digkeit, die Gefiederféirbung und die Haui- und

Fleischfarbe zichierisch beeinflussen. Das Merk-
mal der schnellen Befiederung des Mastkikens ist
fir den Verbraucher insofern von Wichtigkeit,
als von ihr eine glatte ansehnliche Hautbeschof-
fenheit ohne Stoppeln und Hautverletzungen ab-
héngt, die dem Brathdhnchen ein appetitliches
Aussehen verleiht, aber auch eine Austrocknung
des Fleisches vor und bei dem Braten verhindert.
Die rassebedingte Gefiederfiirbung beeinflufdt die
duBere Qualitgt des Mastkikens dadurch, daf
dunkle Stoppelfedern und Federkiele in der Haut
dem Brath&hnchen ein unansehnliches Aussehen
verleihen; so daf3 heute in erster-Linie nur noch
Mastkitken mit heller Gefiederférbung erzeugt
werden,

Die Houi- oder Fleischfaibe, ebenfalls-ein erb-
lich bedingfes Ruassemerkmal, die gelb oder weif3
sein kann, bildet ebenso wie die Eischalen- oder
Eidotterfarbe beim Ei kein Anzeichen fiir eine be-

stimmte Qualitat des Mastkikens und sollte da-
her beim Verbraucher auch keine besondere
Beriicksichtigung finden. Sie l&Bt sich auBerdem
in gewissem Grade durch die Fitterung beein-
flussen, Hohe Maisanteile in der Mastfuttermi-
schung z. B. verstdrken die Gelbférbung der Haut.

Als Zeichen einer guten Mastqualitét gilt ferner
noch ein begrenzter Feligehalt des Fleisches, ins-
besondere eine leichte Fettunterlagerung. der
Haut, .die dem Brathéhnchen einmal ein. gutes
Aussehen verleiht, dann aber auch das Safthal-
tungsvermdgen des Fleisches ginstig beeinfluft
und. ein ,Zusammenfallen” in der Pfanne ver-
hindert. Dieses Merkmal unterliegt allerdings in
erster Linie derBeeinflussung durch die Fitterung.
Diese Ubersicht wird dem Verbraucher sicher
zeigen, daB} von der zichterischen Seite her alle
Voraussetzungen genutzi werden, um seine An-
forderungen an die Qualitdt der Produkte Eier
und Gefligelfleisch zu erfillen:

Beitrag zur Einrichtung von GroBkuchen
Von S. Uhland, Hohenheim

Die Bundesforschungsanstalt for Hauswirtschaft
hat sich in den letzten Jahren mehrfach mif der
Untersuchung' von' GroBkichen mit einer Ver-
pflegungszahl- von 800 bis 1000 Personen be-
faBt. Sie verfolgte dabei: das Ziel, Einblick in
den Arbeitsablauf; die Arbeitsorganisation und
die Einrichtung von Grof3kiichen zu gewinnen,

um damit einen MaBistab fir- die Beurteilung:

anderer und die Planung neuer Groflkiichen zu
erhalten.

Dabei interessierte vor allem folgendes:
1.. Wieviel Bewegungsfléche ist notwendig, um
einen flussigen Betrieb zu ermdglichen?

2.. Wie ‘mussen die Einrichtungsteile angeordnet

sein, um: einen -reibungslosen - Arbeitsablauf -

zu' gewdhrleisten 2

3. Welche
ndtig?

fechnische = Grundausstattung  ist

4. Wieviel Personal muf3 fur Betriebe von 800
bis 1000 Personen eingesetfzt werden?

Als Untersuchungsmethode wurden die hierfir
etwas umgednderten Refaverfohren der Indu-
strie angewondt:. So wurde die Zweckmaﬁlgkelf
der Kiichen beurteilt nach: '

Verbraucherdienst 4(1960)

a) der Anzahl der Griffe sowie der Haufigkeit
‘der Wege bei der Arbeit der Hauptarbeifs-
krafte;

b) dem Zeitaufwand bei der Vor- und Zube- :
reifung von bestimmten Gerichten;

c) dem Einsatz *von. Arbeitskréiften wéhrend
der. unterschiedlichen Vor-" und: Zubereitung
von bestimmten Gerichten;

d) dem Verlauf, d. h. dem Weg des" Gerichtés

"wéhrend der gesamfen Zubereitung.

