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leitet und von der Oekonomie nur mit Rohmaterialien
versorgt. Die andere Art richtete man als Nebenkiiche
zur Zentralkiiche ein.

Beide Losungen haben die Erwartungen nicht erfiillt;
sie sind nur als Uebergangslosung zu betrachten, die mit
der Entwicklung der Diatetik und dem Ausbau der Ver-
pflegungstechnik verschwinden werden.

Mit der Erkenntnis der ausserordentlichen Wichtig-
keit der Erndhrungsweise fiir den Zustand der Patienten
und den Verlauf ihrer Krankheit ist das Problem der
Krankenkost zu einem der wichtigsten Probleme der
Spitalpflege geworden, und so ist es ohne weiteres klar,
dass bei Begriindung neuer Krankenhiuser nicht das
System des festen Menus, sonderndieOrganisations-
form der Speisenwahl anzustreben ist. Wihrend
die Umgestaltung eines schon bestehenden Krankenhau-
ses recht erhebliche Geldmittel erfordern wiirde, kann
bei der Planung neuer Krankenh#user der Beriicksich-
tigung der neueren Moglichkeiten nichts im Wege stehen.
Man baue die Verpflegungsperipherie durch Errichtung
von Detailkiichen aus; die Anrichtekiichen in einem
Krankenhaus gehoren zu den Pflegeeinheiten. In einem
grossen Krankenhaus ist die Zahl solcher Anrichtekiichen
(«Teekiichen») so gross, dass sie von einer Zentralkiiche
aus nur kollektiv bedient werden konnen. Um eine Ein-
zelbedienung zu ermoglichen, ist die Entwicklung eines
neuen Detailkiichentypus, der «Verteilerkiichey,
unerlisslich, von welcher aus die Betriebswege zu den
Teekiichen im gleichen Geb#dude fithren. Die Verteiler-
kiiche kann als eine zentralisierte Teekiiche aufgefasst
werden, sie wird von einem speziell ausgebildeten Fach-
mann, der Didtassistentin, geleitet, die eine un-
mittelbare Verbindung zwischen Arzt, Patient und Kiiche
herstellt. Sie nimmt die individuellen und mit der Lei-
stungsfihigkeit der Zentralkiiche in Einklang gebrachten
Wiinsche der Patienten nach diétetischer Ueberpriifung
entgegen, teilt die Engrosprodukte der Zentralkiiche in-
dividuell aus und bereitet die Speiseportionen zu, deren
Zubereitungstechnik besonderer Sorgfalt oder Sachkennt-
nis bedarf.

Durch die Errichtung der Verteilerkiichen und durch

Primus Bon Uber Verpflegungsfragen

Die Redaktion hat den Inhaber des grossten Wirtschaftsbetriebes
in Ziirich, Herrn Primus Bon, den Piichter des Restaurants im Haupt-
bahnhof Ziirich, um seine Meinungsiiusserung iiber die Moglichkeit der
Verpflegung des geplanten Grofispitals gebeten.

Zum Problem der Gesamlzweckmissigkeit und Wirt-
schaftlichkeit der vorliegenden Projekte soll in diesem
Zusammenhange nicht Stellung genommen werden; wir
befassen uns vielmehr nur generell mit folgenden Fragen:

1. Ist es vom Standpunkt der Verpfle-
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Anstellung der Diitassistentinnen kann die Speisewahl
in jedem Krankenhaus durchgefiihrt werden.

Die unerlissliche Vorbedingung zur Erlangung einer
giinstigen Rentabilitit eines solchen Verpflegungsbetrie-
bes ist ein Personalstab erstklassig ausgebildeter Diét-

KONSUMENT KONSUMENT
— HQ¢_ e
[
w
1k
e
1
3l
g3
ANSTALTS - HOTEL -
GROSSKUCHE | KOLLEKTIVE PRODUKTION | GROSSKUCHE
NORMALISIERUNG %  INDIVIDUALISIERUNG

assistentinnen. Ihre Ausbildung verlangt einen besonde-
ren Lehrstoff, welcher die #rztlich didtetischen Gesichts-
punkte auf das betriebswirtschaftlich-organisatorische
Feld {iibertrigt. Krankenhéduser, die sich in den Dienst
des Unterrichtes und der Forschung gestellt haben, er-
weisen der Volksgesundheit ihres Landes grosse Dienste,
wenn sie sich eine Diitassistentinnen-Schule angliedern,
am besten in engster Verbindung mit einem diéitetischen
Forschungsinstitut, das dieses schone, interes-
sante und bisher viel zu wenig erforschte Gebiet der Ver-
pflegungslehre wissenschaftlich bearbeiten und praktisch
ausbauen kann.

