
132 H. \VINTERSTEIN: Bau von Krankenhäusern.

nur um Kühlhaltung und Zubereitung von Sahne aus Milch usw.

handelt, ist allerdings innerhalb der Hauptküehenanlage ein be-

sonderer Raum durchaus wünschenswert, zumal er besonders

kühl gehalten werden muß; man rechnet ihn aber dann wohl

besser zu den Zubereitungsräumen oder sogar nur zu den Vor-

ratsräumen. Eine unmittelbare Verbindung mit der Speisen-

ausgabe ist dann nicht erforderlich.

Getrennte Kaffeeküchen zeigen zwar beide Entwurfsvorsehläge,
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Abb. 92. l,)uisburg. stiidt. Miltter- u. Säugliugsheim für 140 Betten. Siiuglingsniilehkiich€.

unterstützen also in diesem Punkte die Auffassung daß die

Richtlinien getrennte Räume verlangen, in den Veröffentlichungen

bisher ausgeführter Küchen habe ich aber nirgends eine getrennte

Kaffeeküche finden können, es sei denn, daß der im Krankenhaus

München-Schwabing mit „Sehenke“ bezeichnete Raum dem

Kaffeeausschank dient, was aber aus dem eingezeichneten Auf-

zug kaum zu schließen sein dürfte. Für gewöhnlich wird der

Kaffee in der großen Kochküehe gekocht. Bau und Betrieb stellen

sich selbstverständlieh dadurch billiger. Dagegen entspricht die

Abtrennung einer besonderen „kalfen Küche“ schon weit mehr

den bisherigen Gepflogenheiten. Selbst bei Krankenhäusern von

2—300 Betten findet man hierfür einen getrennten Raum von

19—40 qm Fläche. Aber selbst ganz große Krankenhäuser

kommen anscheinend gut ohne einen getrennten Raum aus, indem

sie die „kalte Küche“ in der großen Koehküehe zubereiten, und

zwar zu Tagesstunden, in denen nicht gekocht wird.

 


