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bie nicht nur pljtjfifcl) leihen, fonhern cbenfofetjr an „feelifcljer (ginfomkeit". Auel) hie
Berforgung auf hem £anbe erfährt eine richtige Beurteilung. „(Es mufj in jebem ein=
gejtten Soll unterfucht roerben, ob fiel) ein beftimmtes Stünb für eine beftimmte 5a«
milie eignet, bie Pflegeeltern füllten toerpflichtet roerben, bie Stünber bauernb gu be«

halten." Sür bie Anftalten lautet bie Sorberung „Ausbau einer roirülicljcu Heim«
ergieljung, bie es ermöglicht, baf) jebes 5tinb feiner (Eigenart eutfpreetjenb eine bau»
c rube Berforgung finbet. Sie Arbeit geugt uon feinem Berftänbnis für bie Pflege«
fernher unb enthält oiel pfrjcljologifelje 2Bal)rt)eiten. Pos Stubium fei beftens empfohlen.

(S. ©.
2Batfenf)Hfe. 3eitfcljrift bes Aeichsoerbanbes für A3aifenfiirforge unb bes

X>eutfcl)en (Ergiebungsbeirats für oerroaifte Sugenb. Schriftleitung: Perlin 313 57,
Botsbamerftr. 93. preis SOtfe. 4.— per 3al)r.

©in .ausgezeichnetes Blatt, bas jebein Heimleiter oiel Anregungen gibt uni
5ragenfeompleje behanbelt, bie jebcit perfönlicl) angehen. A3er immer arme, f>einrat=
lofe Stinber 31t betreuen l)at, folttc bie B3nifenl)ilfe abonnieren. ©. ©.

Die foziale Bedeutung
der rtädtiTchen Volksküche Zürich.

Bon St. Burk, Beriunlter, 3üricl).

S)ie ©rnäßrung ift eine ernfte unb eble Sacße, ßängt boeß Geben, ©e»
funbßeit unb Ceiftungsfäßigkeit banon ab.

3e tnel)r aber bie fogenannte ©rnäßrungsleßre bie ©runbgüge einer
rationellen Gebens» unb ©rnäßrungsroeife erkannte unb bie taglicße Se»
barfsgröße an 9îâï)rftoffen für ben einzelnen ÜJlenfcßen unter oerfeßiebenen
Cebensoerßältniffen feftftellte, um fo rneßr geigte fieß, baß bie ©ntäßrung
ber breiten Staffen ber Seoötkerung größtenteils eine ungmeckmäßige unb
ungenügenbe ift. 3>ie Ilrfacßen finb mannigfaltig. Auf ©ingelßeiten ein»

gutreten mürbe gu raeit füßren.
pielfacß feßlen bie Stittel gu einer groeckmäßigen ©rnäßrung. So ift

es erklärlicß, baß gcrabe bie ©rnäßrungsraeife ber arbeitenöen Seoölkentngs»
klaffe, bereit ©efunbßeit, Stimmung unb Straft ebenfo oon ber ©rnäßrung
abßängt, rcie bei anbern 'rDlenfcßen, meiftens eine ungulänglicße ift. "Pile
55erfucße ber AMffenfcßaft, ßier 9temebur gu feßaffen, bie ©rnäßrung ratio»
netler gu geftalten, ßaben in biefen Streifen bisßer roenig ober faft gar
keinen ©rfolg geßabt.

stießt immer aber finb bie Sütittel Scßutb, fonbern in oielen Fällen
leibet bie ©mäßrung ber Arbeiterfamilie 9îot, meit eine ungroeckmäßige
A3aßt ber 9taßrungsmittet eine unrationelle Ausnußung bes Arbeiter»
einkommens gur 3olge ßat.

33ielfacß ßört man aueß Sttagen über Ausbeutung bureß unreelle ®e=
merbetreibenbe, roeteße, bie rcirtfcßaftlicße Unreife bes Arbeiters austtüßcub,
es nur grt oft oerfteßen, biefen bureß ein ben gangen S)aus= unb A3irt»
feßaftsbebarf untfaffenbes Strebitjpftem oöllig in ißre S)änbc gu bringen,
'preis, Qualität unb 3utei!ung biefer A3are ift bann entßprecßenb auf beit
3uftanb biefes Scßulboerßältniffes beredetet, mit anbern A3orten: teuer unb
feßleeßt. Solcße 3uftänbe müffen ungulänglicße ©rnäßrungsoerßältniffe mit
fidß bringen, bie ißrerfeits mieber ©efunbßeit unb Arbeitsleiftung beeitt»

träeßtigen.
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die nicht nur physisch leide», sonder» ebensosehr an „seelischer Einsnmkeit", Auch die
Versorgung auf dem Lande erfährt eine richtige Beurteilung, „Es muß in jedem
einzelneu Fall untersucht werden, ob sich ein bestimmtes Kind für eine bestimmte
Familie eignet, die Pflegeeltcrn sollten verpflichtet werden, die Kinder dauernd zu
behalten," Für die Anstalten lautet die Forderung „Ausbau einer wirklichen
Heimerziehung, die es ermöglicht, daß jedes Kind seiner Eigenart entsprechend eine d nn -
c r n de Versorgung findet. Die Arbeit zeugt von feinem Verständnis für die Pflegekinder

und enthält viel psychologische Wahrheiten, Das Studium sei bestens empfohlen,
E, G,

W a i s e n h i l f e, Zeitschrift des Reichsverbandes für Waisenfiirsorge und des
Deutschen Erziehungsbeirats für verwaiste Jugend, Schriftleitung: Berlin W S7,
Potsdnmcrstr, S3, Preis Mk, 4,— per Jahr,

Ein ausgezeichnetes Blatt, das jedem Heimleiter viel Anregungen gibt und
Fragenkomplexe behandelt, die jeden persönlich angehen. Wer immer arme, heimatlose

Kinder zn betreuen hat, sollte die Waisenhilfe abonnieren, E, G,

vie soàle Veöeutung
äer stââtisàn Volksküche ^ünck.

Bon K, Burk, Verwalter, Zürich,

Die Ernährung ist eine ernste und edle Sache, hängt doch Leben,
Gesundheit und Leistungsfähigkeit davon ab.

Je mehr aber die sogenannte Ernährungslehre die Grundzüge einer
rationellen Lebens- und Ernährungsweise erkannte und die tägliche
Bedarfsgröße an Nährstoffen für den einzelnen Menschen unter verschiedenen
Lebensverhältnissen feststellte, um so mehr zeigte sich, daß die Ernährung
der breiten Massen der Bevölkerung größtenteils eine unzweckmäßige und
ungenügende ist. Die Ursachen sind mannigfaltig. Auf Einzelheiten
einzutreten würde zu weit führen.

