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Geleitwort

Waéhrend in der um die Jahreswende auf Anweisung des Reichs-
organisationsleiters und Reichsleiters der Deutschen Arbeitsfront,
Parteigenossen Dr. Ley, ins Leben gerufenen Reichsarbeitsgemein-
schaft fur Gemeinschaftsverpflegung die ersten Vorbereitungen fir
die Ausbildung bzw. Fortbildung der Gemeinschaftskéche und
-kéchinnen abgeschlossen werden, beginnen bereits in Tausenden
deutscher Betriebe die Arbeiten zur Errichtung neuer oder zur Ver-
besserung bestehender Speiserdume.

Diese Arbeiten entspringen dem Willen des Reichsorganisations-
leiters, dem deutschen Arbeiter eine verninftige Bekdstigung in den
Arbeitspausen zu gewéhrleisten, um seine Leistungskraft und Arbeits-
freude zu steigern.

Das Amt ,Schonheit der Arbeit", dessen Bemuihen viele einst ver-
schmutzte und verschandelte Betriebsstatten ihr heutiges Bild der
Fortschrittlichkeit verdanken, gibt nunmehr im vorliegenden Heft
die Mittel und Wege bekannt, mit denen sich die vorbildlichen
Betriebsfuhrer in Ausfihrung der neuen Aufgabe vertraut machen
mussen.

Die Reichsarbeitsgemeinschaft fiir Gemeinschaftsverpflegung sieht
in diesem Heft des Amtes ,Schodnheit der Arbeit" eine unentbehr-
liche Voraussetzung fur ihre eigene Arbeit, die gesamten deutschen
Gemeinschaftsverpflegungsstdtten mit den beféhigtesten und bestens
ausgebildeten Fachkréaften zu versehen, sowie einen stédndigen Er-
fahrungsaustausch zwischen den wichtigsten Trégern der Gemein-
schaftsverpflegung, wie Wehrmacht, SA., SS., Reichsarbeitsdienst,
Ordensburgen der NSDAP, u. a. m. herbeizufihren.

Die in diesem Heft gegebenen Anregungen sollen Gber den Rahmen
ihrer eigentlichen Bestimmung hinaus die Einrichtung und Gestal-
tung der Verpflegungseinrichtungen aller St&tten der Arbeit, Er-
ziehung und Erholung wesentlich beeinflussen.

Dazu beizutragen, wird fiur die Reichsarbeitsgemeinschaft fur Ge-
meinschaftsverpflegung ebenso selbstverstandlich sein, wie ihr Be-
streben, den mustergiltigen Gemeinschaftsverpflegungsstatten in
den Betrieben die Erfullung ihrer einmal begonnenen oder bereits
im Gange befindlichen laufenden Aufgaben so zu erleichtern, dal}
der erzielte Fortschritt erhalten und vergrdBert wird.

Hans Feit

Leiter des Fachamtes ,Der deutsche Handel*
und der Reichsarbeitsgemeinschaft fir Gemeinschaftsverpflegung



Vorwort

Nachdem durch die Deutsche Arbeitsfront und ihre Amter in den
deutschen Betrieben in den letzten 5 Jahren ungeheuere Anstren-
gungen gemacht wurden, die Arbeits- und Lebensverhaltnisse in den
deutschen Betrieben zu verbessern, erschien es notwendig, die Ver-
besserungsvorschldge und durchgefihrten Verbesserungen in den
deutschen Betrieben in allgemein giltiger Form niederzulegen. Das
Amt ,Schonheit der Arbeit® hat mit seiner Fachschriftenreihe be-
reits in 3 Handbuchern grundlegende Veréffentlichungen tber Arbeits-
verhéltnisse bzw. Nebenanlagen in gewerblichen Betrieben heraus-
gegeben. Auch diese Schrift befallt sich mit Anlagen, die vor der
Machtergreifung durch den Nationalsozialismus durch Industrie und
Handwerk keineswegs so geférdert worden sind, wie es an sich richtig
gewesen ware. Gerade die Verabreichung eines warmen Essens im
Betrieb in behaglichen und sauberen Rdumen wird eine wesentliche
Grundlage fur die Gesunderhaltung des Arbeiters und die Aufrecht-
erhaltung seiner Schaffenskraft abgeben. Es ist statistisch nicht
nachzuweisen, wie weit durch falsche Erndhrung im Betrieb die
Arbeitsleistung und die Volksgesundheit in den vergangenen Jahr-
zehnten gelitten haben. Es wird aber einwandfrei festzustellen sein,
daB bei Verabreichung von warmem Essen im Betrieb die Leistung
aller Gefolgschaftsmitglieder besser sein wird.

Es ist auch hier wieder bewul3t darauf verzichtet worden, Uber das
allernotwendigste an technischen und architektonischen Angaben
hinauszugehen; vielmehr soll auch dieses Handbuch den Betriebs-
fuhrern, Architekten, Betriebsingenieuren und Amtswaltern der
Deutschen Arbeitsfront nur Hinweise und Anregungen geben fur
Gestaltung, Anlage und GroRBe von Speiserdumen und Kichen in
gewerblichen Betrieben.

Berlin, Marz 1938 H. Steinwarz
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I. Teil

Speiserdume



Grundséatzliche Fragen

Lage der Raume

Speiseraume

Immer mehr und mehr setzt sich der Wunsch der Deutschen Arbeits-
front nach Schaffung von Speiserdumen, in denen ein warmes
Mittagessen verabreicht werden kann, in den deutschen Betrieben
durch. Wie sehr gerade die Bereithaltung eines warmen Mittag-
essens im Betrieb zur Férderung der Schaffenskraft und damit zur
Leistungssteigerung des deutschen Arbeiters beitragt, braucht an
dieser Stelle nicht ausdricklich betont zu werden.

Die notwendige Folgerung aus diesem Wunsch ist, dall in vielen
deutschen Betrieben entsprechende neue Raume geschaffen werden
mussen. Auch hierbei wird, wie bei allen anderen Forderungen des
Amtes ,Schonheit der Arbeit“, dadurch, dall die meisten Industrie-
anlagen bereits erstellt sind, die Frage der Unterbringung oder Neu-
errichtung solcher R&ume mitunter Schwierigkeiten machen, indem
der Freiziigigkeit der Gestaltung und Planung der entsprechenden
Raume gewisse Grenzen gesetzt werden. Es ist deshalb in diesem
Buch sowohl bei den kleinen wie bei den groRen Speiserdumen und
ebenso bei den Kichenanlagen verzichtet worden, etwa die bauliche
Gestaltung nach aufen hin zu betonen, sondern es sind nur an Hand
von Grundrissen und Bildern Lageplatz und Raumeinteilung fest-
gelegt worden.

Vor der Festlegung dieser drei Punkte ist aber bei Einrichtung von
Speiserdumen und Kichen zunédchst folgendes zu uberlegen.

1. Welcher Art soll das zu verabreichende Essen sein ?

2. Reichen die Pausen dazu aus, um vom Arbeitsplatz in den Speise-
raum zu gelangen und dort in Ruhe zu essen ?

3. Ist die Gefolgschaft finanziell in der Lage, diese einmal geschaffene
Einrichtung auszunutzen ?

4. Wie sollen die neuen Raume aussehen ?

Die Lage der Rdume wird sich im allgemeinen nach der rdumlichen
Ausdehnung des Betriebes, die GroéRe nach der Belegschaftszahl
richten. Bei kleinen und mittleren Betrieben, bei denen ein einziger
mehr oder weniger groBer Kantinenraum gentgt, wird die Lage des
Speiseraumes maoglichst so gewéhlt werden miussen, dall alle Gefolg-
schaftsmitglieder gleich lange Wege in den Pausen zurlckzulegen
haben. Bei grofReren Betrieben wird man nicht ohne Teilung der
Speiserdume auskommen, das heiflt, fur die einzelnen Abteilungen
werden besondere Speiserdume zur Verfigung gestellt werden
missen. Die Verpflegung kann selbstverstandlich aus einer zentral
gelegenen Kiche erfolgen, die das Essen in warmeisolierten Gefallen
an die einzelnen Speiserdume liefert.

Es wird auch heute noch immer eine Reihe von Betrieben geben,
in denen das Essen zum mindesten von einem Teil der Gefolgschaft,
mitgebracht wird. In diesem Fall ist es zweckmaRig, die Speise-
raume in die Nahe des Werkseingangs zu legen, damit die Essen-
bringer in der Pause nicht durch die gesamte Fabrik gehen miussen.



Ebenso ist es zweckm&Rig, dann fir die sogenannten Henkelméanner
die Wéarmeeinrichtungen am Eingang der Fabrik unterzubringen,
von wo sie dann wieder leicht von dem betreffenden Gefolgschafts-
mitglied abgeholt werden kénnen. Die Selbstverpflegung im Betrieb
sollte jedoch im Laufe der Zeit ganz abgeschafft werden, da sie einen
nicht unwesentlichen Faktor von Unzutréaglichkeiten und Stérungen
der Kameradschaft im Betrieb darstellt. AuBerdem wird bei Ver-
abreichung eines einfachen, aber kraftigen Mittagmahles von seiten
des Betriebes auch hier der Gefolgschaft finanziell Erleichterung
gebracht werden kdnnen.

Fur die Einrichtung der Speiserdume gilt im einzelnen folgendes:

1. Es sind mdglichst Einzeltische mit einzelnen Stuhlen zur Auf-
stellung zu bringen. Bé&nke, vor allem ohne Riuckenlehne, sind
auf jeden Fall zu vermeiden. Im Md&belhandbuch des Amtes
~Schdnheit der Arbeit" (erschienen im Verlag der Deutschen
Arbeitsfront) sind die Modelle, die fiuir solche Rd&ume Anwendung
finden kdnnen, eingehend beschrieben, so daR es sich erubrigt,
hierauf in dieser Schrift noch einmal né&her einzugehen.

2. Die Tische selbst sind zweckméaRigerweise mit einer Linoleum-
oder dhnlichen Auflage zu versehen, ebenfalls gut bewadhrt haben
sich Hartholzplatten. In Betrieben, in denen es einigermalien
angangig ist, sollte man darauf sehen, Tischticher fur die Ein-
nahme des Mittagsmahles zur Verfiagung zu stellen.

