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fahrbare Strasse mit der Schweiz jenseits der Alpen
verbunden ist. Leider muss befürchtet werden, dass es sehr
schwierig sein würde, eine Nufenenpasstrasse als auch im
Winter sicher passierbare Autoroute auszubauen, da das
Bedrettotal bekanntlich ausserordentlich lawinengefährdet ist.
Jedenfalls müsste in diesem Gebiet mit der Erstellung
ausgedehnter Lawinenverbauungen und zahlreicher Lawinen-
schutzgalerien gerechnet^H^erden, die die Baukosten der
Gesamtanlagen erheblich erhöhen dürften. E. St.

A) Verzeichnis der
1934 Bd. 104, Seite 285*

1935 Bd. 106, Seite 167*

1935 Bd. 106, Seite 217*

1936 Bd. 107, Seite 60
1936 Bd. 108, Seite 111
1937 Bd. 109, Seite 278*
1937 Bd. 110, Seite 23*

1938 Bd. 112, Seite 31*

1938 Bd. 112, Seite 85*

1938 Bd. 112, Seite 178
1939 Bd. 113. Seite 166*

1940 Bd. 116, Seite 94

in der SBZ erschienenen Aufsätze:
Strassen-Tunnel am Gotthardpass einst und
heute
Grosse Autotunnels in den Alpen (St. Gotthard

und St. Bernhardin)
Probleme grosser Autotunnels in den Alpen
(Bedürfnisfrage)
Nochmals der Simplon-Autostrassen-Tunnel
'Neuigkeiten vom Panixerpass-Autotunnel
Das generelle Projekt einer Segnes-Strasse
Das Projekt eines Autotunnels Graubünden-
Tessin durch den St, Bernhardin
Zur Frage der Passtrassen Glarus-Graubün-
den
Zur Frage der Lüftung langer Autotunnel
(Titlis-Strassentunnel)
Ein neues «Gotthard-Auto-Tunneb>-Projekt
Der Kistenpass als Verbindung von Glarus
mit dem Tessin durch das Bündneroberland
Ein Kistenpass-Basistunnel für Autoverkehr

Wegleitung zur Gestaltung der Küche dk643.3

Von Arch. W. BURGER, Winterthur
Einleitung

Bei der Projektierung und Ausführung von Wohnbauten
wird leider der Gestaltung der Küche, dea Arbeitsplatzes der
Hausfrau und Mutter, im allgemeinen nicht die gebührende
Aufmerksamkeit gewidmet. Die Küche ist der Mittelpunkt
der Wohnung und hier leistet die Hausfrau ihre grosse
Arbeit. Die Tabelle 1 soll einen Begriff geben von der
ungefähren Grösse und Verteilung der Arbeitszeit auf die
verschiedenen Hausarbeiten. Die Arbeitszeit der sich ständig
wiederholenden Küchenarbeiten (Kochen, Essen, Abwaschen)
beträgt nahezu die Hälfte (33% h) der 78%stündigen
Arbeitszeit der Hausfrau in der Woche. Dass der Raum, wo
sich die Hausfrau nahezu 5 h im Tag aufhält, eines ganz

Tabelle 1. Ungefähre Verteilung der Arbeitszeit der Hausfrau

auf die verschiedenen Hausa beiten ') Total
h/Tag h/Woche h/Woche

Kochen 2 ME 1674
Abwaschen 1 7

Mahlzeit gl — 107,
Nähen und Kleiderpflege B 77*
Waschen — 5 5

Kinderpflege »/. — 177a

Allg. Hausarbeiten •l«/4 2% 15

* Backen «V« n% 761/,

') Schwed. Ermittlungen. Aus dem Buche «Industriens Arbetare-
Bostäder» von J. Curmann.

besonders eingehenden Studiums bedarf, ist wohl
unbestritten.

In der Schweiz zählt man gegenwärtig rund 1150 000

Haushaltungen. Rechnet man, dass die Hausfrau in der
Woche für das Kochen, Abwaschen und Einkaufen rund 25 h
aufwendet, so ergibt das im Jahr die respektable Zahl von
nicht ganz 1,5 Milliarden Arbeitsstunden. Die 426 000
Industriearbeiter der Schweiz leisten zusammen im Jahr «nur»
rund 1 Milliarde Arbeitsstunden. Man sieht aus diesen
Vergleichen, was für eine grosse volkswirtschaftliche Bedeutung
der Arbeit der Hausfrau zukommt. Der Arbeitsplatz des
Fabrikarbeiters wird in den Betrieben und am
Betriebswissenschaftlichen Institut der E. T. H. ständig eingehend
nach den neuesten Methoden untersucht. Dem Arbeitsplatz
der Hausfrau aber wurde bei uns bis heute nur wenig
Aufmerksamkeit geschenkt. Die Arbeitskraft der Hausfrau steht
eben nicht im Dienste der kapitalkräftigen Industrie und das
Studium ihrer Arbeit bringt nicht offensichttichen, vermehrten

Gewinn! Der Verfasser hat sich deshalb die Aufgabe
gestellt, die wichtigsten Grundlagen für die richtige Gestaltung

der Küche zusammenzustellen und ausländische
Untersuchungen auf diesem Gebiete, besonders schwedische, einem
weiteren Kreise bekanntzugeben. Er hofft ferner, dass diese
Veröffenttichung mithilft zur baldigen Schaffung eines
schweizerischen hauswirtschaftlichen Institutes.

