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unbetriichtliche Zahl an Einzelzimmern hinzu fir die zahlreichen
Aufsichtsbeamten (Biirovorsteher, Rendant, Inspektoren und
Oberinspektoren der Koch- und Waschkiiche, u.a. technische
Betriebsleiter und Verwalter). Letztere haben allerdings besser
ihr Dienstzimmer innerhalb ihrer Betriebe und Bestéinde. Es sei
darauf aufmerksam gemacht, daB fiir nichtstidtische Anstalten
die Zahl dieser Beamten eine groBere sein kann als fiir
stiidtische, da bei diesen letzteren gewisse Arbeiten im Rathaus
und namentlich in der Stadthauptkasse erledigt werden.

Dazu kommen schlieBlich noch besondere Raume fiir den Vor-
stand der ganzen Anstalt, fiir die #rztlichen Direktoren und
den Verwaltungsdirektor. Zu den eigentlichen Arbeitszimmern
gehoren natiirlich auch noch Wartezimmer, Sitzungszimmer,
Biicher- und Lesezimmer, Aborte. An eigentlichen Verwaltungs-
beamten kann man, abgesehen von untergeordneten Hilfskriften,
auf je 100 Betten etwa 5 Beamte rechnen. Abgesehen von den
leitenden Beamten, die entweder ein- oder sogar zweifenstrige
Einzelzimmer erhalten miissen, kann man iiberschlaglich fiir jeden
der sonstigen Beamten allein fiir die Geschéftsriume etwa 2 m
Fensterwand rechnen.

2. Die Raume fiir den Kochbetrieb.
(Bekostigungsbetrieb, Kochkiiche.)

Der GutachterausschuB hat Richtlinien dartiber aufgestellt,
welche Riume fiir den Bekostigungsbetrieb notwendig sind
(Z. Krk.hauswes. 1926, S.311). Diese Richtlinien gelten aber
nur fiir ganz groBe Anstalten, aufierdem fehlen alle Grofen-
angaben. Zur Erginzung hat deshalb die Vereinigung der leitenden
Verwaltungsbeamten deutscher Krankenanstalten einen Grund-
rilvorschlag fiir das Kochkiichengebiiude einer Anstalt von 2000
Betten bearbeitet (Z. Krk.hauswes. 1926, S. 704, s. auch Abb. 183),
und Landesbaurat Laxc hat zusammen mit Geheimrat Dr. ALTER
einen dementsprechenden Vorschlag fiir eine Anstalt mit 750 Betten
veroffentlicht (Z. Krk.hauswes. 1927, S. 161, s. auch Abb. 182).

Wenn es nun auch zutreffend sein mag, dafl die grole Mehrzahl
aller Krankenhauskiichen als unzureichend empfunden wird
— fast regelmafig wird das wohl mit der nachtriiglichen Erhéhung
der Bettenzahl zusammenhingen —, so geht doch der hier ent-
wickelte Raumbedarf so erheblich iiber das bisher bei Neubauten
Geleistete hinaus, daB es fraglich erscheint, ob die Vorschlige
sich in dem Ausmal wirklich durchsetzen werden. Verwal-
tungsdirektor voN SELLIN hat bei Begrindung seines Vorschlages
selbst geiiullert, daB iiber seine weitgehenden Forderungen die
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geldbewilligenden Behérden einen kleinen Schrecken bekommen
werden, daB3 aber nicht der Baumeister der Stadt, sondern die
(esundheitsbehorde das letzte Wort haben miisse. Gewil3, dieser
letzteren Behorde fallt die Aufgabe zu, ihre Mehrforderungen an
Raum geniigend zu begriinden. Gerade aber diese Begriindung
fehlt noch, und zwar wohl deshalb, weil man aus den Richtlinien
die Hohe der Mehrforderung sehr schwer ermessen kann. Gerade
daher ist es aber um so nétiger, von bautechnischer Seite aus die
Folgen dieser Richtlinien klarzustellen und die vorgeschlagenen
Raumabmessungen den bisher iiblichen gegeniiberzustellen, damit
in jedem einzelnen Falle den geldbewilligenden Behérden klar
wird, worauf die Mehrkosten gegeniiber fritheren Ausfithrungen
zuriickzufithren und wieweit sie anzuerkennen sind. Es ist des-
halb nicht zu umgehen, sich auch hier mit jedem einzelnen der
geforderten Riume zu beschiftigen und seine Notwendigkeit und
Grofe kurz zu kliren. Aus bautechnischen Grimden hat dabei die
Reihenfolge und Einteilung etwas gedndert werden miissen.
Vorweg seien hier jedoch schon im Zusammenhang einige
GroBenangaben mitgeteilt, die mir das in der Einrichtung grofier
Kochkiichen besonders erfahrene und sehr bekannte Senkingwerk
Hildesheim liebenswiirdigerweise zur Verfiigung gestellt hat.