3. Auch das Geschirr und die Glaser in diesen Speiserdumen sind
mit besonderer Sorgfalt auszuwéhlen. Als Vorbilder k6nnen auch
hier die Modelle ,Geschirr" des Amtes ,,Schonheit der Arbeit”
dienen, die aus den Abbildungen ersichtlich sind.

4. Einen wesentlichen Beitrag zur ordentlichen Gestaltung dieser
Raume werden auch die Vorhédnge und Fenstergardinen aus-
machen.

5. Wesentlich schwieriger und nicht fur jeden Raum gleichmaRig
zu l6sen ist die Frage der Ausschmiuickung. In den Abbildungen
dieses Buches sind einzelne Ldsungen zu ersehen. Die Gesamt-
frage der Ausschmiuickung der Speiserdume und Arbeitssdle wird
in einer besonderen Schrift demnachst vom Amt ,Schonheit der
Arbeit* herausgegeben.

6. Ein besonders wichtiger Punkt ist ferner die Frage der richtigen
Heizung und Luftung.

Im folgenden sind in Bildern und Planen fiir Gefolgschaftsstarken
von 50 bis 1000 Mann Speiserdume in gewerblichen Betrieben dar-
gestellt, die in der Haltung und Planung wesentliche Fortschritte
erkennen lassen. Auch die Ausschmickung und Errichtung von
Speiseraumen wird eine Angelegenheit eines jeden Betriebsftihrers
sein mussen.

Ausstattung und Einrichtung



Abb. 1

Speiseraum fur 20 Gefolgschaftsmitglicder

Entwurf des Amtes ,Schdnheit der Arbeit"
fur ein Sagewerk

Abb. 2
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Abb. 3

Speiseraum fur
50 Gefolgschaftsmitglieder

Architekt:
Amt ,Schénheit der Arbeit"



Abb. 5

m fir 60 Gefolgschaftsmitglieder

Speiserau
Architekt: Amt ,Schdnheit der Arbeit”
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Speiseraum fir 100 Gefolgschaftsmitglieder
Architekt: Bauabteilung der DAF.
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Abb. 8
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Abb. 9

Speiseraum fur 125 Gefolgschaftsmitglieder
Architekt: Langmaack, Hamburg
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Abb. ii

Speiseraum fur 120 Gefolgschaftsmitglieder

Modellentwurf des Reichsamtes ,Schdnheit der Arbeit”
fir ein Blechwalzwerk



Speiseraum fur 190 Gefolgschaftsmitglieder, im Bild als Festraum fiur 500 Gefolgschaftsmitglieder bestuhlt
Architekt: Amt ,Schdnheit der Arbeit*
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Abb. 13

Abb. 14



Abb. 15

Speiseraum fur 220 Gefolgschaftsmitglieder

Architekten: Lossow & Kihne, Dresden
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Speiseraum fur 360 Gefolgschaftsmitglieder
Architekt: Anteweber, Chemnitz
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Abb. 19

Speiseraum fur 700 Gefolgschaftsmitglieder
Architekt: Dr. Born, Leipzig
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Abb. 20

Grundriff zu Abb. 19—22
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Kantinengeschirr

Modell ,,Schénheit der Arbeit”

Abb. 24
Abb. 23

Besteck Modell ,,Schénheit der Arbeit"
Abb. 26

Abb. 25

16



17



In jeden Speise- und Aufenthaltsraum gehdért eine Ubertragungsanlage fir
Rundfunk und Schallplatten. Die Abbildungen zeigen den DAF.-Rundfunk-
empféanger. Tischchen und Umkleidung: Modell ,Schénheit der Arbeit"

Abb. 31 Abb. 32
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Bedienungspersonal

Besonders zu untersuchen wird immer die Frage des Bedienungs-
personals sein. Da die Kantinenbetriebe meist sowieso schon mit
ZuschuR der Betriebe arbeiten, wird man versuchen, die Kosten
fur Bedienungspersonal so gering wie mdéglich zu halten. Die Werke
haben daher schon die verschiedensten MaRnahmen ergriffen, um
ein gunstiges Ergebnis zu erzielen. Denn allgemein ist man davon
Uberzeugt, daR gerade die Organisation der Bedienungsart wesent-
lich dazu beitragt, die Gefolgschaft fir das warme Mittagessen zu
gewinnen. Es seien daher hier einige Félle der Praxis aufgezeichnet:

a) Ein Betrieb mit mehreren tausend Mann Gefolgschaft 1aRt in
drei Schichten essen und nimmt als Bedienungspersonal weib-
liche Arbeitskrédfte; diese werden jeweils wdchentlich von den
einzelnen Abteilungen des Werkes gestellt. Fur die Bedienungs-
zeit erhalten die Arbeiterinnen zusatzliche Bezahlung und das
Mittagessen umsonst.

b) Ein anderer Betrieb l&4Rt durch Familienangehdrige servieren,
die er einheitlich einkleidet.

¢) Ein dritter Betrieb zieht die Arbeitskrafte aus der Kiche (Kar-
toffelschdlen, Gemuseputzen usw.) zur Bedienung heran.

W ichtig erscheint auf jeden Fall, dal die Suppe beim Betreten des
Speiseraumes durch die Gefolgschaft bereits auf den jeweiligen
Platzen steht. Dabei ist zu beachten, daR nach Mdglichkeit jedes
Gefolgschaftsmitglied jeden Tag einen anderen Platz zugeteilt be-
kommt. (Nummernausgabe oder Platzanweisung rechts — links.)
Essenausgabe ohne Bedienungspersonal sollte nach Maglichkeit
ganz vermieden werden, da nicht nur Zeit versdumt wird, sondern
auch durch Verschitten von Speisen die Kantinen nicht appetit-
licher werden.

Das Amt fur Volksgesundheit empfiehlt, das gesamte Kuchen- und
Bedienungspersonal vor Einstellung &rztlich untersuchen zu lassen.

Raucherlaubnis und Ausgabe alkoholischer Getranke

In der Frage der Raucherlaubnis und Ausgabe
alkoholischer Getranke in Betriebs-Speiserdumen
nimmt das Hauptamt fir Volksgesundheit, MUn-
chen, folgenden Standpunkt ein:

Das Tabakrauchen und der Alkoholgenu3 haben fiur den Menschen
zweierlei Bedeutung: Einmal sind Tabak und Alkohol GenuRmittel,
die den Menschen Freude geben sollen, die somit auch zur Steigerung
seiner Gesundheit und Leistungsféahigkeit beitragen kdnnen. Ander-
seits liegt in dem Gebrauch dieser GenuRBmittel, wie auch bei vielen
anderen Genussen im taglichen Leben, eine groBe Gefahr nadmlich
darin, daR Ubertriebene oder falsche Anwendung dieser GenulRmittel
die Gesundheit schadigt und damit die Leistungsféahigkeit herab-
setzt.

Eine falsche Anwendung dieser GenuBmittel ist darin zu sehen, daR
sie dem Korper in Zeiten und Umstanden zugefihrt werden, in denen



der Kdrper durch Inanspruchnahme bei der Arbeit, beim Sport usw.
bereits anderweitig belastet ist. Was den Sport anbetrifft, so ist es
fur jeden Menschen klar, dafll ein Sportsmann bei einer Sportibung
oder kurz vorher nicht Tabak raucht und Alkohol genieRt. Wenn
man nun aber bedenkt, daR auch die Berufsarbeit, sei es kérperlich
oder geistig, die Krafte des Koérpers in Anspruch nimmt, so soll
man nicht die Leistungsféahigkeit hierfir durch gleichzeitige Bean-
spruchung fur den GenuB von Tabak oder Alkohol herabsetzen.
Es ist gewill zuzugeben, dal ein kurzer Tabakgenuf} bei kérperlicher
Arbeit, insbesondere auch bei geistiger, eine Anregung sein kann.
Es ist aber jedem Zigarettenraucher bekannt, daR er leicht in die
Lage kommt, ohne dieses GenuflRmittel GUberhaupt nicht mehr ar-
beiten zu kdénnen, weil eben gerade beim Zigarettenraucher das
Rauchen sehr leicht zu einer Sucht wird, das heillt zu einer ihn
sklavisch beherrschenden Angewohnheit, Uber die er nicht mehr
Herr ist.

Aus diesen Grunden gehdrt ebensowenig wie der Alkoholgenufl auch
das Rauchen nicht zur Arbeit. Und wenn ein Betriebsfuhrer den
in den Werkstatten schaffenden Betriebskameraden, vielleicht ein-
mal lediglich aus betriebstechnischen Notwendigkeiten, das Tabak-
rauchen wahrend der Arbeit verbietet oder verbieten muf}, so ist es
eine Selbstverstédndlichkeit, daR auch in den Schreibstuben das
Rauchen wéhrend der Arbeit verboten sein muRB.

Wenn auf diese Weise der Gebrauch der GenufBmittel Tabak und
Alkohol zeitlich und mengenmaRig eingeschrankt wird, so werden
diese GenufRmittel das erfullen und halten, was sie versprechen.

Vielen Menschen ist es eine liebe Gewohnheit, nach dem Mittagessen
oder nach anderen Mahlzeiten Tabak zu rauchen. Hiergegen ist
unter den erdrterten Gesichtspunkten gesundheitlich nichts ein-
zuwenden.

In den Kantinen liegen die Schwierigkeiten nur darin, daB bei
schichtenweiser Benutzung der ERrdume die nachfolgenden Schich-
ten stets in verrducherte und mit Tabakresten beschmutzte Rdume
kommen. Hier kann der Betriebsfuhrer unter Umstanden versuchen,
durch zweckmaRige Raumeinteilung Radume fur Raucher und Nicht-
raucher zu schaffen.