Vielfach fehlen die Mittel zu einer zweckmäßigen Ernährung, So ist
es erklärlich, daß gerade die Ernährungsweise der arbeitenden Bevölkerungsklasse,

deren Gesundheit, Stimmung und Kraft ebenso von der Ernährung
abhängt, wie bei andern Menschen, meistens eine unzulängliche ist. Alle
Versuche der Wissenschaft, hier Remedur zu schaffen, die Ernährung
rationeller zu gestalten, haben in diesen Kreisen bisher wenig oder fast gar
keinen Erfolg gehabt.

Nicht immer aber sind die Mittel Schuld, sondern in vielen Fällen
leidet die Ernährung der Arbeiterfamilie Not, weil eine unzweckmäßige
Wahl der Nahrungsmittel eine unrationelle Ausnutzung des
Arbeitereinkommens zur Folge hat.

Vielfach hört man auch Klagen über Ausbeutung durch unreelle
Gewerbetreibende, welche, die wirtschaftliche Unreife des Arbeiters ausnützend,
es nur zu oft verstehen, diesen durch ein den ganzen Haus- und
Wirtschaftsbedarf umfassendes Kreditsystem völlig in ihre Hände zu bringen.
Preis, Qualität und Zuteilung dieser Ware ist dann entsprechend auf den
Zustand dieses Schuldverhältnisses berechnet, mit andern Worten: teuer und
schlecht. Solche Zustände müssen unzulängliche Ernährungsverhältnisse mit
sich bringen, die ihrerseits wieder Gesundheit und Arbeitsleistung
beeinträchtigen.
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ÏÏôcnn mein nun biefe Satfaeßen kennt, fo rairb man erkennen miiffen,
baf3 bie Vefcßaffung einer guten unb billigen Raßrung für bie arbeitenbe
klaffe eine Jragc ber allergrößten Vebeutung ift. Es ift baßer begreiflich,
menn heute alle auf bem ©ebiete ber S235oI)lfaf)rt tätigen Jaktoren beftrebt
finb, bie Ernährung ber arbeitenben Veoölkerung mit alten 31t ©ebote
fleßenben Rtittcln gu heben unb gu erleichtern.

©iefe Veftrebungen haben gu ben oerfeßiebenften fogialcn Einrichtungen
geführt, bie einesteils bie Vefcßaffung unb ben Verkauf qualitatio einrcanb=
freien Rohmaterials begmecken, anberfeits bie <f>erftellung unb ben Ver=
trieb fertiger Raßrungsmittel gum unmittelbaren ©ebraueß mährenb unb
nach öer Rrbeitsgeit fich gur Rufgabe gemacht hoben.

60 gibt es ^onfumgenüffenfcßaften oon ^Berken, Äonfumoereine,
Cebensmitteloereine etc., roelche gu oerßältnismäßig billigen greifen bie
Rohmaterialien oermitteln; Jabrikkantinen, Speifeßäufer etc., mctche ben
Vertrieb fertiger Rahrungsmittel gum unmittelbaren ©ebrauch beforgen.
Reben biefen Eingeb unb if3rioat=ilnternehmungen gibt es bie ber Rl(,=

gemeinßeit gur Verfügung fteßenben Volksküchen, bereit Rufgabe es ift,
minberbemittclten Ceuten, ferner folgen, bie aus irgenbeinem ©runbe ihre
Rtaßlgeiten nicht gu Sßaitfe einnehmen können, gu möglichst billigen greifen
eingetne, grocdmtäßig gufammengefeßte, gut gubereitete unb fättigenbe Rlaßb
geiten gu liefern.

©ies ift bie allgemeine Rufgabc ber Volksküchen, bie aber je nach ben
ältlichen Verhältniffen mieberum oerfchicben fein kann.

Reben ben Volksküchen hoben mir auch bie fogenannten Rrtnen= unb
Rotftanbskücßen, auch Suppenküchen genannt. Vies finb bie eigentlichen
Vorläufer ber Volksküchen.

3m 3ahre 1818 hotte beifpielsmeife Rtündjeit als erfte beutfeße Stabt
eine Suppenküche gur Speifung ihrer Rrmen eingerichtet. Rnberc Stäbte
folgten. Rteiftens mareit biefe Mcßen nur mährenb ber VMntersgeit unb
nur mährenb geroiffen Rotftanbsgeiten in Vctrieb.

3m 3ahre 1848 machte Ceipgig einen erften Verfuçh, biefe Speife*
anftalten bes Sßarakters eines Rlmofeninftitutes git entkleiben unb auf bie
fogiate höhere Stufe gu heben, inbem bie Speifeanftalten Eeipgigs groeck=

entfprecßenb eingerichtet mürben unb gange Effen auch gegen Vegaßlung er=

hältlich maren.
Sie Speifeanftalt Ceipgig, bie ant 16. 3anuar 1849 eröffnet merben

konnte, mar bann bas Dîufter, monad) eine große 3aßl gleicher Rnfialtem
im 3n= unb Ruslanbe eingerichtet morben finb.

Es märe intereffant, bie ©efeßießte biefer älteften Speifeanftalt attf=
gugähten, bod) ift bies im Rahmen biefes Ejpofés nicht möglich, meshalb
ich mir geftatte, nur barauf ßinguroeifen, um bie folgenben Rusfüßrangen
oerftänblicher gu machen.

3n 3ürid) mürbe im 3ahre 1860 bureß ben beutfeßen Rrbeiteroereiit
unter bem Ranten „Speife=Rffogiagion bes Rrbeiter=Vilbungs=Verein Ein®
trad)t" eine Volksfpeifutrg gegrünbet. E-rft mar biefe „6peife=Rffogiagion"
in ber fogenannten Schtnalggrub, hinter bem ehemaligen 5)otel Scßmeiger®
ßof, fpäter im S)aufe ber alten frangöfifeßen VÖarenßalle bis gum 3aßre. 1885.
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Wenn man nun diese Tatsachen kennt, so wird man erkennen müssen,
daß die Beschaffung einer guten und billigen Nahrung für die arbeitende
Klasse eine Frage der allergrößten Bedeutung ist. Es ist daher begreiflich,
wenn heute alle auf dem Gebiete der Wohlfahrt tätigen Faktoren bestrebt
find, die Ernährung der arbeitenden Bevölkerung mit allen zu Gebote
stehenden Mitteln zu heben und zu erleichterm

Diese Bestrebungen haben zu den verschiedensten sozialen Einrichtungen
geführt, die einesteils die Beschaffung und den Verkauf qualitativ einwandfreien

Rohmaterials bezwecken, anderseits die Herstellung und den Vertrieb

fertiger Nahrungsmittel zum unmittelbaren Gebrauch während und
nach der Arbeitszeit sich zur Aufgabe gemacht haben.

