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Mittagspause individuell gestaltet

Aufnahmen: Candid Lang
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Essen in der Arbeitswelt

Das IDZ Berlin (Internationales Design-Zentrum Berlin) hat mit der Ausstellung
«Essen in der Arbeitswelt» (Konzeption: Anna Teut) ein Thema aufgegriffen, das in
der Offentlichkeit bisher wenig bekannt war. Die Tatsache, daR im IDZ Berlin derartige
Ausstellungen konzipiert und durchgefiihrt werden, zeigt, daR hier der Versuch unter-
nommen wird, wichtige Themen im Bereich des Design neu zu analysieren und dar-
zustellen. Es liegt deshalb nahe, kurz zu erlautern, wie das IDZ Berlin seine Tatigkeit
versteht. Es beschéftigt sich mit Design im urspriinglichen Sinn des Wortes « Entwurf»,
als Entwurf von humaner Umwelt. Aber kaum formuliert, muf dieser Anspruch ein-
geschrankt werden, denn durch die Arbeit des IDZ allein kann die Umwelt nicht in der
Form gestaltet werden, daR dadurch die gesellschaftlichen Widerspriiche gelost waren.
DaR das IDZ in seinen Aktivititen dieser Forderung nicht gerecht werden kann, liegt
darin begriindet, daR es sich nicht auf theoretische Idealvorstellungen beschrankt,
sondern den Versuch unternimmt, im Rahmen gegebener Bedingungen lebensnot-
wendige Alternativen anzubieten.

Mit der Ausstellung «Essen in der Arbeitswelt» wurde der Versuch unternommen,
Fakten zum Ist-Zustand, statistische Daten und wissenschaftliche Erkenntnisse im
Zusammenhang mit diesem Problem anschaulich und faRbar sowohl fir die Betroffe-
nen, alle auf Gemeinschaftsverpflegung angewiesenen Arbeitnehmer, wie auch fir die
Betriebsleiter und -kommissionen, Kantinenpachter und -planer darzustellen.

Unsere Zeitschrift gibt auf den folgenden Seiten in Bild- und Textauszugen dieser
Ausstellung Raum.

Essen am Arbeitsort Haus bereits im Jahre 1962 25 % der Gesamtauf-

wendungen fiir Nahrungsmittel. Im Jahre 1966

Von Anna Teut

Die Trennung der Wohnungen von den Arbeits-
statten, die Verstadterung und die Aufldsung der
GroRfamilien, die vermehrte Berufstatigkeit der
Frau, vor allem aber die industrielle Arbeitsorga-
nisation mit dem Trend zur «durchgehenden Ar-
beitszeit» zwingen immer mehr Berufstatige, aber
auch Menschen, die noch nicht oder nicht mehr
im Beruf sind, eine oder mehrere Mahlzeiten
auRerhalb der privaten Behausung einzunehmen.

Nach langerem Abwarten scheint der Markt
geneigt, sich auf die veranderten Lebensbedin-
gungen und Bediirfnisse einzustellen. In den Ver-
einigten Staaten entfielen auf das Essen auBer

waren es 35 %, fiir 1975 wird ein Umsatzanteil der
AuBer-Haus-Verpflegung von 40 % erwartet.

In der Bundesrepublik wurde der 25 %-Anteil
erst im Jahre 1968 erreicht. Jedoch zeichnet sich
auch hier — bei insgesamt riicklaufiger Tendenz
der Ausgaben fiir Nahrungs- und GenuRmittel
(1960: 39,6%, 1968: 31,4%) — eine deutliche
Verlagerung vom Einzelhandel auf die gastrono-
mischen und gesellschaftlichen Verpflegungsbe-
triebe ab. Durch zusétzliche, zum Teil neuartige
gastronomische Einrichtungen innerhalb und
auRerhalb der Supermarkte versucht der Einzel-
handel an dem Wachstumstrend der AuRer-
Haus-Verpflegung zu partizipieren. Das bedeutet
fir den Esser, der sich einen regelmaRigen oder
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haufigeren Gaststattenbesuch leisten kann oder
will, ein wesentlich breiteres Angebot und eine
(noch) buntere Speisekarte. Wie aber steht es
mit denen, die in den gastlichen Statten des Ver-
pflegungsgewerbes, sei es aus lokalen, sei es aus
Geldgriinden, nicht essen kénnen und dennoch
essen mussen?

Zunéchst ist festzustellen: Die allgegenwaér-
tige Statistik schweigt; wie in so vielen anderen,
dem Komplex «Soziales» zugeordneten Berei-
chen gibt es eine systematische Feldforschung
und verlaBliche Angaben weder (iber die Zahl der
Essensteilnehmer noch tber die beteiligten Insti-
tutionen. Nach den Strukturdaten des Saarbriik-
kener Volkswirtschaftlers Bruno Tietz aBen im
Jahre 1968 in den sozialen Verpflegungsbetrie-
ben der Bundesrepublik (Kantinen und Heime)
6,75 Millionen Menschen. Allein durch Werks-
kiichen, deren Anzahl von Tietz auf 10000, vom
«Bundesfachverband der Werkskiichen, Kasinos
und sonstigen sozialen Verpflegungseinrichtun-
gen» auf 17500 geschatzt wird, werden téaglich
rund 5,3 Millionen Menschen verpflegt. Die Zahl
der Esser in den Betrieben hat Tietz den erst-
mals (!) im Januar 1969 im Rahmen von rund
53000 Grund-Interviews der Einkommens- und
Verbraucher-Stichprobe in bundesdeutschen
Haushaltungen erhobenen amtlichen Daten ent-
nommen. Danach aRBen von den rund 26,3 Mil-
lionen inlandischen Berufstatigen in der BRD ins-
gesamt 4,2 Millionen Berufstitige regelméssig
in Kantinen. Der Ublichen sozialen Gliederung
nach: 41% Angestellte, 33% Beamte, 27 % Ar-
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beiter. Bemerkenswert ist der Kommentar zu
dieser vergleichsweise geringen Frequenz, im
besonderen durch Arbeiter. Er sagt, daR zahl-
reiche Personengruppen als Teilnehmer an Kan-
tinenessen «von vornherein ganz oder teilweise
ausscheideny. Aufgefiihrt werden im einzelnen:
Selbstandige und mithelfende Familienangeho-
rige;

ein groRer Teil der Schichtarbeiter;
Teilzeitbeschaftigte, insbesondere teilzeitbeschaf-
tigte Frauen;

Arbeiter in Wirtschaftszweigen, in denen die Art
der Beschéaftigung die Einnahme eines warmen
Mittagessens am Arbeitsplatz weitgehend aus-
schlieBt (zum Beispiel im Bau-, Ausbau- und Bau-
hilfsgewerbe, Einzelhandel, Dienstleistungsbe-
trieben und ahnliche);

Erwerbstatige in Kleinbetrieben;

Erwerbstatige mit unregelmaRigen Arbeitszeiten
(zum Beispiel Lehrer, Monteure, Bahnpersonal
usw.)