Das Hauptamt fir Volksgesundheit gibt fir die Frage des
Gebrauches der GenuRmittel Tabak und Alkohol in den Betrieben
folgende Richtlinien:

1. Das Tabakrauchen wahrend der Arbeit in Werkstatten sowohl
wie in Schreibstuben usw. ist verboten.

Das Rauchen in den Arbeitspausen soll nur im Freien ge-
stattet sein, oder in besonderen Aufenthaltsraumen fir
Raucher. Die Einschrdnkung des Rauchens in den Abortrdumen
wahrend der Arbeitszeit ist als Erziehungsziel zu betrachten.

2. Jeglicher Alkoholgenufl3 sowie der Ausschank alkohol-
haltiger Getréanke in den Kantinen ist wéhrend der Arbeits-
zeit, also auch in den Pausen, verboten. Fur Bereitstellung
schmackhafter und billiger alkoholfreier Getréanke, insbesondere ver-
dinnter Fruchtséafte, ist zu sorgen.
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Allgemeine Gesichtspunkte

Betriebsgang
Abb. 107, 109

Kantinenktuchen

Die Bereitstellung eines warmen Mittagessens fur die Gefolgschaft
erfordert die Einrichtung einer Kichenanlage, deren Leistungs-
fahigkeit der Gefolgschaftsstirke angemessen sein muf;. Um eine
Kichenanlage zu erhalten, die allen Anforderungen entspricht,
missen zunéchst folgende Punkte genauestens Uberlegt und Kklar-
gestellt werden:

1. Planung der Kichenrdume,

2. Zweckmélige und richtige Aufstellung der GroRkiichengeréte,
3. Art der Energieform,
4

. Aufstellung der Kichen- und Spilmaschinen.

Die Planung einer Kantinenkiiche mufl naturgemd&l in erster Linie
nach dem Gesichtspunkt erfolgen, daR ein reibungsloses und ein-
wandfreies Arbeiten ermdglicht wird. Die Anordnung der Kiche
und ihrer Nebenrdume und ebenso die Aufstellung der einzelnen
Gerdte mussen deshalb genau Uberlegt werden und sich nach dem
Ablauf der einzelnen Arbeitsvorgdnge richten. Es ist dringend
zu empfehlen, zur Planung einer solchen Anlage stets ein auf diesem
Gebiet erfahrenes Unternehmen des GroRkuchenfachs zu Rate zu
ziehen. Zuné&chst mussen jedoch folgende Fragen klargestellt sein:

ja) Wie viele Gefolgschaftsmitglieder sollen verpflegt werden ?

b) Werden alle Gefolgschaftsmitglieder gleichzeitig oder werden sie
in mehreren Gruppen essen ?

c) Wieviel Mahlzeiten werden taglich ausgegeben und um welche
Zeit? (Tages-und Nachtschicht.)

d) Ist eine zentrale Kichenanlage fir mehrere Speiserdume oder
Speisehduser zu errichten, oder eine Kichenanlage in unmittel-
barem Anschlufl an den ERraum ?

e) Welche Beheizungsart soll Anwendung finden ? (Kohle-, Dampf-,
Ga\|s— oder Elel§t'roheizung.)

f) Berlcksichtigung der Lieferungsmdglichkeiten der Nahrungs-
mittel aus Stadt und Land und — in Zusammenhang damit —
der Notwendigkeit der Vorratshaltung. (Planung von Vorrats-
rdumen, eines moglichst groBen Kihlraumes, gegebenenfalls eines
groBen Kiuihlraumes fur stédndige Vorrdte und eines kleinen
Kihlraumes fur Tagesvorrate.)

a) Planung der Kichenraume

Die erforderliche GrofRe der Kiiche und die Notwendigkeit, besondere
Vorbereitungsraume zu schaffen, richtet sich nach der Zahl der zu
verpflegenden Personen und nach der Beheizungsart der Apparate.
Die Klarstellung dieser Gesichtspunkte ist daher fur den Architekten
und Bauherrn von ausschlaggebender Bedeutung. Die nachstehend
abgebildeten Grundrifzeichnungen einiger Kantinenkichen ver-
anschaulichen grundséatzliche und allgemeingultige Erfordernisse
hinsichtlich der Anordnung der Nebenrdume und der Kochapparate.
Das Biuro der Kichenverwaltung liegt zweckmaRigerweise bei der
Warenannahme. Von dort werden die Lebensmittel Gber den Kuhl-



und Vorratsraum in die Vorbereitungsraume verteilt. Sind die vor-
bereitenden Arbeiten abgeschlossen, so beginnt die eigentliche Zu-
bereitung in der Hauptkiiche. Die Ausgabe der fertigen Speisen muf}
auf dem unmittelbaren Wege zu den Speiserdumen liegen. Beheizte
Waénneanrichten sind hierbei zu empfehlen. Ohne die Kiichen wieder
zu beruhren, wandert das benutzte Geschirr spéater in einen be-
sonderen Geschirrspulraum, wo es mittels geeigneter Einrichtungen
gesaubert und an die Geschirrausgabestelle zurtickgegeben wird.

Es wird nicht immer madglich sein, eine Aufteilung der Rdume nach
diesen Gesichtspunkten durchzufihren. Besonders bei Verwendung
bzw. Umbau vorhandener Radume durften die baulichen Verhéltnisse
oft andere Ldsungen erzwingen. Immerhin sollten aber Architekt
und Kichenfachmann darauf bedacht sein, ein HochstmaR an Zweck-
maRigkeit in architektonischer, kiichentechnischer und hygienischer
Hinsicht zu erreichen, wobei auch die Frage einer spateren Erwei-
terungsmaoglichkeit in Betracht gezogen werden muRB.

Besondere Beachtung muB hierbei auch die Frage der Kuhlmdglich-
keit finden. Der Einbau solcher Anlagen oder die Aufstellung von
KuUhlschrédnken sind daher bei der Planung zu beachten.

Die Abbildungen auf Seite 65 bis 68 zeigen die Arbeitsgédnge in einer
GrolRkiche und die hierzu notwendigen Gerdte und Maschinen. Es
ist deutlich zu erkennen, wie durch zweckméaRige Anordnung der
R&ume und richtige Aufstellung der Gerdte die Wege so kurz wie
madglich gehalten werden konnten.

Die auf Seiten 53 bis 67 dargestellten Grundrisse stellen Ideallésungen
fur die Raumplanung von Kantinenkiichen dar fur Verpflegungs-
starken von 50, 100, 200, 500 und 1000 Personen.

b) Zioeckmé&Rige und richtige Aufstellung der GroRBkuchen-
geréate

In kleineren Kichen bleibt der Herd das wesentliche Kichengerét.
Die GroRe des Herdes richtet sich auler nach der zu verpflegenden
Personenzahl auch nach der Art und Anzahl der vorhandenen Neben-
gerate. Hierbei rechnet man normalerweise fir 100 Personen mit
0,8— 1,6 gm Herdflache. Bei groferen Kichen dagegen ist fur die
Leistungsfahigkeit der Anlage nicht mehr die Herdflache maRgebend,
sondern die Leistungsfahigkeit der Einzelgerate.

Soweit es die rdumlichen Verhéltnisse gestatten und auch die not-
wendigen Mittel zur Verfugung stehen, um eine solche Anordnung
der Kiuche durchzufiuhren, ist zu einer ,Dezentralisierung” vpn
GroBkichen zu raten, schon weil hierdurch eine wesentliche Ver-
kleinerung der Herdflache und, in Verbindung damit, eine Ver-
minderung der Warmeausstrahlung erreicht wird. Unter der ,Dezen-
tralisierung® ist die Aufteilung des an sich fur den KochprozeR aus-
reichenden GroRRherdes in verschiedene Einzelgerdte zu verstehen,
die hierbei vo6llig selbstdndige Leistungen zu erfullen haben.

Fur eine Kantinenklche ist wegen der normalerweise nur wenig
schwankenden Verpflegungsstarke zu stationdren Kochkesseln zu
raten, es sei denn, die Zahl der zu verpflegenden Personen ist so
gering, dalR sich die Aufstellung von Kesseln nicht lohnt. Bei
Massenverpflegung sind derartige Kessel unerlalich. Zu beachten
ist, dal die Kochkessel nach Mdglichkeit nicht vor Fenstern auf-

Kiuhlung
Abb. 82— 84

Grundrillésungen

Herd
Abb. 33—37
Kochkessel

Abb. 44— 51. 59— 66



Brat- und Backéfen
Abb. 55, 56, 63

Kippbratpfanne
Abb. 54, 58

Hocker

Abb. 54
Kipptépfc
Abb. 50, 52, j3

Fischbratgerate
Abb. 45

Kohle

gestellt werden, um Ubermé&Rige Wrasenbildung zu vermeiden. Am
vorteilhaftesten ist die Kesselanordnung in der Kichenmitte in
Form einer Gruppe, wobei nach Mdglichkeit fur jeden Kessel eine
besondere FuRbodenentwdésserung unter jedem Entleerhahn vor-
zusehen ist. Zur Zubereitung von Gemduse, Fleisch und Suppe sind
doppelwandige Kochkessel mit einem dampfdicht schlieRenden
Deckel zu bervorzugen, da diese bei einfachster Wartung ein An-
brennen der Speisen verhindern. Bei Milch- und Kaffeekochkesseln
werden lose aufliegende Deckel verwandt. Kartoffel- und Kaffee-
kessel kdnnen einwandig sein, da hierbei eine Anbrenngefahr nicht
besteht. Beim Kochen von Kartoffeln werden zweckmaRigerweise
Einsadtze benutzt; wie Uberhaupt Einsdtze zum D&mpfen und
Dinsten von Gemiuse aus gesundheitlichen Grinden vorzusehen
sind. Fur die Errechnung der GrofRe der Kessel kann bei Eintopf-
gerichten 1,2 1 pro Gefolgschaftsmitglied angenommen werden,
wahrend bei getrenntem Kochen fur Kartoffeln und Gemiuse 0,6 bis
0,8 1, fur Fleisch und Suppe 0,4 bis 0,5 1pro Gefolgschaftsmitglied
zu rechnen ist.