Zy o) » o
Um Gberall dieselbe Vergleichsgrundlage zu be-
kommen, wurde in allen Kichen die Zuberei-
tung derselben Gerichte  beobachiet, - einmal
Schweinebraten, Rotkohl und Kartoffelbrei, das
andere Mal gebackener Fisch, Kartoffelsalat und
griner Salal, Diese Gerichte ‘wurden gewdhlt,
da sie Uberall dhnlich. zubereitet werden. In je-
der Kiche wurde die Tatigkeit der drei Haupt-
personen aufgenommen und in Arbeitsschaubil-
dern festgehalten.

Zu b)

Fir die Berechnung des Zeitaufwandes wurden
Gerichte ausgesucht, die verschiedene Arbeifs-
géinge erfordern’ und- somit “eine: gewisse Be-
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lastung for das Personal bedeuten, wie bei Kar-
toffelgerichten: Karfoffelbrei, Bratkartoffeln; bei
Gemise: Wirsing, Spinat oder Rotkohl. Der Zeit-
“aufwand wurde bei den einzelnen Gerichien
insgesamt aufgenommen und dann auf eine Per-
son- umgerechnet,

Zu cy und d)

Die im Protokoll miterfaBite Zahl der beschéftigen
Personen sowie die Arbeitsverteilung wurde da-
nach in Kurven dargestellt, hierdurch wurde ‘ein
Uberblick Uber den Arbeitsablauf erreicht, jede
Arbeitshéiufung oder Unterbrechung kam dabei
zum Ausdruck.

AuBlerdem wurden die Eintragungen in das Pro-
tokoll durch Vergleich der Kiichengrdfien, durch
Beobachtung der Einrichtung und des Maschi-
nenbesatzes ergénzt.

Als Ergebnis aus diesen Untersuchungen lassen
sich folgende Richtlinien fir die Planung von
GroBkiichen 'mit ca. 800 bis 1000 Verpflegungs-
personén aufstellen:

1. Luge der Kiiche und GeschoBzauhi

Alle Raume, vor allem die Lagerréume, sollten
nach Mdglichkeit ebenerdig liegen. Auch bei giin-
stiger Verbindung zweier Stockwerke erscheint
eine eingeschossige Anlage immer vorteilhafter.
(Bei den Untersuchungen zeigte sich, daf} in zwei-
geschossigen Kichen sehr viel léngere Wege
bendtigt werden. So legten die 3 Versuchsper-
sonen zusammen - beim Gericht ,Schweinebraten”
in 2 zweigeschossigen Kiichen 3707 und 5864 m
Weg zuriick, in der einstockigen Kiiche dagegen
nur 2917 ‘m. Beim Gericht ,gebackener Fisch,
Kartoffelsalat und griiner Salat” war der Unter-
schied noch gréBer; hier wurden in den zwei-
geschossigen Kichen von den 3 Versuchsperso-
nen insgesam} 4184 und 4345, in der eingeschos-
sigen Kiche nur 1647 m zuriickgelegt).

2. GesumtraumgroBe

For- 800 bis 1000 Verpflegungspersonen sollte
eine MindestkiichengroBe von 150 qm vorge-
sehen werden (als Faustzahl fir diese Gréfle
kann pro Person 0,15 gm gelten}. - ,
Die Aufteilung der 150 gqm grofien Kiche wdre
dann folgende:

Eigentlicher Kichenraum ca. 70 gm

Vorbereifung ca. 25 qm
Anrichie ca. 25 gm
Spile ca. 15 gm

Abstell- und Kbhlraum - ¢ca. 15 gm
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3. Kiichenform

Wie die Untersuchungen zeigten, scheint die
Form einer Kiiche nichf unwesentlich zu sein.
Ein langgestrecktes Rechteck dirfte immer einer
quadratischen Form vorzuziehen sein.

Als Mindestmaf fir eine rechteckige Grofikiche,
einschiieBlich . Spilraum, ist eine Breite von
6,00 bis 6,50 m bei einer Lange von 1400 m vor-
zusehen. FUr eine quadratische Kiiche ist mit
einem MindestmafBvon 9,50 x 9,50 m zu: rechnen.
Wesentlich ~ist die - Bewegungsfliche, - die: bei
2 Verkehrswegen mindestens 1,50 m breit, bei
nur einem Mittelgang dagegen 2,00 m breit sein
sollte,

4. Zuordnung der Haupt- und Nebernrdume

Als Hauptrgume gelten:

Kijche mit Spllanlage, Vorbereitung, Anrichte,
Kohlraum, Absteliraum.