Nicht befragt und nicht erwahnt wurden von
den amtlichen Interviewern die auslandischen Ar-
beitskrafte, die nach Angaben einzelner Firmen,
provisorisch behaust, ein wesentlich hoheres
Kontingent an Kantinenessern stellen als ihre
deutschen Kollegen.

Wie spérlich und wie alarmierend diese Aus-
kinfte (auf dem Hintergrund verbreiteter und zu-
nehmender Erndhrungskrankheiten) auch immer
sein mogen, in einem Punkte stimmen sie iiber-
ein, in der Aussage namlich, daB es — entgegen
der Annahme des Bundesvorstandes der Deut-
schen Gewerkschaften und zahlreicher anderer,
auf die steuerlichen Vergiinstigungen und die
Leistungsféahigkeit einer in der Tat imposanten
Kiichentechnik vertrauenden Informanten — fiir
ungezihlte Arbeitnehmer in der BRD eine den
beruflichen Anforderungen und dem allgemeinen
Lebensstandard entsprechende Erndhrung wah-
rend der Arbeitszeit nicht gibt. Dariiber hinaus
signalisiert die Tatsache, da® von den angebote-
nen ERmoglichkeiten im Bundesdurchschnitt nur
etwa 50% der Betriebsangehérigen Gebrauch
machen.

Wer sich neben den skizzierten Méangeln eine
gewisse Familienpolitik und die fragwiirdigen Re-
privatisierungsbestrebungen der fiinfziger Jahre
in Form von individuellen Pachtvertragen verge-

genwartigt, ist nicht uberrascht, daR das Image
der Kantine womdglich noch unerfreulicher ist
als der tatsdchliche Zustand, der sich, auf einen
kurzen Nenner gebracht, wie folgt beschreiben
1aBt: Die (unbezahlte) Essenspause ist knapp be-
messen, der Verzehr der Speisen erfolgt unter
Zeitdruck und unwirtlichen, rdaumlichen und or-
ganisatorischen Bedingungen, die ERsile sind
riesig, der Larm ist unertréglich, kostbare Minu-
ten gehen mit Schlangestehen und Warten ver-
loren. Die Bedienung, wo es sie noch gibt, ist un-
freundlich und unerfreulich anzusehen. Selten
berlicksichtigt das Speisenangebot die unter-
schiedlichen Kalorien-Bediirfnisse der Arbeiten-
den. Ublich ist das von «Schaltern» verabreichte
«Stammesseny», weit seltener die Cafeteria mit
(begrenzter) Wahlmaglichkeit. Spezifische Be-
dirfnisse, beispielsweise nach Schonkost, wer-
den nur im Ausnahmefall oder auf Anordnung der
Werksarzte befriedigt. Hauptamtliche Werksarzte
gab es in den rund 60000 Betrieben der BRD
1970 nur etwa 800, nebenamtlich 700. Wirkliche
Entspannung, Erholung wahrend der Pause, fin-
det nicht statt. Allzuoft wird das Essen hastig und
lustlos verschlungen — ist in seiner Wirkung un-
bekémmlich. Wo derart lapidare Feststellungen
getroffen werden, darf der Hinweis auf die Aus-
nahmen nicht fehlen. Fraglos gibt es zwischen
Flensburg und Kempten, Helmstedt und Saar-
briicken zahlreiche Kantinen(neubauten) denen
man mit Vergniigen das Signet «mustergiiltig»
anheften wirde. Auch dirften manche Speise-
angebote erndahrungswissenschaftlich informier-
ter Kéche an Nahrwert und Geschmack die An-
gebote aus « Mutters Kiiche» bei weitem iiber-
treffen. Jedoch handelt es sich um Einzelfille,
deren Haufigkeit — ich vereinfache — proportional
zu der Ertragslage und der GréRe der Betriebe an-
zusteigen scheint. Aufmerksame Leser architek-
tonischer Fachzeitschriften koénnten auch die
Branchen nennen, in denen es sich heute recht
gut speist. Diese Bemerkungen mégen geniigen,
um deutlich zu machen, daR sich die Ausstellung
«Essen in der Arbeitswelt» nicht auf die Prasen-
tation formschoénen, schlagfesten und stapelba-
ren Kantinengeschirrs oder einiger mustergiiltiger
Kantineneinrichtungen beschranken konnte. An-
dererseits ist es nicht die Aufgabe einer vor allem
kommunikativ tatigen Institution, (iberféllige For-
schungen zu betreiben, Sollvorstellungen zu ent-
wickeln oder den Sozialabteilungen der Betriebe
und den Betriebsraten Arbeit abzunehmen.

Um das Urteil zu erleichtern, sei abschlieRend
auf einige (kulturanthropologische) Grundtat-
sachen hingewiesen, die infolge der «Verinnerli-
chung» des ERverhaltens aus dem Gedachtnis
der Verantwortlichen fiir die gesellschaftlichen
Verpflegungseinrichtungen entschwunden zu
sein scheinen: Essen ist lebenswichtig, eine ele-
mentare Voraussetzung des psychischen und
physischen Wohlbefindens und der individuellen
und sozialen Leistungsfahigkeit. Essen ist ein
Lusterlebnis, eine Gaumenfreude, die durch die
Bedingungen, unter denen es stattfindet, gestei-
gert oder vermindert werden kann.

Essen ist ein Kommunikationsmedium, nur
als solches unterscheidet es sich von dem tieri-
schen Fressen, der sprachlosen Einverleibung.

Essen ist ein Ritual, das sich einer Reihe von
Instrumenten bedient. Ritualisierung und Instru-
mentalisierung dienen unter anderem dazu, den
physiologischen Vorgang zu transformieren, ihm
Bedeutung und eine verniinftige Dauer zuzuwei-
sen.



Kommunikation in der Kantine
Von Hejo Heussen

Die folgende Untersuchung tber die Kommuni-
kation in der Kantine zeigt, was in der kurzen
Mittagspause am Kantinentisch geschieht. Wor-
Uber unterhalten sich die Arbeitnehmer?, was
sind ihre Probleme?, treffen sie sich mit den Kol-
legen, um tiber den Betrieb zu reden? Diese und
andere Fragen beantworteten 104 der etwa 1000
Kantinengaste in der Postcheckamtskantine Ber-
lin, darunter etwa 70% Frauen. Die Fragebogen
gaben das Material zu einer Fallstudie, die mit
einer Gruppendiskussion konfrontiert wird. Hier
nahmen acht Werkzeugmacher des Berliner Wer-
kes der « National Registrierkassen NCR» teil.