Zahl der Personen: 100—300 [ 400—800 |900—1500

RaumgréBe je Person: qm qm qm
REochkiichee < 3 & s St s iUt 0,28 0,20
Fealhe Miahe " 2 S i i o Sl Fadl e N 1) 0,08 0,06
Rleischputizranim it &0 £ Setmnsait el HE S K0 0,06 0,06
RAhITROI. ot os . el b g sse Sl M N 0,05 0,04
Gemusepubzramm '« i te s - e ONIeh 0,06 0,06
GeSehirrspilratog 7 w2 S Tn 2 Sl NS 0,10 0.08
Anrichte und Ausgaberaum . . . . . .| 0,12 0,09 0,05
Raum fir: Tagesvorpate . .ot aws e st @ 0506 0,05 0.04
Miillaufbewahrungsraum . . . . . . . .| 0,04 0,035 0,03

AuBerdem noch zuvor einige Worte zu der grundsitzlichen
Stellungnahme des Gutachterausschusses beziiglich der .. Zentra-
lisation der Anlage. Trotz der Nachteile bei den lingeren Be-
forderungswegen der fertigen Speisen kann er die Trennung nicht
empfehlen, weil sie durch die Verteuerung von Anlage und Betrieb
unwirtschaftlich sei. Wieweit das beziiglich der baulichen Anlage
auch bei den gesteigerten Anspriichen der Richtlinien noch zu-
trifft, soll erst weiter unten erértert werden. Hier mége nur kurz
erwithnt werden, daB nach Auffassung der leitenden Verwaltungs-
beamten in Ausnahmefillen értliche Verhiltnisse eine Teilung des
Koch-Wirtschaftsbhetriebes rechtfertigen konnen, und daB nach
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der gleichen Quelle (Z. Krk hauswes. 1926, S. 700) die Abtrennung
eines vollstindig selbstandig wirtschaftenden Kochbetriebes fur
Arzte und Schwestern und ebenso die Abtrennung einer Diat-
kiiche nicht als . Dezentralisation™ aufzufassen ist. Die erstere
Kiiche bietet nichts Besonderes gegeniiber anderen Kiichen. be-
darf deshalb hier keiner naheren Erorterung. Uber die Didtkiche
wird das Notige im nachsten Abschnitt zu sagen sein.

Abb. 90. Leipzig-Eutritzsch, stidt. Krankenhaus St. Georg, Kochkiiche.

a) Die eigentlichen Kiichenriume zur Fertigstellung der Speisen
(Hauptkiiche). Wihrend in kleineren Anstalten bis zu 50 Betten
zum Kochen und Braten der Speisen ein einziger Raum von 25
bis 30 qm vollstindig genugt, erfahrt dieser bei mittleren Anstalten
bis zu 150 Betten allmahlich eine VergréBerung bis zu 70 qm,
wozu dann hochstens noch eine besondere Anrichte von
8—12 qm hinzutritt. In diesen Anstalten wird man meist noch
anf Dampfkessel verzichten, so daBl also die Fertigung der Speisen
nur auf einem einzigen grolen Herd fiir Kohle oder, wenn moglich,
fiir Gasoder elektrische Feuerung erfolgt, die der gréo3eren Reinlich-

Handbiicherei f. d. Krankenhauswesen, I. 3
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keit wegen selbstverstindlich vorzuziehen ist, wenn nicht die
Betriebskosten zu teuer sind.

Fiir die Inhaltsberechnung der Kessel legt NAuMANN je Kopf
und Verpflegungstag folgende Zahlen zugrunde: Gemiise 0,9 Liter,
Fleisch 0,7 Liter, Kartoffeln 1 Liter. AulBlerdem rechnet er zur
Sicherheit noch 0,65 Liter fiir andere Zwecke hinzu. Zum ge-
wohnlichen Gebrauch empfiehlt er Kessel mit einem Fassungs-
vermogen von 600, héchstens 800 Liter, jedoch nicht grofer.
Derartige Kessel haben einen dufBeren Durchmesser von etwa
90—110 cm. Da sie an der Riickseite noch einen Kasten fiir das
(tegengewicht des Deckels haben, betrigt der Abstand zwischen
zwei mit der Riickseite sich gegeniiberstehenden Kesseln von
Mitte zu Mitte rund 1,,—2 m, der Abstand der Kessel nebeneinan-
der desgleichen rund 1,0-—1,7m. Da iibrigens heutzutage gute
Vorrichtungen vorhanden sind, um allzu starke Wrasenentwicklung
leicht und sicher zu verhiiten oder unschidlich zu machen; so sollte
man die Kiichenriume nicht mehr wie bisher vielfach tiblich allzu
hoch machen. Das kann eher schédlich als niitzlich wirken. Es
geniigt, die Hohe bei grofen Raumen danach zu bemessen, daf der
Raum geniigend hell wird und nicht gedriickt aussieht. Eine
solche Hohe ist dann auch fiir eine gute Liiftung ausreichend.

Es wiire erklirlich, wenn sich bei Einfithrung von Dampfkoch-
kesseln in groBeren Anstalten das Bediirfnis geltend machen
wiirde, den Dampfkochbetrieb vom Bratbetrieb zu trennen. Tat-
séichlich findet man indessen bei Anstalten selbst tiber 1000 Betten
eine von der Kochkiiche vollstindig abgetrennte Bratkiiche nur
ganz ausnahmsweise, wie z. B. in Neukolln und Essen. Es ist das
um so verwunderlicher, weil die Unterbringung des Bratofens in
einem besonderen, mit der Dampfkochkiiche durch eine grofie
Offnung verbundenen Raum fiir diesen letzteren nur die iibliche

