung der Speisen auf
verschiedene Ausgaben kann je nach Disposition in der Kiiche
zu Kreuzungen fiihren.

Folgende grundsatzliche Bedingungen miissen bei der Pla-
nung einer Verpflegung mit Selbstbedienung erfiillt sein:

Um moglichst kurze Wege zu erhalten, missen Kiiche, Aus-
gabe, Speisesaal und Spiile in direkter Verbindung zueinander
stehen, was verschiedentlich zu konzentrierten Zentrallosun-
gen flhrte.

Wahrend beim Bedienungssystem die Aufteilung in verschie-
dene Geschosse mdglich ist, muB bei der Selbstbedienung
Niveaugleichheit von Kiiche, Ausgabe, Speisesaal und Spil-
raum angestrebt werden, was zu einem gréBern Landbedarf
fuhrt. MehrgeschoBlésungen sparen zwar Grundflache, brin-
gen aber betriebliche Nachteile beziiglich Verkehr (Liftanlagen)
und Ubersichtlichkeit. Zudem werden die statischen Konstruk-
tionen meist teurer.

Um an den Ausgaben kiirzeste Wartezeiten zu erhalten, muf3
der Gast schon vorher anhand von guten Beschriftungen oder
ausgestellten Mustergerichten seine Wabhl treffen kénnen.

Bei groBeren Betrieben sollte die Digtkost zur Entlastung der
Normalausgaben an einem separaten Ort ausgegeben werden.
Im gleichen Sinne ist zu priifen, ob Getranke, Rauchwaren und
Zugaben von der Ausgabe getrennt abgegeben werden kon-
nen.

Die Detailausbildung der Speisenausgabe ist genau auf den
vorgesehenen Betriebsablauf zuzuschneiden. Es bestehen
grundsatzlich drei Mdglichkeiten: Am haufigsten findet man
die Anordnung der SpeisengefaBe in Reihe im Ausgaben-
buffet; die SpeisengefaBe sind normiert, werden in der Kiiche
gefillt und am Buffet in eine mit Warmwasser oder Dampf
beheizte Mulde eingesetzt. Bei der zweiten Moglichkeit werden
fahrbare, vorgeheizte Speisentransportwagen in der Kiiche mit
der erforderlichen Meniizahl beladen und am Buffet zur Aus-
gabe fixiert. Drittens kénnen die fertig portionierten Menus in
Tabletts tiber ein FlieBband direkt aus der Kiiche kommen
und vom Gast in Empfang genommen werden. Eine einfache
Bremstaste stoppt den FluB des FlieBbandes, wenn die Spei-
sen keine Abnehmer finden.

Das Zahlungssystem muB3 auf die speziellen Bedirfnisse zu-
geschnitten sein. Zur Anwendung gelangen im wesentlichen
drei Systeme: Bargeld, EBmarken oder Fabrikgeld, Registrier-
karten.

Eine Beschreibung des Selbstbedienungssystems ohne Er-
wahnung der mehr und mehr in Erscheinung tretenden Waren-
automaten ware unvollstandig. Sie werden jedoch bis heute

19

Kantine der C.H. Boehringer & S6hne, Mannheim. Architekten: W. Bo-
ninger und P. Biedermann, Dusseldorf, Betriebsplanung: C.W. Hess,
Heidelberg. GrundriB3 1: 800

Cantine de la Maison C.H. Boehringer & Fils, Mannheim

Canteen of C.H. Boehringer & Sons, Mannheim

20

Kantine der Bayer AG, Dormagen. Architekten: Lenz, Architekten und
Ingenieure, Mainz

Cantine des usines Bayer a Dormagen

Bayer, Dormagen, canteen

21

Kantine der Schindler & Co., Ebikon. Architekt: August Boyer SIA,
Luzern. Grundri3 1: 500

Cantine de la Maison Schindler & Co., Ebikon

Canteen of the Schindler Company, Ebikon

22

Zwischenverpflegungskiosk im VW-Werk, Hannover. Wiegandt-Auto-
maten, Berlin

Kiosque-buvette des usines VW a Hannovre

Snack counter, Volkswagen Works, Hanover
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Kantine in schénem Ge-
lande abseits der Fabrik

1 Ristkiche
2 Kochkiiche
3 Speisenausgabe
4 Speisesaal

Die ebenerdige Lésung
spart aufwendige Treppen-
anlagen

1 Speiselift
2 Ausgabe
3 Geschirr
4 Speisesaal

Die Kantine umfaBt zwei
gleiche, Ubereinanderlie-
gende Speisesile, wobei
der untere fiir Personal in
Werkkleidung, der obere
fir solches in StraBenklei-
dung vorgesehen ist

Photos:

2 Autenrieth, Frankfurt am
Main; 5 Bayer, Leverkusen;
6 Pius Rast, St. Gallen;

9 Chemische Werke Hiils;
10 Mainrad Birchler, Zug;
14 Neff, Bretten; 22 Waren-
automaten AG, Ziirich;

23 von Kalckreuth

23

Kantinengeb&ude der Ciba, Monthey. Architekten: Suter & Suter BSA/
SIA, Basel

Cantine de la Ciba a Monthey

Canteen building, Ciba, Monthey

24

Kantine Dr.C.Schleussner-Werke, Frankfurt am Main. Architekt: Carl-
fried Mutschler, Mannheim. GrundriB 1: 800