Als im Laufe der Industrialisierung die groRen
Fabriken an den Rand der Stadte riickten, sicherte
die Kantine den nun entfernt wohnenden Arbei-
tern den Mittagstisch. Gleichzeitig sollte sie fur
leistungsfahigere Arbeiter sorgen, damit diese
den gestiegenen Anforderungen des industriellen
Arbeitsprozesses gewachsen waren. Mit Hilfe der
Kantine konnte nun die Mittagspause verkirzt
und die zusammenhangende Arbeitszeit einge-
fuhrt werden, was eine Intensivierung der Arbeit
bedeutete. Dieser Standpunkt ist bis heute grund-
satzlich nicht verlassen worden: Die Kantine
wurde und wird «funktional» gebaut zur Repro-
duktion der Arbeitskraft. lhre Errichtung fallt —
auch nach dem neuen Betriebsverfassungsge-
setz — in den Entscheidungsbereich der Firmen-
leitung. lhre Architektur, Raumgestaltung und
Kiichentechnik dient dazu, in moglichst kurzer
Zeit moglichst viele Arbeitnehmer mit Nahrung zu
versorgen.

Gleichzeit mu® man sehen, daB die freiwilli-
gen Sozialleistungen in dem MaRe an Raum ge-
winnen, in dem es notwendig wird, qualifizierte
Arbeitskrafte zu werben und zu halten. Der ge-
genwartig zu beobachtende Trend zur « Schénen
Kantine» leitet sich also nicht nur aus der Ein-
sicht her, daR Essen eine soziale Tatsache ist und
kommunikativen Charakter hat.

Welche Aufgaben hatdie Kantine als Sozial-
raum zu erfiillen?

Sie soll die Nahrungsaufnahme o6rtlich binden
und zentral steuern und die wichtigen ernah-
rungswissenschaftlichen Aufgaben erfiillen.

In der Kantine verbringen die Arbeitnehmer
die Pausenzeit, die meist einige Minuten langer

ist als der Essensvorgang. Wahrend dieser Pau-
senzeit findet — auch beim Essen — Kommunika-
tion statt. Es handelt sich also um ein «soziales
Betatigungsfeld», um eine Interaktionsmaglich-
keit, in der Zusammenhalt und Zusammenhang
der Arbeitnehmer demonstriert und gelebt werden
kénnen.

Wer geht mit wem zusammen essen ?

85,6 % der Postangestellten gehen mit Kollegen
und Kolleginnen aus ihrem direkten Ar-
beitsbereich zu Tisch;

38,5% treffen sich mit Kollegen aus anderen Bii-
ros in der Kantine;

83,8% haben keinen « Stammtisch»;

33,7% wiinschen Kontakte zu Kollegen aus an-

deren Arbeitsbereichen, davon sind

der Meinung, dal die Kantine der richtige

Ort dafiir ware.

60 %

In dem Fertigungsbetrieb NCR zeigt sich dage-
gen, daB die Arbeiter ausschlieBlich mit Kollegen
aus dem eigenen Arbeitsbereich essen. Hier bil-
den sich recht stabile informelle Gruppen, die seit
Jahr und Tag denselben Tisch benutzen. Das
sind solche Gruppen — wie etwa die sechs der
finfzig Werkzeugmacher bei NCR —, die auch
zusammen arbeiten, immer schon in derselben
Schicht zum Essen gehen und sich nach der Ar-
beit manchmal zu einem Glas Bier treffen.

Der Unterschied zwischen dem annahernd
gestillten Kontaktbedirfnis der NCR-Arbeiter und
dem offenbar ungestillten der Postangestellten
diirfte seinen Grund in der Struktur des Arbeits-
bereiches haben. Bei der Post arbeitet etwa die
Halfte der Angestellten in GroRraumbdros fiir 20
bis tiber 100 Personen, ein Drittel der Befragten
arbeitet in Biiros fiir 2 bis 6 Kollegen, 10% haben
ein eigenes Dienstzimmer.

Die Kontakte, die im GroBraumbiiro gekntipft
werden, sind vielfaltig, zugleich aber auch recht
oberflachlich. Da sie fast unter Aufsicht der Of-
fentlichkeit stattfinden, geht die Kommunikation
kaum Uber Informatorisches hinaus. Die Entfrem-
dung von der Arbeit ist in einem solchen Biro
auch groRer als die der Werkzeugmacher, die an
einem Ubersichtlichen Arbeitsplatz ganze Werk-
stiicke herstellen und keine vereinzelte und mo-
notone Arbeit verrichten wie etwa die Madchen
in den Buchungsabteilungen.

Es bilden sich aber auch hier informelle Grup-
pen, deren GroRe sich vielleicht an der Vorliebe
fiir bestimmte TischgroRen in der Kantine ablesen
1aRt. Im Postcheckamt bevorzugen:
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24% Vierertische;

23,1% Sechsertische;

14,4% mochten mit acht Kollegen am Mittags-
tisch zusammen sein.

DaR sich hier keine « Stammtische» herausgebil-

det haben, mag an der gleitenden Pausenzeit lie-

gen. Kollegen, die zusammen essen wollen, su-

chen also ihren Platz jeden Mittag aufs neue.

Im ganzen gesehen ist die Kantine, ob mit
oder ohne « Stammtischy, ein Treffpunkt fiir Kol-
legen. Im Postcheckamt waren 56 % dieser Mei-
nung. DaB es dabei aber nicht nur darum geht,
sich zu treffen und zusammen zu essen, sondern
auch um die sprachliche Kommunikation, soll im
folgenden gezeigt werden:

50% der Postangestellten unterhalten sich vor
allem tber Familie, Freunde, Freizeit;
36,6 % nannten zuerst Probleme am Arbeitsplatz,
Betriebsklima, Lohnfragen, Vorgesetzte;
18,3% interessieren sich vorrangig fir aktuelle
Tagesprobleme: Ostvertrage, Fahrpreis-
erhohungen, Inflation.
Es hat sich hier gleichzeitig eine Rangfolge erge-
ben, die im Produktionsbetrieb ganz ahnlich aus-
sieht. Vielleicht sprechen die Manner bei NCR
etwas mehr (iber das politische Tagesgeschehen
als die Frauen bei der Post.

Grundsatzlich aber bleibt die sprachliche
Kommunikation oberflachlich. Sie hat die Funk-
tion, moglicherweise das eine oder andere Thema
anzureiBen, aber nicht zu problematisieren. Die
Gesprache bei Tisch sollen Spannungen IGsen,
die wihrend der Arbeit aufgetreten sind. Am Kan-
tinentisch wird viel gelacht. Die NCR-Arbeiter
befiirchteten zum Beispiel, nicht mehr lachen zu
koénnen, wenn ein Meister mit am Tisch sitzt. So
bedauerten sie librigens auch Meister und lei-
tende Angestellte, die in ihrer Kantine ja doch nur
Uiber die Arbeit redeten.
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Eine tiefergehende Aussprache iiber echte
Probleme personlicher oder beruflicher Art, iber
Sorgen und Schwierigkeiten einzelner Kollegen
findet in der Kantine nicht statt.