Es gilt auch in der Küche eine Verbesserung des
«Wirkungsgrades» zu erreichen. Vergleicht man z. B. schwedische
Wohnungsgrundrisse mit schweizerischen Lösungen, so ist
man erstaunt über den viel sorgfältigeren und reichhaltigeren
Ausbau der nordischen Küche. In Schweden hat man sich in
letzter Zeit in Verbindung mit den Untersuchungen über
Standardisierungsmöglichkeiten*) besonders intensiv mit dem
Küchenproblem befasst. Dem schwedischen Architektenverband

und dem schwedischen Werkbund stehen dabei die
äusserst wertvollen Untersuchungen des von schwedischen
Hausfrauen und Haushaltungslehrerinnen gegründeten «Heim-
Forschungsinstitut» (HFI) zur Verfügung. Die Amerikaner
sind ebenfalls bekannt dafür, dass sie sehr rationell
eingerichtete Küchen herstellen und ständig an der Vervollkommnung

der Kücheneinrichtung arbeiten. Durch den Mangel an
Dienstboten waren sie gezwungen, die Arbeltsstätte der
Hausfrau so zu gestalten, dass diese die Hausarbeiten mit
geringstem Aufwand verrichten kann. Aber auch die Deutschen
haben Anteil an der Weiterentwicklung der guten
Kücheneinrichtung. Sie haben sich besonders in den 20er-Jahren in
dieser Hinsicht schöpferisch betätigt. Die bekannte
«Frankfurter-Küche» war eines der Resultate ihrer Bemühungen
um die Gestaltung einer zweckmässigen Küche.

Verliert man sich heute im Wohnungsbau nicht zu oft in
architektonischen Spielereien und Aeusserllchkeiten und
richtet dabei zu wenig Augenmerk auf zweckmässige
Grundrissgestaltung, wozu auch die gute Einteilung und Einrichtung

der Küche gehört? Bestimmt ist es aber heute Zeit,
dass die Miethausküche etwas reicher ausgebaut und nicht
mehr so stiefmütterlich nur mit Herd (65/65 cm), Schüttstein

(1,10/50 cm) und «Büffet» (1,20/50 cm) versehen wird.

») Vgl. E. Zietaschmann in SBZ Bd. 132, S. 169* u. 302* (1943).

Bild 1. «Frequenzen» zwischen den

verschiedenen Einrichtungselementen,
Aufbewahrungseinheiten, und Arbeitsplätzen

bei der Zubereitung der
Mahlzeiten (Schwed. Untersuchungen)
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Blld 2. Arbeitsgänge bei der
Zubereitung eines Gerichtes (Suppe) •

Bild S. Arbeitsgänge bei der

Zubereitung der Mahlzeiten (Die
Zahlen bedeuten die Anzahl Gänge

Im Monat)

A Herd
B Rüsttisch
C Wasser und

Schüttstein
D Reinigungsplatz
E Speiseschrank
F Spezereienschrank
G Gewürzschrank
H Abstellplatz
1 Essplatz
K Backplatz
L Gärungsplatz
M Geschirrschrank
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UNTERTEIL SCHÜSSEL, KESSR.

ir- SCHRANK. PUTiMITTEL, ABFALLEIMER

f ¦¦ Schubladen, rüstgeräte und kleine
kochenmaschinen

sh: schrank. pfannen. backbleche
milchkannen
schubladen. brot. backformen,
wällholz reserve

j: HACKBRETT

Kl HAUSHALTPAPIER

L: ABTROPFGESTEU

PF- PFANNENBBRETT

Bild 4. Schwedische Miethaus-Essküche. Grundriss und Aufriss der Haupt-Wand
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Tabelle 2. Küchenarbeiten und Einrichtungen der Küche

Arbeitsvorgang

1. Vorbereitung des Kochgutes

(dem Speiseschrank
entnommen), Zuberei--
tungsarbeiten (Rüsten)

2. Kochen, Braten, Backen,
Einmachen

Anrichten, inkl.
Tischdecken und Servieren

4. Abräumen und Versorgen
von Mahlzeitresten

5. Abwaschen u. Abtrocknen

Versorgen des Geschirrs
und Bestecks

Allgemeine Arbeiten:
Reinigen der Küche, Plätten,

Kleiderreinigen usw.

Einrichtungsgegenstände

Speiseschrank, Kühlschrank,
Arbeitstisch mit Arbeitgeräten,
Schüttstein oder Ausguss
(Gemüsereinigung) Topfschrank,
Gewürz- und Kräuterbehälter
Kochherd mit Backofen,
Wasserzapfstelle, Pfannenbrett od.
-schrank, Schrank für Spezerei,
Abstellplatz neben Herd
Tisch neben Herd. In grössern
Küchen separate Anrichte
(Office). Event. Anrichteplatz in
Verbindung mit Durchreiche.
Geschirrschrank, Bestecklade

Abstellplatz f. schmutziges
Geschirr, Speise- u. Kühlschrank
Abwaschtisch (ev. mit separatem

Spülbecken) mitTropfbrett
Geschirr- und Topfschrank,
Besteckschublade, Geräteschrank
Besenschrank mit Platz für
verschiedene Reinigungsutensilien
(ev. ausserhalb der Küche)

I. Die richtige Anordnung der
Einrichtungsgegenstände

Bei der Gestaltung der Küche
und der Anordnung des
Essplatzes soll unser oberster
Grundsatz sein: gründliche
Rationalisierung der Hausarbeit
und dadurch möglichste
Erleichterung der Arbeit für die
Hausfrau. Dabei soll auch der
Möglichkeit der Beaufsichtigung

der Kinder grösste
Beachtung geschenkt werden. Der
Kinderspielplatz soll daher in
nächster Nähe der Küche sein
und auch Platz für die
Aufstellung eines Kindergatters
aufweisen. Die Küche enthalte
ferner nichts, was zur Erfüllung

ihrer Bestimmung nicht
notwendig gebraucht wird. Alle
Einrichtungsgegenstände sollen

so angeordnet sein, dass
sie mit wenig Zeit und Kraft
benützt werden können.