Cantine des usines D' C. Schleussner, Francfort-sur-le-Main

Canteen of the Dr. Schleussner Company, Frankfort on the Main

25

Kantine der Daimler-Benz AG, Untertiirkheim. GrundriB 1: 900
Cantine des usines Daimler-Benz & Untertiirkheim

Canteen, Daimler-Benz, Untertiirkheim

vorwiegend zur Abgabe der Zwischenverpflegung direkt an
den Arbeitsplatzen eingesetzt. Die Abgabe von warmen, por-
tionierten Menlis scheint dagegen bis heute noch nicht zu
befriedigen. Anzustreben wére die Ausgabe von ernahrungs-
physiologisch einwandfreien Tiefkiihiments, die erst bei Ge-
brauch in kiirzester Zeit aufgewarmt und ausgegeben wiirden.
Die wesentlichsten Automatentypen sind: Schacht- oder Sta-
pelautomaten fir Hartpackung, Gefachautomaten fiir den Ver-
kauf von ungleichmaBig oder nicht verpackter Waren aller Art,
Getrankeautomaten mit Abgabe in Flaschen oder Bechern,
Spezialautomaten, wie Geldwechsler, Becher-, Bon- und Ziind-
holzautomaten usw.

Ein befriedigendes Funktionieren der Warenautomaten setzt
einerseits ein gutorganisiertes weitverbreitetes «Operating»
und anderseits fachtechnisch geschultes Bedienungspersonal
voraus. Die Vorteile der Warenautomaten liegen in der dau-
ernden Bereitschaft verschiedener Speisen und Getréanke, der
Einsparung der Zwischenverpflegungstrager und in der Hy-
giene. Als wesentlicher Nachteil muB bei der Einfiihrung von
Warenautomaten in gréBeren Betrieben die freigewahlte, be-
zahlte Pause eingefiihrt werden, da der Auswurf zeitlich und
mengenmaBig beschrankt ist. Zudem brauchen die Automaten
relativ groBe Wartung und sind teuer in der Anschaffung.

Lage und Anordnung der Speiseséle

Die Bedingungen, die an den Speisesaal gestellt werden, sind
mannigfaltig. Er soll abseits der Produktionsstatten in einer
ruhigen, erholsamen Zone liegen und einen Blick in die freie
Natur gewahren. Trotzdem sollen die Anmarschwege mdog-
lichst kurz sein. Bei einer halbstiindigen Mittagszeit darf der
Hin- und Riickweg maximal 10 Minuten betragen, was ungeféahr
400 bis 500 m Wegdistanz entspricht. Mit Vorteil liegt der
Speisesaal ebenerdig, um kostspielige Treppen- und Liftanlagen
einzusparen. Neben guter, natirlicher Belichtung muB bei
Schichtbetrieb auf alle Falle eine einwandfreie kiinstliche Be-
liftung eingebaut werden. Wie im Abschnitt Selbstbedie-
nungsausgabe erwahnt, muBl die Einheit Kiche — Ausgabe —
Speisesaal - Splile méglichst konzentriert werden, um minimale
Wege zu erhalten.

Vor Beginn der Planung muB3 entschieden werden, ob Ange-
stellte und Arbeiter in den gleichen Speisesalen verpflegt wer-
den. Bei kurzer Mittagspause kann nicht damit gerechnet wer-
den, daB die Mehrzahl der Arbeiter die Uberkleider zur Essens-
einnahme auszieht. Es ist deshalb, je nach Betrieb, mit einer
gewissen Verschmutzung des Mobiliars zu rechnen. Dies
fihrte in verschiedenen Betrieben zu einer Trennung in Speise-
séle, die in StraBenkleidung, und solche, die in Arbeitsklei-
dung bentltzt werden. Auf eine klassifizierende Unterschei-
dungin Angestellte und Arbeiter konnte so verzichtet werden.

Ein Hauptproblem liegt bei Schichtbetrieb im Wiederherrichten
des Speisesaales in den kurzen Schichtintervallen. Hier tragt
die Mithilfe des Gastes bei der Geschirrlickgabe wesentlich
zur Entlastung des Personals bei.

Energieversorgung und Energieart

Um das AusmaB der technischen Raume lbersehen zu kon-
nen, muB abgeklart werden, ob der Verpflegungsbetrieb ener-
giemaBig am Werk angeschlossen werden soll oder ob eine
eigene Energiezentrale zu projektieren ist. Die Antwort auf die
Frage nach der Energieart hangt vom Einzelfall ab und ist an-
hand einer Rentabilitatsrechnung abzuklaren. Je nach den
Tarifen und Gegebenheiten kommt Dampf, Elektrisch, Gas,
Warmwasser oder eine Kombination davon in Frage.
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