Recht verbreitet, aber nicht besonders praktisch ist die Anordnung
der Brat- und Backdfen in dem Unterbau des Herdes. Wo es an
Platz mangelt, wird diese Lodsung beibehalten werden mussen.
Anderenfalls ist aber unbedingt zu einer besonderen Brat- und
Backofengruppe zu raten, deren Bedienung nicht durch das am
Herd arbeitende Personal behindert wird. Auch die Hoéhenlage der
einzelnen Brat- und Backrdhren ist hierbei den praktischen Anfor-
derungen besser angepalit, als dies beim Herd mdglich ist. In solchen
Féllen kann ein sogenannter Tischherd in runder, ovaler oder vier-
eckiger Form Verwendung finden.

Als besondere praktisch hat sich auch die kippbare Bratpfanne er-
wiesen, ein Universalgerat, das in idealer Weise die gleichzeitige Zu-
bereitung grofler Mengen von Schnitzeln, Beafsteaks, Fischen,
Gulasch, Bratkartoffeln usw. gestattet.

Ebenso bewahrt haben sich die etwa 0,5 m hohen Hocker fir die
Zubereitung von Suppen usw., da hierbei das schwere und Uber-
maRig hohe Anheben von groRen Topfen vermieden wird. In diesem
Zusammenhang sind auch die Kippkessel oder Kipptdépfe zu er-
wéhnen, die wegen ihres guten Wirkungsgrades und ihrer bequemen
Handhabung eine begriBenswerte Erleichterung fur jeden Grof3-
kuchenbetrieb bedeuten.

Die Berucksichtigung einer Fischbratkiiche oder geeigneter Spezial-
gerdte zur Zubereitung groéBerer Fischmengen ist wegen der hohen

volkswirtschaftlichen Bedeutung des Fischverbrauchs sehr zu
empfehlen.

c) Art der Energieform

Als Beheizungsenergien fur die in GroRkiuchen verwendeten Koch-,
Brat-, Back- und Wé&rmeapparate kommen in Frage:

Kohle, Gas,

Dam pf, Elektrizitat.
Kohlenheizung kommt dort in Betracht, wo andere Energiearten
nicht zur Verfigung stehen oder aus tariflichen Grinden nicht ver-

wendet werden kdnnen. Die Verwendungsmoglichkeit der Kohle
als Brennstoff beschrankt sich auf den Herd und allenfalls einen



oder mehrere Kochkessel. Fur Kipptopfe, Kippbratpfannen usw.
ist die Kohlenfeuerung nicht brauchbar. Bei Kohlenfeuerung muR
deshalb auf eine Dezentralisierung der Kichenanlage verzichtet
werden.

Dampf steht in vielen Betrieben in reichlichen Mengen zur Ver-
fugung. Er kann Verwendung finden fur Kessel, Kipptopfe, Warme-
schrdnke und Anrichten, Warmwasserbereiter, Essenwéarmer (bei
Selbstbekdstigung) und Spulmaschinen. Die Mdglichkeit, den be-
notigten Dampf vom Betriebsdampf abzuzweigen, ergibt natirlich
eine besonders gute Wirtschaftlichkeit; bei fehlendem Betriebs-
dampf ist in gréBeren Betrieben die Anlage eines besonderen Dampf-
erzeugers fur die Kuche lohnend. Bei Verwendung von Dampf ist
darauf zu achten, dall fur die Zubereitung der Speisen ein Dampf-
druck von 0,3— 0,6 atii am vorteilhaftesten ist. Die Bauart der
Dampfgerate ist auBerordentlich einfach, so dal Beschddigungen sehr
selten Vorkommen.

Es hat sich gezeigt, dal in Kuchen, die mit Gas arbeiten, eine
Unterteilung der Warmequellen viel zweckméRiger ist, als eine Zu-
sammenfassung aller Wa&rmestellen in einem Gerdt, namlich dem
Herd. Besonders fur Kantinenkichen, in denen infolge der Einfach-
heit des Speisezettels der Herd klein gehalten werden kann, ist eine
derartige Dezentralisierung anzuraten. Alle Arten von Brat- und
Kochgeraten, wie Herde, Kessel, Kippbratpfannen, Kipptopfe,
Bratdéfen, Flockenkocher, Heillwasserbereiter und Spilmaschinen,
werden heute auch fir Gasbeheizung hergestellt. Besonderes Augen-
merk ist bei jedem einzelnen Gerat auf die sichere und restlose
Abfihrung der verbrannten Abgase zu richten. Da beim Herd
offene Gasflammen dies nicht'vollkommen gestatten, ist man all-
gemein zum Gluhplattenherd Ubergegangen. Die Herdplatte oder
Teile derselben werden bei dieser Herdbauart von unten durch
Gasbrenner (mit oder ohne PreBluftzufuhr) bis zur dunklen Rot-
glut erhitzt. Die verbrannten Gase bleiben also unter der Herd-
platte und kdnnen von dort sicher zum Abzug geleitet werden.
Werden offene Flammen verwendet, so ist darauf zu achten, dal
die Brenner téaglich gereinigt werden und dalR die Kochtdpfe,
Pfannen usw. nicht zu dicht Uber der Gasflamme stehen, da sonst
die Verbrennung unvollkommen ist und unverbrannte, schédliche
Gase sich der Raumluft mitteilen. Bei den neueren Bauarten von
Gasherden ist diesem Ubelstand durch geeignete Formgebung der
Brennstellen vorgebeugt. Wirtschaftlich gesehen ist die Zweck-
maRigkeit der Gaskiiche im wesentlichen eine Tariffrage. Am besten
dirften hier solche Betriebe abschneiden, die ohnehin schon Gas-
groBabnehmer sind. In Féllen, in denen keine Gas- oder elektrische
Leitung vorhanden ist, kann auch transportables Flaschengas zur
Anwendung kommen (z. B. Baubuden).

Fur die elektrische Kiuche gilt im allgemeinen das von der Gas-
kiche Gesagte. Heute werden ebenfalls alle Kochgerate, Kippbrat-
pfannen, Kippkessel, Bratdéfen, Plockerkocher, Warmwasserbéader,
Warmeschranke, HeilRwasserspender mit elektrischer Beheizung
geliefert. Die modernen Hochleistungsplatten verkirzen den Am-
kochprozeR praktisch auf die gleiche Zeit, wie bei anderen Energie-
formen. Durch geringere Plattentemperatur wird sogar ein beson-
ders gutes AufschlieBen der Speisen ermdglicht und dadurch die
Erhaltung der Nahrstoffe gefordert.

Dampf

Gas

Elektrizitat
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Abb. So, 81

Abb. 67— 76, 78

Ubersichtstafel 11  Seite 52

Ubersichtstafel 1  Seite 50

Anordnung besonderer Ausgusse fur

26

Schmutzwasser

d) Aufstellung der Kuchen- lind Spulmaschinen

Von der Industrie werden Spulmaschinen fur Geschirr und Gléser
mit Leistungen fur 25— 1500 Personen pro Mahlzeit und daruber
hergestellt. Sie kdnnen von einer Person bedient werden, arbeiten
vollkommen selbsttatig und bewaltigen gro(3te Mengen in kirzester
Zeit. Zu beachten ist allerdings, dal Warmwasser von mindestens
80— 85°C zur Verfigung stehen muf.

Weiterhin werden heute fur fast alle Arten kichenmaéRiger Ver-
richtungen von der Industrie Maschinen geliefert, mit deren Hilfe
es moglich ist, die Zeiten fur die Vorbereitung und Herstellung der
Speisen in niedrigsten Grenzen zu halten.

Die Zeitersparnis ergibt sich jedoch nicht nur aus der Leistungs-
fahigkeit der Maschinen, sondern zum wesentlichen Teil auch aus
ihrer zweckentsprechenden Aufstellung, weil hierdurch die Wege fur
Zubringung und Abtransport des zu verarbeitenden Gutes verkurzt
werden. Ganz besonders praktisch fur viele Zwecke sind fahrbare
Kichenmaschinen, die dahin gefahren werden kénnen, wo sie gerade
bendétigt werden.

Kichenmaschinen mit Einzelantrieb sind solchen mit Antrieb durch
Transmission dadurch Uberlegen, dalR sie sich der jeweiligen Inan-
spruchnahme besser anpassen. Es wird nur so viel Strom entnommen
wie bendtigt wird. Vor allem aber kommen die héRlichen Riemen
mit all ihren Nachteilen (Staubaufwirbelung, Unfallgefahr) in Fort-
fall. Die freie Wahl des Aufstellungsortes ist ein weiterer Vorteil
des Einzelantriebes. Die nachstehende Tafel I gibt Anhaltspunkte
fur die Auswahl der Kichenmaschinen fir Kantinenkichen ver-
schiedener Verpflegungsstarken.

Nicht jeder Betrieb kann — auch wenn der gute Wille dazu vor-
handen ist — an die Einrichtung einer mit allen neuzeitlichen
Geraten ausgestatteten Kiche denken. Oft zwingen geldliche oder
bauliche Grinde dazu, mit den allernotwendigsten Kuchengeréaten
auszukommen. Dies wird besonders oft bei kleineren Betrieben der
Fall sein.

In Tafel Il sind deshalb nur diejenigen Gerate aufgefuhrt, deren
Anschaffung unumganglich oder doch zumindest dringend zu emp-
fehlen ist, um eine wirtschaftliche Kichenfihrung sicherzusteilen.
In ihr sind bewuBt nur Verpflegungsstarken bis zu 100 Personen
aufgefuhrt, weil bei groBeren Personenzahlen ein Verzicht auf die
in Tafel | angegebenen' Ger&te unbedingt zu einer Herabsetzung
der Wirtschaftlichkeit des Kichenbetriebes fihren wirde. Sofern
Wert auf kalte Kiche gelegt wird, ist hierfur, je nach Verpflegungs-
starke, ein besonderer Platz oder ein besonderer Raum, vorzusehen.

e) Warmtcasserbereitung

Die Kochanlagen miussen zentrale Warmwasserbereitungsanlagen
haben, von wo aus Wasser zum Kochen und Spulen jederzeit ent-
nommen werden kann.