Wahrend nun bei NCR die Arbeiter auRerhalb
ihrer Gruppen verhaltnismaRig inaktiv sind und
kein groRes Interesse haben, in der Kantine neue
Kontakte zu kniipfen, zeigen sich im Postcheck-
amt immerhin 15,4 % der Kantinengéste in ihrem
Kommunikationsbediirfnis aufgeschlossen. Sie
unterhalten sich mit Kollegen an Nachbartischen
und wechseln sogar den Sitzplatz, um noch mit
anderen Kollegen zu sprechen.

Ein Grund fiir diese erweiterte Kommunika-
tion in der Angestelltenkantine mag darin liegen,
daR die Arbeit bereits eine breitgestreute Kom-
munikation zulaBt: 85,6 % unterhalten sich wah-
rend der Arbeit. Wenn auch diese Art Kommuni-
kation, wie schon gesagt, mehr informatorischen
Charakter haben diirfte, so bietet sie doch AnlaR,
dort gekniipfte Kontakte in der Kantine weiterzu-
pflegen.

Kollegen, die in verschiedenen Abteilungen
arbeiten, so sagten die Werkzeugmacher, haben
auch viel mehr Kontakte zu anderen Kollegen als
sie selbst.

Die Voraussetzung, um solche Kontakte mit
Kollegen aus anderen Arbeitsbereichen iiberhaupt
aufrechtzuerhalten, wére die gleitende Pausen-
zeit, wie sie zum Beispiel im Postcheckamt gege-
ben ist.

Die Integrationsfahigkeit der Kantine, um die
geht es hier, 14kt sich auBerdem ablesen an dem
Verhaltnis zu auslandischen Arbeitnehmern. Von
21,1 % Postangestellten, die auslandische Arbeit-
nehmer kennen, gehen iiber die Halfte (12,5%)
auch mit ihnen zum Essen.

Die Untersuchung hat deutlich gemacht, daR
das Wohlbefinden in der Kantine abhangig ist
vom Grad der Kommunikationsméglichkeiten —
das heilt, der Kantinengast will mit bestimmten
Kollegen zusammentreffen konnen und mit ihnen
ungehindert reden konnen. Wenn jemand durch
Zufall nicht mit seinen Kollegen zusammen in die
Kantine gehen kann, so wird er meist nur schnell
essen und an den Arbeitsplatz zuriickgehen, ohne
sich wirklich entspannt zu haben.

Kann man sich in der Kantine iiberhaupt entspan-

nen?

60,3% der Postangestellten konnen in der Kan-
tine nicht abschalten;

40,5% meinen, daR die Kantine Méglichkeiten
dafiir anbieten musse;

32,7% glauben, sich wirklich in der Kantine ent-
spannen zu kénnen.

Von denen, die in der Kantine nicht abschalten

konnen, ist es:

33,7% zu laut;

23,1 % sind noch zu sehr mit ihrer Arbeit beschaf-
tigt.

Eine Antwort auf die Frage war: «Ich fiihle mich

auch in der Kantine im ‘Dienst’.»

Obwohl die Pause fiir die Einnahme des Mittag-
essens gerade ausreicht, ist sie fiir:

70,2% zum Entspannen zu kurz. Einer Verldnge-
rung der Pause als Arbeitszeitverkiirzung
stimmten aber nur 10,6 % zu.

85,6 % nehmen eine kurze Pause in Kauf, verlas-
sen dafiir aber lieber eine halbe Stunde
friiher eine — generell — unbefriedigende
Arbeit.
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Etwas anders sieht es bei NCR aus. Hier behaup-
ten die hochqualifizierten Werkzeugmacher, in
der Kantine wirklich abschalten zu kénnen. Dies
mag daran liegen, daR man sich leichter von einer
abwechslungsreichen, manuellen, weniger ent-
fremdeten Arbeit trennen kann als von FlieRband-
arbeit oder Biiroarbeit, wie sie im GroRBraumbiiro
tblich ist.

Aber obwohl die NCR-Kantine nach Meinung
der Arbeiter schon ein gewisses MaR an Entspan-
nung garantiert, gehen sie fiir den Rest der Pause
zurlick an den Arbeitsplatz, um sich wirklich zu
erholen, legen die FiiRe auf die Werkbank und le-
sen Zeitung oder gehen spazieren. Hier fehlen
Aufenthaltsraume, die eine wirkliche Erholung
von der Arbeit erlauben.

Das Problem des «Abschaltens» stellt sich
um so dringlicher, je entfremdeter die Arbeit ist.
Diese Entfremdung kann grundsétzlich allerdings
nicht aufgehoben werden. Sie wirkt der Entspan-
nung entgegen. Andererseits konnen leitende An-
gestellte und Arbeitnehmer, die sich sehr mit ihrer
Arbeit identifizieren, gerade deswegen weit
schlechter «abschalten». Hier wirkt die Belastung
der personlich bestimmten Arbeit in ahnlicher
Weise wie die unpersonliche Monotonie eines
Arbeitsprozesses. In einer relativ glinstigen Situa-
tion befinden sich die Werkzeugmacher der NCR.

Forderungen der Arbeitnehmer

Es bleibt die Frage, welche Forderungen die Ar-

beitnehmer selbst bewuft an die Kantine stellen.

75,7% wiinschen schnellen Service,

72% angenehme Atmosphare,

33,7% Moglichkeiten, sich zu unterhalten,

76% wollen sich wie in einem Restaurant fiih-
len, nur

16,3% entsprechen dem Wunschbild von Kanti-
nenpachtern, die der Meinung sind, das
Essen solle « Mutters Kiiche fast erset-
zeny.

Festgehalten werden muR: Gutes Essen und

schneller Service sind die Grundvoraussetzungen

flr eine gute Kantine. Angenehme Atmosphare

und Méglichkeiten, sich zu unterhalten — die

Kantine als Sozialraum zu begreifen —, kommen

erst an zweiter Stelle; auch fir die Arbeitnehmer,

die sich in der Regel an dem orientieren, was

schon vorhanden ist. Sie sind zufrieden, wenn die

Kantine nicht so schlecht ist wie die anderer

Firmen.

Ein NCR-Werkzeugmacher sagte es deut-
lich: «Ich bin nur hiergeblieben, weil mir die Kan-
tine gefiel, die war besser als anderswo. »

Alle Werkzeugmacher aber waren der Mei-
nung, daR eine Kantine, die zum Beispiel eine viel
groRere Auswahl an Speisen anbietet, einen
SchnellimbiBteil hat, die angenehm — etwa wie
ein Restaurant — eingerichtet ist, die mehr ihren
Bediirfnissen angenahert ist als die bestehende,
daB eine solche Kantine auch die Kollegen tiber-
zeugen konnte, die heute noch nicht dort essen.