So gibt es Konsumgenossenschaften von Werken, Konsumvereine,
Lebensmittclvereine etc., welche zu verhältnismäßig billigen Preisen die
Rohmaterialien vermitteln: Fabrikkantinen, Speisehäuser etc., welche den
Vertrieb fertiger Nahrungsmittel zum unmittelbaren Gebrauch besorgen.
Neben diesen Einzel- und Privat-Unternehmungen gibt es die der
Allgemeinheit zur Verfügung stehenden Volksküchen, deren Aufgabe es ist,
minderbemittelten Leuten, ferner solchen, die aus irgendeinem Grunde ihre
Mahlzeiten nicht zu Hause einnehmen können, zu möglichst billigen Preisen
einzelne, zweckmäßig zusammengesetzte, gut zubereitete und sättigende Mahlzeiten

zu liesern.
Dies ist die allgemeine Aufgabe der Volksküchen, die aber je nach den

örtlichen Verhältnissen wiederum verschieden sein kann.
Neben den Volksküchen haben wir auch die sogenannten Armen- und

Notstandsküchen, auch Suppcnküchen genannt. Dies sind die eigentlichen
Vorläufer der Volksküchen.

Im Jahre 1818 hatte beispielsweise München als erste deutsche Stadt
eine Suppenkllche zur Speisung ihrer Armen eingerichtet. Andere Städte
folgten. Meistens waren diese Küchen nur während der Winterszeit und
nur während gewissen Notstandszeiten in Betrieb.

Im Jahre 1848 machte Leipzig einen ersten Versuch, diese
Speiseanstalten des Charakters eines Almoseninstitutes zu entkleiden und auf die
soziale höhere Stufe zu heben, indem die Speiseanstalten Leipzigs
zweckentsprechend eingerichtet wurden und ganze Essen auch gegen Bezahlung
erhältlich waren.

Die Speiseanstalt Leipzig, die am 16. Januar 1849 eröffnet werden
konnte, war dann das Muster, wonach eine große Zahl gleicher Anstalten
im In- und Auslande eingerichtet worden sind.

Es wäre interessant, die Geschichte dieser ältesten Speiseanstalt
aufzuzählen, doch ist dies im Rahmen dieses Exposes nicht möglich, weshalb
ich mir gestatte, nur darauf hinzuweisen, um die folgenden Ausführungen
verständlicher zu machen.

In Zürich wurde im Jahre 1869 durch den deutschen Arbeiterverein
unter dem Namen „Speise-Assoziazion des Arbeiter-Bildungs-Verein
Eintracht" eine Volksspeisung gegründet. Erst war diese „Speise-Assoziazion"
in der sogenannten Schmalzgrub, hinter dem ehemaligen Hotel Schweizerhos,

später im Hause der alten französischen Warenhalle bis zum Jahre 1885.
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Von öiefent 3eitpmxht ab begog bie F,©peije=^ÎIffogiagion" bie 9îâuin=
lichkeiten in bei- (Eintracht uitb gab non ba an nicht nur an i£)re SDÎitglieber,
fonbern and) an cine weitere Volksfcl)id)t (Effen gu oerhältnismähig bil=
iigem greife ab.

3m 3al)re 1879 ranrbe bie Volksküche an ber Scljipfe 30 ins Ceben
gerufen, weldje per Sag burdjfdjnittlid) 680 Portionen (Vlittag= unb Vbenb=
effen gufammen) abgab.

1867 ift nocf) bie Speifeanftait 3ürid) gu nennen, roeidje in einer 3eit
grower 9îot ((Egalera) cntftunb. Sie Abgabe ber Speifen erfolgte teils
unentgcttlid), teils pm halben greife, gnfolge reichlicher Spenben tprioater
unb 3ufchüffc ber Commune, ©okod)t rourbe im Sd)ühenf)aus, in ber
K'aferne unb im 3cugf)aus an ber Vahnhofftrafje.

3m 3al)re 1898 lefen mir erftmals etwas oon einer Schiilerfpeifung
in ber ftäbtifd)en ©hron^> was dl) ber SHtriofität halber ermähnen möchte:
„(Einem Schüler mürbe ber betrag grneier Speife=Vbonnements im ©aftljof
pm V3ibber befahlt unb ein anberer erhielt oom Vbraart bes betrcffenben
Schrtlhaufes SDÎtld) unb Vrot", fo fteht im Bericht ber 3entralfd)ulpflege p
lefen.

3m 3ahre 1899 mürben bereits 3t. 1199.15 für Verpflegungskoften
non Schüfern ausgegeben, woran aber feitens ber (Eltern mieber 3r. 785.40
eingebracht mürben.

1900 mürbe feitens ber 3entralfchulpflege befdjloffen, bie bisherige
Verabreichung oon Sd)iilerfuppen in einzelnen Quartieren auf weitere
Stabtkreife auspbehnen. Sie Sd)ülerfuppe mürbe aber auch an arme
Haushaltungen pm greife oon 5 happen per portion ober gratis ab=

gegeben. SBährenb in eingelnen Quartieren bie Suppe burcf) Hüfsoereine
u. bgl. oerabreicht mitrbe, fo mürben in anbern Quartieren bie Suppe
burch Vbroärte u. a. gekocht unb oerabreicht. (Eingig im Schulkreis III
mürbe bie Sd)iilerfuppe oon ben Sd)ulorganen buret) fogenannte Sd)itl=
küd)en oerabfolgt.

1904 mürben in weitem Sdplhänfem Schulkiidjen errichtet unb oon
biefen aus, mittelft Hanbmagen ober 1)3ferbefnf)rraerk, Suppe in bie benacf)=
harten Sdplhäufer fpebiert.

1905 lieferte bie Schiilerfuppenküche III auch Suppe an (Ertoachfcne,
unb groar an bie ©cnoffenfd)aftskitct)e III; bie SCticlje bes Vofengartenfcf)ul=
haufes an bie ©emeinnülpige ©efellfchaft VSipkingen, ebenfalls gur Vus=
teilung an (Erwach jene unb fpegiell 3amilien.

1906 mürbe bas Sd)üterfrühftüch eingeführt, beftehenb in raarmer
ÏDtild) unb Vrot.

1911 lefen mir oon ber (Einführung oon Vlittaghorten.
1913 mürben oerfuchsroeife erftmals aufjer Suppe an eingelnen Orten

Vreie gekod)t, mit Obftkompott=3ugaben.
4914, als ber i^rieg ausbrach unb bie £ebensmittel knapp unb teuer

murben, mürben in allen! Quartieren fogenannte Volksküchen eröffnet, eigent=
lid)e Suppenkiidjen. Sie Oberleitung über biefe Volksküchen mar oon ber
Vuffid)tskommiffion ber 3reimilligen= unb (Einroohnerannenpflege, ber ge=

mäh Stabtratsbefd)luf3 bie Sitrchfiihruitg ber Hilfsaktion für 3t}cl)tbiirger
oblag, bem Vorftel)er bes Äinberfürforgeamtes übertragen morben. Henmr*
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Bon diesem Zeitpunkt ab bezog die „Speise-Assvziazion" die
Räumlichkeiten in der Eintracht und gab von da an nicht nur an ihre Mitglieder,
sondern auch an eine weitere Volksschicht Essen zu verhältnismäßig
billigem Preise ab.

