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Neuzeitliche Entwicklungstendenzen der Restaurat

Das Gaswerk der Stadt Zirich pri-
sentiert gegenwirtig in seinen Aus-
stellungsrdumen  eine Restaurations-
kiiche amerikanischer Norm, hergestellt
von der Sursee-Werke AG, Sursee LU,
Spezialfabrik fiir moderne Gasapparate
und Uebernahme kompletter Grof3-
kiichen jeder Art. Wie und wo 148t sich
diese Konzeption anwenden?

Die
sind in vollem Gange. Sie beschrénken
sich nicht nur auf die weitere Intensi-
vierung der maschinellen Einrichtung,
sondern ergreifen den Arbeitsprozel.
Die franzésische Universalkiiche mit
ihrem differenzierten a-la-carte-Betrieb
ist an sich unrationell, weil die Anfor-
derungen zu vielseitig sind. Der Koch-
prozeB mufl vom Standpunkt der Ra-
tionalisierung aus vereinfacht werden:
Man zndert die Speisekarte zum Teil
auf Tellerservice um. Die Speise kommt
vielerorts micht mehr zum Gast, son-
dern der Gast zur Speise. Der Service
mit Boy und Silbergeschirr verschwin-
det und alle anderen Umtriebe damit.

Das Ergebnis dieser Rationalisierung
bildet die amerikanische Kiichennorm.
Sie unterscheidet sich von der bis-
herigen Kiiche durch eine enorme
Raumersparnis, duflerst kurze Ver-
kehrswege und eine erhebliche Personal-
einsparung. Diese Amerikanernorm
wurde in den letzten Jahren in ver-
schiedenen mittleren und gréferen
Speiserestaurants hier in der Schweiz
mit Erfolg angewendet. All diese Be-
triebe tendieren in gleicher Rich-
tung. Thre Giaste sind Geschiftsleute
oder solche, die es eilig haben und zur
Einnahme der Tagesmahlzeit wenig
Zeit opfern kénnen, trotzdem aber die
Méglichkeit haben sollen, jeden Teller
oder jedes Menii nach eigenem Gut-
diinken zusammenzustellen. Nur eine
ultramoderne Einrichtung, versehen
mit den letzten technischen Errungen-
schaften, durchorganisiert und nor-
miert, kann diesen Problemen gerecht
werden.

Batibnalise bostrah

Die in der Ausstellung gezeigte warme
Kiiche stellt den Kernpunkt jedes
Restaurationsbetriebes dar.
Kein iiblicher Herd mit Tischen, Appa-
raten und Maschinen darum herum,
sondern ‘ein schmaler Arbeitsgang,
beidseitig lange Korpusse,  der be-

rithmte Cookstable. Hier stehen die
Koche nebeneinander. Jeder hat seinen
bestimmten Abschnitt, jeder seine be-
stimmte Funktion. Da finden wir die
Weiterentwicklung aller uns bekannten
Apparate, zusammeéngefalit und kon-
zentriert in einem durchgehenden Mé-
bel, ergiinzt durch Tablare und Gestelle,
durch Schubladenstécke und Blechhal-
ter. In neuer Form erkennen wir den
Gasherd mit Elektrozimdung, mit den
Gaskochstellen, dem Grill und dem Sa-
lamander, die Doppelgasfriteuse, dazu
die passenden Arbeitsplitze fiir die ver-
schiedenen Spezialisten. Ein erfreu-
liches Zeugnis des neuesten, tech-
nischen Gas-Fortschrittes. Ein Ver-
gniigen fir den Kiichenfachmann, diese
Brigade bei der reibungslos verlaufen-
den Arbeit zu beobachten.

Die Ausstellungskiiche nach ameri-
kanischér Norm verkorpert die richtige
Planung als Garantie fiir fliissigen und
rationellen Arbeitsablauf, unter Ver-
wendung des besten Materials, das
hygienisch, leicht zu reinigen, solid und
dauerhaft ist, wofiir der rostfreie Stahl
die beste Gewihr bietet.

Fester Arbeitsplatz — klares
Arbeitsgebiet

Bisher wurden fast durchweg Lauf-
kiichen gebaut, woraus stiindlich eine
Unzahl von Leerliufen entstand. Hier
hat aber jeder Mitarbeiter seinen fe-
sten Arbeitsplatz zugeteilt, mit einem
klar umrissenen Arbeitsgebiet und den
jeweils dafiir erforderlichen Apparaten
und Zubehorteilen. So bewegt sich nicht
mehr der Mensch, sondern die Ware
von einem zum andern, vom Lager zur
Vorbereitung, zur Zubereitung und zum
Service. Damit erhalten wir das viel
rationellere FlieSbandverfahren. Erst
wenn wir Detail um Detail studieren,
erfassen wir die groBartige Organisa-
tion, das Zusammenspiel der Einzel-
heiten zum sinnvollen Ganzen.