33,7% der befragten Postangestellten waren
nicht der Meinung, Kantinenessen sei
notwendig schlechter als das Essen zu
Hause.

54,8% sind zwar noch anderer Meinung. Aber
schon

31,3% der Manner wiirden auf eine regelmaRig
zu Hause gekochte Mahlzeit verzichten,

wenn die Kantinenerndhrung besser
wirde.

22,2% der Frauen waren ebenfalls dieser An-
sicht.

50% der Frauen,

59% der Manner empfinden es nicht als Ver-

lust fir das Familienleben, wenn nicht
mehr regelméBig gekocht wird.

Dieses Meinungsbild ist vorsichtig zu bewerten,
denn hier haben ja Leute geantwortet, die schon
regelmaRig in der Kantine essen.

Beide Untersuchungen, beim Postcheckamt
wie bei NCR, haben aber zumindest gezeigt, daR
die Kantine sich als ein Kommunikationszentrum
erweist, daR die Kantine nicht nur die Funktion
zur Nahrungsaufnahme, sondern auch soziale
Aufgaben zu erfiillen hat.

Die Kantine hat die Funktion, informelle
Strukturen zu verstarken und damit ein Kommu-
nikationsnetz aufrechtzuerhalten, das notwendig
ist fir das Wohlbefinden des Arbeitnehmers. Die
Kantine schiitzt informelle Gruppen und ermég-
licht Kontakte zu anderen Kollegen. Die Kantine
hat integrativen Charakter, kann aber nur bedingt
neue Kontakte schaffen, denn das ist abhéngig
von der Betriebsart, ja sogar von der einzelnen
Abteilung. Aber sie konnte ein Raum sein, der
Solidaritét fordert.

Aus der Untersuchung ergibt sich, daR die
Kantine einen besseren Ruf erlangen konnte —
auch von den 75% der Arbeitnehmer akzeptiert
wiirde, die sie jetzt noch nicht benutzen —, wenn
sie sich mehr an den Bedurfnissen der Beleg-
schaft orientieren wiirde.

Bildnachweis fiir die lllustrationen auf den Seiten 625-632:

1, 3, 5, Stern-Archiv, Photo: Kunz; 2, 13 Christian Ahlers;
4 Ullstein, Photo: Moses; 7 Stern-Archiv; 8 16, 17 Puck;
9 Keystone, Miinchen; 10 von Sauma; 11 Hans Mecklen-
burg, Hamburg; 12 Stern-Archiv, Photo: Krdmer; 14 Stern-
Archiv, Photo: Moses; 18 Stern-Archiv, Photo: Bernd P.
Cardinal; 19 Schulbauinstitut der Lander, Berlin
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Tatbestinde zum Thema

Umweltfaktor Bevilkerung

Die groRe Zahl, der Umweltfaktor Bevolkerung,
wachst nicht gleichmaRig: 280000 der taglich
337000 Neugeborenen erblicken das Licht der
Welt auf Erdteilen, in denen bei einem Pro-Kopf-
Einkommen von 60 Dollar (in einigen Léndern
Afrikas), 90 Dollar (in Indien) und 100-600 Dol-
lar (in Stidamerika) bereits heute akute Unter-
ernahrung herrscht. Um den Hunger zu stillen,
wandern die Massen, wie seinerzeit die europa-
ische Landbevolkerung, in die industriellen Zen-
tren. Das Leben in den suburbanen Slums ist fir
Européer unvorstellbar, die Hoffnung auf die all-
mahliche Verbesserung des Lebensstandards eine
Illusion. In den industriell entwickelten Zonen der
Erde mit einem Pro-Kopf-Einkommen von 4741
Dollar in den USA, 1230 Dollar in der UdSSR,
3002 Dollar in der Bundesrepublik ist die Nah-
rung im allgemeinen kein Problem, und auch
eine Wohnung ist zu horrenden Preisen stets
zu haben.

Fest steht: Wirtschaft, Wissenschaft und in-
dustrielle Technik haben die Schwere der Arbeit
verringert, die durchschnittliche Lebenserwartung
verlangert und groRen Teilen der Bevolkerung
einen zuvor nie gekannten Lebensstandard ver-
schafft.

Tatsachlich bezahlen wir unseren Wohlstand
mit einem rapiden Verfall der natiirlichen Umwelt-
bedingungen und einer Vielzahl von Gefahren fur
die menschliche Gesundheit.

Konsequenzen

Nach Erreichen eines einzigartigen zivilisatori-
schen Standards, im Ubergang von der Mangel-
zur UberfluBwirtschaft, stellen wir fest:

daR es zwar eine Riickkehr zur guten alten Zeit
der ungestorten biologischen Gleichgewichte
nicht gibt, daR sich aber die Ausbeutung der na-
tirlichen Lebensgrundlagen unter keinen Um-
standen fortsetzen |aRt. Zwischen verschiedenen
Alternativen des Untergangs und der Degenera-
tion missen wir erkennen, daB die Revision der
gegenwartigen Nutzung des Lebensraumes nicht
nur neuer Technologien, sondern einer neuen
Moral, vor allem aber einer Politik bedarf, die der
Sicherung und Entfaltung der menschlichen Exi-
stenz Prioritat einrdumt. Wirtschaftliches Wachs-
tum und die Steigerung des materiellen Lebens-
standards kénnen nicht langer vorrangige Ziele
politischen Handelns sein.

Feststellungen

Entgegen den Bestrebungen mancher Familien-
politiker entwickelt sich das AuRer-Haus-Essen
zu einem lukrativen Markt.

In den USA entfielen auf den eat-out-Sektor
bereits im Jahre 1962 25% der Gesamtaufwen-
dungen fiir Nahrungsmittel. 1966 waren es 35%.
Fiir 1975 wird ein Umsatzanteil von 40 % erwar-
tet. Auch in der BRD zeichnet sich bei insgesamt
riickldufiger Tendenz der Ausgaben fiir Nah-
rungs- und GenuRmittel (1960: 39,6%, 1968:
31,4%) eine deutliche Umsatzverlagerung vom
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Einzelhandel auf die gastronomischen und gesell-

schaftlichen Verpflegungsstatten ab.

Wie aber steht es mit denen, die sich in der
kommerziellen Gaststétte, sei es aus lokalen, sei
esausfinanziellen Griinden, nichtndhrenkonnen?

Wie ist das Leistungsangebot der sozialen,
insbesondere der betrieblichen Verpflegungs-
einrichtungen?

Nach Infratest unterhalten 55% der Betriebe
mit mehr als 100 Betriebsangehérigen Kantinen.
Von ihnen wurden zwei Drittel aus eigener Ki-
che, ein Drittel aus Fernkiichen beliefert.

70% der in bundesdeutschen Kantinen ausgege-
benen Hauptspeisen sind «Stammesseny,
das heit, es wird nur eine einzige Speise
angeboten.