Im Jahre 1879 wurde die Volksküche an der Schipfe 39 ins Leben
gerufen, welche per Tag durchschnittlich 689 Portionen (Mittag- und Abendessen

zusammen) abgab,
1867 ist noch die Speiseanstalt Zürich zu nennen, welche in einer Zeit

großer Not (Cholera) entstund. Die Abgabe der Speisen erfolgte teils
unentgeltlich, teils zum halben Preise, zufolge reichlicher Spenden Privater
und Zuschüsse der Kommune. Gekocht wurde im Schützenhaus, in der
Kaserne und im Zeughaus an der Bahnhofstraße,

Im Jahre 1898 lesen wir erstmals etwas von einer Schülerspeisung
in der städtischen Chronik, was ich der Kuriosität halber erwähnen möchte:
„Einen? Schüler wurde der Betrag zweier Speise-Abonnements im Gasthos
zum Widder bezahlt und ein anderer erhielt vom Abwart des betreffenden
Schulhauses Milch und Brot", so steht im Bericht der Zentralschulpflege zu
lesen.

Im Jahre 1899 wurden bereits Fr, 1199.15 für Vcrpflegungskosten
von Schülern ausgegeben, woran erber seitens der Eltern wieder Fr. 785,49
eingebracht wurden,

1999 wurde seitens der Zentralschulpslege beschlösse??, die bisherige
Verabreichung von Schülersuppcn in einzelnen Quartieren aus weitere
Stadtkreise auszudehnen. Die Schülersuppe wurde aber auch an arme
Haushaltungen zum Preise von 5 Rappen per Portion oder gratis
abgegeben. Während in einzelnen Quartieren die Suppe durch Hilfsvereine
u. dgl. verabreicht wurde, so wurden ii? andern Quartieren die Suppe
durch Abwärte u, a, gekocht und verabreicht. Einzig im Schulkreis III
wurde die Schülcrsuppe vou den Schulorganen durch sogenannte Schulküchen

verabfolgt.
1994 wurden in weitern Schulhäusern Schulküchen errichtet und von

diesen aus, mittelst Handwagen oder Pferdefuhrwerk, Suppe in die benachbarten

Schulhäuser spediert,
1995 lieferte die Schlllersuppenküche III auch Suppe an Erwachsene,

und zwar an die Genossenschaftsküche III? die Küche des Rosengartenschulhauses

an die Gemeinnützige Gesellschaft Wipkingen, ebenfalls zur
Austeilung an Erwachsene und speziell Familien,

1996 wurde das Schlllerfrühstück eingeführt, bestehend in warmer
Milch und Brot.

1911 lesen ?vir von der Einführung von Mittaghorten,
1913 wurden versuchsweise erstmals außer Suppe an einzelnen Orten

Breie gekocht, mit Obstkoinpott-Zugaben,
1914, als der Krieg ausbrach und die Lebensmittel knapp und teuer

wurden, wurden in alle??! Quartieren sogenannte Volksküchen eröffnet, eigentliche

Suppenküchen, Die Oberleitung über diese Volksküchen war von der
Aufsichtskommission der Freiwillige??- und Einwohnerarmenpflege, der
gemäß Stadtratsbeschluß die Durchführung der Hilfsaktion für Njchtbürger
oblag, dem Borsteher des Kinderfürsorgeamtes übertragen worden. Hervor-
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gegangen fiitb tue Volksküchen aus bec ©enoffenfchaftsküdje III, metcfjc,
gleich ben übrigen Mdjen, immer mit ©efigit gearbeitet hat, meldfe unter
bem Site! „Beiträge an Suppeitanftalten" oom ©efunbheitsmefen gebeckt
mürben.

Vnt 16. fRooember 1914 mürbe bie allgemeine Schülerfpeifung ein=

geführt.
Offen gehalten mürben biefe Stichen ftets nur oom IRouember bis ©übe

ÎDÎai eines 3ahres, alfo über ben ÎBinter itnb Frühling, ©rft 1916 mürbe
mährenb bes gangen 3ahres, mit Ausnahme ber Schulferien, für bie Schüler
gekocht.

Vei ber ftänbig gunehmetibeit Knappheit an Cebensmitteln, mürbe
1918 bas ßebensmittelamt ins Ceben gerufen unb bie Volksküchen biefem
unterteilt.

Sic oergraeigten (Singelküchen oerfd)langen aber eine große Summe
(Selb, fo bah ait öie 3entralifierung gebaut merbeit muhte. îlttt 8. 3e=
bruar 1919 konnte bann bie 3entralküd)e an ber Jabrikftraßc 5, auf beut
Vreal bes alten ©asmerkes, bem Vetrieb übergeben merben. ©ie übrigen
Jüchen mürben bann nach unb nach aufgehoben.

SBiährenb bisher meiftens freimillige, unbegabte Hilfskräfte init=
arbeiteten, fo mürbe biefes freimillige f5erfonal in biefem 3al)re burcl) be=

gahltes ^erfonal erfeßt, um möglichft oiele arbeitslofe 3rauen unb SOiänner
befchäftigen gu können, mobitrcf) fiel) aber naturgemäß bie Unkoften raefent*
lieh erhöhten.

19120 mürbe bas Sebensmittelamt aufgehoben unb bie £eitung ber
3entralküche mit ber angefchloffenen Schülerfpeifung bem K'inberfiirforqe=
amt übertragen.

3m 3af)re 1921 rourbe bas erftc ©rroachfenenfpeifetokal an ber 3mbrik=
ftraße 5 eröffnet, fo bah ©rraachfene nunmehr auch Gelegenheit hatten, bas
©ffeit ait Ort unb Stelle eittgunehmen; bettn bisher tourbe bies ftets nur
über bie ©äffe oerabreicht.

V3ährenb bisher aucl) bie 3entralküd)e nur mährenb ben V3inter=
ntonaten im Vetriebe ftanb, fo mürbe 1923, mit Vus nähme ber Sommer=
ferien, bas gange 3ahr gekocht.

©as Speifelokal im 91ofengartenfd)ulhaus mürbe 1925 unb basjenige
im V3engifd)ulhaus 1926 eröffnet. ©Jîit ihnen and) eilte meitere 3at)l oon
Schülerfpeifelokalett.

1927 kamen bie Cokale im Vemtler=Sd)ulhaufe unb int „IRohr" am
Sihlquai bagu. ©urd) biefe ©rroeiterungen, bie einem bringenben Vebürfnis
entsprachen, fal) man, baf) bie 3entralküd)e auf bie ©auer ben Vnforberun=
gen nicht gemachfen toar unb erteilte bem Vaumefeit ben Auftrag, eilt
Projekt für einen fReubatt ausguarbeiten.