teschoBhohe erforderlich macht, also eine Raum- und Kosten-
ersparnis zur Folge hat. Erst wo die Bratkiiche an sich solche Ab-
messungen annimmt, daf deshalb die lichte Hohe des Raumes
iiber die iibliche GeschoBhéhe hinaus gesteigert werden mub,
findet man wie in den grofien Hamburger Krankenhdusern
zwei nebeneinanderliegende, aber getrennte grofe Ridume. Um
so auffallender ist es deshalb, wenn gerade der Verwaltungs-
direktor des Barmbecker Krankenhauses in seinem nach den
Richtlinien des Gutachterausschusses ausgearbeiteten Entwurfs-
vorschlag die vom CGutachterausschuB verlangte Brat- und Koch-
kiiche nicht durch eine Wand, sondern nur durch einen Herd
voneinander trennt. Allerdings geht aus den Richtlinien nicht
klar genug hervor, ob fiir die einzelnen Teile der Hauptkiiche
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auch wirklich baulich getrennte Riume gefordert werden. Auf-
filllig bleibt indessen, daf} gerade beide Entwurfsvorschlige, deren
Verfasser dem Gutachterausschull sehr nahe stehen, fiir die in
den Richtlinien verlangte Backkiiche, Milchkiiche und Kaffee-
kiiche vollstindig abgetrennte Rédume vorsehen. Wenn unter
Backkiiche eine Brotbiickerei und unter Milchkiiche eine solche
fiir Siuglinge verstanden werden soll, so ist ja eine rdumliche
Abtrennung durchaus am Platze, sogar notwendig, ja, es ist sogar
durchaus verstindlich, wenn der Entwurfsvorschlag fir 2000 Bet-
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Abb. 91. Hamburg-Barmbeck, stidt. Krankenhaus, Bratkiiche und Kochkiiche.

ten die Milchkiiche iiberhaupt fortlafit, denn sie kann ebensogut,
wenn nicht giinstiger, in der Sduglingsabteilung untergebracht
werden. Man sollte dann aber erst recht die Brotbickerei aus
den Mustergrundrissen herauslassen, da das Brot doch wohl
nur ausnahmsweise von der Anstalt selbst gebacken zu
werden braucht. Sollte aber, wie das bei dem Entwurfsvorschlag
fiir 7500 Betten zu sein scheint, in der Backkiiche nur die Her-
stellung gebackener Gerichte gedacht sein, so erscheint es sehr
fraglich, ob fiir diese ein gesonderter Raum nétig ist. Es liegt
auf der Hand, dal3 der Betrieb um so teurer wird, je mehr Einzel-
riume angelegt werden.

Die Milchkiiche fir Sauglinge besteht am besten aus zwei
Riumen, einem reinen, in dem die Milch im besonderen Kessel (Steri-
lisator) entkeimt, aufbewahrt und in Flaschen gefiillt wird, und
einem zweiten, in dem die Flaschen gespilt und zur Entkei-
mung in einen andern Kessel gestellt werden, der von dem
,reinen’ Raum aus entleert werden kann. Soweit es sich dagegen

9*
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nur um Kiihlhaltung und Zubereitung von Sahne aus Milch usw.
handelt, ist allerdings innerhalb der Hauptkiichenanlage ein be-
sonderer Raum durchaus wiinschenswert, zumal er besonders
kiithl gehalten werden mull; man rechnet ihn aber dann wohl
besser zu den Zubereitungsraumen oder sogar nur zu den Vor-
ratsriumen. Eine unmittelbare Verbindung mit der Speisen-
ausgabe ist dann nicht erforderlich.

Getrennte Kaffeekiichen zeigen zwar beide Entwurfsvorschlige,

Tisch

Schrank

KAkl Riume Milchkiche Spdlravm
M 7:200
g 7 G 4 5l 2 & Sy
k L 1 e L 1 =h

Abb. 92. Duisburg, stiadt. Miitter- u. Siuglingsheim fiir 140 Betten, Siuglingsmilchkiiche.

unterstiitzen also in diesem Punkte die Auffassung, daBl die
Richtlinien getrennte Raume verlangen, in den Veréffentlichungen
bisher ausgefithrter Kiichen habe ich aber nirgends eine getrennte
Kaffeekiiche finden konnen, es sei denn, daB der im Krankenhaus
Miinchen-Schwabing mit ,,Schenke* bezeichnete Raum dem
Kaffeeausschank dient, was aber aus dem eingezeichneten Auf-
zug kaum zu schlieflen sein dirfte. Fur gewchnlich wird der
Kaffee in der grofen Kochkiiche gekocht. Bau und Betrieb stellen
sich selbstverstéindlich dadurch billiger. Dagegen entspricht die
Abtrennung einer besonderen ,kalten Kiiche** schon weit mehr
den bisherigen Gepflogenheiten. Selbst bei Krankenhidusern von
2—300 Betten findet man hierfiir einen getrennten Raum von
15—40 qm Fliche. Aber selbst ganz groBe Krankenhauser
kommen anscheinend gut ohne einen getrennten Raum aus, indem
sie die , kalte Kiiche™ in der groflen Kochkiiche zubereiten, und
zwar zu Tagesstunden, in denen nicht gekocht wird.
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Im Entwurfsvorschlag fir 2000 Betten ist iber die Forderung
der Richtlinien hinaus noch eine besondere Feinkiiche vorgesehen,
in der alle festen irztlichen Diiiten, die Zusiitze zu den Formen,
das Essen fiir die erste Klasse und fiir Arzte zubereitet werden
soll. Ob und wann diese Abtrennung wirklich nétig ist, bediirfte
doch wohl jedesmal grindlicher Erwigungen, viel eher scheint
noch ein abgetrennter Raum fiir Zubereitung eingemachter Friichte,
Mehlspeisen u. dgl. wiinschenswert, weil hierzu ein nicht zu warmer
Raum mit besonderem
Kiihlschrank nétig ist.

