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Hunger nach Bllaermn.
<onsum in der Rhone-
Alpes Region.







'Koch- und Esskultur finden als solche
immer in einem architektonischen Kon-

text statt,(...)”

Neumeyer, Fritz, Der heimische Herc
Architekt, der Koch und der g S5




yon, 2016 Wahlfachwoche in




“Vorzuglich der soziale Aspekt verbin-
det Kochkunst und Baukunst.(...)
Esskultur fordert und veriangt Ge-
meinscharit, denn nichts ist 6der und
unkultivierter, als sich allein den bauch
vollzuschlagen. Das gemeinsame Zu-
bereiten und Verzehren von Nahrung
ISt eine der bestgesigneten Formen,
Gemeinschaftsgefunl zu wecken. In
diesem Sachverhalt liegt gleichsam dlie

)

Urbanitat” ades Essens’

Neumeyer, Fritz, Der heimische Herd, in: Hagen Hodgson,Petra und Rolf Toyka (Hg.), Der
Architekt, der Koch und der gute Geschmack. Basel, Bosten, Berlin 2007, S.52




Abb. 4: Skizze des Hauptganges im Bouchon Daniiel et Denise in Lyon, 2016 Wahlfachwoche in Lyon, Urban Food




"Die Gestaltung solchen gemein-
schaftichen  Erlebnisses  beginnt  im
hauslichen Rahmen und im Kleinsten
architektonischen Massstab mit dem
Decken des Tisches, der Anoranung
von verschiedenen Kleinen Raumgertas-
sen wie Glasem, Schalen und Tellern,
dle der angemessenen Aufbewahrung
und Darbietung von Speisen und
Getranken dienen. "







‘Das Bauen und das Kochen sind zwel
zutiefst menschliche Tatigkeiten mit
vielen Berohrungspunkten.”

Hagen Ho

2 und Rolf Toy

ka (Hg.), Der Architekt, der Koch und der gute Ges-
n, Berlin 2007, S.8

8
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"“Vermische NUtZichkeit mit Anmut.”’
Dieses ‘Rezept fur die Foesie von
Horaz lasst sicht nicht nur aur die
Kochkunst, sonderm ebenso auf die
Baukunst ubertragen,(...)”

Der heimische Herd, in: Hagen etra
Koch und der gute Geschmeack. Basel, Bosten, B







‘Was die kunstvole Verbindung von
Rohstotfen zur Vereinigung von ‘nuUtzi-
chen” und "schdnen” Zwecken betriff,
SO gibt es 2awischen der Kochkunst und
der Baukunst eine tief verwurzelte Kul-
turgeschichtiche Beziehung.”







Welchen Stellen-
wert hatte die Kuche
N den verschiedenen

—pochen”?







vandoid, 1941
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Das Feuer als verbindendes Element
der Menschen liess um sich herum er-
ste Behausungen entstehen.
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llustration aus "Der S 63-1868,die karloische Urhdtte auf




Zur Vergleichbarkeit von Kochkunst
und Baukunst hat Semper indirekt
etwas Wesentliches beigetragen. in
seiner Schrift "Die vier Elemente der
Baukunst” von 18571 bezeichnet er
die Feuerstelle als das "erste Element”
der Baukunst. Der Herd ist der hell-
ige Mittelounkt und jenes ursachlich
erste Hement, zu dessen Schutz die
anderen arel raumbegrenzenden Ele-
mente, namich der Boden, VWand und
Decke, In Folge versammelt sind.

Neumeyer, Fritz, Der heimische Herd, in: Hagen Hodgson,Petra und Rolf Toyka (Hg.), Der
Architekt, der Koch und der gute Geschmack. Basel, Bosten, Berlin 2007, S.55







Bel den Romem war die Kuche der
Raum der Sklaven, die die KUchenar-
peiten zu verrichten hatten, wahrend
die Romer sich bei Uppigen Orgien in
den wunderschonen Aufenthaltsrau-
men vergnugten,













Die offene Feuerstelle wurde vom ge-
mauerten Herd abgelost, der neben
seiner Funktion des Kochens das Haus
mit genugend VWarme versorgen solite.
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Er wurde as etwas Unschones, zusammen
mit den Bediensteten in den Keller verbannt,
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Mit der angehenden Industriealis-
lerung und der Erfindung elektrischer
KUchengerate wurde vieles leichter. .
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Abb. 17: Kdchenentwurf "Frankiurter Kiche” von Mar




Die Kuiche hatte inren festen Platz
Innerhalb jeder Wohnung und war als
selostandiger Raum vom Ess-/VWohn-
geschehen getrennt. ..







Die Arbeit der Bediensteten wurde bald
durch die fleissige Hausfrau abgelost
deren Arbeitsplatz, die Kuche, alsbald
auf moglichst grosse Effizienz aus-
gelegt wurde,







il =~




O, e W

me Kuchen" Erka Brox

Abb. 20: Variationen einer Musterktiche. Entwurf E. Beutler, Bern.Cu




Die Wiederentdeckung der Verbindung
von Kochen und Essen zur Esskiche
erfolgte erst In den 1960er Jahren.,
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Seit den 1990er Jahren befindet sich
die Kuchenplanung auf dem \Weg zur
neutigen Wohnktche.,




Abb. 23: Skizze eines Wettbewerbsentwurf in Zurich.