Wenn sich aus einer Hexenkiiche das pharmakolo-
gische Institut und aus einer Badewanne die physika-
lische Therapie entwickeln durfte, so liegt vielleicht die
Zeit nicht fern, wo das Aschenbrodel «Krankenhaus-
kiiche» sich als eines der wirksamsten Mittel des drzt-
lichen Heilschatzes entpuppt, und wo ein den gesamten
Verpflegungsbetrieb bis ins einzelne iiberwachendes
Didtetisches Institut ebenso zu den unentbehrlichen
Selbstverstindlichkeiten gehort, wie heute schon die ge-

nannten Institute.

gung der Patienten moglich, die ver-

schiedenen Pavillons von einer zentra-

len Kiiche aus zu bedienen?

2. Wire ein Blockbau, alle Bettenabtei
lungen und die entsprechende Kiichen-
anlage enthaltend, vorzuziehen?

3. Was kann als beste Losung der Ver-

yflegungsfrage vorgeschlagen werden?
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ad. 1: Die vorliegenden Projekte mit Pavillonsystem
verlegen die Kiichen- und Wirtschaftsriume in ein Ge-
biiude an der Peripherie des Gebaudekomplexes. Die da-
durch entstehenden Service-Distanzen sind so gross, dass
fiir eine qualitativ hochstehende Verabreichung der Kost
nicht gesorgt werden kann.

Es ergeben sich von der Anrichte bis zum Kranken-
bett Lingen bis zu 600 Meter. Auch die beste Transport-
einrichtung kann nicht verhindern, dass die Speisen durch
Temperaturwechsel und Erschiitterung leiden, vor allem
unansehnlich werden. Das Aufkochen in den Teekiichen
ist ein zeitraubender Notbehelf, bei dem an Aromastof-
fen verlorengeht, was an Wirmeverlust wieder einge-
bracht wird.

Die Patienten im allgemeinen und die Schweizer
>atienten im besonderen sind in dieser Beziehung ver-
wohnt, und die Esslust leidet, sobald Auge oder Geruch-
sinn nicht befriedigt werden konnen. Bekanntlich liegen
in Grossbetrieben die meisten kulinarischen Fehlerquel-
len weniger im Kochprozess selbst, als zwischen der An-
richte und der Konsumstitte, wobei die Speisen Nicht-
berufsleuten durch die Hinde gehen. Deshalb bieten nur
kurze Distanzen Gewihr fiir eine richtige Verptlegung
der Patienten.

Neben der Qualititsverringerung fillt die vermin-
derte Wirtschaftlichkeit stark ins Gewicht. Die langen
Service-Distanzen erfordern sehr viel Personal und einen
tibersetzten Materialverschleiss. Wenn man bedenkt, dass
das Kiichengeschirr in den entlegensten Pavillons drei-
mal tdglich 1000—1200 Meter wandert = zirka 1000 Kilo-
meter im Jahr, kann man sich von diesen Betriebsschwie-
rigkeiten leicht ein Bild machen.

Beim Pavillonsystem miisste auf jeden
Fall versucht werden, die Wirtschatts-
riumeindie Mitteder Anlagezuverlegen.

ad. 2: Beim Blocksystem fallen die oben angefiihrten
Nachteile zum grossten Teil weg. Die Service-Distanzen
werden im Durchschnitt auf 2/; verkiirzt. Die Weglinge
der Speisen bedingt kein nochmaliges Aufkochen, und es
sollte moglich sein, die meisten Gerichte in gutem, auch
das Auge befriedigendem Zustand ans Krankenlager zu
bringen.