In einem spiteren
Bande dieses Buches
ist die in den letzten
Jahren heifl umstrit-
tene Frage der Didt-

kiichen sehr ausfiihr- Dii—Niche
lich behandelt. Es er-
iibrigt sich daher hier | Gasherd
niher auf die Einzel-

heiten einzugehen, nur
sei ein Grundri} ge-
bracht, der iiber die
notigen Raumabmes-
sungen guten Auf- Vi /’;”?

& 9 0m
)

schlufl gibt (Abb.93). e e b i )

b) Die Riume zur Abb. 93. Hnmhllrg-lflliligrmw[?gl}‘(é.st:’idt. Krankenhaus,
Zubereitung der Le-

bensmittelrohstoffe und der Geschirre. Bevor die Lebensmittel
gekocht, gebacken oder gebraten werden, bediirfen sie vielfach
noch besonderer Vorbereitungen, die wegen des dabei unvermeid-
lichen Schmutzes und der grofien Menge von Abfall am besten
in gesonderten Réiumen vorgenommen werden, damit die Kiichen-
raume selbst moglichst sauber bleiben. Natiirlich stehen diese
Réaume am besten mit den zugehorigen Vorratsridumen einerseits
und den betreffenden Kiichen, in denen die weitere Verarbeitung
erfolgt, in moglichst unmittelbarer Verbindung, ein Abschluf}
durch Tiiren ist sogar meist gar nicht erwiinscht.

Derartige besondere Réume zur Fleischzubereitung, Fleisch-
putzrdume, sind trotzdem im allgemeinen selten, man findet sie
erst bei Anstalten von 800 Betten und mehr, Grofie 20—40 qm.
In kleineren erfolgt meist die Zubereitung des Fleisches an einem

- grofleren Tisch in der Nihe des Herdes, withrend in ganz groBen

Anstalten die Fleischzubereitung sich zu einem vollstindigen
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Schlichtereibetrieb auswachsen kann (siehe weiter unten). Mog-
lichst in der Nihe des Fleischzubereitungsraumes ist ein Fleisch-
kithlraum vorzusehen. Sind die Lieferungsvertrige so abgeschlos-
sen, dafl das Fleisch téglich angeliefert wird, so gentigt schon fiir
eine Anstalt mit 1000 Betten eine Kiihlzelle von 2 X 3 m. Die
Richtlinien verlangen auch noch einen Raum fiur die Zubereitung
von Gefligel und Fisch. Beide Entwurfsvorschlige sehen dafiir

Abb. 94. Leipzig-BEutritzsch, stidt. Krankenhaus St. Georg, Fleischerei.

ganz getrennte Réaume von 8 und 17 qm vor, und zwar neben dem
Fleischzubereitungsraum, und mit besonderem Kiihlschrank.
Selbst in den meisten groflen Krankenhéusern sind jedoch nirgends
derart getrennte Raume vorhanden. Die Arbeit wird dann im
Fleischzubereitungsraum verrichtet. Ob diese beiden Réiume
und auch der weiter hier zu besprechende Gemiiseputzraum zum
unmittelbaren Einbringen der Rohstoffe Schalterfenster ins Freie
bekommen miissen, oder ob die Zubringung dieser Rohstoffe auf
anderem Wege erfolgen soll, mufl vor Entwurfsbearbeitung fest-
gelegt werden, da diese Frage fiir die Grundriflésung nicht ohne
Binfluf} ist. Ein besonderer Rawm ftir kleine Hilfsmaschinen
(Fleischwolf, Passiermaschine, Kaffeemiihle, Gewiirzmthle u. a.)
ist in den Richtlinien nicht vorgesehen, wohl aber im Entwurfs-
vorschlag (2000 Betten) mit 23 qm. Auch Charlottenburg-West-
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end und Kiel haben solche Réume, die fiir die Lebensdauer der
Maschinen giinstig sein mogen, schlieBlich aber doch wohl nicht
unentbehrlich sind.

Rin besonderer Raum, der selbst im kleinsten Krankenhaus
nur selten fehlt und von der eigentlichen Kiiche mehr oder weniger
giinzlich abgetrennt liegt, ist der Kartoffel- und Gemiiseputzravm,
meist kurz Gemiiseputzraum genannt. Hier wird immer noch viel

Abb. 95. Leipzig-Eutritzsch, stiidt. Krankenhaus St. Georg, Gemiiseputzraum.

Handarbeit geleistet, denn wenn auch neuerdings manche Maschi-
nen eingefiihrt sind, mit denen das Gemise geschnitten und die
Kartoffeln geschilt werden, so muf doch das Aussuchen des Ge-
miises und das sogenannte Putzen der Kartoffeln, d. h. das Aus-
stechen der tiefer liegenden ,,Augen mit der Hand geschehen.
Wegen der vielen Krifte, die hierzu notig sind, muf} er grof sein,
man kann sagen, dall er ungefihr ein Drittel oder halb so grof3
herzustellen ist wie die groBe Kochkiiche. Diese Grofle macht
natiirlich den KiichengrundriB sehr ausgedehnt. Man hat ihn
deshalb in Kiel in das UntergeschoB verlegt, das bei dem ab-
schiissigen Gelinde an der einen Gebiudeseite ganz aus dem
Boden herausragt. Dadurch hat der Gebiudegrundrifl eine ver-
hiiltnismiBig geringe waagerechte Ausdehnung erhalten. Im all-
gemeinen wird sich das aber nur selten machen lassen und ist auch
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nicht besonders zu empfehlen, da die Aufsicht, die hier gerade be-
sonders nétig, doch sehr erschwert wird.