Aus dem Arbeitsvorgang (Tabelle 2) ergibt sich eine
gute Richtlinie für die Anordnung der einzelnen Arbeltsplätze.

Aber erst auf Grund der genauen «Frequenz-Messungen
(Bild 1) kann die beste Anordnung erreicht werden.

Aus der Dichte des «Verkehrs» zwischen den einzelnen
Arbeitsplätzen (Bilder 1 bis 3) und dem Arbeitsvorgang
(Tabelle 2) ergeben sich folgende allgemeine Richtlinien

für die richtige Anordnung der
Einrichtung »gegenstände:

1. Arbeits tis ch (Rüsttisch)
und Herd sind in einem
anzuordnen.

2. Speiseschrank und eventuell Kühlschrank, Vorrats- und
Gewürzbehälter sind In nächster Nähe unterzubringen; die
letztgenannten direkt links über dem Herd.

3. Zum Arbeitstisch und Abwaschtisch gehören Schubladen
für die Rüstgeräte und Oberschränke für Töpfe und
Geschirr. Zum Herd gehört das Pfannenbrett oder noch
besser der Pfannencchrank.
Bild 4 zeigt den Grund- und Aufriss einer mustergtt}^

tigen schwedischen Küche, für eine Dreizimmerwohnung,
welche auf Grund sorgfältiger Untersuchungen und Studien
entstanden ist. Bild 5 .stellt den neusten Küchentyp des

grossen Stockholmer Mietersparkassen- und Bauvereins HSB
dar. An dieser weniger aufwendigen Küche wurde von einem
schwedischen Architekten folgendes kritisiert: 1. Fehlen der
Sitzgelegenheit zum Rüsten. (Man kann natürlich auch beim
Esstisch rüsten. Aber das Rüsten und Reinigen erfordert die

Ab wascht is ch
Zusammenhang
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Bild 6. Reinigen Bild 7. Rüsten Bild 8. Kochen Bild 9. Backen

Wasserzapfstelle in nächster Nähe.) 2. Die Reduktion der
Länge des Spezereienschrankes von 1,10 m auf 1,00 igl 3. Die
Reduktion der Länge des Geschirrschrankes von 1,10 m auf
1,00 m. 4. Der «Anzug» des Geschirrschrankes nach oben
(siehe auch Bild 26). 5. Die Arbeitsfläche zwischen Herd
und Spültrog von 75 cm ist zu klein. 6. Zu wenig Platz für
das Aufbewahren der Speisen. 7. Im Ganzen zu knapp
bemessen. Raumtiefe von 3,60 m zu klein. Keine Verbesserung
gegenüber dem Standardtyp BUd 4.

Diese Kritik wurde hier aufgeführt, um zu illustrieren,
was für grosse Anforderungen z. B. in Schweden an eine gute
Küche gestellt werden. Wer würde bei uns wagen, an der
Miethausküche Bild 5 noch etwas auszusetzen?

II. Einzelheiten der Arbeitsvorgänge und der Einrichtungs¬
gegenstände

A. Aufbewahren der Speisen
Zweckmässig wird der Speiseschrank in mögüchster

Nähe des Arbeltstisches und des Herdes angeordnet. Er Uegt
am besten an einer Aussenwand (Nordseite), wo die unbedingt

erforderUche Entlüftung nach aussen leicht bewerkstelligt

werden kann. Die Grösse der Speisekammer genügt
mit rd. 50/50/200 cm. Je nach den Umständen ergeben sich
auch gute Längen- und Tiefenmasse von rd. 60/60 bis 120/60
cm. Der Speiseschrank als Korpus ausgebildet, ist weniger
zweckmässig, weil die Vorräte nicht übersichtlich angeordnet
werden können (zu tiefe Lage). Speiseschrankwände aus
Holz müssen zusätzlich isoliert werden!

Ein Kühlschrank wird In wenigen Jahren In vielen
Haushaltungen anzutreffen sein. Er wird am besten neben dem
Speiseschrank angeordnet (Bild 4). In Bild 4 und 33 ist der
Kühlschrank mit dem Speiseschrank kombiniert.
B. Vorbereitungs- und Zubereitungsarbeiten

(Rüstarbeiten)
Das Reinigen und die Zubereitung der Speisen erfolgt

auf dem Arbeitstisch (Rüsttisch, Bild 6 und 7). Der
Rüsttisch liegt am besten zwischen Schüttstein (Ausguss)
und Herd, nicht weit vom Speiseschrank (Vergleiche auch
die «Verkehrsdichte» in Bild 1 und 3). Gewöhnlich muss die
Hausfrau die Arbeiten auf dem übUchen Küchentisch
besorgen. Der Arbeitsplatz soll gut beleuchtet sein. In Griffnähe

erreichbar sind die Wasserzapfstelle zur Gemüsereinigung

usw., die Rüstgeräte, der Abfalleimer, der
Topfschrank, die Gewürz- und Kräuterbehälter. Der Unterteil
wird am besten nicht ausgebaut, damit auch sitzend
gearbeitet werden kann. Der Arbeitsstuhl soll eine Lehne
aufweisen, damit sich die Hausfrau in der notwendigen
Arbeltspause von Zelt zu Zelt richtig entspannen kann. Für
das Reinigen ist eine Arbeitsfläche von rd. 60/60 cm
notwendig und für das Rüsten eine solche von 60/80 cm.
C. Kochen (Braten, Backen, Einmachen)

In nächster Nähe des drei- bis vierlöchrlgen Herdes sollen

erreichbar sein (Bild 8): Pfannen, Wasserzapfstelle,
Gewürz- und Kräuterbehälter, Spezereienschrank, ein Abstellplatz

(besser zwei),
Arbeitstisch.