Aber auch in der heutigen, grof3en
Kuche, die sich geme Iim offen gestalt-
eten Grundriss wiederfindet, bildet der
Herd immer noch den Mittelpunkt.







‘Die Geschichte der Architektur und
die der Gestaltung von Grundrissen ist
kaum als abgeschiossen zu betracht-
en. Man aarf zum Beispiel annehmen,
aass aas Verhalinis Kuche - Wohnzim-
mer sich weiterhin andem wird.”




Anteile der Befragten, die diese Tatigkeit in der Kiiche ausfiihren

kochen/Mahlzeitenzubereitung 97% am meisten verbreitet
frahstucken 83%

auBerhalb der Mahlzeiten reden 83% A

zu Abend essen 79%

zu Mittag essen 79%

Radio/Musik héren 75%

Zeitungen/Zeitschriften lesen 67%

reparieren 59%

Schreibangelegenheiten erledigen 52%

Flick- und Bugelarbeiten 51%

Waésche waschen/trocknen/falten 44%

Schuhe putzen/pflegen 38%

Hobbys nachgehen 38%

Bucher lesen 34%

telefonieren 33%

mit Kindern spielen 29% \

Spiele unter Erwachsenen 26%

Schulaufgaben 19% am wenigsten verbreitet
Prozentsumme 986 %

3,8 3,8

total West Ost Manner Frauen 1 Pers.- 2 Pers.- 3-4-Pers.- 5+ Pers.-
Haushalt Haushalt Haushalt Haushalt

). 25: Gert Kahler, Kiche heute. Und etwas gestern. Und nattrlich morgen, in : Klaus Spechtenhauser (Hg ), die Kiche, Basel ©




Viele Leute verbringen viel Zett in der
KUche, auch nelben dem Essen selost.
Heute verbringt man jedoch am meis-
ten Zeit am Arbeitsplatz, wo eine Kuche
aber fenlt.,







Auch unser Sozialeben ist eng mit der
Kuche, dem Essen verbunden. Wi
laden Freunde zum Essen ein oder
gehen aus, oft dreht sich unsere Frel-
zelt um das Essen, aber dabel kaum
um den funktionalen Aspekt, sondem
nauptséachlich auf das geselschaftliche
und gemeinsame Erlebnis.







\Was beeinflusst heute
die Entwicklung der
Esskuttur?










Wegpendler 1970
Pendulaires, en 1970

stige (mit 6 und mehr s B
die ausserhalb ihrer Wohngemeinde arbeiten: par communes
Anteil in %

Personnes actives occupées (ayant 6 heures

et plus d'activité hebdomadaire) travaillant & :’5‘
I'extérieur de leur commune de domicile: DALY XS
Pourcentage T ;'E.‘\d“}'ﬁ.
[ R e )
B o - s =
I 00 - 728

[ 300 -0
[ ] 150299
[]

Schwaeiz / Suisse
Wegpendler / Pendulaires sortants: 923182
Erwerbstitige

Personnes actives occupées: 2989800
Anteil / Pourcentage: 30,9%
: Quelle: Eidgendssischa Volkszahlung 1870, BFS
fir Statistik/ Offica tistique, ThemaKart, Neuchatal 2004 - Ralief: swisstopo, Wabarn / K11.02 ‘Source: Recansement fadéral de la population 1970, OFS
Thematische Karten l-':ﬁ Cartes thématiques

Wegpendler 2000
Pendulaires, en 2000

1 (mit 6 und mehr nach Gemeinden
die ausserhalb ihrer Wohngemeinde arbeiten: N par communes
Anteil in

Personnes actives occupées (ayant 6 heures
et plus d'activité hebdomadaire) travaillant &
I'extérieur de leur commune de demicile:

Pourcentage

Schweiz / Suisse

Wegpendler / Pendulaires sortants: 1971025

Erwerbstétige

Personnes actives occupées: 3397223

Anteil / Pourcentage: 58,0%

Quoll: Eidgendssische Volkszahlung 2000, BFS
faderal do la i OFs

ar Statistik/ Offica. i ThemaKart, Neuchatal 2004 - Relief: swisstopo, Wabern / K11.03

Thematische Karten ﬁ Cartes thématiques
Abb. 27: Vergleich Pendeerstrome 1970 und 2000, www.bfs.admin.ch/bfs/portal/de/index/infothek/lexikon/lex/0 topic. 1.html




Lange Pendlerwege verunmaoglichen
das Mittagessen im hauslichen Rahmen
und erfordemn Alternativen.
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Gesundheitsbewusstsein und der so-
Zlale Aspekt des gemeinsamen Essens
wichen dem Interesse der Schnelligkett
und Einfachheit. ..