1928 mttrbe bereits bas gange 3af)r ohne ilnterbruch gekocht. Vitfjer
ber bisher oerabreid)teit'Suppe unb gelegentlichen Vreien etc. mürbe nun
auch in eittgelneit Cokalen Sleifd) unb ©etniife abgegeben.

Seit 1. 3aituar 1929 ift bie ftäbtifdje Volksküche bent V3ohlfahrts=
antte unterfteltt unb hat eine eigene Verroaltung erhalten, mas bokrtmen=
tiert, bah man ber Volkskiid)c oermehrte Vufmerkfamkeit fdjenkte.
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gegangen sind die Volksküchen aus der Genossenschaftsküche lll, welche,
gleich den übrigen Küchen, immer mit Defizit gearbeitet hat, welche unter
dem Titel „Beiträge an Suppenanstalten" vom Gesundheitswesen gedeckt
wurden.

Am 16. November 1914 wurde die allgemeine Schülerspeisung
eingeführt.

Offen gehalten wurden diese Küchen stets nur vvm November bis Elide
Mai eines Jahres, also über den Winter und Frühling. Erst 1916 wurde
während des ganzen Jahres, mit Ausnahme der Schulferien, für die Schüler
gekocht.

Bei der ständig zunehmenden Knappheit an Lebensmitteln, wurde
1918 das Lebensmittelamt ins Leben gerufen und die Volksküchen diesem
unterstellt.

Die verzweigten Einzelküchen verschlangen aber eine große Summe
Geld, so daß an die Zentralisierung gedacht werden mußte. Am 8.
Februar 1919 konnte dann die Zentralküche an der Fabrikstraße 5, auf dem
Areal des alten Gaswerkes, dem Betrieb übergeben werden. Die übrigen
Küchen wurden dann nach und nach ausgehoben.

Mährend bisher meistens freiwillige, unbezahlte Hilfskräfte
mitarbeiteten, so wurde dieses freiwillige Personal in diesem Jahre durch
bezahltes Personal ersetzt, um möglichst viele arbeitslose Frauen und Männer
beschäftigen zu können, wodurch sich aber naturgemäß die Unkosten wesentlich

erhöhten.
19!29 wurde das Lebensmittelamt ausgehoben und die Leitung der

Zentralküche mit der angeschlossenen Schülerspeisung dein Kinderfürsorge-
amt übertragen.

Im Jahre 1921 wurde das erste Erwachsenenspeiselokal an der Fabrik-
straßc 5 eröffnet, so daß Erwachsene nunmehr auch Gelegenheit hatten, das
Essen an Ort und Stelle einzunehmen; denn bisher wurde dies stets nur
über die Gasse verabreicht.

Während bisher auch die Zentralküche nur während den
Wintermonaten im Betriebe stand, so wurde 1923, mit Ausnahme der Sommerserien,

das ganze Jahr gekocht.
Das Speiselokal im Rosengartenschulhaus wurde 1925 und dasjenige

im Wengischulhaus 1926 eröffnet. Mit ihnen auch eine weitere Zahl von
Schülerspeiselokalen.

1927 kamen die Lokale im Aemtler-Schulhause und im „Rohr" am
Sihlquai dazu. Durch diese Erweiterungen, die einem dringenden Bedürfnis
entsprachen, sah man, daß die Zentralküche auf die Dauer den Anforderungen

nicht gewachsen war und erteilte dem Bauwesen den Auftrag, à
Projekt für einen Neubau auszuarbeiten.

1928 wurde bereits das ganze Jahr ohne Unterbruch gekocht. Außer
der bisher verabreichten'Suppe und gelegentlichen Breien etc. wurde nun
auch in einzelnen Lokalen Fleisch und Gemüse abgegeben.

Seit 1. Januar 1929 ist die städtische Volksküche dem Wohlfahrtsamte

unterstellt und hat eine eigene Verwaltung erhalten, was dokumentiert,

daß man der Volksküche vermehrte Aufmerksamkeit schenkte.
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SDlit biefent 9ftüment machten fid) aud) bie oerfdjiebenen VMinfd)e bor
intereffierten Streife bemerkbar, fo baß atsbatb neue Speifetokale eröffnet
merben mußten. Anfangs Sebruar 1929 mürben in fämtlictjen Speife*
tokaten ber ©rraactjfenen außer Suppe aud) fertige ÎDÎittageffen, befteßenb
aus Suppe, Steifet) unb groei ©emüfen, abgegeben. 3cbes ©erid)t ift aber
eingelit begiefjbar. So bann man nur Suppe, ober nur Steifet), ober nur
©emiife kaufen, raie es gcrabe pafft unb ber ©etbbeutet es ertaubt,

©ie greife finb fotgenbe:
1 Citer Suppe otjne Vrot 20 91p., mit Prot 25 91p.
lh Citer Suppe ohne Vrot 10 91p.
1 Portion Steifet) ober V3iirfte, ohne Vrot 50 91p.
1 ©emiife, bcftefjenb aus groei ©erid)ten, mit Vrot 60 91p.
1 Kompott ober Satat ejtra 30 91p.
1 ©las See (ca. 3 b() 10 91p.
1 Stück Vrot 5 91p.
©in SDTittageffen, beftetjenb in einer tjatben portion Suppe, einem

Steifet), einem ©oppelgemüfe unb einem Stück Vrot, koftet alfo Sr. 1.20.
©ie Sd)üler ermatten raödjenttid) groeimal Suppe mit 3ugaben ooit

Srifdjobft, Kompotten, getrockneten Sriid)ten, 91üffen, Vackroerk (Vimen*
raeggen, Vpfelroeggen, berliner Pfannkuchen, SBäljen etc.), Ääfe etc. 3roei=
mat erhalten fie Steifet) mit ©emiife unb Salat unb groeimal Seigroaren,
91eis ober Vreie mit Srüdjtekompotten etc.

©er Speifegettet rairb immer recht abraechflungsreid) geftattet. ©ine
Vlcnukotnmiffion legt ben Speifegettet für jeraeiten 14 Sage feft, boch muff
ber Speifegettet ber Ceiftungsfühigkeit ter bergeitigen Mdje angepaßt raerben.

Sie Volksküche hat ber Vitgemeinheit gu bienen. Sie kann fid) baher
raeber ben 91ohköftlern nod) ben Vegetariern gang oerfchreibeit, fonbern fie
hat bie fchraere Aufgabe, alten 91ichtungen möglichft etraas gu bieten. So
rairb burd) bie 95îenugufammenftetlung allen V3ünfd)en einigermaßen 91ect)=

nung getragen, inbem bie gemifdjte S^oft verabreicht rairb, raetche nach un=
fern ©rfahrungen jebem 9Henfd)en nüßlid) unb guträgtid) ift. So raechfetn
benn Srifdhgemiife, £>bft„ Salate etc. in harmonifd)er V5eife mit Scigroaren,
Kompotten, Steifet) unb kräftigen Suppen ab.