Als Nebenrgume sind zu betrachfen:

Boro des Kuchenchefs, Personalraum {Umkleiden,
Woaschen, WC), Trockenvorrafsrdume, Kartoffel-
keller:

Folgende R&ume sollten einander direkt zuge-
ordnet sein, wobei mdglichst kurze Wege aus-
schlaggebend sind:

-~ Trockenvorratsrdume
Anlieferung - groBer Kihlraum
« Bisro des Kiichenchefs

Vorbereitung «— Kiiche —— Anrichte
Biro des Kiichenchefs — Kiiche
Abstellraum — Vorbereitung

Von der Kiiche aus missen alle Ubrigen Haupt-
réume direkt erreichbar sein, die Nebenrdume
kdnnen etwas entfernier liegen.

Ein bequemer Transportweg muf3 die Anliefe-
rung mit den Vorratsrdumen verbinden, die még-
lichst auf gleicher Ebene mit dem Vorbereitungs-
raum liegen oder durch einen Aufzug mit die-
sem verbunden sein sollen. Glinstig ist, wenn
sie dem Vorbereifungsraum zugeordnet sind.
Der Vorbereitungsraum darf nicht Durchgangs-
raum sein, was durch Verteilerflure verhindert
werden kann. :

Vom Biro des Kichenchefs aus: sollfe sowohl
derKichenbetrieb als auch die Anlieferung ber-
wacht werden kénnen.

Anrichte und Splle missen einander sp zuge-

“ ordnet sein, doB das zuriickkommende schmut-

zige Geschirr ohne Unterbrechung zur Spil-

maschine transportiert werden kann, Ein geson-
derter Spilraum ist nicht unbedingt erforderlich,
da die Dampfentwicklung bei den modernen Ma-
schinen nicht sehr groB ist und eine LUftungs-
anlage sowieso vorgesehen werden muB.

Auch dem Raumbedarf und der Einrichtung des
Personalraumes muB3 die nétige Beachtung ge-
schenkt werden, Bei einer Zah! von 10 bis 12
Fraven missen mindestens eine Dusche und
drei Waschbecken eingerichtet werden. AuBer-
dem- sollie jede. Frau ein- abschiieBbares lift-

" bares Fach bekommen.

Der Raumbedarf fir Trockenvorrate (einschlief-
lich Konserven) richfet sich nach den organisato-
rischen Gepflogenheiten des Betriebes und ist
von Fall zu Fall zu bestimmen.

5 Gerdte

Bei 800 bis 1000 Personen muB mit drei bis
vier Dampfkochkesseln gerechnet werden, d. h.
mit drei  Viertel bis einem  Liter Kesselinhalt
pro Person. Wird in zwei Schichten Essen aus-
gegeben, so werden zwei Kippbratpfannen be-
ndtigt (60 x 80), in denen ca. 30 Fillungen von
Portionssticken — 400 bis 600 Stick — in ca,
zwei Stunden hintereinander ‘gebraten werden
konnen. Ein bis zwei Hockerkocher sind aufer-
dem - erforderlich, wéhrend eine Schnellkoch-
gruppe nur fUr Hotel- und Krankenhausbeirieb,
aber nicht fir den Kantinenbetrieb gebraucht
wird. Ein Elekfro- oder Gasherd mit sechs Plat-
ten ist ausreichend, jedoch ist die Grdfe von
den besonderen Anforderungen, wie Didat, Géste
etc,, abhéngig.

Ein Backofen mit drei Etagen genigt nur dann,
wenn er zum Warmhalten gebackener oder ge-
bratener Speisen benutzt wird. MuB jedoch fir
die ganze Belegschaft gebacken werden, sind
zwei Backdfen erforderlich.

Zum Dampfen von Kartoffeln reicht ein Dampf-
schrank mif neun Einséitzen, Hierbei k&nnen acht
bis ‘zehn Personen zum Kartoffelausschneiden
und Schélen eingesetzt werden.