Der Entwurfsvorschlag fiir 2000 Betten sieht unmittelbar neben
einem 352 qm grofien Kartoffelkeller einen etwa 42 qm groBien
Raum fir die Kartoffelschdlmaschinen vor. Auch hier hat
wohl die Absicht, den ErdgeschoBgrundriff nicht allzusehr
auszudehnen, mitgesprochen. Wenn die Anlage im Keller bau-
polizeilich zugelassen wird, ist wenig einzuwenden, da die
Menge der Maschinenleistung selbst ohne stéindige Aufsicht gewiihr-
leistet ist.

Ahnlich liegt es mit dem Geschirrspiilraum oder Abwasch-
raum, der zum Reinigen des eigentlichen Kochkiichengeschirrs
dient, vielfach aber auch zum Reinigen der GefiBe, die
zum Fortschaffen in die einzelnen Abteilungen gebraucht werden.
Er fehlt selbst bei kleinen Anstalten eigentlich nie und wird viel-
fach, namentlich wenn auch die Férdergeschirre hier gewaschen
werden, gern noch gréBer angelegt, als der Gemiiseputzraum, weil
das Reinigen und Aufbewahren der vielen und grofen Férder-
gefille viel Raum in Anspruch nimmt. Die iibliche Anordnung
in diesen Rdumen ist derart, daB in der Mitte des Raumes die
groBen Spiiltische von 0,8—1,2 m Seitenlinge aufgestellt werden,
schon weil sie hier am freiesten zugiinglich sind, und so die Winde
fiir die Aufbewahrung der GefiBe freilassen. Man findet meist
auf je 200 Betten ein derartiges Spiilbecken, moglichst mit einem
Abstelltisch daneben. Am gebriiuchlichsten ist es, 2 x 2 Becken
kreuzweise aneinander zu stellen. Trotzdem reichen aber vielfach
die Winde fiir die Aufbewahrung der Geschirre nicht aus, weil
noch einige kleinere Becken, Tisch und sonstige Stiicke an den
Winden Platz finden miissen und auch selten lange, undurch-
brochene Winde vorhanden sind. Dann miissen noch neben den
Spiilriitumen besondere Geschirrkammern angeordnet werden, die,
wenn notig, auch mit freien Mittelgestellen ausgeriistet werden.
Die Frage, wieviel Gestellinge mindestens notig, ist fir den
Grundril nicht unwichtig, und muf vorher genau gepriift werden.
Man findet auf 100 Betten 1—3 m Gestellinge. Gerade in den
Spiil- und Geschirriumen spielt der Betriebsweg, den die Ge-
schirre téiglich zu durchwandern haben, eine groBle Rolle. Eine
Anlage, bei der die Betriebswege méglichst kurz sind, wiirde die
gesamte, téglich zu leistende Arbeit nicht unwesentlich einschrin-
ken, da jeder Schritt mehr sich hundertfach wiederholt. Ein
geschickt angelegtes Férderband wiirde hier viele Menschen-
schritte unnotig machen, vielleicht auch Raum sparen. Gemiise-
putzraum und auch Spiilkiiche erhalten zweckméiBigerweise zur
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Aufnahme der Abfille je einen Abfallschacht, der unmittelbar
von auBen entleert wird.