14% der Betriebe boten zwei Gerichte an, weitere

14% drei und mehr.

72% der von Infratest befragten Kantinen waren
Regiebetriebe,

16% wurden von einem Péachter bewirtschaftet,

5% waren Mensen.

Insofern das sparliche Zahlenmaterial Rick-
schliisse zulafRt, ist festzustellen:

Kantinen gibt es vor allem in Behorden und
Dienstleistungsbetrieben. HauptnutznieBer der
von den Steuerzahlern oder Unternehmen sub-
ventionierten Werkskiichen ist der Mittelstand,
nicht der historische Verursacher: die Arbeiter-
schaft.

Das Vordringen der sogenannten «conven-
ience foods» signalisiert der hauslichen Nah-
rungswirtschaft einen weiteren Funktionsverlust.
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Convenience-Produkte sind fast tischfer-
tige Speisen oder Speisenteile, die durch Vor-
verlagerung zeitraubender und schmutziger Ar-
beiten wie Gemiseputzen oder langeres Garen
dem Verbraucher systematisch auch die Last
und Lust der traditionellen Kochkunst abnehmen.

Die Entprivatisierung und Enttabuisierung
der biirgerlichen Kiiche hat ihre sozio-6konomi-
schen Hintergriinde in:
der Veranderung der Haushaltstruktur; die Kopf-
zahl der bundesrepublikanischen Haushaltungen
sank auf 1,9 Personen/Haushalt,
der Zunahme der Berufstatigkeit der Frau, der zu-
nehmenden Unlustdes die Verhaltensweisen nor-
mierenden oberen Mittelstandes an den hiusli-
chen Tatigkeiten, verbunden mit dem reaktivier-
ten Verlangen nach gesellschaftlichen Aktivitaten.

Die soziale Bekéstigung arbeitender Men-
schen ist eine unmittelbare Folge der industriellen
Arbeitsorganisation, vor allem eine Folge der
durchgehenden Arbeitszeit und der Trennung der
Wohnungen und der Arbeitsplitze durch den neu-
zeitlichen Stadtebau.

Wo wird der Mensch gemeinschaftlich
verpflegt?

m Krankenhaus 19 Tage
Eﬁ] Haft 1Nacht bis lebensldnglich

Kaserne 1s Monate

»
z Kindergarten 2-3 janre

ﬁ Schule(Ganztag) 9-13 janre

Hochschule 4-5 janre
Beruf —50 Jahre

r Altersheim _

Durchschnittliche Aufenthaltsdauer

15 Nach einer Statistik in der BRD aus dem Jahre 1968
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Der Mensch muB essen. Das unterscheidet
ihn von der Maschine, die 24 Stunden
arbeiten kann, ohne Speise zu sich zu
nehmen

Gegessen werden kann:

Zu Hause

Bei langer Mittagspause und kurzen Wegen zwi-
schen Wohnung und Betrieb, wenn zumindest
ein erwachsenes Familienmitglied nicht berufs-
tatig ist.

In der Gastwirtschaft

Wenn der Arbeitsplatz in der Nahe kommerzieller
Speiseeinrichtungen liegt, zum Beispiel in City-
Lage. Diese Losung des Problems scheitert jedoch
praktisch an den Kosten und {ibermaRig langen
Wartezeiten. Nur ein begrenzter Kreis von Arbeit-
nehmern mit hohem Verdienst und gleitender
oder bestimmbarer Arbeitszeit kann sich ein
regelmaBiges Essen im Restaurant leisten.

In unmittelbarer Nihe des Arbeitsplatzes

Fur die bezahlte Kurzpause («Zwischenverpfle-
gung») stehen dem Arbeitnehmer Automaten,
Verkaufsstande und eine Teekiiche mit angren-
zendem Friihstiicksraum zur Verfiigung. In Kan-
tinen, die in den Produktionsbetrieb integriert
oder in Form selbstandiger Betriebsrestaurants an
einer fiir alle Betriebsangehérigen schnell erreich-
baren Stelle des Werksgelédndes angeordnet sind.

Am Arbeitsplatz

Ublich in Betrieben ohne soziale Speiseeinrich-
tungen, bei sogenannten AuRenarbeiten, zum Bei-
spiel auf Baustellen, in der Landwirtschaft, auf
Werften. Aus Henkelmann und Stullenpaket ver-
sorgt sich der Arbeitnehmer selbst.

Seitdem die Arbeitswissenschaft herausgefunden
hat, daR die wirtschaftliche Produktivitat nicht
nur von der technischen Kapazitat, sondern auch
von der Leistungsfahigkeit der Leistungseinheit
Mensch—Maschine abhéngt, fehlt es nicht an gu-
tem Willen, neben den technischen Zwangen
auch den menschlichen Bediirfnissen im Betrieb
Geltung zu verschaffen. Von den Arbeitnehmern
werden vor allem die Sozialeinrichtungen — unter
ihnen an erster Stelle die Kantinen — als MaRstab
des SozialbewuBtseins der Unternehmensleitun-
gen gewertet.

Lage der Kantine

Bei der Situierung der Kantine im Betrieb sind
mehrere Gesichtspunkte zu beachten:

— Die Versorgung mit Waren, die Entsorgung
von Abfallen

— Eine gegen Ldrm, Staub, Abgase, Erschiitte-
rungen moglichst geschiitzte Zone mit der Mog-
lichkeit kurzer Spaziergange

— Eine erfreuliche Aussicht aus den Speise-
raumen

— Kurze Wege zwischen den EB- und Arbeits-
platzen

Wege sind wichtig, weil Essenspausen unbezahite
Pausen sind. Nicht nur die Unternehmen, auch
viele Arbeitnehmer haben ein Interesse daran, die
Mittagspause auf 30 Minuten zu beschrinken.

Rechnet man von dieser Frist 20 Minuten
Kantinenaufenthalt ab, bleiben fiir den Hin- und
Rickweg zur Kantine 10 Minuten. Aus dieser, den
Produktionsanforderungen, nicht unbedingt auch
den Erkenntnissen der Arbeitsmedizin entspre-
chenden Forderung ergeben sich als maximale
Entfernung zwischen Arbeits- und ERplatz 400
Meter.

Jeder weitere Meter Entfernung verlangt lan-
gere Pausenzeiten oder zusatzliche Speiserdume.
Werden, zum Beispiel in Hochhdusern, mecha-
nische Verkehrsmittel benutzt, spielt die Entfer-
nung zwischen ERplatz und Arbeitsplatz keine
Rolle, eher schon die Fassungskraft und Ge-
schwindigkeit der Fahrstiihle.

Auch die Lage der Kantine im Betrieb ist nicht
streng fixiert.

Schalter, Cafeteria, Supermarkt

AuBer von der rechtzeitigen Einsicht in die Speise-
karte und der vereinfachten Bezahlung hangt das
Funktionieren des Selbstbedienungssystems vor
allem von der Anordnung und Leistungsfahigkeit
der Ausgabe ab.