©en Sd)ütem ftehen gur ©innahme ihrer ÜHahtgeiten recht heimelige,
frohe, helle Speifetokale gur Verfügung, raetche in ben Sd)uthäufern fpegietl
gu biefem 3rcecke eingerichtet rourben.

Sägtid) raerben burchfçhnittlich 1500 ÎDÎittageffen für Sd)iiter abge=

geben, bie oon ber Volksküche geliefert raerben. ©agu kommen runb 900
Sfrühftücke, befteßenb in 9Jtild) unb Vrot unb runb 600 Vbenbeffen täglich-

©ie Sd)ülerfpeifung ift grutibfäßlich gratis. V3enn aber bie ©ttern bie

nötigen SDÎittct haben unb ihre Einher nur beshatb an ber Speifung teil*
nehmen, racil bas Srühftüdr gu 5)aufe nod) nicht bereit roar, ober ber
y)eimroeg giemlid) raeit ift, fo baß bie Somber kaum 3eit haben über ben

Vîittag nad) Çmrtfe gu gehen, ober aud), roe it bie Üllutter gum lochen keine
3eit hat, fo begabten biefc ©ttern für bie Speifung ihrer Einher einen be*

fcheibenen preis.
©ie Vufficht über bie Sd)üterfpeifung hat bas Sd)ulroefen; bie Volks*

küd)e hat tebigtid) bie Speifen gugubereiten unb anguliefern.
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Mit diesem Moment mochten sich auch die verschiedenen Wünsche der
interessierten Kreise bemerkbar, sv daß alsbald neue Speiselvkale eröffnet
werden mußten. Anfangs Februar 1929 wurden in sämtlichen Speise-
lokalen der Erwachsenen außer Suppe auch fertige Mittagessen, bestehend
aus Suppe, Fleisch und zwei Gemüsen, abgegeben. Jedes Gericht ist aber
einzeln beziehbar. So kann man nur Suppe, oder nur Fleisch, oder nur
Gemüse kaufen, wie es gerade paßt und der Geldbeutel es erlaubt.

Die Preise sind folgende-
1 Liter Suppe ohne Brot 2V Rp., mit Brot 25 Rp.
Vs Liter Suppe ohne Brot 19 Rp.
1 Portion Fleisch oder Würste, ohne Brot 59 Rp.
1 Gemüse, bestehend aus zwei Gerichten, mit Brot 69 Rp.
1 Kompott oder Salat extra 39 Rp.
1 Glas Tee (ca. 3 dl) 19 Rp.
1 Stück Brot 5 Rp.
Ein Mittagessen, bestehend in einer halben Portion Suppe, einem

Fleisch, einem Doppelgemllse und einem Stück Brot, kostet also Fr. 1.29.
Die Schüler erhalten wöchentlich zweimal Suppe mit Zugaben von

Frischobst, Kompotten, getrockneten Früchten, Nüssen, Backwerk (Birnen-
weggen, Apfelweggen, Berliner Pfannkuchen, Wichen etc.), Käse etc. Zweimal

erhalten sie Fleisch mit Gemüse und Salat und zweimal Teigwaren,
Reis oder Breie mit Früchtekompotten etc.

Der Speisezettel wird immer recht abwechslungsreich gestaltet. Eine
Meuukommission legt den Speisezettel für jeweilen 14 Tage fest, doch muß
der Speisezettel der Leistungsfähigkeit der derzeitigen Küche angepaßt werden.

Die Volksküche hat der Allgemeinheit zu dienen. Sie kann sich daher
weder den Rohköstlern noch den Vegetariern ganz verschreiben, sondern sie

hat die schwere Aufgabe, allen Richtungen möglichst etwas zu bieten. So
wird durch die Menuzusammenstellung allen Wünschen einigermaßen Rechnung

getragen, indem die gemischte Kost verabreicht wird, welche nach
unsern Erfahrungen jedem Menschen nützlich und zuträglich ist. So wechseln
denn Frischgemüse, Obst,, Salate etc. in harmonischer Weise mit Teigwaren,
Kompotten, Fleisch und kräftigen Suppen ab.

Den Schülern stehen zur Einnahme ihrer Mahlzeiten recht heimelige,
frohe, helle Speiselokale zur Verfügung, welche in den Schulhäusern speziell
zu diesem Zwecke eingerichtet wurden.

Täglich werden durchschnittlich 1599 Mittagessen für Schüler
abgegeben, die von der Volksküche geliefert werden. Dazu kommen rund 999
Frühstücke, bestehend in Milch und Brot und rund 699 Abendessen täglich.

Die Schülerspeisung ist grundsätzlich gratis. Wenn aber die Eltern die

nötigen Mittel haben und ihre Kinder nur deshalb an der Speisung
teilnehmen, weil das Frühstück zu Hause noch nicht bereit war, oder der

Heimweg ziemlich weit ist, so daß die Kinder kaum Zeit haben über den

Mittag nach Hause zu gehen, oder auch, weil die Mutter zum Kochen keine
Zeit hat, so bezahlen diese Eltern für die Speisung ihrer Kinder einen
bescheidenen Preis.

Die Aufsicht über die Schülerspeisung hat das Schulwesen,- die Volksküche

hat lediglich die Speisen zuzubereiten und anzuliefern.
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©ie 14 Speifelokale für ©rmadjfene finb meiftens 'ebenfalls in ben
Sdjulhäufern untergebracht.

©ie Volksküche gibt aber and) Suppe unb Speifen über bie ©äffe ab,
to a s bie ©innomme ber SDÎafjlgeiten gu Spaufe, inmitten ber Familie er=

möglicht, moburcf) bas ®efüt)t ber 3ufammengel)örigkeit nid)t oernictjtet,
fonbern roeitgehenb nerbeffert roirb; namentlid) bann, menu bie Srau and)
nod) arbeiten gehen muff unb keine 3eit gum Kod)en l)at. 233ie oieic Spurn
berte non grauen müffen l)cute einem ©rtoerb nachgehen unb können für
bie Samilie nicht kod)en? V3ie oft mirb nur ein Stück Vrot, eine V3urft
unb, wenn es gang gut gefjt, nod) fctjnell ein Seiler Suppe ctufgemärmt
unb oergehrt? ©äff foldje ©rnährungsraeife Krankheiten, Ilngufriebenljeit
unb anberes mehr mit fiel) bringen muff, ift einleud)tenb. Spier fpringt bie

Volksküche ein, inbem fie, roie bereits ermähnt, Speifen über bie ©äffe
abgibt.

©ie Speifen roerben gum Selbftkoftenpreife abgegeben. Verfdjenkt
mirb nid)ts, fo baff niemanb bas ©efüljl ïjabcii muff, es Ipanble fiel) um eine

"drmenfpeifung. Sebermann foil bas ©efül)l tjaben, baff er bas, mas er
bekommt, begabt fjat unb ihm höcfjftens eine mirtfdpaftlidpc SJÎitljilfe guteil
gercorben ift.