Es ist selbstverstandlich, daR fir Schmutzwasser besondere Aus-
glsse angeordnet werden miussen.



f) Laftung?*)

Eine Kantinenktiche ist dann als vorbildlich anzusehen, wenn sie
nicht nur in architektonischer und kochtechnischer, sondern in erster
Linie auch in hygienischer Hinsicht allen billigerweise zu stellenden
Anforderungen geniigt. Hierzu gehért, abgesehen von einwandfreier
Beleuchtung, eine ausreichende Ent- und Bellftung und die richtige
Lage (Kuche nach Suden vermeiden!). Diese Frage verdient schon
bei der baulichen Planung der Kiche ernsthafte Beachtung.

Fur die Entluaftung sind besondere Abzugsschéichte vorzusehen, die
maoglichst weit von den Fenstern entfernt und in mdglichster Nahe
von warmen Schornsteinen oder Dunstabzugsrohren anzuordnen sind.
Auf diese Weise wird eine gute Durchzugsmoglichkeit geschaffen
und genlgende Saugfahigkeit gewdhrleistet. Selbstredend ist der
Abzug an den héchsten Punkten der Kiuche notwendig, da die
warme Luft nach oben steigt und unter der Decke abgesaugt werden
muB. Die Saugkraft darf aber mit Rucksicht auf die dann auf-
tretende Zugwirkung mit ihren bekannten unangenehmen Folgen
fur das Kiichenpersonal nicht zu stark sein. Es empfiehlt sich daher,
fur gute Abschleusung, besonders in der Nédhe von Treppenh&usern
und Fahrstihlen, zu sorgen.

Bei kleinen Kiuchen wird man meist mit Fensterliftung auskommen.
Wi ichtig ist, dal? die Fenster unten gedffnet werden und nicht, wie es
oft der Fall ist, oben durch einen Kippfligel. ZweckmaRigerweise
wihlt man Schiebefenster, die fir das Offnen besonders praktisch sind.
Die Fenster durfen jedoch nicht zu hoch sein, da infolge der hier-
durch verursachten gréBeren Abkihlung und schwierigeren Er-
warmung der Kiche die Bildung von Wrasen mit ihren unange-
nehmen Begleiterscheinungen beglnstigt wird. Aus diesem Grunde
mufll auch zu Doppelfenstern geraten werden. Bei groBen Kichen
sind Entnebelungsanlagen erforderlich. Bei diesen wird warme und
trockene Frischluft der Kiiche zugefiihrt, wahrend die wrasenhaltige
Abluft abgesaugt wird.

Bei guter Entliftung der Kiche kann auch ohne weiteres auf die an
sich nicht schénen Hauben lUber Herden usw. verzichtet werden.

*) Siehe auch Zeitschrift ,Die Kiche" vom g. g. 1937: Luftungstechnik
und gesunde Luft im Kichenbetrieb” von E. G. Schmidt, Berlin.

Auskinfte in allen luftungstechnischen Fragen erteilt die Reichsstelle fur
Lufthygiene und Luftungswesen im Amt ,Schénheit der Arbeit", Berlin.

Abbildung 96
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Abb. 33 Kiche fir kleine Bclegschaftszahlen; in einem Raum vereint sind Anrichte,
Kihlschrank und HeiBwasserbereitung. Zubereitungstische mit Unterbringungs-
maoglichkeiten fir Geschirr; Kochkessel

Abb. 34 Kuche mit Herd, Kippkochkessel, Brat-
Backofengruppe
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Abb. 36

Kiche mit ovalem Kochherd,
Kochkessel, Kippkessel, Fischbrat-
pfanne, Brat- und Backofengruppe

Abb.37

Einfache Kiche mit Herd und
heizbarer Anrichte

Abb. 35

Kleine Kiche mit Kaffeezubereiter,
und Kiuhlschrank

Herd, Warmwasserbereiter
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Abb.38 Dezentralisierte kleinere Kiiche
(Beachtenswert die zweckmaRigen Anlagen fir Be- und Entliftung)

Abb. 39 Dezentralisierte GroRkiiche
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Abb. 40

Abb. 41

Heizbare Anrichte

Eingebaute Geschirrschréanke
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Abb. 43
Runder Wirtschaftsherd

Abb. 42

Dezentralisierte Kuche

mit Rundherd, Brat- und Back-
ofengruppe, Warmwasserbereiter,
Kippkesseln und Kichen-
maschinen

Abb. 44

Dezentralisierte Kiiche
mit kippbaren Pfannen
fir Fisch und Fleisch



Abb. 47

Herd mit eingebautem Brat- und Backofen
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34

Kichenanlagen fur GrolRbetriebe

Abb. 4S

Abb. 49



Abb. 50

Abb. 51

Kiuchenanlagen fur GroRbetriebe mit verschiedener Anordnung der Gerate
Abb. 51: Beachtenswert der Lattenrost fur Warm- und Trockenhaltung der FuRe
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Abb. 52 Kippkessel fur Gemise und Suppen Abb. 53 Kochkessel und Kippkessel in einer
GroRkuchenanlage

Abb. 54 Kippbratpfannen und Hocker
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Abb. 55

Die stehenden Brat- und
Backdfen sind besonders gut
zu bedienen

Abb. 56

Abb. 57

Zwischen der Kiche und der Essenausgabe befindet sich
zweckmaRigerweise ein Anrichteraum. Durch die Planung
eines solchen Raumes wird vor allen Dingen vermieden, dal
Geruche aus der Kiche in den ERraum gelangen kdnnen
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Abb. 60 Dezentralisierte Kiichenanlage; siehe besonders die Bereitstellung der Platten unmittelbar Uber den Herd

Abb. 61

Dezentralisierte Kiichenan-
lage fur groRe Gefolgschafts-
starken. (Richtig die An-
bringung eines besonderen
AusguBbeckens)
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Abb. 62

Verschiedene Anordnungen von Kochkesseln
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Abb. 65

Verschiedene Anordnungen
der Aufstellung von
Kochkesseln

(Zu Abb. 66: Bei guter Ent-
und Beluftung kann auf die
unschéne Wrasenhaube ver-
zichtet werden)

Abb. 66

Abb. 64

Kochkessel

einer grolRen Betriebskiche,

von wo aus einzelne Speiserdume
durch warmeisolierte Essentrager
versorgt werden
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Abb. 67 Fahrbare Zylinder-Passiermaschine Abb. 68 Hochleistungs-Universal-Kichen-
maschine mit Motorantrieb

Abb. 69

Kichenmotor mit Aufsteckvorrichtung fur
elektrisch betriebene Kichenmaschinen
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Abb. 70 Kartoffel- und Ribenwaschmaschine Abb. 71 Universal-Kiichenmaschine zum Reiben,
Schneiden und Schnitzeln pflanzlicher Produkte

Abb. 72 Motorwolf zur Verarbeitung von Roh- Abb. 73 Wurstfullmaschine
und Kochfleisch
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Abb. 74
Aufschnittmaschine

Abb. 75
Brotschneidemaschine

Abb. 76

Kartoffel- und Riben-Schalmaschine mit
eingebautem Elektromotor



Abb. 78 Messerputzmaschine

Abb. 77 Kleiner Spiilraum;
unmittelbare Abstellmdglichkeit vom ERraum aus

Abb. 79 Putzkiche

Besser fir die Arbeit
sind Stihle mit Riicken-
lehnen (siehe Abb. 113)
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Abb. 82

Eisschrank mit besonderen Kiuhlraum fur
Grol3betriebe

Abb. 83

Kihlraum zur Aufbewahrung der Lebensrnittel

Abb. 84 Kleiner Kuhlschrank innerhalb der Kiche
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Abb. 85

Abb. 86

Abb. 87

g) Beleuchtung der Kiuche

Bei der Einrichtung von Kantinenklchen ist Wert auf ausreichende
und zweckmaéfRige Beleuchtung zu legen. Zunédchst muf} eine gute
Allgemeinbeleuchtung vorgesehen werden, die so bemessen sein muf3,
daR die nach den Angaben im DIN-Blatt 5035 fur mittelfeine Arbeit
erforderliche mittlere Beleuchtungsstdrke von 75 Lux vorhanden
ist. Da Decken und Wande in der Kiche in der Mehrzahl der
Falle einen hellen Anstrich erhalten, so sind Leuchten fir vorwiegend
indirektes oder vorwiegend direktes Licht zu verwenden.

Die Leuchten fir vorwiegend indirekte Beleuchtung strahlen den
Uberwiegenden Teil des Lichtes nach oben, den kleineren Teil nach
den Seiten und nach unten. Sie sind daher besonders vorteilhaft
bei Vorhandensein rein weiller Decke und Wande. Der Glaskorper
besteht, wie Abb. 85 zeigt, im unteren Teil aus stark lichtstreuendem
Glas (Opalglas), im oberen Teil meist aus Mattglas. Durch die gute
Ruckstrahlung des Lichtes von Decken und Wé&nden entstehen
weiche Schatten, die selbst beim Arbeiten im eigenen Korper-
schatten kaum als stérend empfunden werden.

Ist der Raumanstrich nicht rein weil3, sondern etwas getdnt ge-
halten, so werden zweckméRig Leuchten fir vorwiegend direkte
Beleuchtung verwendet. Diese Leuchten besitzen einen lichtstreuen-
den Glaskdrper, der einen grolRen Teil des Lichts nach unten, aber
auch einen Teil nach oben und nach den Seiten lenkt, so da noch
eine genugend weiche Schattenbildung und gute Raumwirkung
entsteht.

Dem Charakter der Kiche entsprechend, werden diese Leucht-
gerate in halbwasserdichter Ausfihrung als Porzellan- oder Emaille-
leuchten geliefert. Sie haben dadurch den Vorzug, daB sie leicht
und grundlich gereinigt werden kdnnen.

Da die Arbeitsplatze in der Kiiche zum Teil auch am Fenster oder
an den Wéanden angeordnet sind, mussen diese Stellen eine zuséatz-
liche Beleuchtung erhalten. Derartige Leuchten, in den meisten
Fallen in Form von Wandarmen, ahnlich Abb. 86, sind vorzusehen
an der Anrichte, am Spultisch, an den Arbeitsmaschinen usw.