An Zusatzgerdten zur Universalmaschine sind
erforderlich:

Fleischwolf, Gemiiseschneider, Passiergerat und
Rihrgerét.

Ein bis zwei Salatwannen reichen aus.

Zur Beférderung schwerer Behélter aller Art
werden mindestens zwei Rollwagen und etliche
Rollhocker bendtigt.

An der Ausgabe muf ein Wérmeschrank stehen,
der drei eingelassene Tdpfe und einen Teil des
Geschirrs aufnehmen kann. AuBerdem sind ein
bis zwei Wérmeanrichten vorzusehen (Fassungs-
vermégen 150 Teller pro Meter Lénge). Ein
Behdlter fir Abfélle ist on der Rickgabe anzu-
bringen.

6. Zuordnung der Geréite zu den Arbeifs- und
Abstellfléichen

Die Gerdte miissen gruppenweise in Verbindung
mit den Arbeits- und Abstellfiachen stehen,

In der Vorbereitung werden folgende Geréite be-
notigi:

Kartoffelschdlmaschine, Gemisespiile, Universal-
maschine (letztere steht ginstiger hier als in
der Kiche). AuBerdem sind hier 8 bis 10 Ar-
beitspléitze anzuordnen, je 0,60 bis 0,70 m breit.
Der Arbeitstisch sollte so breit sein, dof3 in der
Mitte das zu verarbeitende Material ausgeschiji-
tet werden kann und noch genigend Platz fir
einander gegeniiberliegende Arbeitsplaize st
FOr Arbeiten im Stehen ist eine Tischhdhe von
85 bis 90 cm, fir Arbeiten im Sitzen eine solche
von 65 bis 70 cm richtig. Soll die Arbeitsfldche
fur beides dienen, missen die Hocker entspre-
chend héher sein, oder es miissen am Tisch Aus-
ziehbretter geschaffen werden, wie sie in den
Haushaltskiichen iblich sind.

Die Anordnung fir das Kartoffelschalen muf3
folgerichtig so durchgefthrtwerden, daf die Kar-
toffeln von dem Lagerraum zur Wasch- und
Schélmaschine Uber den Arbeitstisch zum Déamp-
fer méglichst gradlinig und ungehindert laufen.

Die Universalmaschine muBB mdglichst zwischen
Spile und Arbeitstisch stehen, dasie fir Rohkost,
die nur gewaschen wird, aber auch fir ge-
kochte oder vorbereitete Produkte bendtigt
wird.

An der Spilmaschine muB, wenn keine Um-
laufmaschine vorgesehen ist, fir das schmut-
zige Geschirr eine Abstellflache von 2,50 m und
for dos gespilte 2,00 m, zusétzlich ein: Roll-
wagen von 1,00 bis 1,20 m Ldnge mit 2 bis 3
Ubereinanderliegenden Abstellfléichen, vorgese-
hen werden. In der Néhe der Dampfkessel und
der Kippbratpfannen mufi pro- Arbeitskraft mit
einer Arbeitsfliche von 1,00 bis 1,20 m gerechnet
werden. Bei einer Verpflegungszahl von 800 bis
1000 Personen werden wohl 3 bis 4 Hauptarbeits-
kréfte eingesetzi, so daf eine Gesamtarbeifsfléiche

105




von 3,50 bis 4,50 m ndtig ist. Die Abstellflache bei
den Kochgerdten betrégt 1,00 bis 1,20 m, um die
portionierten vor-'und zubereiteten Gerichte ab-
legen zu kdnnen. Ist fir die letzteren kein Platz,
muf3 wenigstens so viel freier Raum vorhanden
sein, einen Rollwagen fir diesen Zweck aufstellen
zu kénnen.

7. Bauliche Einrichiung

Die FuBbdden missen méglichst rutschfest und
leicht zu reinigen sein. Fliesenbeldge erfillen
diese Forderungen nicht unbedingt. Mit Kunst-
stoffbelégen sind gerade in Grofikiichen noch
‘keine Erfahrungen’ gesammelt worden. Deshalb
gilt es vor allem, das Kichenpersonal mif ge-
eignetem Schuhwerk zu .versehen. Die Wéande
kdnnen ‘mit: glosierten Fliesen oder mit Silikat-
-platten belegt werden. WasseranschluB ist aufler
am AusguB und den Spilen auch an den Dampf-
kochkesseln, Kippbraipfannen ‘und: Hockerko-
-chernvorzusehen,  ebenso Entwdsserung an
jedem Kessel, den Klppbrafpfcmnen Hockerko-
chern und Spilen. :