Bei der Plazierung des
Herdes Ist noch folgendes

zu beachten: Auch
in kleinen Küchen soll
der Herd nie direkt an
den SchUttstein (Wasserzapf

stelle) anschllessen
(BUd 12). Der notwendige

Abstand wird praktisch

ausgefüllt durch

5.. 4
6 1atBild 10. Abwaschen

1 Schmutz. Geschirr
2 Vorreinigen
3 Abstellen
4 Abwaschen
5 Spülen
6 Trocknen

eine Abstellfläche, die auch für kleine Zurichtearbeiten gute
Dienste leistet (BUder 13 u. 14). Der Herd darf seitlich nicht
an eine Wand anstossen, weU die Hausfrau beim Kochen
durch die Wand behindert ist (Abstand halten von der Wand
durch Abstelltisch).

Ueber dem Herd soll ausser dem eventuellen
Beleuchtungskörper und dem Dunstabzug oder Ventilator nichts
mehr angebracht werden. Die Anordnung des Pfannenbrettes
in der schwedischen Musterküche direkt über dem Herd ist
nach der Auffassung des Verfassers mangelhaft. Die aufsteigenden

Dämpfe stossen an die Pfannen, werden am Weitersteigen

gehindert und schlagen sich nieder. Da jedoch für
die Pfannen noch ein geschlossener Schrank rechts neben
dem Herd vorhanden ist, wird dieser Mangel stark gemildert.

Für das Backen (Kid 9) ist in der schwedischen
Musterküche ein eigener Platz reserviert! Dieser Backplatz
dient zugleich als Abstell- und Anrichtetisch. Das sehr viel
Platz brauchende Einmachen kann ebenfalls sehr gut
an dieser SteUe erfolgen, entspricht doch die Reihenfolge der
verschiedenen Arbeitsplätze sehr gut dem Arbeltsprozess des
Einmachens: Reinigen, Zubereiten, Kochen, Abfüllen.
D. Anrichten, Tischdecken und Servieren

Das Anrichten geschieht in grösseren Küchen in einer
eigenen Anrichte (Office). In mittleren Verhältnissen dient
der Abstelltisch neben dem Herd oder der Arbeitstisch zum
Anrichten, wenn nicht ein eigener Anrichteplatz, unter
Umständen in Verbindung mit einer Durchreiche ins Esszimmer,
angeordnet ist. Der Umfang der Arbeit ist abhängig von
der Zahl der FamiUenglleder und der Art des Servierens, von
Hand, mit dem Servierbrett oder dem Servierboy. Ist der
Essplatz ausserhalb der Küche, soU mit dem Servierboy
serviert werden, wobei zwischen Küche und Essplatz keine
Türschwelle stören soll (trotz den «denkenden» Rädern).
E. Das Abräumen

Für das Abräumen, das Deponieren des Geschirrs und
Bestecks sowie das Versorgen von Rückständen der Mahlzeit

ist ein AbsteUplatz für das schmutzige Geschirr rechts
des Schüttsteins nötig. Beim Abräumen mit dem Rolltisch
kann das schmutzige Geschirr auch Unks vor den Abwaschtisch

gefahren und von hier aus direkt vorgereinigt werden
(Bild 11).
F. Abwaschen

Das Abwaschen umfasst: 1. Vorreinigung, 2. Abwaschen
und Spülen, 3. Abtrocknen.

1. Die Vorreinigung. Das Geschirr und Besteck
wird unter dem Hahn mit fliessendem warmem oder kaltem
Wasser und mit Hilfe einer Bürste oder eines Lappens
abgespült. Nachher werden die Geräte ins Abwaschwasser
gebracht.

2. Das Abwaschen erfolgt am besten bei einer
Wassertemperatur von 35 bis 45° C. Der Arbeitsvorgang

geht von rechts nach links (Bilder 10 bis
13). Jedes gewaschene Stück wird mit der
linken Hand, die es von vorneherein ge-

fs
Tz

>t=rl
Bild 12. Ungünstige Bild 18. Günstige

Anordnung für das Abwaschen

Bild 11.
Abwaschen mit
Geschirrwagen

1 Schmutziges Geschirr
2 Vorreinigen

3 Abwaschen
4 Trocknen
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Bild 14. Abstellflache
gemäss Bild 13
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Bild 15. Herd mit
Abstellfläche

E

packt hält, links auf die Abtropfvorrichtung
gesetzt. Der Abtropfteil rechts des Schüttsteins

angeordnet, ist unbequem, weU die Unke Hand, die das
Geschirr hält, über die Rechte, die den Lappen oder die Bürste
führt, übergreifen müsste.

Ist ein eigenes Spülbecken vorhanden, so werden
die Gegenstände nach dem Abwaschen! in heisses Spülwasser
(über 50 Grad) getaucht und von dort auf das Tropfbrett
gesetzt. Der Vollständigkeit halber sei noch erwähnt, dass
auch vorgeschlagen wurde, das auf einem Drahtgestell
deponierte Geschirr mit einer Brause zu überspülen. Diese
Methode hat sich aber nicht durchsetzen können. Die Anordnung

eines eigenen Spülbeckens scheint auch einfacher zu sein.
Das Tropfbrett gehört also links des Abwaschbeckens

angeordnet. In seinem Buch «Grundrisslehre» hat
z. B. Architekt Stratemann, in konsequenter Beachtung des

Arbeitsvorganges, strikte darauf geschaut, dass auch bei
spiegelbildUcher Grundrissanordnung das Tropfbrett immer
links zu Uegen kam. Auch die bekannten Wohnungstypen des
Städtischen Hochbauamtes Frankfurt zeigen diese
konsequente Anordnung.