Der Werteraum der Konsumenten beim Essen und Wahi

Dem Ursprung nahe

Viel investieren

Geldmacherei
Didtwahn

Rein funklionale
Bedirfnisbefriedigung

Gesundheit ignorieren
Alleine Essen =

Unreflekiiert  Bei der Arbeit essen

& iibermassig Restaurantkette = @ Ernihrung
Take-away » heute
Kurzfristige & Lieferservice I
(ProfitjOrientierung ~ Fast-Food-
Kette Faire P
Entfremdet

Ambivalente Indusirie-Convenience

Guelle: GDI/Nextpractice — Consumer Value Menitor 2011/12

Abb. 31: Gastrosuisse Branchenspiegel 2012, s. 8




nehmung unterschiedlicher Ess-Situationen

t nachhaltig handeln

Gemiitlich & verirout

Bewusst gesund
Vielseitiges &
verlassliches Angebot
3ewdhrt & unbeschwert

reise

Die Grafik zeigt, wo im Werteraum der
Schweizer die unterschiedlichen Situationen
und Angebote positioniert sind. Man sieht,
mit welchen Wertefeldern die Befragten die
Situationen verbinden. Der Werteraum ist in
zwei Halbkugeln gegliedert — eine «positives
und eine «negative» Seite. Themen aut der
rotschattierten Seite werden von den Konsu-
menten als fir sie personlich wichtig einge-
stuft, sind also positiv konnotiert (rot beschrif
tete Werte). Negativ bewertet sind die The-
men in der weissen Halfte [aussenrum
schwarz beschriftet]. Dazwischen gibt es eine
ambivalent bewertete I:lbergungsphuse (vom
Roten ins Weisse). Die Distanz zwischen den
Situationen und Themen gibt Auskunft iber
ihre Ahnlichkeit. Elemente, die im Raum bei-
einandeﬂiegen, sind alse auch in der inhalili-
chen Konsumentenbeurteilung nahe beieinan-
der.




Jeder Zweite bringt sich Essen zur Arbeit mit

Anteil der Berfufstatigen, die sich bei der Arbeit folgendermaRen verpflegen (in %)

Mitgebrachte Brote,
Joghurt, etc.

Mitgebrachtes Obst
oder Gemiise

Sandwich aus umliegenden
Geschéften

Schnellimbiss

Firmenkantine

Mittagstisch-Angebote
umliegender Restaurants

Zu Hause

Abb. 32: hitp:/Amww. foodtrucks-deutschland. de/blog/food-truck-markt-potential-volumen-schaetzung

46,6

559




Es hat schon ein Ruckwartstrend
begonnen. Die heutigen Konsumenten
legen wieder mehr Wert zu auf Nach-
naltigkeit, Genuss und bewussterem
Essen.







‘Die Ernebungen zeigen, cass sich die
skeptischen Konsumenten stark nach
vertrauenswurdigem E£ssen sehnen.
Das ldeal der befragten orientiert sich
an Gemeinschalt und Ritualen, zieht
naturich-bodenstandig-traditionelles
Essen vor und genug Zeit, um Essen
eigenhandig zuzubereiten und zu ge-
niessen”

GastroSuisse (Hg.), Branchenspiegel 2012, Zurich 2012, S.6













Gemeinsam Kochen
am Arpeltsplatz
- Unser Vorschlag.
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Abb. 35: Raume der Kunst Professur Sander, im HILF57, Gemeinschaftsraum mit einem
langem Tisch und eingebauter Kiche:




Der grosse Holztisch als Herzstuck
des Raumes versammelt die Leute

IN gemutlicher Atmosphére und er-
moglicht gemeinsame Essen und Platz
fur Gesprache, sowohl im Arpeitsalitag
wie auch fUr spezielle Anlasse.
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Der moblie Kuchenkoffer, erweltert mit
einem seloergemachtem Holzgestell
erfullt alle ndtigen Funktionen, bietet vie
Stauraum und erfullt so dle Wunsche
fUr eine flexible Burokuche,




Abb. 37: Burogebaude Herostrasse, Max Dudler, Skizze des Regelgeschoss




Auch in einem modermen Grossraum:-
oUro lasst sich ohne grossen Aufwand
eine Kuche integrieren, die ales bietet
was man sich wunscht, Die Kuche
wird zum Zentrum, zu einem Treffounkt
IN dem sonst Gleichmassigen Buro-
raster.







Mit einer gut ausgerusteten Burokuche
lassen sich wunderbare Gerichte
zaubem, die den Buroalltag auffrischen
und ingpirieren. Man kann auch beim
kochen von den Mitarbeitern lermen
und man teitt schone Erfahrungen.




3: Skizze der Atellergemeinschait Stucheli-Pestalozzi-Schiratzki, Bandlistrasse 29




AUf Keinstem Raum kann durch einen
minimalen architektonischen Autwand
mit einer flexitlen Struktur eine Koch-
nische geschaffen werden, die wed-
er das Hinzuziehen von Spezialisten
erfordert, noch grosse Kosten verur-
sacht.
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In einer modemen Ateliergemeinschatt,
WO verschiedene Einheiten sich einen
Raum telen, ist eine installierte Klche
der perfekte Ort um Zusammenzukom:-
men, neue Verbindungen zu schaffen
und so INnnovation zu fordem.
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