8. Arbeitskréifte : : L
Da die GroBkichenarbeit fir weibliche Kréfte

ohnedies sehr ‘anstrengend ist, wére es guf,

wenn wenigstens das schwere Heben und Tro-
gen grofler Topfe von mdnnlichen Arbeitskraf-
ten Gbernommen werden kdnnte, Deshalb soll-
ten 1 bis 2 K&che in jeder grofleren Werks-
kiche eingesetzt werden.

Die Zahl der Arbeitskréfte richtet sich nach der
Orgonisation des Kichenbetriebes, Werden &f-

ters Halbfertigwdren verwendetf, so bewdéltigh

eine “Arbeitskraft co. 100 Portionen, bei inten-
siver eigener Vormfshqlfung dagegen nur 60
Portionen.

Wenn auch diese Forderungen die Voraussei-
zung fir eine rotionelle Arbeit darsteilen, so
spielt die Fahigkeit des Kichenchefs immer noch
die ausschlaggebende Rolle. Deshalb sind noch
weitere Studien ndtig — vor allem Arbeitszeit-

wnd Arbeitsoblaufstudien —, die noch mehr dem
in der Kiiche -arbeitenden Menschen gelten.

Denn auf lange Sicht gesehen, 1663t sich der Er-

folg einer GroBkiche nicht nur an Zahlen ab-
lesen, sondern er héngt davon .ab, mit welchem
Aufwand an menschlichem Einsaiz die Aufgabe

geldst werden kann.

Die Z’uckerrﬁ‘bé in Vbllﬂ(éwi‘rt’schqﬂlicher' Sicht

Von Wolfgang Schubert

Wichtiger Gradmesser der andwmschufﬂlchen
Intensitét ; , :

Die  Anbaufléche von Zuckerruben hat wahrend
der letzten 10 Jahre in Westdeutschland s’rcnd:g
zugenommen.: Sie ‘stieg: von-ca. 150000 ha im
Zuckerwirtschaftsiahr 1949/50 auf rund. 290 000
ha 1958/59. Da sich im. Vergle:chszen‘mum der
Umfang ~ der - landwirtschaftlichen Nutzfléche
nichi nennenswerf veréndert hat, der Intensitéts-
grad der Landwirtschaft jedoch in ‘erster Linie
aus der fir die einzelnen Fruchfarten bémesse-
nen Anbaufléche érsichilich ist, findet die fort-
schreitende lnfenswnerung der - westdeuischen
‘Landwirtschafi in der Ausdehnung der Zucker-
ribenkoltur ihren Ausdruck

Bedeutender Faktor der volksw:rfschuﬂllchen
Wertschopfung

Die Bundesrepublik wurde nach dem Knege in
kirzester ~Zeit ~vom Zuckerimportland . zum
volligen Selbstversorger. ‘Der Erlés der von den
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‘Erzeugern abgelieferten Riben ndherte sich im

“Zuckerwirtschaftsiahr 1958/59 ‘mit* Uber 925 Mio
DM bereits der Milliardengrenze und stellt da-
mit einen beachtlichen Anteil .an der gesamten
landwirtschaftlichen Produktion. Im genannten
Jahr fielen fast 120 Mio: dz Riben und rund
75 Mio dz Blatt an. Dazu kommen noch als wert-
volle Nebenerzeugnisse der Zuckerherstellung
die Gewinnung von 16 dz Melasse und 24 dz
Schnifzel je ha Ribenanbauflache. Diesen Roh-
stoffen _kommt als' Fultermittel ‘und als Grund-
lage bestimmter Verarbeitungsindustrien (z. B,
Hefe- und Mischfutterherstellung) grofie Bedeu-
tung zu. ‘ :

Héchster Néhrstoffirdger ond Emiebrmger

Ein Vergleich mit den geernteten Kciomé‘ﬁmengen
anderer. Kulturarten je ha  zeigt, daB  die
Zuckerribe mit ihrem Ertragswert an der Spitze

-steht.’ Zwanzig - Ménschen kénnten: ihren. kalo-

rischen Bedarf von der Erzeugung eines Hektars