¢) Die Riiume fiir die Speisenausgabe und Annahme. (Anrichte,
Verteilungsraume.) Noch wichtiger als der Betriebsweg im Spiil-
raum ist die Kiirze des Betriebsweges der fertigen Speisen vom
Herd oder Kessel bis in die Teekiichen. Bei kleinen Kranken-
hiiusern mit der Kochkiiche im Kellergeschol3 ist zwischen Herd
und Aufzug, der die Speisen in die Teekiichen befordert, meist
noch ein besonderer Raum oder eine Raumnische eingeschaltet,
in der die Speisen angerichtet werden. Fiir Dampfkochkessel-
anlagen fillt aber ein derartiger Anrichterawm fort, weil die Speisen
am Kessel selbst sofort versandfertig in die Fordergestelle gefillt
werden. Die gefiillten Gefifie werden von den Kiichenbediensteten
bis an eine Durchgabeschalteréffnung gebracht, wo sie von den
Essenfahrern in Empfang genommen werden. Es handelt sich
also bei den Dampfkochkiichen nicht um die Schaffung eines
Speiseausgaberaumes, sondern nur um die Herstellung einer mog-
lichst leicht zuginglichen breiten Schalteréffnung in einer Wand
des Kochkiichenraumes und um eine allerdings moglichst gerdu-
mige Halle, in welcher die Forderwagen Platz haben und beladen
werden, Diese Halle wird vielfach Speiseausgaberaum genannt,
richtiger wire es, sie Speisenannahme oder Speisenverlade-
raum zu nenmen. Auch auf diesen Raum hat man vielfach ver-
zichtet, indem man die Ausgabefenster in der AuBenwand der
Kochkiiche anbrachte, so daB die Essenfahrer mit ihren Wagen
im Freien abgefertigt werden miissen, durch ein Schutzdach oder
eine mehr oder weniger offene Halle nur ungeniigend vor der
Witterung geschiitzt. Wenn es sich nicht nur um einen Sommer-
betrieb handeln sollte, empfiehlt sich das nicht, weil die Speisen
zu kalt werden, ein Ubelstand, der bei weiten Entfernungen so-
wieso schwer zu vermeiden ist. Deshalb ist fiir die Speisenannahme
ein vollstiindig geschlossener, im Winter zu erwirmender Raum
anzulegen, in welchen die Speiseférderwagen, wenn sie im Keller
gestanden, schon am besten eine gewisse Zeit vor der Speisen-
verladung Aufstellung finden konnen, damit das Innere der
Wagen auf die Speisen nicht etwa abkithlend wirkt. Die Wiinde
dieses Raumes, dessen Abmessungen sich nach der Zahl der gleich-
zeitig aufzustellenden Wagen richtet, haben nun aber nicht nur
die Durchgabeiffnungen von der Kochkiiche aus aufzunehmen,
neben denen auch noch am besten ein Glasverschlag fiir die Auf-
sicht einzubauen ist, sondern auch noch andere Schalteréffnungen
derjenigen besonderen Kiichenriume, von denen aus unmittelbar
Speisen oder Getrinke an die Essenfahrer abgegeben werden
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Zum Zweck moglichst schneller Abfertigung ist es unbedingt nétig,
dall jeder Wagen an einer Stelle von allen Seiten her fertig ver-
sorgt wird und nicht etwa nach und nach zu den einzelnen, wo-
maoglich weit auseinanderliegenden Schaltern gefahren werden
mul}. Es ist also Hauptaufgabe der GrundriBllosung, alle Kiichen
maoglichst nahe an die Schalterhallen heranzubringen, damit die
Forderwege kurz sind. Ob auch hier nicht durch Férderband-

Abb. 96. Minchen-Schwabing, stadt. Krankenhaus, Speisenannahme.

anlagen eine Betriebsvereinfachung erreichbar ist, wird der néch-
sten Zukunft tiberlassen bleiben. Hier handelt es sich vorldufig
um die Frage, welche der vielen Kiichenrdume unbedingt mit der
Verladehalle durch Schalter in Verbindung stehen miissen. Im
..Deutschen Krankenhaus' fordert Verwaltungsdirektor Navmaxx
unmittelbare Ausgabeschalter aus Kochdampfkiiche, Fleischzube-
reitungsraum, Kaffeekiiche und kalter Kiiche. Der Gutachteraus-
schul fordert in seinen Richtlinien ,,zwei Ausgaben von hinreichen-
der GroBe mit Vorfahrt. Es ist nicht ganz klar, ob damit zwei
Ausgabeschalter gemeint sind, das wire etwas sehr wenig, oder
ob zwei getrennte Speisenannahmeriume verlangt werden. Der
Entwurfsvorschlag fir eine Anstalt von 2000 Betten zeigt namlich
in der Tat zwei weit voneinander entfernte Annahmeraume, von
denen der eine lediglich fir die Diatkiche gilt. Das ist auch durch-
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aus angingig, wenn der Betrieb so eingerichtet wird, dafl be-
stimmte Speiseférderwagen nur der Diiitkost dienen. Der Haupt-
annahmeraum hat unmittelbar Schalter von der Kochkiiche,
Bratkiiche, Feinkiiche und kalten Kiiche. Es ist aber auch mog-
lich, daB die zweite Ausgabe fiir die Spiilkiiche gedacht ist. Auch
solche Anlagen sind viel gemacht, z. B. in Essen, und durchaus
nachahmenswert, da die Riickfuhr der leeren Gefifie in gar keinem
zeitlichen Zusammenhang mit der Abholung, des KEssens steht,
und da dann baulich leichter der Vorzug zu erreichen ist, daf die
Gefie in unmittelbarster Nihe der Spiilkiiche abgeliefert werden
und auch nachher keine weiten Wege haben.

Der Entwurfsvorschlag fiir Anstalten von 750 Betten sieht bei
dem hier ebenfalls ,,Ausgabe* genannten Annahmeraum zahl-
reiche Schalter vor, nimlich von der Kochkiiche, der Bratkiiche,
der Backkiiche, der Kaffeekiiche, der Diitkiiche, der Milchkiiche
und der kalten Kiiche. In den Annahmeraum ist ein Abstellraum
fiir Speisefordergeschirr hineingebaut, das gereinigt von den Ab-
teilungen zuriickgebracht wird und hier bis zur Neubenutzung
lagern soll. Dieser Einbau erschwert die Ubersichtlichkeit des
Raumes. Das Geschirr muB auch von hier erst wieder zu den ein-
zelnen, zum Teil gar nicht sehr nahe gelegenen Verwendungsstellen
geschafft werden. Es diirfte zu iiberlegen bleiben, ob nicht die
Arbeit dadurch vereinfacht werden kann, daf die gereinigten Gefiilie
sofort auf die einzelnen Verwendungsstellen verteilt werden.