Fiir die amerikanische Norm wird so
viel das Wort Rationalisierung verwen-
det; dieser Begriff schliefit jedoch auch
die dafiir erforderliche Normierung ein.
Bis heute war es meistens so, daBl in
der GroBkiiche die verschiedensten
Schalen und Behilter verwendet wur-
den, ohne auf eine konsequente Nor-
mierung zu achten. Die Au: hselbar-

keit dieser Kleinbehilter wurde da-
durch zwangsldufig eingeschrinkt.

KompromiBlose Normierung

In der Ausstellungskiiche wurde die
Normierung der Schalen und der Ble-
che soweit getrieben, dafi sie jeweils
uneingeschrinkt auswechselbar sind.
Selbst Speiselifts und Kiihlschrinke
konnen der Norm genau angepalit wer-
den. Dal3 eine kompromifilose Normie-
rung Vorteile bietet, liegt auf der Hand.
Nicht nur wird die Arbeit ganz wesent-
lich erleichtert, auch spitere Umstel-
lungen innerhalb der Kiiche und Ver-
groferungen konnen ohne Schwierig-
keiten durchgefiihrt werden.

Die Grundschale

Als Basis fiir die neue Norm dient
eine Grundschale mit den Auflenmafien
527 x 325 mm. Die Tiefen kénnen ver-
schieden gewihlt werden, 50, 100 und
teilbar in die GroBen 2% und %, 2 x %,
3 x %, 4 x %, sowie 6 x 1/g. Solche Be-

fhéilter kénnen nun derart vielseitig ver-
“wendet werden, dafi sie praktisch dem

Hauptgeschirr der Grofikiiche ange-

~horen.

Einheitlichkeit

Alle einheitlich ausgebildeten Schub-
laden fassen entweder eine Grund-
schale 1/; oder eine entsprechende
Anzahl Schalen kleinerer Grofe. Simt-
liche Normschubladen bestehen aus
einem Rahmen, der zugleich die Funk-
tion eines Doppelrollzuges auf Kugel-
lagern hat. Dieser ist. direkt mit dem
Schubladenfrontblatt verbunden. Die
Einsatzbehilter sind bei den verschie-
denen Arbeitstischen, Anlagen und Ap-
paraten auswechselbar, wie zum Bei-
spiel bei den Sandwichmabeln, Trocken-
bainmaries, Traiteurtischen und Garde-
mangertischen.

Das Normblech ist eine tablettfor-
mige Schale in der Grofe 665 x 453 mm,
Tiefe 30 mm, aus Leichtmetall herge-
stellt. Die Anwendung dieses Norm-
bleches ist sehr universell. Es ist in der
warmen Kiiche, Sowie in simtlichen
Nebensektoren unentbehrlich und kann
bei nachstehenden Anlagen und Appa-
raten eingeschob’e?{ Werden: Speiselifts,
Anlagen mit Abteil fiir Normbleche,
Transportrollwagen;  Sandwichmébeln,

ut

)
=
)
-

C]

=
E
g INENEE

TEE Y o

j

L
saLsL_]_saJi %

5]

Die Hauptarbeitsplitze
der vorerwéhnten Batterie bestehen
aus folgenden Chargen:

1. Der Saucier

Er hat die Fische und die warmen
Vorspeisen zuzubereiten. Ferner soll
der Saucier alle Sautés iibernehmen, all
dasjenige  Fleisch, welches Sauce
braucht und zusétzlich alle Saucen, wie
Fisch-, Gemiise- und Bratensaucen.
Auch die Herstellung eines einfachen
Ragofits kann diesem Posten iibertra-
gen werden.

Zur Verfiigung stehende Apparate:

1 Gasherd mit 3 Kochstellen, 2 Fort-
kochplatten und 1 Backofen, 1 Sala-
mander an der Riickwand (Ziff.3).

1 Element als Bainmarie ausgebildet,
Grofe 896x600x180 mm, 1 Teller-
nische an dessen Riickwand (Ziff.4).

1 Arbeitstisch. Dieser besteht aus
einer Arbeitsfliche, darunter 1 Norm-
schubladenstock und 1 Abteil fiir Norm-
bleche (Ziff.9).