Die gut eingerichtete Küche verlangt für das schmutzige
Geschirr eine Abstellfläche rechts neben dem
Schüttstein (BUd 14); eine Anordnung, die man leider
noch zu wenig antrifft (in «besseren» Häusern kennt man
natürUch den Spültisch mit beidseitigen Abstellflächen
schon längst). Die vor Jahren In Wohnkolonien viel verwendeten

elektrischen Herde mit seitlich angebautem Backofen
ergänzten den übUchen Schüttstein auf eine sehr praktische
Weise und erübrigten die Anordnung der erwähnten Abstellfläche

(Bild 15). Heute werden leider die Herde selten mehr
mit den so praktischen seitlichen Abstellflächen/ versehen, so
dass oft in nächster Nähe des Herdes keine Abstellfläche
mehr vorhanden ist, was das Kochen erschwert.

Das Abwaschen In sitzender Stellung
wurde oft vorgeschlagen, ist aber von den Hausfrauen nie
akzeptiert worden. Die eingehenden Untersuchungen des
HFI in Stockholm ergaben, dass das Abwaschen
praktischer allzeit stehend ausgeführt wird. Ein grosser Teil der
vorbereitenden Arbeiten vor dem Abwaschen, wie das Zu-
sammensteUen des Geschirrs, die Vorbehandlung und das
Einsetzen des Abwaschgutes können nicht sitzend ausgeführt

werden. Da man zudem hoch sitzen muss (EUbogen
10 cm über Abwaschtischkante), um nicht zu ermüden, und
ausserdem das Arbeiten mit dem erhobenen Abwaschgut
einen kleineren Winkel zwischen Ober- und Unterarm ergibt
als beim Arbeiten in stehender SteUung, bringt das Arbeiten
in sitzender Stellung keine Vorteile. Das Institut hat deshalb
seinen weiteren Untersuchungen über das Abwaschen das
Arbeiten in stehender SteUung zugrunde gelegt.

Oberkant Abwaschtisch soU, nach schwedischen Ermittlungen,

bei einer Beckentiefe von 17 cm, 85 bis 95 cm über
Boden liegen. Mit Rücksicht auf die Abstellflächen kann
eine Höhe von 80 cm genügen. Dieses Mass wird auch bei
uns gewöhnlich angewandt.

Das HFI hat auch verschiedene Anordnungen von
Abwasch-, Spül- und Ausgussbecken untersucht, die aber
hier nicht bekanntgegeben werden soUen, da sie z. T. spezifisch

schwedische Verhältnisse berücksichtigen. Empfohlen
wurde z. B. die Beckenanordnung BUd 4 und 10. Die beste
und folgerichtigste, aber auch teuerste Anordnung, ist
diejenige mit einem eigenen Vorreinigungsbecken (Ausguss),
dann links folgend das Waschbecken und das Spülbecken.

Gute Masse für Wasch- und Spülbecken nach dem HFI
(wobei die kurze Seite der Becken an der Tischkante liegen
soll, damit .sich eine kleine Tischlänge ergibt) sind:

Bild 17. Versorgen von
Geschirr und Besteck
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Bild 16. Schwedischer
Geschirrhalter aus
Sperrholz und Stahl

Bild 18 und 19.

Spültisch und
Geschirrschrank

Breite
Länge
Tiefe

Waschbecken Spülbecken
34 cm 29 cm
40 cm 40 cm
17 cm 17 cm

Die Abstellfläche, im Beispiel Bild 4 zugleich Rüsttisch,
soll folgende Masse aufweisen:

für 1 bis 2 Personen
„ 3 bis 4 Mi

5 bis 6

7 bis 8
9 bis 10

60X60 cm
60X65 cm
60X75 cm
60X85 cm
60X90 cm

Von den vom Institut untersuchten Abwaschmaschinen
(schwedische Typen und zwei Experimenüermaschinen)
konnten in bezug auf sämtliche an solche Maschinen zu
stellende Forderungen, wie Reinigungseffekt, Wasser- und
Zeitverbrauch, Antriebskosten, keine voll befriedigen.

3. Das Abtrocknen des Geschirrs erfolgt bei uns
meistens von Hand anschUessend an das Abwaschen. Es gibt
jedoch schon seit vielen Jahren im Handel Drahtgestelle, die
auf das Tropfbrett passen und auf die das gewaschene
Geschirr gestellt wird, damit es von selbst trocknen kann
(BUd 16). Mit dieser MögUchkeit der Erleichterung der
Hausarbeit haben sich anscheinend unsere Hausfrauen noch
nicht befreunden können. Nach den Ermittlungen des HFI
ist die Lufttrocknung der Handtrocknung vorzuziehen sowohl
mit Rücksicht auf den Zeitgewinn als auch aus hygienischen
und ökonomischen Gründen.