Es ist selbstverstdndlich, dal auch die Nebenrdume, wie Gemiuse-
putzraum, kalte Kiche, Vorratsrdume usw., in gleicher Weise gut
und ausreichend ausgeleuchtet werden. Hier wird man in den
meisten Fallen Porzellanleuchten nach Abb. 87 vorsehen.

Um die Anforderungen, die an eine ausreichende und zweckmaéRige
Beleuchtung gestellt werden, zu erfillen, ist es notwendig, vor In-
angriffnahme der Installationsarbeiten die Beleuchtungsplédne in
allen Einzelheiten festzulegen, damit von vornherein die erforder-
lichen Auslésse in der richtigen Weise vorgesehen werden. Beispiele
zweckmaBiger Aufteilung der Leuchten zeigen die Grundrifizeich-
nungen auf den Seiten 53, 58, 63 und 64.



Gutes Licht

Anordnung der Leuchten in der Kiche
und am Spiltisch. Die gezeigte Wrasen-
haube ist insbesondere wegen des Tropfens
von Kondenswasser unzweckméfig und
bei richtiger Luftung unnétig.

Abb. 88
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Tafel |

Erforderliche Kiichenmaschinen fir verschiedene Verpflegungsstarken

120 Personen:

a) Kiuchenmotor, etwa i PS, fur Daiifirbetrieb,
entweder auf Schranktisch oder auf fahrbarem
Arbeitstisch montiert.

b) Hierzu folgende Aufsteckgerate:

1. Fleisch- und Gemiseschneidemaschine mit
verschiedenen Messer- und Lochscheiben-
satzen,

2. Passiermaschine,
3. Brotschneidemaschine,

4. Universal-, Reibe-, Schneid- und Schnitzel-
maschine,

5. Anschlagmaschine,
6. Frucht- und Saftpresse,

7. Messerputzmaschine.

50

1.
300 Personen:

a) Hauptkiche

1. Fleischschneidemaschine, Leistung
150 kg/Std., elektr. Antrieb,

2. Fahrbare Passiermaschine, elektr. Antrieb,
3. Universal-Kiichenmaschine mit Neben-
apparaten, elektr. Antrieb.
b) Gemuseputzraum
1. Kartoffelschdlmaschine, Leistung 150 bis
200 kg/std., elektr. Antrieb
¢) Kalte Kiche
1. Brotschneidemaschine, elektr. Antrieb,

2. Aufschnittschneidemaschine, mit Hand-
oder elektr. Antrieb,

3. Kaseschneidemaschine mit Plandbetrieb.

d) Kaffeeklche

1. Kleine Kaffeemihle mit elektr. Antrieb.

e) Spulkiche
1. Halbautomatische Spulmaschine,

2. Messerputzmaschinc mit elektr. Antrieb.



600 Personen

a) Hauptkiche

1.

Fleischschneidemaschine,
300 kg/Std.,

Leistung etwa

Fahrbare Passiermaschinen, elektr. Betrieb,

Universal-Kiichenmaschine mit Neben-
apparaten, elektr. Betrieb,

Massenriihr- u. Schlagmaschine, elektr. Be-
trieb.

b) Gemiuseputzraum

1.

Kartoffel-Waschmaschine, Leistung etwa
200 kg/Std.,

2. Kartoffel-Schalmaschine.

c¢) Kalte Kiche

1.
2.

Brotschneidemaschine, elektr. Antrieb

Aufschnittschneidemaschine, elektr. oder

Handantrieb,
Kaseschneidemaschine, Handbetrieb,

Butterteilmaschine, Handbetrieb.

d) Kaffeekiche

1.

Kaffeemihle mit elektr. Antrieb.

e) Spulkiche

1.
2.

Vollautomatische Spulmaschine,

Messerputzmaschine mit elektr. Antrieb.

v
iooo Personen:

a) Hauptkiche

1. Fleischschneidemaschine
Leistung von etwa 400 kg/Std.

2. Fahrbare Passiermaschine,

3. Universal-Kliichenmaschine mit Neben-

apparaten,

4. Massenriihr- 11 Schlagmaschine.

b) Gemiuseputzraum

1. Universal-Kiichenmaschine zum
Reiben, Schneiden und Schnitzeln

(Wolf) mit einer

elektr.

2. Kartoffelwaschmaschine 1 Leistung
P etwa
3. Kartoffelschdalmaschine J250 kg/Std.

c¢) Kalte Kiche

1. Brotschneidemaschine

elektr.
Betrieb

2. Aufschnittmaschine

3. Kaseschneidemaschine

4, Butterteilmaschine mit Handbetrieb.

d) Kaffeeklche

1. Kaffeemihle mit elektr. Antrieb.

e) Spulkiche

1. Vollautomatische Spulmaschine.

2. Messerputzmaschine mit elektr. Antrieb.

Betrieb
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Tafel Il

nehmer

52

Essen-
teil-

25

50

Kochgeréate

W irtschaftsherd mit
vier Kochstellen und
Bratofen

W irtschaftsherd mit
sechs Kochstellen,
Bratofen und
Warmeschrank
Evtl. zuséatzlich

i Hocker

Herd, 2 m Lange mit
2 Bratéfen und

i Warmeschrank
sowie Wasserbad

i Hocker

oder i Kessel 1251
mit zugehdrigen
Einsatzen fir Kar-
toffeln, Gemise,
Fleisch, Fisch

oder Herd 6— 10
Kochstellen ver-
schiedener Grolie
mit Bratofen

oder Tischherd mit
6— 10 Kochstellen
und getrennt aufge-
stellten Bratofen-

gruppe.

Ferner 1 Warme-
schrank in der Aus-
gabe 1—2 Hocker.

Empfehlenswert:
1 direkt beheizte
Bratpfanne 40 cm O

Kichenmaschinen

Kleiner Fleischwolf (Handbetrieb)
Kaffeemihle auf Tisch montiert

500 g Trichterinhalt (Handbetrieb)

GrofRe Brotschneidemaschine (Handbetrieb)
Passiermaschine (Handbetrieb)
Messerputzmaschine (Handbetrieb)

Fleischwolf

Passiermaschine

Kaffeemiuhle (wie oben)

Brotschneidemaschine

Messerputzmaschine
alles mit Handbetrieb oder als Auf-
steckgerdte zu kleinem Kichenmotor.
In letzterem Falle evtl. zusatzlich:
kleine Kartoffelschdlmaschine

Kichenmotor mit
oben

Evtl. zusatzlich:
Gemuse-Zerkleinerungsmaschine
Aufschnitt-Schneidemaschine

Aufsteckgerdten wie

Kicheneinrichtungen fur 25, 50 und 100 Essenteilnehmer

Zusatzliche Gerate

Warmwasserapparat
2teiliger Spiltisch
AusguB

Geschirrspiile 2 bis
3teilig (je nach
Raum)

W armwasserapparat
AusguR

Geschirrspule

3 teilig, Warm-

wasserapparat

Ausgul}

Evtl. Warmetisch
far Teller



Personalraum
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Vorratsraum

Kochkiiche

W aren-
Abb. 90 Vorraum annahme

Werkskiiche fir 50 Gefolgschaftsmitglieder

Kochherd
Warmeanrichte (Ausgabe)
Geschirruckgabe
Geschirrspile
Arbeitstische
Fleischspile
Hackstock
Kihlschrank
Ausguly

10. Regale

Roter Druck:
Beleuchtungskorper

© 0N A WNE

Abb. 91

Werkskiche fir 50 Gefolgschaftsmitglieder

Kochherd

Kleiner Kocher
Waéarmeanrichte (Ausgabe)
Rohspeisenspiile
Geschirrspule
Kiuhlschrank
Geschirrschrank
Arbeitstische

Ausguld

© oo~ WNE



Vorratsraum |

Spulkiiche Kochkiiche

Wareneingang

Speiseraum

Abb. 92

Wecrkskiiche fir 50 Gefolgschaftsmitglieder

1. Kochherd 7_ Geschirriickgabe

2. Arbeitstische 8. Warmeanrichte (Ausgabel
3. Geschirrspule 9_ Vorratskéstecn

4. Fleischspile 10. Kihlschrank

5. Ausgufd 11. Hackstock

6. Wirtschaftsmaschinen

Abb. 93

Werksktche fir 50 bis 100 Gefolgschaftsmitglicder

1. Kochherd 7. Geschirrschrank
2. Kleiner Kocher 8. Arbeitstische

3. Wéarmeanrichte (Ausgabe) 9. Ausguf’

4. Rohspciscspiile 10. Abstelltische

5. Geschirrspile 11. Hackstock

6. Kuhlschrank



Abb. 94
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Werkskuche fiir 100 Gefolgschaftsmitglieder

Kochherd
Waéarmeanrichte(Ausgabe)
Geschirriickgabe
Geschirrspule

Kleiner Kocher
Arbeitstische

7. Fleischspule
8. Hackstock
9. Kuhlschrank
10. Regale

11. Ausgul}



Spulkiche

Vorratsraum

leNeXe)
“ooo0

! Kochkiiche

Vorraum, Wareneingang

Abb. 95
Werkskiche fir 100 Gefolgschaftsmitglieder

1. Kochherd 5. Arbeitstische 10. Hackstock

2. Kochkessel ioo 1 6. Wirtschaftsmaschinen 11. Fleischspule

3. Fischbratofcn 7. Geschirriickgabe 12. Vorratskéasten

4. Warmeanrichte (Ausgabe) 8. Geschirrspile 13. Kihlschrank
9. Ausguld

Wandluftheizer fur Zuluft:

Lutimenge 3400 m 3h
Ausblastemp. 52° bei 0° Ansaugtemp.

akk os warmeleistung SS000 WE/h Schema der Be- und Entliftung obiger Werkskiiche
J Krallbedarf 0,7 P5 Motor | P5

mH///TT "/

[

/
((7zzzzz72777!/
; Abluftschacht zum Fliehkraftlifter 300x300 mm (im Dachboden)
/ Lufimenge: 4000 m3/h
Drehzahl: n=720 1Min.
/ Kraftbedarf: 0,3d PS
/. Motor: 05 PS

Saugoffnung: 425 ums
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Abb. 97
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o
6
7

Werkskuche fur 100 Gefolgschaftsmitglieder

Kochherd

Kleiner Kocher
Geschirrspule
Geschirrickgabe
Warmeanrichte (Ausgabe)

. Fischbratoien

Arbeitstische

Fleischspule
g I-lackstock
0. Wirtschaftsmaschinen
11. AusguR

12. Vorratskasten
-|-3_ Kuhlschrank
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Vorratsraum

Gemiuseputzkiche

Kochkiiche Spulkiche

Speiseraum

Abb. 98

Werkskiiche fiir 100 bis 150 Gcfolgschaftsniitglieder

1. Kochherd 7. Ausgul’

2. Kochkessel 100 1 8. Hackstock

3. Wéarmeanrichte (Ausgabe) 9. Gemusesplule

4. Rohspeisenspiile 10. ERgeschirrsptle
5. Arbeitstische 11. Kochgeschirrspile
6. Geschirrschrank 12. Geschirrickgabe

Roter Druck: Beleuchtungskdrper



Speiseraum

Abb. 99

Werkskuclie fir 200 Gefolgschaftsmitglieder

1. Kochherd 6
2. Fieischkessel ioo 1 7
3_ Kartoffel- und Gemusekcssel 1501 8.
4, Brat- und Backofen 9
5_ Kippbratpfanne 10.