2. Der Rétisseur

Er besorgt all dasjenige, was in der
Folge mit dem Grill in Berithrung
kommt; es trifft dies hauptséchlich fiir
den Lunch zu. Ferner alle Rétis und
ebenso alle Fritures, also auch poisson-
frites und pommes-frites. Ebenso ge-
héren alle unzerlegt zu bratenden
Fleischstiicke, ausgenommen das Beeuf-
braisé zu den dem Rétisseur zufallen-
den Arbeiten. Wenn wir frither erwahn-
ten, dafi es Sache des Sauciers sei, fiir
die Bratensauce einzustehen, so ist hier

zu sagen, dall der Rétisseur fiir seinen
Jus verantwortlich ist. (Sauce und Jus
sind zwei verschiedene Begriffe und
miissen deshalb voneinander getrennt
gehalten werden. Saucen werden liiert,
wihrend der Jus eine helle, natiirliche,
ungekiinstelte Briihe ist.)

Zur Verfilgung stehende Apparate:

1 Friteuse-Element 2teilig, dariiber
1 Tellernische (Ziff. 3).

1 Element mit Grillplatte 850 x
540 mm, darunter 1 Wérmeschrank, 1
Salamander an der Riickwand (Ziff. 2)

1 Warmhalteapparat im gleichen
Bereich mit 4 Trocken-Bainmaries und
einem Wirmeschrank (Ziff.8).

3. Der Entremetier

Der Entremetierposten ist der am
wenigsten beneidenswerteste Posten
von allen, denn seinem Inhaber sind fol-
gende Obliegenheiten zugeteilt: Die Be-
sorgung aller Suppen, aller Gemiise und
Garnituren, die Zubereitung aller jener
Mehlspeisen, die keinen Zuckergehalt
aufweisen. Unter den Begriff Gemiise
fallen auch alle Zubereitungsarten der
Kartoffeln, ausgenommen der pommes-
frites, in irgend einer Art.

Zur Verfiigung stehende Apparate:

1 Kochel t mit 3 Gask
len und 2 Fortkochplatten, 1 Backofen,
1 Tellernische tiber dem Herd.

1 Arbeitstisch fahrbar (Ziff.1).

Die aufgefiihrte Arbeitsteilung hat
nur schematischen Charakter und kann
je nach Eigenart des Betriebes einge-
teilt werden.

. Zur Diskussion_

b-i., das heiBt Dr. Ernst Bieri, hat
vor Monatsfrist in der <«NZZ»

(Nr. 3533) eine ausgezeichnete kri-

tische soziologische Darstellung iiber
«Massenverpflegung und Familie»
geboten. Seine Darlegungen sind
zeitgemdB und sehr beachtenswert.
Er stellt fest, daB in der Bundes-
republik Deutschland tdglich (exakt
soll es wohl heiBen werktiglich)
zehn Millionen Berufstitige — von
einer Gesamtzahl von 18 Millionen —
die Mittagsmahlzeit in einer Kantine
einnehmen. Sodann fithrt b-i weiter
-aus:

«Die Zahl der Werkkiichen und
Betriebskantinen ist in den letzten
zehn Jahren von 12000 auf 17 000
gestiegen. Man muB damit rechnen,
daB im Laufe der ndchsten Jahre
auch in der Schweiz der Anteil der
«Massenverpflegten> wéchst und ge-
legentlich die Hilfte der Berufstati-
gen erfassen wird. Die Erscheinung
ist eine Folge der «Abmagerungs-
kur»> -der- zweistiindigen Mittags-
pause. Die Abkiirzung des mittig-

lichen Unterbruchs hat zwei Haupt- -

griinde: die Verlingerung der Ar-
beitswege, die eine Riickkehr ins
Haus selbst bei zweistiindiger Mit-
tagszeit entweder verunméglicht
oder jedes Entspannungseffektes
beraubt, und der Wunsch nach Kon-
zentration der wochentlichen Ar-
beitszeit auf fiinf Tage, um einen
freien Samstag zu bekommen. Die
Verlangerung  der  Arbeitswege
hingt eng mit der Bevolkerungsver-
mehrung und dem Widerstand so-
wohl der Wirtschaft als auch der
Arbeitnehmer gegen die &rtliche
Dezentralisierung der Arbeitsstitten
zusammen.» d
Nach dieser Einleitung.seziert b-i
die Problematik der Rationalisierung
im  Haushalt, der erwerbstitigen
Hausfrau und des <Fortschritts».
Wir befassen uns in der nichsten
Nummer von «<BWL» mit b-i’s Be-
trachtungen ausfiihrlich. Im Hin-
blick auf die zurzeit in Zirich im
Bau begriffenen vielen GroBkantinen
stellen wir schon heute einige «west-
deutsche Leitsitze fiir internationale
GroBkiichen» zur Diskussion.