Die Ausgabe vermittelt zwischen der Spei-
senherstellung, die sich in hohem MaRe rationa-
lisieren 1aRt, und dem Verzehr, der sich mechani-
stischer Rationalisierung — bisher — erfolgreich
widersetzt.

Die Ausbildung und Organisation der Aus-
gabe wird bestimmt:

— auf der Kiichenseite durch die Portionierung
der per Hand oder Band angelieferten Speisen.
— auf der Speiseraumseite durch das Abnahme-
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vermogen des Abholers, der miide und nicht un-
bedingt gewillt ist, sich dem von der Speisenpro-
duktion diktierten Zeittakt anzupassen.

Nach Henn 4Rt sich der fir das Schichtsystem
charakteristische plotzliche Ansturm groRer Mas-
sen hungriger Menschen am besten durch Schal-
ter bewaltigen, die imstande sind, die Ausgabe
der Nachfrage anzupassen.

Allgemein rechnet man mit einer Ausgabe von
30 Portionen in der Minute. In Spitzenzeiten von
40 Portionen.

Nicht alle Betriebe sind auf Essensschichten
angewiesen. Bei gleitender Pausenzeit und we-
niger rigorosem Zeitdruck lassen sich Hunger und
Durst am besten durch eine Cafeteria befriedigen,
die Speisen und Getrdnke zur Auswahl anbietet.
Aus bereitstehenden oder schnell gefertigten Me-
nuteilen stellt sich der Gast sein Essen selbst zu-
sammen. Ausschlaggebend fiir das Tempo der
Abfertigung ist die Geschicklichkeit der Bedie-
nung.

Das gilt in noch starkerem MaRe fiir die mehr-
gliedrige Variante der Cafeteria, dem Supermar-
ket, der tber eine Vielzahl von Standen (Schran-
ken) die groRte Speisenauswahl anbietet.

Zwischenverpflegung

Jahrhundertelang wurde der Tagesablauf des ar-
beitenden Menschen durch die rhythmische Folge
Arbeit—Ruhe bestimmt.

Das bedeutete fiir die Masse der Bevolkerung
10, 12, 14 Stunden schwere korperliche Arbeit an
allen Wochentagen mit einer langeren Ruhepause
nach kalorienreicher Mittagsmahlzeit.

Heute wird in den meisten Betrieben an 5
Wochentagen zu 70 % sitzend, aber durchgehend
gearbeitet; das bedeutet: starke, vor allem nerv-
liche Belastungen, unterbrochen von kurzen, teils
bezahlten, teils unbezahlten Pausenzeiten.

Die Leistungskurve zeigt eine absolute Spitze
am Vormittag, ein Absinken gegen Mittag und
einen schwacheren Wiederanstieg wahrend des
Nachmittags.

Da es in Mitteleuropa nicht tblich ist, die Lei-
stungs-«Tiefs» durch gymnastische Einlagen auf-
zufangen, empfiehlt die Ernahrungswissenschaft,
anstelle einiger weniger volumindser Mahlzeiten,
die die Mudigkeit nur noch groRer machen wiir-
den, in regelmaRigen Abstanden mehrere kleine
Mahlzeiten einzunehmen.

Automaten fiir heiBe und kalte Getranke, Sup-
pen, belegte Brote, Brotchen, Wurstwaren, Ge-
back, Obst, Zigaretten, SiiRigkeiten brauchen
keine Bedienung. Sie sind 24 Stunden verkaufs-
bereit, ihre Aufstellung ist einfach, problematisch
bisweilen der regelmaRige Nachschub frischer
ERwaren. Neben der Mittagspause sind in fast
allen Betrieben Kurzpausen erforderlich, deren
Erholungswert durch die Einnahme von kleinen
Imbissen oder Getrdnken gesteigert werden kann.

Gesonderte Imbiraume sind auch dort nétig,
wo die Hygiene, der Gesundheitsschutz oder an-
dere Spezifika der Arbeit das Essen am oder in
unmittelbarer Nahe des Arbeitsplatzes verbieten.
AuRerdem tut auch in der kleinsten Pause ein
«Tapetenwechsel» gut. Die Versorgung durch
Teektichen verlangt zwar etwas mehr Zeit als die
Automaten. Daflir aber kann man sich seinen Kaf-
fee nach Belieben briihen.

Inneueren BiirogroRraumen sind durch Raum-
teiler, Pflanzen oder Textilien separiert die Friih-
stiicks- oder Pausen-«Inseln» oOfters auch in
GroRraumen integriert. Der Arbeitende kann Pau-
sen nach eigenem Ermessen einlegen. Die Steck-
uhr als Kontrollinstrument entfallt, nicht aber —
natiirlich — die Kontrolle durch das Kollektiv.

Gibt es in unmittelbarer Nahe des Arbeits-
platzes keine nahrhafte Quelle, werden «Einho-
ler» ausgeschickt, die den Bedarf einer Gruppe in
der Kantine oder an einem zentralen Verkaufs-
stand einkaufen und mit Handwagen oder Kérben
an den Arbeitsplatz bringen.

Eine Variante dieses mobilen Systems: mehr-
mals am Tag oder periodisch kursierende Ver-
kaufswagen mit Verkaufer und Transporteur
(Fahrer) in einer Person.

GroRer ist die Auswahl an stationaren Ver-
kaufsstanden, die aber mindestens einen stéandig
anwesenden Verkadufer verlangen, das heiRt sich
zumeist nur in zentraler Lage halten oder standig
(auch fir die Nachtschicht) gedffnet sein konnen.

Kantinennebenrdume sind erforderlich, um
die Essenspause zu einer wirklichen Erholung von
der Arbeit zu machen: entweder durch Ruhe bei
Zigarette, Bier, Kaffee, Gesprach oder Zeitung
oder durch Bewegung — ein Spaziergang auf dem
Werksgelande oder im Trimm-Dich-Raum.

Die GroRe der Speiserdume ergibt sich bei
Schichtwechsel aus der Anzahl der gleichzeitig
essenden Personen und dem Flachenbedarf pro
ERplatz.

Der Flachenbedarf pro ERplatz wird bestimmt
durch:
die GroRe der Tischflache
die Aufstellung der Tische,
die notwendigen Verkehrsflachen und
die Art der Bedienung.

Die GroRe der Tischflache ist abhangig von der
Wahl des ERgeschirrs.

Die Mindesttischbreite betragt bei Selbstbedie-
nung (Tablettsystem): 756 cm

bei Kellnerbedienung (lose Geschirrteile): 80 cm
Minimale Tischkantenlange pro Person (nach
Walter Henn): 60 cm

Runde Tische fordern die Kommunikation
beim Tisch («Tischrundeny), verlangen jedoch
eine groRere Grundflaiche und — bei optimaler
Nutzung — ein entsprechendes Geschirr. Die mei-
sten der gegenwartig angebotenen Geschirre
sind fir rechteckige Tische konzipiert.