Die Abstellfläche für das gewaschene Geschirr soll
folgende Masse aufweisen: •

für 1 bis 2 Personen 60X40 cm
„ 3 bis 4 „ 60X50 cm

„ 7 bis 8 „ 60X75 cm
„ 9 bis 10 „ 60X85 cm

G. Das Versorgen von Geschirr, Besteck und
Pfannen

Die Schränke, die zum Versorgen dieser Geräte dienen,
haben folgende Bedingungen zu erfüllen (Bild 17):

1. Lage in nächster Nähe des Abwaschtlsches (In Griffnähe

oder In höchstens zwei Schritt Entfernung).
2. Die Schränke müssen eine möglichst übersichtliche

Einordnung der Geräte ermögUchen. Um ein Hintereinander-
stapeln zu verunmöglichen und eine übersichtliche Einordnung

des Geschirrs im Schrank zu gewährleisten, Ist eine
Schranktiefe von rund 30 cm genügend. Wie wichtig die richtige

Gestaltung des Geschlrrschrankes ist, weiss -jede Frau,
die oft Qualen aussteht, wenn sie rasch einen TeUer braucht
und ihn erst unter einem Stoss darüber geschichteter anderer
Teller hervorzerren muss, wobei womöglich noch Schüsseln
oder Teller davorstehen.

In Schweden werden die Geschirr- und Topfschränke fast
durchwegs direkt über dem Schüttstein angeordnet, was die
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Verschiedene Arten
der Aufreihung der
Einrichtung

A Abstelltisch, G Geschirrschrank, GT Topfschrank, H Herd,
S Besenschrank, SP Speiseschrank, T Arbeitstisch

rationellste Lösung darsteUt (Bilder 4, 5, 17, 18). Diese
Anordnung ist aber nur mögUch durch die grössere Spültrogbreite

von rd. 62 cm (bei ""« 50 cm). Ein Geschirrschrank
von 30 cm Tiefe über dem Spültrog plaziert bedingt,
dass Vorderkante Trog mindestens 60 cm Abstand von der
Wand hat. Meines Erachtens bringt diese
Anordnung der Geschirr- und Topfschränke
über dem S ehütt stein so v i ele Vorteile
(Gewinn an Platz, Kraft und Zeit), dass sie auch
bei uns eingeführt werden sollte. Bei den in den
Fabriken serienmässig fertig erstellten Kücheneinbauten
ausländischer und teilweise auch schweizerischer Provenienz ist
diese Anordnung selbstverständlich! Die bei uns üblichen, nur
50 cm tiefen Tröge bedingen eine Vormauerung eines 10 bis
12 cm starken Absatzes (BUd 19) beim Schüttstein, wenn
diese überaus vorteilhafte Anordnung von Oberschränken er-
mögUcht werden soll. Im breiteren Tischrand an der Wandseite

wird dann vorteilhaft ein Ständerhahn montiert, wenn
man nicht vorzieht, die Vormauerung bis unter den Schrank
zu ziehen. HoffentUch werden aber auch bei uns bald Ab-
waschtische von 60 cm Tiefe als Normalanfertigung erhälüich
sein. Der Nachteil der Vergrösserung der Schranktiefe der
unteren Schrankeinbauten um 10—12 cm fäUt weniger ins
Gewicht, weU hier der Platz für grössere Geräte (Abfalleimer,
Pfannen, Backbleche usw.) und durch Schubladen für die
Rüstgeräte, das Besteck, Kellen usw. gut ausgenützt werden
kann. Ausserdem bleibt unter Umständen der Teil unter der
Abstell- und Arbeitsfläche unausgebaut. — In der reicher
ausgebauten Küche wird ein Teil der Pfannen in einer Einheit
rechts des Herdes vorteilhaft untergebracht.

in. Die verschiedenen Formen der Aufreihung der Einrichtung
Man kann vier verschiedene Arten der Anordnung der

Einrichtungsgegenstände unterscheiden:
1. Die Anordnung in einer Linie (BUd 20) ergibt den

geringsten Aufwand für den Arbeitsvorgang, braucht aber eine
lange Wandfront. Der Spültrog hat einen etwas zu grossen
Abstand vom Fenster.

2. Die Anordnung in zwei parallelen Linien (Bild 21)
ergibt gut zugängUche Möbel und nicht verbautes Fenster. Nicht
gut ist die Lage des Rüsttisches gegenüber dem Herd; die
Lösung wird wesentlich verbessert durch die Anordnung einer
Rüstgelegenheit neben dem Herd.

3. Die Anordnung In L-Form (Bild 22) ist eine gute
Lösung. Ein Nachteü ist die schlechte ZugängUchkeit des
Tropfbrett-Untertells. In diese Art der MöbUerung lässt sich
sehr gut der Essplatz einfügen.

4. Die Anordnung in U-Form, sei es mit Arbeitstisch
(Bild 23) oder mit Spültisch (Bild 24) vor dem Fenster,
ergibt eine gute, konzentrierte Lösung. Beide Anordnungen
verlangen hochliegendes Fenster, event. mit unterem festem
Flügel. Sie sind in Mietwohnungen nur dann vorzunehmen,
wenn noch ein anderes, normal grosses Fenster auf dieser
Seite des Hauses angeordnet ist.

Die Länge der Tisch- und Schrankfronten
beträgt nach schwedischen Richtlinien für eine NormalfamiUe
von drei bis vier Kindern 5 bis 6 lfm, wovon mindestens 3 lfm
zusammenhängen sollen. Die Länge dieser Einheiten
entspricht einer Küchengrösse von 6 bis 7 m2 (ohne Essplatz).
Auf Grund dieser Forderungen wäre die Aufreihung der
Einrichtungsgegenstände gemäss Bild 20 praktisch nur selten
mögUch, oder dann eben meistens ungenügend (zu wenig
Frontlänge). Diese nach schweizerischen Begriffen sehr reichliche

Ausstattung der Küche, die bei uns fast nur In «herr-
schaftlichen» Wohnungen anzutreffen ist, ist in Schweden die
Regel! WoUen auch wir den Hausfrauen die Küchenarbeit
erleichtern, so müssen wir längere Tisch- und Schrankfronten
einbauen. Darum herum kommen wir nicht.
IV. Die Anordung des Essplatzes in Bezug auf die Küche

Ohne vorerst auf die umstrittene Frage einzutreten, ob
in der Küche, in der Wohnstube oder in einem eigenen
Essraum gegessen werden soU, seien einmal die verschiedenen
AnordnungsmögUchkeiten des Essplatzes einander gegenübergestellt.