11.

. Arbeitstische
. Warmeanrichte (Ausgabe)

Gceschirrickgabe

. Geschirrschrank

Geschirrsplle
Gemusespile

12.
13.
14.
15.
16.

Ausgusse
Fleischspile
Hackstock
Regale
Aufzug
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Abb. 100

Woecrkskiiche fur 200 bis 250 Gefolgschaftsmitglieder

. Kochherd

Brat- und Backofen
Kochkessel T50
Waéarmeanrichte (Ausgabe)
Arbeitstische
Kochgeschirrspule
ERgcschirrspule
Gemusespule
Geschirriuckgabe

10. Rohspeisenspule

11. Ausgul

12. Hackstock

© oo N A WD

Abb.101

Wecrkskuclic fur 250 bis 300 Gefolgschaftsinitgliedcr

60

I. Kochherd

2. Brat- und Backofen
3_ Kochkessel

4_ Fischbratofen

5_ Arbeitstische

6. Wéarmeanrichte (Ausgabe)
7_ Hackstock

8. Kochgeschirrspile
9- ERgeschirrspiile

10. Gemusespule

11. Geschirruckgabe
12. Ausgusse

]_3 Rohspeisenspile

Vorroum

Vorralsroum

§|

Eingong Kohlraum

Vorrotsraum



Abb. 102
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Wecrkskuclie fur 200 bis 250 Gefolgschaftsmitglieder

i. Kochherd 10. Gemisespile

2. Gcemiisckessel 11. Gemuseschneidemaschine
3. Fleischkessel 12. Kartoffelschalmaschine
4. Kartoffelkessel [3_ Kartoffelwaschmaschine
5. Fischbratofen 14. Geschirrspile

6. Fleischspile 15- Geschirriickgabe

7. Hackstock 16. Wéarmeanrichte (Ausgabe)
8. Arbeitstische ]_7_ Aufzug

9. Ausgusse 18. Regale

Speiseraum
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Werkskuche fir ‘100 bis 600 Gefolgschaftsmilglieder

. Kochherd

Brat- und Backofen
Fischbratéfen
Kochkessel
Arbeitstische
Waéarmeanrichte
Geschirruckgabe
Kochgeschirrspule
ERgeschirrspile

10. Gemdusesplle

11'. Rohspeisenspile

12. Ausgusse

13. Hackstock

CONOO A WNE

Werkskiclie fir 500 Gefolgschaftsmilglieder

Vorratsraume, Warenannahme, Kihlraume sind im Keller untergebracht.
Die Zubereitungskichen werden durch den Fahrstuhl (16) beschickt.

Kochherd 7. Arbeitstische 14. Geschirrschranke
Kleiner Kocher 8. Geschirriickgabe 15. Hackstock
Kartoffelkessel 9. Abstelltisch 16. Fahrstuhl
Fleischkessel 10. Wéarmeanrichte (Ausgabe) 17. Fleischspile
Gemusekessel 11. ERgeschirrspile 18. Gemusespule
Brat- und Backofen 12. Kochgeschirrsptle 19. Fischbratofen

13. Ausgusse



Abb. 105
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Werkskiiclie fir 500 Gefolgschaf'tsmitglieder

Kochherd
Fischbratofen

Back- und Bratofen
Fleischkesscl 200
Kartoffelkessel 300 1
Gemusekessel 300 1
Kippbratpfanne

. Wéarmeanrichte (Ausgabe)

Tische
Fischspule

ix.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
Roter Druck: Beleuchtungskdrper

Hackstock
Fleischspule
Ausglsse
Geschirrschréanke
Kochgeschirrspule
ERgeschirrspile
Regale
Gemusespule
Fahrstuhl
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Abb. 106

64

Werkskiiche fir 1000 Gefolgscliaftsinitglieder

1. Kochherd 11. Fleischspile
2, Kippbratpfanne 12. Besteckspile
. Brat- und Backofen 13. Geschirrspile
4_ Fischbratofen 14. Spiulmaschine
5_ Warmeanrichte (Ausgabe) 15. Kaffeemaschine
6. Arbeitstische 16. Kartoffelwaschmaschine
7* Gemusekessel 400 1 17. Kartoffelschalmaschine
8. Fleischkessel 400 1 18. Gemiisespiile
9_ Kartoffelkessel 400 1 19. Ausgusse
10. Fischspile 20. Topfsptile

Roter Druck: Beleuchtungskdrper

Speiseraum



Kuhlraum

Au

Vorratsraum

Abb.

Speiseraum

Arbeitsgange in einer neuzeitlichen GrofRkiiche

I. Kalte Ausgabe

2. Aufschnittmaschine

3 Brotschneidemaschine

4_ 8. 12. Arbeitstische

5 Kartoffelwaschmaschine

Kartoffelschdlmaschine

Gemiseschneidemaschine
- Gemusesplule

10. Wurstfillmaschine

1r. Fleischspule

13_ Hackstock

4. Fleischtrog
1 Fleischschneidemaschine
16. Kaffeemdhle

17_ Tisch fur Kipptopfe

18. Warmeanrichte (Ausgabe)
19. Kochkessel

20. 28. 32. Arbeitstische

21. Kartoffelquetschmaschine
22. AusguB

23_ Kochherde

24. Passiermaschine

25_ Fleischwolf

26. Kichenarbeitsmotor

[

27. Reib- und Schneidemaschine

29. Kettengeschirrsptle
30 Geschirrspulbecken
3i- Messerputzmaschine
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Hauptkiche

Dampfkochkessel
kombinierter Kochkessel
Elektro-Kochkessel
Dampfkochkessel
Dampfkochkessel je
Dampfkochkessel
Elektro-Ovalhcrde
Elektro-Hocker
Elektro-Bratpfannen
Elektro-Bratpfanne
Elektro-Bratofen mit Grill
Elektro-Bratofen ohne Grill
1 Elektro-Fischbrater

2 Ausgabe Bain-maries

2 Geschirrwarmeschréanke

2 Fleischspilen

5 AusgulRbecken

4 Arbeitstische

2 Eisschranke

Tische

P P P, AMDMNELENNE ~ D

Spiilkiiche I und 11

Spulmaschinen

Zulauftisch

Einweichbecken

Ablauftisch

3 teilige Spule mit Ablaufbrett
2 teilige Spule mit Ablaufbrett

Kupferputzraum

i Kupferputze

Kaffeeausgabc

i - 16 Warmetische

Einzelangaben zu Abbildung 108

500 Liter
500 Liter
400 Liter
300 Liter
150 Liter
400 Liter

A WD

o
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Spilkuclie 11

Spulmaschine
Zulauftisch
Einweichbecken
Ablauftisch

Backerei

2 Konditoreibackdfen

2 Backblechstander
Elektro-Hocker

Spule

Arbeitstisch mit Marmorplatte
Schlagmaschine

Fleisclivorbereitung

Metzgereianlage
Elektro-Hocker

Spule

Ausguflibecken
Wurstfillmaschine
Motor-Cutter
Fleischschneidemaschine
Knochensége

Fleisch- und Speckschneidemaschine

Motor-Schleifstein
Fleisch-Mengemulden

Kartoffel- und Gemiseputzraum

3 teilige Spulen
Ausgullbecken
Kartoffelwaschmaschine
Universal-Kliichenmesser

Kalte Kiiche
1 Spule

300—400 Liter
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1. Teil

Selbstbeko6stigung



70

Speisewarmvorrichtungen

Abb. 114— 118
Kochcndwasserspcendcr
Abb. 121— 126

Selbstbekdstigung

Die Gemeinschaftsverpflegung ist wegen der Méglichkeit einer plan-
vollen Lenkung des Lebensmittelverbrauchs in volkswirtschaftlichem
Sinne und wegen der vielen anderen hiermit in Zusammenhang
stehenden Gesichtspunkte jeder anderen Ldsung der Erndhrungs-
frage im Betrieb entschieden vorzuziehen. Trotzdem darf nicht
Ubersehen werden, daR sich die Gemeinschaftsverpflegung noch
nicht Uberall sofort verwirklichen laRt. Schwierigkeiten mancher
Art sowohl beim Betrieb als auch bei den Gefolgschaftsmitgliedern,
zwingen oft zur Selbstbekdéstigung.