Uber die Anordnung der Tische entscheiden:
Sicherheit (Fluchtwege), optimale Verkehrsab-
laufe, das Bedurfnis nach Ruhe und Bequemlich-
keit wahrend des Essens.
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. werden , Einholer” susgesehickt,

Tag oder periodisch kursierende Verkautswagen mit
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Giinstige Aufstellungsmoglichkeiten: Vierer-
tische in Schragaufstellung, allseitig besetzt,
Sechsertische, zweiseitig besetzt, zu ver-
schiedenen Tischgruppen zusammengeschoben.

Lange Tischreihen wirken uniformierend und
monoton.

Vierer- und Sechsertische in Kombination mit
Rundtischen sind ein geeignetes Mittel, Grof3-
raume zu strukturieren.

Weitere strukturierende Elemente im ERraum
sind: Konstruktionsteile, mobile Trennwénde,
Textilien, Pflanzenarrangements.

Geschirr

Die Planung der Kantine beginnt mit der Wahl des
Geschirrs.

Das Geschirr bestimmt:

die Leistungsfahigkeit der Ausgabe,
die Anzahl des Bedienungspersonals,
die Form der Tische,

die Ausbildung der Spiile.

Zur Auswahl stehen seit einigen Jahren grund-
satzlich zwei verschiedene Systeme:

Mehrweggeschirr — Einweggeschirr

Das Mehrweggeschirr entspricht dem herkomm-
lichen ERgeschirr in privaten Haushaltungen. Es
dient dem vielfachen Gebrauch.

Einweggeschirr ist ein Kind der Hygiene und
der Arbeitsrationalisierung. Aus ihm wird nur ein
einziges Mal gegessen. Dann wird es vernichtet.
Die géngigsten Materialien fiir Mehrweggeschirre
sind Porzellan, Metall und Kunststoff.

Die Entscheidung fiir ein bestimmtes Material
wird leichter, wenn man sich die Leistungskrite-
rien vergegenwirtigt, die dem Kantinengeschirr
abverlangt werden:

Schlag- und StoRfestigkeit,

Stabilitat gegentiber Temperaturschwankungen,
Unempfindlichkeit der Oberflache,

Leichtigkeit,

Stand-, Rutsch- und Griffsicherheit,
Stapelfahigkeit und Entstapelung,

einfache Reinigung,

Schonheit,

Okonomie ®
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Arbeiten, Lernen und Essen
stehen in enger Wechselbeziehung

Von Linde Burkhardt und Wolfgang Hoebig

Durch Essen erfolgt die biologische Reproduk-
tion des Menschen; es bildet den primaren Stoff-
wechsel mit der Natur und stellt die urspriing-
liche Aneignung der Natur durch den Menschen
dar. Essen ist die natiirliche Voraussetzung fiir die
Fahigkeit zur Arbeit. Aber durch Essen als ur-
spriingliche Aneignung von Natur unterscheidet
sich der Mensch nicht vom Tier. Nur dadurch, daR
der Mensch sich sein Essen erarbeitet, erhalt Es-
sen als primédre Aneignung von Natur seinen be-
sonderen Charakter, geht es (iber das einfache
Sammeln hinaus, ist es eine aktive Aneignung von
Natur. Und wie die Entwicklung der Arbeit, der
Arbeitsweise, durch Lernen bestimmt ist, bestim-
men auch die Lernféhigkeit sowie das konkret Er-
lernte die Weiterentwicklung des Essens, der pri-
maren Aneignung von Natur.

Kénnte der Mensch nicht schon als Saugling
durch das Essen lernen — Lernen verstanden als
die Verarbeitung, Verallgemeinerung der Ein-
driicke und nicht als das Sammeln von Eindriik-
ken und Reagieren auf Eindriicke — dann kénnte
er auch seine Fahigkeiten zur Arbeit nicht weiter-
entwickeln.

632

Essen als primédre Aneignung von Natur muR in
die praktische Lerntatigkeit der Schiiler mit ein-
bezogen werden.

Sie sollten in der Landwirtschaft, in Lebens-
mittelfabriken, in GroRkiichen die Methoden der
Produktion und Zubereitung von Lebensmitteln
erfahren und auch selber an Kochkursen teilneh-
men, und zwar Jungen und Méadchen gleicher-
malen. Diese Kochkurse diirfen natiirlich nicht in
der Vermittlung von Rezepten zur Bedienung an-
derer bestehen, sondern sollen die Phantasie und
Freude bei der Zubereitung von Essen anregen.

In der Schule, besonders der Ganztagsschule,
wo die Tatigkeiten nicht ausschlieRlich auf das
individuelle Fortkommen ausgerichtet sind, muR
den Schiilern gestattet werden, die Beschaffung
und Organisierung des Essens weitgehend selber
in die Hand zu nehmen.

Wenn sie auf diese Weise die Maoglichkeit er-
halten, zeitweise selber fur die Vielfalt und Aus-
wahl des Essens verantwortlich zu sein, (iber die
Bedingungen des Essens, Ausstattung der Rau-
me, Festlegung von Zeiten weitgehend selber zu
bestimmen, wird sich kaum das Problem ergeben,
daR sie sich vor der Arbeit driicken. Sie werden
dabei auch die finanziellen Moglichkeiten fiir die
Durchfiihrung ihrer Plane konkret erfahren und
sich Gedanken dartiber machen miissen, wie sie
diese Bedingungen verarbeiten. Gemeinsame Be-
schaffung und Organisierung von Essen, gemein-
same Verantwortung dafiir wird auch ermégli-
chen, Essen wieder als eine kollektive Situation
zu begreifen, sie wird die Bedingungen dafiir her-
stellen, Freude am Essen zu haben, GenuR bei der
primdren Aneignung von Natur zu entwickeln.
Auf diese Weise werden sie auch lernen sich
vernlinftig zu ernahren — zum Beispiel auf Vit-
amine und die richtigen Mengen zu achten — da-
mit sie sich wohler fiihlen, weniger anfallig gegen
Krankheiten sind, genligend Energie besitzen,
sich ihre Umwelt weiter aneignen und bestimmte
Anforderungen besser erfiillen zu konnen.

Auf diese Weise ist es moglich zu erlernen,
daR Essen nicht nur eine biologische Notwendig-
keit ist, die sich zwangsweise durchsetzt, sondern
daB es gemeinsame Aneignung von Natur ist, das
heiBt der Entwicklung des Menschen zum Sub-
jekt gegentiber der Umwelt dient. Diese Erfah-
rung wird ihnen unter den genannten Vorausset-
zungen die Moglichkeit bieten, Essen ganz be-
wuBt als Methode zur Entfaltung ihrer Person-
lichkeit anzusehen.
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