Bei beiden Entwurfsvorschligen bleibt noch beziiglich des
Annahmeraumes zu iiberlegen, ob nicht den neuerdings einge-
fiihrten Elektrokarren besondere Rechnung getragen werden mul.
Die Vorziige dieser Karren hat Verwaltungsdirektor BURGHARDT
in der 7. Krkhauswes. 1927, H. 13, und BrINKMANN daselbst
1928, H. 1, eingehend geschildert sowie zahlenméfig belegt. So-
bald man auch schon nur mit Handwagen in den Annahmeraum
hineinfihrt, und das ist auf jeden Fall wiinschenswert, darf natiir-
lich der FuBboden des Raumes nicht iibermiBig hoch iiber dem
Gelinde liegen, damit auf nicht zu steiler Rampe eingefahren
werden kann. Bei groBeren Elektrokarren wird man scharfe
Kriimmungen innerhalb des Raumes moglichst vermeiden miissen,
es diirfte aber auch weiter zu iiberlegen sein, wie diese Karren
mdoglichst nahe an die Kochkessel herangebracht werden konnen,
<o daB die Kiichenbediensteten die Gefifie sofort in die Wagen
stellen konnen. Die jetzt iiblichen Schalter in Tischhohe wiirden
sich dann teilweise in offene Durchgiinge verwandeln, kurz, es
wird auch in diesem Punkte in bezug auf Vereinfachung der Be-
trichswege noch weiter im Zusammenwirken aller Beteiligten
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ernste Arbeit geleistet werden miissen, die aber sicher nicht ohne
Erfolg sein wird. In amerikanischen Krankenhauskiichen soll das
Forderband bereits viel verbreitet sein.

d) Die Vorratsriume. Selbst zu der kleinsten Kiiche gehort
eine Speisekammer in unmittelbarster Nihe derselben, vor allem
im gleichen Stockwerk. Die Mindestfléiche ist, wenn noch andere
Vorratsriume da sind, bei kleinen Krankenhiusern 5—10 qm,
bei mittleren 10—20 qm. Bei groBeren Anstalten wird das Wort
Speisekammer nur selten gebraucht, man spricht hier von Riumen
fir die T'ages- oder Handvorriite, oder kurzweg von Vorratsriumen,
deren an groBen Anstalten mehrere vorgesehen werden. Anderer-
seits treten an Stelle der Speisekammern auch Kiihlschrinke und
Kiihlkammern, letztere getrennt fir Fleisch, Butter, Milch, Fisch
und Gefliigel. Alle diese Vorratsriume und Kiihlriume, soweit
sie im Hauptkiichengeschof3 selbst untergebracht werden, brauchen
indessen nur so groB zu sein, daf sie fiir den Tagesbedarf ausreichen.
Sie enthalten nur diejenigen Mengen, die der Oberkéchin zur
Verfiigung stehen, wihrend die groBeren Mengen, die in den Riiu-
men des Keller- und Obergeschosses aufbewahrt werden, bei
gréBeren Anstalten von einem besonderen Verwalter in Verwahr
gehalten zu werden pflegen. Danach schwankt die Gesamtfliche
der Vorratsraume im HauptgeschoB bei den groBeren Anstalten
zwischen 4 bis hochstens 6 qm je 100 Betten. Mit der Fliche der
Kiihlrdume ist man begreiflicherweise wegen der hohen Bau- und
hohen Betriebskosten bis aufs AuBerste sparsam. Im Kranken-
haus Westend reichen bei rund 1000 Betten die drei Kiihlzellen
von je 2 X 3m fir den Tagesbedarf vollkommen aus.

Uber die GroBe der einem besonderen Verwalter unterstellten
Vorratsriiwme lassen sich keine bestimmten Angaben machen.
Grundsitzlich wire es denkbar, nahezu ganz ohne derartige Vor-
ratsraume auszukommen, manche Verwaltungen haben auch die
Erfahrung gemacht, daf sie bei hiufigerer Anlieferung der Waren
besser fahren als mit der Héiufung allzu groBer Mengen, von denen
dann mehr verdirbt, als durch den billigeren Preis gespart wird.
Der Entwurfsvorschlag fiir eine Kiiche bei 750 Betten vertritt
anscheinend diesen Standpunkt, da eine Unterkellerung des Ge-
béudes nur insoweit erfolgen soll, als sie unbedingt zu Vorrats-
lagerung erforderlich ist. Namentlich ist wohl die Hauptkiiche
nicht unterkellert gedacht, da dieser Raum ohne Licht und Luft
auch sowieso schlecht brauchbar sein wiirde. Bei dem anderen
Entwurfsvorschlag diirfte der Keller unter der grofen Hauptkiiche,
der fiir ., Leergut* bestimmt ist, ebenfalls zum groBten Teil
entbehrlich sein. Bei Kiichengebiuden fiir 150—500 Betten treten
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solche baulich ungiinstigen Verhiltnisse weniger ein, hier findet
man deshalb meist eine vollstindige Unterkellerung, die dann auch
jedenfalls Verwendung findet. Auch bei kleinen Anstalten wird
man im allgemeinen der Kiichenverwaltung an Vorratsraum
ungefiihr noch ebenso viel Fliche zur Verfigung stellen miissen,
als die Kiiche mit Spiil- und Gemiiseputzraum selbst einnimmt.
Die Unterteilung in einzelne Riéume und deren Verwendungszweck
ergibt sich dann aus ortlichen Verhiltnissen heraus, die zu ver-
schieden sind, als daB es moglich wire, fiir jeden Zweck bestimmte
GroBenangaben zu machen. GewissermaBlen als obere Grenze
mégen hier aber doch die KellergeschoBvorratsraume mit Zweck-
bestimmung und Flicheninhalt angegeben werden, wie sie im
Entwurfsvorschlag fiir 2000 Betten enthalten sind:

Fleisch und Wurst . 89qm Didtwaren . . . . . . 43qm
Butter und Eier. . . 113 ,, Biichsenspeisen. . . . 91
Wil . .. 11 ., Getrinke (kithlerRaum) 42
Bl oo . . 45 ..(maBig warmer,, ) 42
emnntes . oo . - - S R T | S . 296
Kartoffeln (3800 Ztr.) 352 ,, Leere Fisser. . . . . 86
Das ObergeschoB enthilt folgende Lagerriume:
ol - . e 91 qm Reinigungsgeriate . . . 69
M S0 Vs o Yo - % 62 ..  Bumsienwaren. . . . - 16

Dazu noch, wohl nicht ausschlieBlich zur Kiiche gehérig:
Bekleidung . . . . . 353 qm Leinen und Bettwasche 263 qm

Zur Ubersicht itber die Gesamtfliche der Kiihlriume seien

folgende Angaben aus dem ,,Deutschen Krankenhaus™ (2. Aufl.,
S. 336) wiedergegeben :

Berlin: Virchow-Krankenhaus, . . . . . 2000 Betten  234qm
Bln.-Schonebg. : Auguste-Viktoria-Krkhs.,, 700 64 ,,
Essen: Stidtisches Krankenhaus, . . . 200 hbi
Berlin-Britz: Kreiskrankenhaus, . . . . 279 15 ,

¢) Die Nebenriume. Der Entwurfsvorschlag fur 750 Betten
sieht den Richtlinien entsprechend zwischen Kochkiiche und An-
nahmeraum einen Glasverschlag 2 X 2m vor, von dem aus der
gesamte Betrieb iibersehen und geleitet werden kann (Aufsichts-
raum). Das wird um so besser moglich sein, je weniger die ein-
zelnen Kiichen raumlich voneinander getrennt sind. Fernsprecher
und Schreibgelegenheit dirfen an dieser Stelle nicht fehlen. Ob
ein solcher Glasverschlag das oder die in den Richtlinien ver-
langten , Zimmer fiir die Kiichenleitung” auf jeden Fall voll er-
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setzen kann, erscheint fraglich. Jedenfalls ist bei selbstiindiger
Diatkiiche ein besonderes Dienstzimmer fiir die Leiterin der
Diéitlkiiche nétig, da hier die Zubereitung nach Art und Menge
genaue Speiseberechnungen erforderlich macht. In diesem
Zimmer mull auch Raum zur Aufbewahrung der kleineren Zu-
taten vorhanden sein.

Ist ein besonderer Betriebsleiter da, der téglich die Vorrite
verausgabt, so ist auch fir diesen und dessen etwaige Hilfskraft
ein eigenes Dienstzimmer erforderlich.

Fiir die tibrigen Bediensteten des Kiichenbetriebes sind, wenn
nicht Aufenthaltsrdume mit Schrinken zum Wechseln der Kleider,
so doch stets besondere Eflzimmer vorzusehen, am besten sogar
fiir weibliche und ménnliche Personen getrennt. Dall auch ge-
trennte Aborte in moglichst bequemer Niahe, also im gleichen Ge-
schof3, angelegt werden miissen, ist selbstverstéandlich, die Richt-
linien gehen aber noch weiter und verlangen auch Bade-
gelegenheiten, selbst fiir etwa nicht in der Anstalt wohnende
Bedienstete, da fir die groBte Reinlichkeit alle baulichen Vor-
bedingungen getroffen werden miissen. Deshalb sollen auch
nicht nur in den Vorraumen zu den Aborten, sondern auch in den
Kiichenraumen selbst an méglichst viel Stellen Waschbecken zum
Héndewaschen vorgesehen werden. ‘

Uber Zahl, Masse und Einrichtung all dieser Ridume, sowie auch
der etwa in oberen Geschossen vorzusehenden Wohnraume ist
hier nichts Besonderes zu sagen, da hierfiir keine anderen Grund-
sitze maBgebend sind als in anderen Betrieben auch. Nur der
Reinlichkeit mufl ganz besonders Rechnung getragen werden.

3. Die Raume fiir den Waschereibetrieb.

Menge der Weische. Surz rechnet auf jedes Krankenbett und
jeden Arbeitstag bei Versorgungshéusern 0,5 kg, bei Irrenanstalten
1,2—1,5 kg, bei allgemeinen Krankenanstalten 1,6—1,8 kg, bei
solchen fiir ansteckende Krankheiten, bei Kinder- und Geburts-
hilfeanstalten 1,8—2 kg trockene Wische. Nach BorTHKE sind
diese Zahlen viel zu gering. Namentlich fiir den Fall, da} auch die
Wiische der Arzte, Schwestern, Wirter, Wirterinnen und Arbeiter
mithesorgt werden muB, rechnet er bei 300 Krankenbetten min-
destens 4 kg, bei 500 Betten 3,3 kg, bei 800 Betten 3 kg je Tag und
Bett. Jedenfalls mufl bei Bemessung der Maschinen auf schwan-
kenden Bedarf und voriibergehende Betriebsstérungen von vorn-
herein geniigend Riicksicht genommen werden.

a) Die Waschriiume kleinerer Anstalten. In kleinen Anstalten,
in denen die Wische der Hauptsache nach noch mit der Hand
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