In diesen Fallen empfiehlt sich die Einrichtung von Speiserdumen
und das Aufstellen von Speisewdrmevorrichtungen, die fur Kohle-,
Dampf-, Gas- oder elektrische Beheizung geliefert werden. Die Be-
héalter, in denen die Gefolgschaft ihre fertig gekochten Speisen von
Hause mitgebracht hat, werden in einem Speisewdrmer mit auf-
geheiztem Wasserbad auf einem gelochten Zwischenboden gestellt,
der herausnehmbar sein muf3. Schon nach 10— 15 Minuten sind die
Speisen und die Getrdnke ellwarm, ohne daR sie anbrennen, an-
backen, antrocknen oder auch nur im geringsten an Geschmack,
Aussehen und Bekdmmlichkeit verlieren. Die Speisenwdrmer wer-
den von der Industrie in GréRen bis zu 130 einfachen Essentrdgern
hergestellt. Als besonders praktisch haben sich direkt beheizte
Warmeschranke kleineren Ausmafes erwiesen, die nach Bedarf
gruppenweise zusammengesetzt werden konnen. Bei Anderung der
Belegschaftsstarke kann auf einfache Weise eine VergrdRerung des
Warmeraumes erfolgen. Diese Schrdnke mussen aber so beschaffen
sein, dal sie im Sommer oder in warmen Raumen zunachst als Kihl-
schranke fur die Speisen Verwendung finden kénnen. Warm aufbe-
bewahrtes Essen verliert bei zu hoher Temperatur an Gesundheits-
wert oder wird bei einer Temperatur von 30— 40 Oleicht sauer. Das
Essen darf auch nur so lange erwarmt werden, als es notwendig ist,
um beim Verzehr mundgerechte Temperatur zu haben.

Als zweckmaéRige Speisenbehdlter sind die unter der Bezeichnung
~Henkelméanner* bekannt gewordenen Doppel-Essentrager anzu-
sehen. Gewdhnlich werden diese GefalRe zum Vermeiden von Ver-
wechslungen nummeriert, bei GroRbetrieben auRBerdem mit alpha-
betischer Unterteilung der einzelnen Fabrikationswerkstatten als
zuséatzlicher Bezeichnung versehen. Jedes Gefolgschaftsmitglied
gibt seinen Essentrdger beim Betreten des Betriebes ab, oder laRt
ihn abgeben. Ein Warter sorgt fur rechtzeitiges Erwadrmen, so dal
beim Betreten des Speiseraumes, in dem die Mahlzeit eingenommen
wird, alles vorbereitet ist und der Essentrdger lediglich aus dem
Wasserbad genommen zu werden braucht.

Wird kochendes Wasser zum Selbstaufbriihen der Getranke zur
Verfigung gestellt, so ist die Wahl der zu verwendenden Apparate
davon abhé&ngig, ob groRe Mengen zu einer bestimmten Zeit ver-
fugbar sein mussen, oder ob laufend kleinere Mengen bendtigt wer-
den. Im ersten Falle bedient man sich des Speicherverfahrens, wéah-
rend im zweiten Falle das Durchlaufverfahren zweckméfiger ist



Beim Speicherverfahren wird eine grole Menge Wasser (man rechnet
je Kopf 34 Liter) so aufgeheizt, dall sie zu einem bestimmten Zeit-
punkt die Siedetemperatur erreicht hat. Durch selbsttatige Koch-
punktregelung wird unerwinschte Wasserverdampfung vermieden.
Die Aufheizung kann durch elektrischen Strom (Nachtstrom), Gas,
Dampf (Abdampf) oder Kohle erfolgen.

Beim Durchlaufverfahren wird die gerade bendtigte Wassermenge
im Durchlaufen zum Kochen gebracht.

Nicht empfehlenswert ist das unndtig lange Sieden des Wassers in
offenen Geféassen.

Grolibetriebe gehen neuerdings immer mehr dazu dber, in zentralen
Kochanlagen Kaffee oder Tee in groRen Mengen herzustellen, auf
Flaschen zu fiullen und in Kasten zu etwa 20 Flaschen mit Roll-
wagen zu den Arbeitsplatzen oder Fruhstiucksrdumen zu bringen.
Automatische FullverschluBR- und Spilmaschinen fur diese Flaschen
werden von der zustdndigen Industrie geliefert.

In vielen Betrieben wird der Kaffee auch in Kaffeeaufgulmaschinen
zubereitet, wie sie in Gaststatten Uublich sind. Wird der Kaffee
unentgeltlich geliefei't, so kann auf Personal zur Ausgabe verzichtet
werden. Die in diesem Fall zu verwendenden Gerdte missen beson-
ders einfach zu handhaben sein, damit die Bereitung des Kaffees
durch ungeschultes Personal (Reinigungspersonal) erfolgen kann.
Sie werden im Betrieb fur alle Benutzer zugéanglich aufgestellt und
zweckmé&lRig mit mehreren Zapfhdhnen versehen.

Fur die Selbstbercitung von Kaffee durch die Gefolgschaft werden
den Betrieben von besonderen Unternehmen unentgeltlich Kaffee-
automaten zur Verfugung gestellt und nach Bedarf nachgefullt.
Diese Kaffeeautomaten verabfolgen fir 5 oder 10 Pf. bestimmte
Mengen gemahlenen Kaffee.

Die Selbstbereitung von Kaffee oder Tee durch die Gefolgschaft hat
jedoch neben dem dauernden Umherstehen des Kaffeegeschirrs den
Nachteil, dal der Kaffeesatz oft an Stellen ausgegossen wird, die
nicht dafur bestimmt sind.

Viele Betriebe liefern der Gefolgschaft auch Mineralwasser zum
Selbstkostenpreis, oder stellen solches selbst her. Fir groRere
Betriebe dirfte sich eine Anlage zur Selbstherstellung empfehlen.
Eine derartige Anlage mit einer Leistung von 150 1 in der Stunde
kostet einschliellich der zugehdérigen Fullmaschine etwa 1000 RM.
Die Beimischung von Fruchtsaften kann in diesem Zusammen-
hang empfohlen werden.

Eine Trinkwasseranlage muf} stets frisches, kihles Wasser haben
und wegen der besonderen Gefahr der Krankheitsibertragung
hygienisch einwandfrei sein. Durch Anschlu? der Trinkanlagen an
stark benutzte Leitungen erhdlt man stets kihles Wasser.

Kochanlagen fur Kaffee und T>
Abb. 134 und 133

Mineralwasseranlagen
Abb. 136

T rinkwasseranlagcn
Abb. 131— 133
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Besondere Frihstlicksraume
Abb. 110

Gemeinsame TrinkgefdRe (Becher an der Kette) und auch das
Trinken aus der hohlen Hand sind unhygienisch. Gesundheitlich
richtig ist das Trinken an einem laufenden Wasserstrahl, der so
beschaffen sein muf}, dal:

1. Die Austritts6ffnung nicht mit dem Munde beriihrt werden kann,

2. das zurlckflieBende Wasser die Austrittséffnung nicht wieder
treffen kann,

die Austritts6ffnung nicht rosten kann,

4. die Austritts6ffnung bei Verstopfungen des Beckens nicht Uber-
flutet werden kann.

Derartige Trinksprudler kénnen entweder dauernd laufen (Ver-
brauch etwa 240 Liter in der Stunde), oder sie kénnen durch ein
selbsttéatig schlieBendes Ventil gedffnet werden. Im ersten Falle ist
unter allen Umstédnden die Lieferung frischen, kihlen Wassers ge-
wahrleistet. Steht jedoch solches in stark benutzten Leitungen
dauernd zur Verfuigung, so erfullen Trinksprudler mit selbsttatig
schlieRendem Ventil denselben Zweck bei erheblich geringerem
Wasserverbrauch.

Das uberflieBende Wasser wird in einer Fangschale aus keramischem
Werkstoff oder emailliertem GuReisen aufgefangen und in den
Abflul geleitet.

Trinksprudler werden freistehend oder zur Montage an der Wand
geliefert.

So winschenswert es ist, daB in den Kaffeepausen das Butterbrot
und der Kaffee nicht am Arbeitsplatz selbst verzehrt wird, sondern
in einem Speiseraum, Aufenthaltsraum oder in der Kantine, so laRt
sich dies in vielen Fallen wegen der Kurze der zur Verfiigung stehen-
den Zeit und wegen der oft erheblichen Entfernungen zwischen
Arbeitsplatz und Speiseraum nicht durchfiihren. Viele Werke haben
deshalb aufBer dem Kantinenbetrieb, der nur der Einnahme des
Mittagessens dient, bei den einzelnen Werkstatten kleine Frih-
sticksrdume eingerichtet, die von der Gefolgschaft gern benutzt
werden. Jeder Arbeiter hat in diesem Frihsticksraum sein kleines
Spind zur Aufnahme von ERBwaren und Geschirr. Die Bereitungs-
anlage fur Kaffee oder Kochendwasser befindet sich ebenfalls in
diesem Raum.
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Abb. 111

Kleines Schréankchen zur Aufbewahrung des Friuhstucks
(Modell ,,Schénheit der Arbeit*)

Abb. ii2
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Abb. 113

Mit Rollen versehener Kichenstuhl

Abb. 114

Kihlschranke zur Aufbewahrung des Frihsticks



Abb. 115

Doppelessentrager

Abb. 116/117

Heizbare Warmeschranke mit

Wasserbad zur Aufnahme der

Essentrager. BeiBeschickung mit

kaltem Wasser kdnnen sie als
Essenkihler dienen.

Abb. 117

Abb. 118
Heizbarer Warmeschrank ohne
Wasserbad. Fur die Erwadrmung
von Speisen nicht so gut wie
Warmeschranke mit Wasserbad.

Abb. 116
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Abb. 119
Kochkessel fur Zubereitung
von Kaifee oder Tee

Abb. 120

Anlage fur die Lieferung
von fertigem Kaffee
oder Tee



Abb. 121

Verschiedene Arten von HeilBwasserspendern

Abb. 122 Abb. 123

7
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Abb. 127

So war es friher

Abb. 128

Abb. 128 bis 130
] Bishergebrauchliche, gesundheitlich falsche
Trinkwassersprudler

Abb. 129

Abb. 130
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Abb. 131
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Abb. 136 Mineralwasserzubereitungsmaschine mit Full- und VerschluBmaschine
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verwertung, Berlin, Eltron -Dr. Theodor Stiebel, Dipl.-Ing., Berlin-Tempelhof, Junker & Ruh AG., Karlsruhe (Baden),
Junkers & Co. GmbH., Dessau, Juno-GroRkochanlagen GmbH. (Burger Eisenwerke GmbH., Burg) Herborn, Hessen-
Nassau, AEG, Berlin, Berliner Kraft- und Licht AG. Bewag, Berlin.
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