1. Die Anordnung des Essplatzes in der
Küche stellt ohne Zweifel für die Hausfrau die bequemste
Lösung dar. Die Gehwege sind kurz. Der Esstisch kann auch
als Rüsttisch dienen.

2. Die Anordnung des Essplatzes in einem
eigenen Essraum in nächster Nähe der Küche ist, vom
hygienischen Gesichtspunkt aus betrachtet, ein Fortschritt
gegenüber der Anordnung 1. Für die Hausfrau entstehen bei
dieser Lösung Mehrarbeiten. Die MögUchkeit, Kleinkinder von
der Küche fernzuhalten und sie an einem von der Küche aus
gut zu überwachenden Platz zu beschäftigen, stellt einen grossen

Vorteil dieser Lösung dar.
3. Die Anordnung des Essplatzes in der

Wohnstube weist gegenüber der Anordnung 2 erhebUche
Nachteile auf. Zudem verlangt diese Plazierung des Esstisches,
dass in der Küche ein kleiner lisch (event. Klapptisch)
angeordnet wird, der zwei Personen die Einnahme einer kleinen
Mahlzeit (Frühstück) erlaubt.

Bild 25.
Oberschrank-Einheit
HSB-BORO. Masse:
Länge 75,90,105,120 cm,
Höhe 80 cm,
Tiefe 22 bis 39 cm

Bild 26.

Oberschrank-Einheit
der neuen HSB-Standard-
Küche, Bild 6.

Masse: 100 X120 X 22 bis
39 cm

Bild 27.
O b erschrank-Einheit
der Küche Bild 4.
Masse: Geschirrschrank
110X110X30 cm.

Bild 28.

Spültisch-Einheit
HSB-BORO.
Masse: 120 X 87 cm,
Höhe 80 und 90 cm

Spezereienschrank 110 X110 X 20 cm

Bild 29.

Spültisch-Einheit
zur Küche von Bild 4.

Unter dem Tropfbrett
Besteckschublade. Masse:
180X60X86 cm
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Bei der Beurteilung der verschiedenen Essplatzanordnungen
ist zu berücksichtigen, dass leider in vielen FamiUen nur

das Mittagsmahl gemeinsam eingenommen wird. Wenn es

gut geht, ist die Familie vielleicht noch beim Abendessen
vollzählig beisammen. Es fehlen leider schweizerische
Wohnungsuntersuchungen, die Aufklärung über diese Fragen geben
könnten. In den meisten FamUien wird also eine oder zwei
Mahlzeiten in «Schichten» eingenommen, d. h. einer nach dem
andern kommt zum Essen. Bei dieser Art der Einnahme der
Mahlzeiten ist es für die Hausfrau von grossem Vorteil, wenn
sie nur kurze Wege zu gehen hat. Aus diesem Grunde ist bei
der Essplatzanordnung gemäss Beispiel 2 und 3 auch in der
Küche eine kleine Essgelegenheit vorzusehen.

Wenn in der Küche gemäss Beispiel 1 für den Essplatz
genügend Platz vorhanden ist und derselbe vielleicht noch
in einer Nische angeordnet werden kann (Bild 4) und zudem
über dem Herd eine Dunstabzugsöffnung angebracht ist, so
bleibt gegen eine so eingerichtete Essküche nicht mehr viel
einzuwenden, besonders wenn man noch berücksichtigt, dass
bei dieser Anordnung des Essplatzes die Arbeit der Hausfrau
auf ein Minimum reduziert wird.

Die Grösse des Esstisches für fünf Personen genügt mit
rd. 60 bis 80 X 120- Der ganze Essplatz braucht rd, 5 m2
Bodenfläche (2X2,5 m). Eine Küche gemäss 1 wird
mindestens rd. 9 m2 messen (6 m2 Küche + 5 m2 Essplatz, davon
sind rd. 2 m.2 gemeinsamer Verkehrsraum).

Die eigentliche Wohnküche wurde bei dieser Gegenüberstellung

absichtlich weggelassen, gilt sie doch für städtische
Verhältnisse, auf welche sich diese Ausführungen beziehen, mit
Recht als überholt.

Wichtiger noch als die Lage des Essplatzes ist aber die
in den vorhergehenden Ausführungen beschriebene reichUche
und richtige Anordnung der Einrichtungen des eigentlichen
Arbeitsplatzes der Hausfrau,

V. Beispiele von Küchenmöbel-Elementen
Die gezeigten Küchenbeispiele sind aus verhältnismässig

kleinen Elementen aufgebaut, die wiederum auf einem Ein-
heitsmass (Modul) von 10 oder 15 cm beruhen. Auf diese
Weise lassen sich die Einrichtungsgegenstände den verschiedenen

Küchenformen und Massen gut anpassen.
Aus hygienischen Gründen sollten die Oberschrankeinheiten
(Bilder 25—27) bis an die Decke geführt werden (Passleiste)

Das oberste Schrankabteil, das weniger gut zugänglich
ist, bildet bei BUd 27 eine Einheit mit den unteren Fächern.
Dadurch wird eine Vereinfachung erzielt. Die Anordnung von
Schiebetüren hat den Vorteil, dass bei offenem Schrank keine
Türe in den Raum vorspringt. In teuren Küchen sieht man
etwa auch Schränke mit Rolladenverschlüssen (neue
amerikanische Beispiele mit Rolladen aus unverwüstlichen
Kunstharzprodukten) Das Vergrössern der Schranktiefe nach oben
bringt den Nachteil mit sich, dass nun nicht mehr überall die
gute Uebersicht vorhanden ist, die beim durchgehend nur
30 cm tiefen Schrank (Bild 27) angestrebt worden Ist.