2Ber mittellos ift, ber l)at fiel) beim Sürforgeamt gu melben. ©ort mirb
fein Soll geprüft unb er erhält bie notroenbige Unterftütjung in Sonn oon
Vargelb, ober menn nötig ©utfdpoine für Verpflegung unb gegebenenfalls
aucl) für Cogis. ©ie Verpflegungsgutfcheine merben ber Volksküthe gitr
Verrechnung gugefanbt, bie ©oupoits erhält ber Unterftütfte, fo baff er mit
biefen ©oupons in irgenb einem £okal ber Volksküche fein ©ffen in ©mp=
fang nehmen kamt, mie ein anberer, ber fein ©ffen felbft begatjlt, fo baf3
niemanb meijf, baff er unterftüjjt mirb, mie bies oielcrorts ber Sali ift, mo
man ben Hnterftütjten fofort erkennt, mos für bie Vetreffenben peinlid) ift,
namentlich menn fie unoerfchulbet buret) Vrbeitslofigkeit in groffe ütot ge=
raten finb. ©ies ift alfo ausgefchaltet, fo baff fid) jebermann in ben Speife=
lokalen ber Volksküche raohl unb behaglich fühlt unb, mas bie S)auptfad)e
ift, gut, reichlich unb billig fid) oerpflegen kann.

©ekodjt mirb immer nod) in ber alten 3entralküd)e an ber Sabrik=
ftraffe. Vis oor kurger 3eit mürben bie Speifen mittelft S)artbmagen nacl)
ben oerfchiebenett Cokalen transportiert. Seit 1. Stooember 1929 beforgen
ben ©ransport gmei gemietete, groffe ßaftroagen nad) ben 49 Speifelokalen.
meld)e über bas gange Stabtgebiet oerteilt finb. ©Hit gleichem ©atitm fiitb
als ©ransportkeffel hqgienifd) einroanbfreie ©h^rmophore angefchafft morben,
meld)e bie ©igenfd)aft befitjen, bie Speifen mehrere Stunben mann gu holten.

©ekod)t mirb non guten S)otelköd)en, benen ein langjähriger, crfah=
rener, erftklaffiger Küchenchef oorfteht.

4 Ködje unb 5 ©ehilfen bercältigcn bie gange Vrbeit. 3n 11 grojfen
Kippkeffeln à 500 Citer 3nf)alt merben Suppe unb ©emüfe gekocht. Vrnten,
Vöfti ufrc. merben in einem runb 200 kg faffenben Vratofen gebacken. Viel=
fad) herrfd)t bie oerkehrte Vuffaffung, fo groffe Quantitäten müjften mit
Soba gubereitet merben, anfonft bie Sachen nicht gar merben. ©ies ift nicht
mahr. V3ir kochen alles auf natürlichem V3ege meid). Viele Sachen merben
fdjon am Vorabenb eingerceid)t. Viorgens 6 Uhr mirb bereits mit beut
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Die 14 Speiselokale für Erwachsene sind meistens ebenfalls in den

Schulhäusern untergebracht.
Die Volksküche gibt aber auch Suppe und Speisen über die Gasse ab,

was die Einnahme der Mahlzeiten zu Hause, inmitten der Familie
ermöglicht, wodurch das Gefühl der Zusammengehörigkeit nicht vernichtet,
sondern weitgehend verbessert wird; namentlich dann, wenn die Frau auch
noch arbeiten gehen muß und keine Zeit zum Kochen hat. Wie viele Hunderte

von Frauen müssen heute einem Erwerb nachgehen und können für
die Familie nicht kochen? Wie oft wird nur ein Stück Brot, eine Wurst
und, wenn es ganz gut geht, noch schnell ein Teller Suppe aufgewärmt
und verzehrt? Daß solche Ernährungsweise Krankheiten, Unzufriedenheit
und anderes mehr mit sich bringen muß, ist einleuchtend. Hier springt die

Volksküche ein, indem sie, wie bereits erwähnt, Speisen über die Gasse
abgibt.

Die Speisen werden zum Selbstkostenpreise abgegeben. Verschenkt
wird nichts, so daß niemand das Gefühl haben muß, es handle sich um eine

Armenspeisung. Zedermann soll das Gefühl haben, daß er das, was er
bekommt, bezahlt hat und ihm höchstens eine wirtschaftliche Mithilfe zuteil
geworden ist.

Wer mittellos ist, der hat sich beim Fürsorgeamt zu melden. Dort wird
sein Fall geprüft und er erhält die notwendige Unterstützung in Form von
Bargeld, oder wenn nötig Gutscheine für Verpflegung und gegebenenfalls
auch für Logis. Die Berpflegungsgutscheine werden der Volksküche zur
Verrechnung zugesandt, die Coupons erhält der Unterstützte, so daß er mit
diesen Coupons in irgend einem Lokal der Volksküche sein Essen in Empfang

nehmen kann, wie ein anderer, der sein Essen selbst bezahlt, so daß
niemand weiß, daß er unterstützt wird, wie dies vielerorts der Fall ist, wo
man den Unterstützten sofort erkennt, was für die Betreffenden peinlich ist,
namentlich wenn sie unverschuldet durch Arbeitslosigkeit in große Not
geraten sind. Dies ist also ausgeschaltet, so daß sich jedermann in den Speise-
lokalen der Volksküche wohl und behaglich fühlt und, was die Hauptsache
ist, gut, reichlich und billig sich verpflegen kann.

Gekocht wird immer noch in der alten Zentralküche an der Fabrikstraße.

Bis vor kurzer Zeit wurden die Speisen mittelst Handwagen nach
den verschiedenen Lokalen transportiert. Seit 1. November 1929 besorgen
den Transport zwei gemietete, große Lastwagen nach den 49 Speiselokalen,
welche über das ganze Stadtgebiet verteilt sind. Mit gleichem Datum sind
als Transportkcssel hygienisch einwandfreie Thermophore angeschafft worden,
welche die Eigenschaft besitzen, die Speisen mehrere Stunden warm zuhalten.

Gekocht wird von guten Hotelköchen, denen ein langjähriger, erfahrener,

erstklassiger Küchenchef vorsteht.
4 Köche und 5 Gehilfen bewältigen die ganze Arbeit. Zu 11 großen

Kippkesseln à 500 Liter Inhalt werden Suppe und Gemüse gekocht. Braten,
Rösti usw. werden in einem rund 200 kg fassenden Bratofen gebacken. Vielfach

herrscht die verkehrte Auffassung, so große Quantitäten müßten mit
Soda zubereitet werden, ansonst die Sachen nicht gar werden. Dies ist nicht
wahr. Wir kochen alles auf natürlichem Wege weich. Viele Sachen werden
schon am Vorabend eingeweicht. Morgens 6 Uhr wird bereits mit dem
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Kochen begonnen, ©in 3000 Citer fetffenber boiter liefert uns fofort bas
nötige 80—100=gräbige irteifjroaffer, roas ben Kochprogefj geroaltig abbürgt.