pssEn
TR
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Westdeutsche Leitsétze
fiir internationale Grofkiichen

DK. In Bonn, wo es 17 west-
deutsche Bundesministerien gibt,
kann man mittags oft etliche eilige
Herren, einzeln oder in Gruppen,
dem Postministerium in der Kob-
lenzer StraBe zustreben sehen.
Merkwiirdigerweise haben sie im-
mer gerade um die Essenszeit dort
etwas zu tun. Die Essensmarken,
‘die diese Beamten und Angestellte
anderer Ministerien in ihren eige-
nen- Kasinos erworben haben, kon-
nen’ sie auch im Postministerium
abgeben; 'die’ Ressorts verrechnen
diese Marken untereinander. Das
geht ganz gut, so lange sich der <«in-
terministerielle: Verkehr» ungefihr
ausgleicht. Wenn aber das eine Ka-
sino immer voller wird und andere
immer leerer, gibt es Schwierigkei-
ten. Die Post muBte daher diejeni-
gen Herren, deren Dienststellen
ganz in der N#he liegen, hoflichst
bitten, doch das eigene Kasino zu
beniitzen. Denn sie hat ihr Kasino,
bei etwa 700 eigenen Beamten und
Angestellten, mit 300 Plitzen aus-
gestattet, weil man damit gerechnet
hatte, daB ungefihr die Hilfte von
ihnen an der Gemeinschaftsverpfle-
gung teilnehmen wiirde. Aus den
50 Prozent sind aber 90 geworden;
dazu kommen rund 250 Esser aus
anderen Ministerien, so daB die
Kiiche jetzt taglich 900 Portionen
ausgibt. Hétte sie nicht gebremst,
so waren es noch mehr.

Nun wird j ‘dénken, da:
liege nur am i
kann es nicht liegen;, der ist in allen
Ministerien gleich, und. der schone
Speisesaal des' Postministeriums
mit seinen grofen Fenstern zum
Rhein kann auch nicht entscheidend
sein; das nahe Auswirtige Amt
glinzt mit einem noch schéneren,
ganz verglasten Dachgarten. Der
Witz ist, daB die Kiiche des Post-
ministeriums nach erndhrungswis-
senschaftlichen Grundsitzen aufge-
baut worden ist, — witzig deshalb,
weil die meisten Leute bisher der
Meinung waren, Kochkunst und
Wissenschaft - schlossen einander
aus. Noch heute wollen viele nicht
mehr ganz junge Koche nichts von
der Wissenschaft Wissen.  Umge-

kehrt meinen manche Apostel neu-

zeitlicher Ernihrung, es komme
nicht darauf  an, daB etwas gut
schmecke, sondern daR es gesund
sei. Der groBe Zulauf, den das
Postministerium in Bonn zu ver-
zeichnen hat, beweist, daB beide
Qualititen unter - einen Hut ge-
bracht werden konnen.

Es begann damit, daB der ver-
antwortliche  Verwaltungsbeamte
des Postministeriums, der die 250
Post-Kantinen im g3nZen westdeut-
schen Bundesgebiet unter sich hat —
insgesamt essen «bei der Posty tig-
lich 100000 Menschen, darunter
sehr viele Frauen, die natiirlich be-
sonders kritisch sind - daB also
dieser Beamte sich Uberlegte, es sei
eigentlich unrentabel, wenn die Mil-
lionenbetriige, die die Post in diesen
Kantinen investiert: nicht in jeder
Hinsicht gut angelest wilrden. Mit
anderen Worten; das E.Sseﬂ, das
mittags eingenommen Wird, sollte
nicht zu nachmittéglicher Mtidig-
keit fiihren, und auf lange Sicht
sollte es nicht die Gesungdheit sch-
digen — was Massenverpflegung oft
tut —, sondern die Arbeitskraft ep-
halten und férdern. ET setzte sich
daraufhin mit der Dewtschen Ge-
sellschaft fir Eyndhrung in Ver.
bindung, die das Problem von der
wissenschaftlichen Seite anpackte,
Fiir diese Gesellschaft von Profes.
soren war es, umgekehrt, sehr vor.
teilhaft, gleich sozusagen 250 Kii.

enn am Preis .

" s &
rungen sammeln zu konnen.
Die. Zusammenarbeit ' entwickelte
sich duBerst fruchtbar. Von den 250
Kiichen der westdeutschen Bundes-
post wurde ‘natiirlich die des Mini-
steriums in Bonn zu einer Art Mu-

sterkiiche. Kiirzlich hat der Bundes- -

innenminister als oberster Chef der
Gesundheitsbehdrden allen Ministe-
rien empfohlen, sich an der Post ein
Beispiel zu nehmen. Dort habe sich
gezeigt, daBl auch GroSkiichen gute,
gesunde Mahlzeiten liefern konnen.