Bereits werden auch in der Schweiz gute, kombinierbare
Küchenmöbel serienweise fabriziert. Doch sollte man noch einen
Schritt weiter gehen und auch weitere Einheiten hersteUen,
die eine Vervollkommnung der Kücheneinrichtung ermögUchen
im Sinne unserer vorangehenden Ausführungen.

VI. Einiges über die Lüftung und Beleuchtung der KUche
Die Küche soll gut gelüftet werden können. Besonders

die Küche mit Gasherd, da bei dieser zusätzlich zu der bei

Bild 80. Rüsttisch-
Einheit HSB-BORO.
Links feste Tablare,
rechts Ausziehfächer.
Unter den oberen Schubladen

Ausziehbrett. Masse
Länge 75, 90,105,120 cm; Höhe 80 u. 90 cm

Bild 31. RUsttlsch-Schrank-
einheit für Arbeitsgeräte
neben dem Arbeltsplatz
der KUche Bild 4.

Masse: 40 X 85 X 60 cm

Tiefe 67 om

den Kochtöpfen freiwerdenden Feuchtigkeit diejenige, die beim
Verbrennen des Gases entsteht, hinzu kommt (1 m3 Gas
entwickelt bei seiner Verbrennung neben der Kohlensäure 1 kg
Wasserdampf). Das kleine Lüftungsflügelchen im Küchenfenster

hat sich bewährt, genügt jedoch höchstens für eine
elektrisch eingerichtete Küche. Mit der Zeit wird noch zu
besseren Hilfsmitteln gegriffen werden müssen. Arch. Strate-
mann befürwortet in seinem Buch -<Grundrisslehre» eine
regulierbare Ventilationsöffnung, ähnlich derjenigen der bei uns
bekannten VentUationsrohre für die Speisekammerentlüftung,
direkt an der Decke der Küche. Die beste Lösung ergibt sich
dann, wenn man versucht, die Dämpfe direkt von der Stelle
abzuleiten, wo sie erzeugt werden, nämlich beim Herd. Eine
Abzugsöffnung oder ein VentUator über der Kochstelle
angebracht, bedeutet für die Hausfrau eine herrliche Einrichtung

und macht sich mit den Jahren auch für den Hausmeister
bezahlt (weniger Reparaturen durch Verminderung der Kon-
denswasserbildung). Nach Angaben in der Fachzeitung
< American Builders» werden In den amerikanischen Städten
mehr als 80 % der Küchen mit Ventilatoren ausgerüstet!

Die vielen in den Kriegsjahren erstellten Kachelöfen mit
Heizungsmöglichkeit von der Küche aus haben das «Klima»
der Küche bedeutend verbessern helfen. Die Kondenswasser-
bUdung an Wänden und Decken wird durch die Heizwirkung
der Ofenwand auf ein Minimum reduziert und durch die
Zugwirkung des Feuers entsteht eine natürUche Ventilation. Die
Radiatoren in Küchen mit Zentralheizung sind deshalb, wie
aus den obigen Gründen ersichtUch, nicht zu klein zu bemessen.

Bei der Einteilung der Küche muss selbstverständlich
auch darauf geachtet werden, dass die am meisten benützten
Arbeitsplätze (Kochherd, Rüsttisch, Spültrog) bei Tag und
in der Nacht gut beleuchtet sind. Arbeitsplatz, Herd und
Spültrog sollen nicht zu grossen Abstand vom Fenster haben
und nicht beschattet werden.

Die elektrische Beleuchtung kann in kleinen Küchen
durch eine Lampe über den Arbeitsplätzen erfolgen (Glühlampe

65—100 Dlm.). Bei der genauen Bestimmung der Lage
der Leuchten ist darauf zu achten, dass der Arbeitsplatz nicht
durch Schränke oder durch den Arbeitenden selbst beschattet
wird. In mittelgrossen und grösseren Küchen muss ausser der
Arbeitsplatzbeleuchtung noch eine Deckenleuchte für die
allgemeine Raumbeleuchtung angebracht werden (mittlere
Beleuchtungsstärke 80 Lux). Diese wird in Essküchen vorteilhaft

über dem Esstisch an der Decke an einem Pendel montiert
(Glühlampe von 100—125 Dlm.). Die Leuchten selbst sollen
aus Glas oder Porzellan sein, dem Staub wenig Angriffsfläche
bieten und feuchtigkeitsbeständig sein.
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Bild 82. Unterschrank
HSB-BORO mit einem
festen Tablar.
Masse:
Breite 45, 60 cm,
Hohe 80 oder 90 cm,
Tiefe 67 cm

Bild 33.

Speiseschrank
mit eingebautem
Kühlschrank aus
KUche Bild 5.
Masse:
60 X 60 X 240 cm

Bild 84.

Speiseschrai k
HSB-BORO.
Masse:
Breite 45, 60 cm.
Tiefe 57 cm,
Hohe 207 cm
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