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Auch Enden für den Ausfchank von Kaffee, Thee und Chocolade find als
verwandte Anlagen hier zu erwähnen.

Für alle diefe Baulichkeiten ift der Holzbau in conflructiver und formaler
Beziehung vorzugsweife geeignet.

b) Buffets und Bars.

Sie unterfcheiden fich von den anderen Credenzen fait nur dadurch, dafs Alles,
was Küche und Keller bieten können, vom Verkaufstifche aus verabreicht wird,
jedoch mit der naturgemäfsen Befehränkung, dafs warme Speifen nur in folchen
Localen abgegeben werden, die mit den nöthigen Gaft— und Wirthfchaftsräumen
verfehen find.

Von letzteren zunächft abgefehen, zeigen die Buffets im Allgemeinen die allen
Credenz-Localen eigenthümliche, knappe Anordnung, die es ermöglicht, auf engf’tem
Raume eine grofse Anzahl von Gäften gleichzeitig aufzunehmen und zu bedienen.
Sie find daher, an Stelle der eigentlichen Gaf’c-Locale, immer in folchen Fällen am
Platze, wo grofser Menfchenandrang zu erwarten und die rafchefte Verabreichung
von Speifen und Getränken geboten if’c. Sie bilden demgemäfs nicht allein einen
unentbehrlichen Beitandtheil von Bahnhöfen, Theatern, Concert- und Fefthallen etc.,
fondern erhalten, theils für vorübergehende, theils für dauernde Benutzung, bei Aus-
Pcellungen, Volksfeften und Luflbarkeiten aller Art, gleich wie im Park, im Palmen-
haus, im zoologifchen Garten etc., eine felbftändige Bedeutung.

Diefen Zwecken dienen bequem gelegene Räume, nach Erfordernifs eigene zu
diefem Behufe hergeltellte Baulichkeiten, in denen Buffets für die einzelnen Betriebe,
Getränke— und Speifen-Buffets, und zuweilen getrennte Buffets für Bier, Kaffee,
Butterbrote etc. eingerichtet find.

Der Grundplan (Fig. 4 bis 8) ift gewöhnlich von einfachfter Art. Das Buffet
ifl vor Allem Verkaufs- und Ausgaberaum und daher von einer dem Verkehr ent-

Fig. 4. Fig. 5. Fig. 6.
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fprechenden Gröfse. Es ift aufserdem häufig auch Gaft-Local und defshalb je nach
Umftänden mit Windfang, Vorbau oder Vorhalle, nöthigenfalls mit Arbeitsraum
und, wie bereits angedeutet, mit Küche, Keller etc. verfehen 4). Oft mufs indefs
ein einziger Raum mit geeigneter Einrichtung fämmtlichen Anforderungen genügen.

Das Local enthält vor Allem den Credenztifch (Buffet oder Bar), welcher
wiederum die Gäfte vom Wirth und deffen Perfonal trennt, Der Tifch erhält eine
folche Form und Längenausdehnung, dafs vor demfelben eine möglichf’c grofse Zahl
von Erfrifchungsbedürftigen gleichzeitig fich aufhalten können und hinter demfelben
der zur Bedienung erforderliche Platz vorhanden ift. Es erfcheinen defshalb die
Anordnungen in Fig. 4 bis 6, fo wie in Fig. 7 vortheilhaft.

4) Siehe das folgende Kapitel (unter b}.
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Die Breite des Tifches ift 60 bis 90 Cm, deffen

 

 

Höhe 80 bis 90 cm. Die Tifchplatte ift wegen des Qi

better-en Ausfehens und leichteren Reinhaltens meift gi

von Marmor; doch wird Holz nicht felten vorge- -;

zogen, weil dabei weniger Bruch von Glas und =?—

Porzellan vorkommen toll-"). Der Tifch, gleich 9%

wie der Raum hinter demfelben dient zum Aus- : o°f

bieten und Aufttellen von Speifen und Getränken, ‘=' $‘T

Gläfern etc. Hierzu-find an den Wänden Gefache_ ' «li

und Auflätze folcher Art nothwendig, dafs jene „i

leicht greifbar find. .‚7
Häufig ift der Verkaufstifch zugleich Schenk- ) «$

tifch; er enthält meift einen Eiseinfatz; auch fonftige %

für den Ausfehank der verfchiedenen Getränke, Bug“des,„irigiiii{;iiljö)i.m Gehölz ?;
für die Verabreichung von Kaffee, Thee etc. ge-

eignete Einrichtungen find theils am Tifch, theils fonfi im Local anzuorordnen.

Weinfchränke und Bierkeller, zuweilen mit Fafsaufzug unter dem Schenktifch,h, find

vorhanden; ein Spültifch mit: ‚Ausgufs und Waffer-Zuleitung in einem Nebenraraume,

nöthigenfalls im Buffet-Local felbft, ift unentbehrlich.
_ Bezüglich der inneren Ericheinung des Locals wird vor Allem — neberen der 1 7' d
Qualität der Speifen und Getränke _— auf gefchrnackvolle, zum Genufs verloclckende ä„fme

Anordnung derfelben, fodann aber auf fchöne, elegante Einrichtung von Buffetzt oder Erf°“ei“““g—

Bar mit Recht Gewicht gelegt. Blattpflanzen und Blumenhalter, Springbruunnem

Kandelaber und Ziergefäfse von Majolika, Bronze und Silber, figürlicher und fararbiger

Schmuck dienen zur wirkungsvollen Ausf’cattung des Raumes. Dazu trägt auchch eine“

glänzende Beleuchtung, Gasluf’cres oder elektrif'ches Licht, viel bei. Kräftige ;e Ven—

tilation und für Winter-Locale Heizvorrichtungen vervollftändigen die Einrichchtung.
Für die äußere Erfcheinung diefer Gebäude if’c der PaVillon— oder Hallenbau gr geeig—

net. Sie find leicht und gefällig, im Uebrigen der Umgebung entfprechend zu gelteftalten.
In diefer Art und in den Formen der Holz-Architektur, Fachwerk mit } Back- 8-

Pteinausmauerung und Glasfenftern, find Baifpielc'

die in Fig. 7 bis 9 dargeftellten Bei-

fpiele ausgeführt. ‘

Fig. 8. Fig. 9.