Die Kéche und die Volksgesundheit

Weil in Deutschland tiglich etwa
15 Millionen Menschen an der Ver-
pflegung durch eine GroBkiiche teil-
nehmen — denn man ist hier nicht
geneigt, seine Hauptmahlzeit auf
den Abend zu verschieben, sondern
iBt als Berufstitiger lieber mittags
in einem Restaurant oder der Kan-
tine des Betriebs —, ist die Bundes-
republik auf diesem kulinarischen
Gebiet in-den letzten Jahren fiih-
rend geworden. Dennoch war die
Deutsche Gesellschaft fiir Ernih-
rung erstaunt, als ihr 1958 vom
Weltbund der Kochverbinde, der
damals in Briissel tagte, der Auf-
trag erteilt wurde, Leitsitze fiir
eine vollwertige Ernidhrung in Ho-
tels, Restaurants und den groBen
Kantinen von Behérden und Firmen
auf internationaler Basis auszu-
arbeiten.

Koche wollen Kiinstler sein, nicht
Wissenschaftler; sie sind stolz auf
ihre Erfolge, ihre Goldmedaillen
und ihre kunstvoll garnierten Ge-
richte. DaB bei der Zeit, die die
komplizierte Zubereitung solcher
Gerichte kostet, alle Nghrwerte ver-
loren gehen kdnnen, war ihnen bis-
her ziemlich gleichgiilti. Sie sind
noch von der alten Schule, sie haben
gelernt, wun.derbare Festessen zu
kochen und sie so zu servieren, daB
es eine Augenweide ist. Wer
braucht auch bei einem Festessen
gesundheitliche Riicksichten zu neh-
men? Und wer aB friiher in einem
Restaurant? Meistens war es eine
Ausnahme, es sollte etwas Gutes
sein, auf den Preis und auf den

‘Nahrwert | kam

f er! 17ces {weniger |
Heélite aber kommt es gerade%d?ﬁi%

an, das erkannten auch die in Briis-
sel versammelten Kochkiinstler.
Jetzt hat die Deutsche Gesell-
schaft fiir Erndhrung - - auf der
diesjdhrizen Tagung des Weltbun-
des der Kochverbinde in Wien — die
inzwischen ausgearbeiteten Leit-
sitze vorgelegt. Sie sollen das, was
sich an erndhrungswissenschaft-
lichen Kenntnissen nun auch bei
vielen Kéchen schon herumgespro-
chen hat, in praktischer Form bie-
ten. Sie enthalten zum Beispiel eine
auf den téglichen Gebrauch abge-
stimmte Vitamin-Tabelle, in der
auch gleich die Schiden verzeichnet
sind, die bei Vitaminmangel auf-
treten. Sie weisen auf die Wichtig-
keit frischer Salate hin und schla-
gen vor, diese als Vorspeise zu rei-
chen, weil sie so der Gesundheit am
besten dienen. Trotzdem bleibe es
dabei, daB die Suppe das eigentliche
Menii ersffnen miisse. Die Wahl der
Suppe richtet sich nach dem Kalo-
riengehalt der Hauptspeise. Im gan-
zen kommt es auf vielseitige, ge-
mischte Kost an; einseitiges Sek-
tierertum im Sinne mancher Le-
bensreformler lehnen die Verfasser
der. Leitsatze ab. Sie weisen darauf
hin, daB eine kleine Speisekarte mit
wenigen, aber stets wechselnden
Meniis besser ist als eine grofe, auf
der tédzlich die selben Gerichte er-
scheinen. Sie prangern das in Gast-
stitten weitverbreitete Uebel des
Warmhaltens von Speisen am, das
2w wvolligem Verlust aller Nahr-
werte fiihren kann. (Im Postmini-
sterium zu Bonn kommt zum Bei-
spiel alle Viertelstunde frischer
Blumenkohl auf die Tische.) Auch
die Vorbereitung - das Waschen
und Putzen der Gemiise, Kartoffeln
usw. — darf nicht zu friih beginnen.
SchlieBlich heiRt es in den Leitsit-
zen noch, auch ein Festessen koénne,
ohne an Geschmack und Aussehen
zu verlieren, nach modernen Er-
kenntnissen  zubereitet ~ werden.
Vielleicht werden diejenigen promi-
nenten Herren, die stéhnend von
Festessen zu Festessen eilen, fiir
eine Reform dankbar sein...
Else Schliiter
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