Verfdjiebene 2Rafd)incn, rote Kartoffelfdjälmafchine, ^3iiree= unb 3leifd)=
mafd)inen, Vrotfchneibemafd)ine ufro,, bie alle elektrifd) betrieben roerben,
erteiltem uns bie 3ubereitung unb 3uriiftung ber ©emit je etc.

©s roerben nur ^Rohmaterialien erfter Qualität uerroenbet, roeldje aud)
fortroät)renb auf it)re Qualität unterfud)t roerben. Caufenbe Cieferungen, roie
ïlcifct), Vrot u. a, m., roerben auf beut 6ubmiffionsroege oergeben. Auch
bie Anftatteu bes V3oI)lfahrtsamtes unb bes Cantons finb Cieferanten ber
ftäbtifd)eit Volksküche, nämlicf) für Qbft unb ©enütfe, rooburet) bie An»
ftattsinfaffen probuktioe Arbeit ieiften können.

Qurd) bett grofjcn Vebarf an Cebensmitteln etc. befdjäftigeti mir birekt
unb inbirekt oiele Ceute, fo aud) bie Canbroirtfdjaft. V3enn man bebenkt,
baff beifpielsroeife für ein Vtittageffen runb 600 Kilo Kartoffeln, 300 Kilo
31eifd) unb 6—700 Kilo ©rüngemüfe gebraucht roirb, fo kann tttatt fid)
teid)t oorftellen, baff foldje Vegiige bas gange 3a't)r t)inburd) Verbienft tract)
allen Seiten geben.

Säglid) roerbett runb 1500 Schüler unb ebetrfooiele ©rroachfene oer=
pflegt, unb gtoar geben toir nur SDÎittagcffen ab.

Qftutals muff bie Volksküche aud) einfpringen, toentr Vttlitär einrückt
ober entlaffen roirb, roentt ein großes Sugenbfeft ober fonft ein großer
Attlajj abgehalten roirb unb grofje Vtengen benötigt roerben.

Vie Volksküche kamt fid) jebod) nid)t felbft erhalten unb benötigt
jährlich eine Suboention, roeldje ungefähr 7 o/o' bes ©efamtumfakes aus»
macht.

Veit gefteigerten Anforberungen, namentlich feitens ber Schule, kann
bie Volksküche mit ihren einfachen ©inridjtungen auf bie Qaucr nid)t
met)r genügen; ein 9îcrtbau ift baher bringetrbes Vebürfnis. Vorftubicn finb
gemacht toorben. 3)asV3ort hiorgu hat nun ber Stabtrat unb berSouoerän.

3ufamntenfaffenb barf alfo gefagt roerben, bah kie Volksküchen ein
Vcbi'trfnis für bie gasreichen, in kleinen Verhältniffen lebenben, aber gum
3toeckc ihrer Arbeitsfähigkeit einer guten, nahrhaften unb trofjbem billigen
Koft bebürfenben Volksklaffetr finb, insbefonbere für bas grofje Arbeiter»
perfonat itr ben 3nbuftiegentren unb gröfjern Stäbten. Sie haken ihre
fogiale ©fiftengbered)tigung beroiefen. 3t)re Aufgabe habe id) cingehettbs er»

örtert; fie kann unter Umftänben, je nach ken örtlichen Verhältniffen, ttod)
beffer gelöft roerben. V3ir in 3ürid) finb beftrebt, bas Vefte grt tun gum
©rt)alt einer gut ernährten unb bamit gefunbetr unb kräftigen Veoölkerung.

Produktionstabelle.
Ausgegebene Portionen

)ahre CrwachTenen- Schüler- Cofal
Tpeifiing rpeirung

1920 1852 114 979 116 831
1921 21 776 171 034 192 810
1922 74 430 185 395 259 825
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Kochen begonnein Ein 3000 Liter fassender Boiler liefert uns sofort das
nötige 80—100-grädige Heißwasser, was den Kochprozeß gewaltig abkürzt.

Verschiedene Maschinen, wie Kartoffelschälmaschine, Püree- und
Fleischmaschinen, Brotschneidemaschine usw., die alle elektrisch betrieben werden,
erleichtern uns die Zubereitung und Zurüstung der Gemüse ete.

Es werden nur Rohmaterialien erster Qualität verwendet, welche auch
fortwährend auf ihre Qualität untersucht werden. Laufende Lieferungen, wie
Fleisch, Brot u. a. m., werden aus dem Submissionswege vergeben. Auch
die Anstalten des Wohlfahrtsamtes und des Kantons sind Lieferanten der
städtischen Volksküche, nämlich für Obst und Gemüse, wodurch die
Anstaltsinsassen produktive Arbeit leisten können.

Durch den großen Bedarf an Lebensmitteln etc. beschäftigen wir direkt
und indirekt viele Leute, so auch die Landwirtschaft. Wenn man bedenkt,
daß beispielsweise für ein Mittagessen rund 600 Kilo Kartoffeln, 300 Kilo
Fleisch und 6—700 Kilo Grüngemüse gebraucht wird, so kann man sich

leicht vorstellen, daß solche Bezüge das ganze Jahr hindurch Verdienst nach
allen Seiten geben.

Täglich werden rund 1500 Schüler und ebensoviele Erwachsene
verpflegt, und zwar geben wir nur Mittagessen ab.

Oftmals muß die Volksküche auch einspringen, wenn Militär einrückt
oder entlassen wird, wenn ein großes Zugendsest oder sonst ein großer
Anlaß abgehalten wird und große Mengen benötigt werden.

Die Volksküche kann sich jedoch nicht selbst erhalten und benptigt
jährlich eine Subvention, welche ungefähr 7o/g des Gesamtumsatzes
ausmacht.

Den gesteigerten Anforderungen, namentlich seitens der Schule, kann
die Volksküche mit ihren einfachen Einrichtungen auf die Dauer nicht
mehr geniigen! ein Neubau ist daher dringendes Bedürfnis. Borstudien sind
gemacht worden. Das Wort hierzu hat nun der Stadtrat und der Souverän.

Zusammenfassend darf also gesagt werden, daß die Volksküchen ein
Bedürfnis für die zahlreichen, in kleinen Verhältnissen lebenden, aber zum
Zwecke ihrer Arbeitsfähigkeit einer guten, nahrhaften und trotzdem billigen
Kost bedürfenden Bolksklassen sind, insbesondere für das große Arbeiterpersonal

in den Industiezentren und größern Städten. Sie haben ihre
soziale Existenzberechtigung bewiesen. Fhre Aufgabe habe ich eingehends
erörtert? sie kann unter Umständen, je nach den örtlichen Verhältnissen, noch
besser gelöst werden. Wir in Zürich sind bestrebt, das Beste zu tun zum
Erhalt einer gut ernährten und damit gesunden und kräftigen Bevölkerung.

proäuklionswbelle.
Ausgegebene Portionen
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