Die Kiichen- und Wirtschaftsriume wiren im Erd-
geschoss an das Gebédude anzugliedern, so dass fiir be-
queme Zufuhr der Waren und Abgabe der Speisen ge-
sorgt wiire, und das Personal in gut belichteten und be-
liifteten Rdumen arbeiten konnte. Eine Geruchbelistigung
ist beim heutigen Stand der Ventilationsanlagen dabei
nicht zu befiirchten.

Die Wirtschaftsridume im obersten Geschoss unterzu-

bringen, beeintrichtigt die Wirtschaftlichkeit durch er-

hohte Baukosten und erhdhte Betriebs- (vor allem Trans-
port-)Spesen, ohne Vorteile zu bieten; es sei denn, dass
der Raummangel einer Grofistadt keine andere Losung
zulisst.

ad. 3: Die grossere Wirtschaftlichkeit liegt ohne Zwei-
fel beim Blocksystem. Alle Verwaltungszweige und Wiri-
schaftsgruppen konnen straffer organisiert werden. Die
Anstaltsleitung ist in die Lage versetzt, die verschiede-
nen Abteilungen leichter zu {iibersehen. Personal wird
durch kiirzere Distanzen, Material durch geringeren Ver-
schleiss eingespart.

Man hat sich die Frage vorgelegt, ob in den Spitilern
nicht ein vielseitigerer und abwechslungsreicherer Kii-
chenbetrieb Platz greifen konnte. Dies ist jedoch bei sol-
chen Grossbetrieben nicht moglich. Sie erlauben nur eine
sehr einfache Spitalkiiche, wenn qualitativ Gutes geleistet
werden und der Patient die Verpflegung in ansehnlichem
Zustande erhalten soll. Auch wiren die Kosten fiir einen
vielseitigeren Kiichenbetrieb in diesen Zeiten der Krise
nicht erschwinglich.

Die Frage, wie man zu einer verfeinerten Or.ganisatiou
in Bedienung und Verpflegung der Kranken gelangen
kénnte, ohne die wirtschattlichen Moglichkeiten zu iiber-
schreiten, scheint noch nicht gelost zu sein. Vielleicht
wiirde es sich lohnen, das Problem wie folgt anzupacken,
unter der Voraussetzung, dass die Mediziner dem Pavil-
lonsystem den Vorzug geben:

Die europiischen Hoteliers sind heute noch der An-
sicht, dass ein Wirtschaftsbetrieb, der gleichzeitig in Lei-
stung und Rendite befriedigen soll, ein Fassungsvermo-
gen von 250 bis maximal 300 Betten haben sollte. Hievon
ausgehend diirfte es sich lohnen zu studieren, ob eine
zentrale Verwaltungsstelle mit allen Wirtschaftsrdaumen,
aber ohne Kichen, geschaffen werden konnte. Jeder
Pavillon, oder jede Abteilung mit einem Umfang von 250
bis 300 Betten wire mit der fiir den besonderen Zweck
geeigneten eigenen Kiiche auszustatten. Vom Wirtschafts-
zentrum aus wiren alle Waren, soweit als mdoglich,
kiichenfertig an die Pavillonkiichen zu liefern und dort
zu verarbeiten.

Es kann nicht Aufgabe dieser Betrachtung sein, dieses
Problem in seiner wirtschaftlichen Auswirkung durchzu-
rechnen, hingegen darf als sicher angenommen werden,
dass die Zentralisation von sidmtlichen Wirtschaftsriu-
men, mit Ausnahme der Kiiche, die straffe Organisation
von Einkauf und Kontrolle der Waren gewiihrleistet, dass
anderseits die Dezentralisation des Kochprozesses eine
sehr bedeutende Qualitiitssteigerung ermdoglicht bei einer
starken Verminderung und Verbilligung der Bedienung.
Diese beiden Faktoren diirften die vermehrten Anlage-
kosten und einen bescheidenen Mehraufwand an Kiichen-

personal vollauf rechtfertigen.
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