  
 

 

 u.) Befonders zweckmäfsig ift das Buffet ‚g,

des l’ru' Cam/(w im Gehölz von Boulogne bei Paris
. . . . Schankloßal_ 1_

(Fig. 7“), deffen Hufeifenform die Auffiellung  
eines weiteren Tifches mit Auffatz im Centrum

und die Anordnung von kleinen Speifetifchen an

den drei Umfangswänden gettattet. Der Eingang

für die Gäite erfolgt durch die Vorbauten an den

  
zwei abgeftu1npften Ecken, der für das Perfonal

auf der vierten Seite. Hier ifi das Buffet, das

zugleich mit zwei kleinen Nebenräumen7 fo wie

    

_ _ _ Bzrfl'ct da’ la Carmdu im
mit Küche und Keller im Souterram in Verbin- Gehölz von Boulogne“).

dung iteht. . .

@) Eine gröfsere Anlage ift das /ngfet de la ‚„ g „ , 5 5 . 3 2 , „

Cascadr im Boulogner Gehölz bei Paris (Fig. 8 u. 9“). FH"

5) Die Schenktifche der 7/mrc/zrmds du win in Paris find mit Blei hefchlugen.

Ü) Nach: Allg. Bauz. 1866, Bl. 50 u, 51.
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Ueberficht.

II.

Allgemeines.

 

Es gehört feinem Wefen nach fchon zu den im nächflen Kapitel zu betrachtenden Schank- und Speife-

wirthfchaften, da es im Sockelgei'chofs Küche und Keller, im Erdgel'chofs Schenk-Local und Buffét-Saal

enthält. Aeufsere Erfoheinung und Ausführung find ähnlich, wie im vorhergehenden Beifpiel.

Ganz muftergiltig in ihrer Art find die englifchen und amerikanifchen [mm,

u. a. die luncheon öars oder Frühfiück—Buffets, an welche die Gäite herantreten, um

unter den dort aufgeftellten Speifen die Auswahl für den Imbiß zu treffen. Die
neueren Locale find zum Theil von beträchtlicher Größe, von oben bis unten mit

Marmor, mit Majolika oder farbigen Fayencen bekleidet, überhaupt durchaus mit

einem fubilantiellen Luxus ausgeftattet und meif’c mittels Sonnenbrennern auf das

Wirkfamf’ce ventilirt.

Sie kommen in diefer Weife bei englifchen Hotels und Reitaurants erlten

Ranges vor und nehmen in einigen, in Kap. 3 (unter c, 2) aufgenommenen Bei-

fpielen mit die erfie Stelle ein. Gewöhnlich if’c ihre Ausf’cattung zwar viel ein-

facher, aber darum nicht minder rationell.

2. Kapitel.

Schank- und Speifewirthfchaften.

Von HEINRICH WAGNER.

Es werden hier einestheils die volksthümlichen Locale fiir die Bewirthung

großer Maffen, anderentheils auch diejenigen für den Kleinbetrieb ins Auge gefafft,

und zwar in erfier Reihe die großen Trinkhallen, Keller— und Gartenwirthfchaften,

weil diefelben, in Folge des ungeheueren Wachsthums der Städte und ihrer Be—

völkerung, gewiffermafsen zu einer Nothwendigkeit geworden find, und weil fie unter

dem Einfiuffe der Zeitilrömungen eine befonders charakterif’cifche Anlage angenommen

haben. Dazu hat in nicht geringem Mafse der zunehmende Bier-Confum, im Ein-

klange mit dem fieigenden Luxus der letzten Jahrzehnte, beigetragen. Diefe Ein- '

flüffe fprechen fich allerdings fowohl in den Wirthshäufern und Trinkf’cuben‚ als

auch in den kleinen Schank- und Speifewirthfchaften mehr oder weniger aus; doch

fcheint es zur Klärung der Aufgabe beizutragen, wenn diefen letzteren die Locale

für die Bewirthung großer Maffen vorgeitellt werden.
Im Uebrigen erfcheint es nicht zweckmäfsig, zwifchen Schank- und Speifewirth—

fchaften zu unterfcheiden; denn das Speifehaus ifi fait ausnahmslos zugleich auch

Schank-Local, und in letzterem werden in der Regel, wenn nicht warme Speifen, io

doch Erzeugniffe kalter Küche abgegeben.

a) Charakteriftik und Gefammtanlage.

Der Unterfchied zwifchen den volksthümlichen Schank- und Speifewirthfchaften

und den feineren Cafés und Reftaurants wird am eheiten durch den Hinweis auf

das in beiden verkehrende Publicum bezeichnet. Dadurch erhalten die Schrank-

und Speifewirthfchaften den Charakter vollkommener Oeffentlichkeit, die Cafés und

Refiaurants den einer gewiffen Exclufivität‚ Wer kennt nicht den Rathskeller in

Bremen, das Hofbräuhaus in München? alle Welt geht darin ein und aus. Nicht

fo im Café Bauer in Berlin, im Elab/z'ffemem‘ Sucher in Wien u. a. m., in denen

nur die beffer bemittelten Stände verkehren. Die zuletzt genannten Locale ver-

danken der Mode, dem Gefchmack und Luxus der Zeit ihr wandelbares Dafein;


