CONSTRUCTIONEN DES INNEREN AUSBAUES.

5. Abfchnitt.
Koch-, Entwéfferungs- und Reinigungs-Anlagen.

Wie bereits auf S. 1 des vorhergehenden Bandes diefes »Handbuches« gefagt
wurde, gehdren die in den 4. und 5. Abfchnitt der » Conftructionen des inneren Aus-
baues« eingereihten baulichen Anlagen in das Gebiet der Gefundheitstechnik. Wih-
rend im erfteren die »Anlagen zur Verforgung der Gebiude mit Licht und Luft,
Wirme und Walffer« befprochen wurden, find im vorliegenden Abfchnitte die »Koch-,
Entwifferungs- und Reinigungs-Anlagenc« einer eingehenden Betrachtung zu unter-
ziechen. Vor Allem find es die zur »Entwifferung und Reinigung der Gebiude«
dienenden (unter B. bis E. zu behandelnden) Conftructionen, welche bei rationeller
Ausfiihrung in eminenter Weife die fanitiren Verhiltniffe unferer Gebiude zu for-
dern im Stande find; indefs find auch die (unter A. vorzufithrenden) »Koch-, Spiil-,
Walfch- und Bade-Einrichtungen« in nicht geringem Mafse geeignet, das korperliche
Wohlergehen der in einem Gebiude Wohnenden, bezw. der darin Befchiftigten zu
heben.

Was auf S. 1 u. 2 des vorhergehenden Bandes diefes »Handbuches« iiber die
der Gefundheitstechnik oder Bauhygiene angehérigen baulichen Anlagen im Allge-
meinen gefagt wurde, eben fo dasjenige, was dort iiber das Zufammengehen des
Arztes und des Baumeifters bei folchen Conftructionen ausgefiihrt wurde, gilt auch
hier in vollem Mafse; defshalb mag auch noch auf die dort beigefiigten Literatur-
angaben iiber » Gefundheitstechnik« und iiber » Gefundheitspflege « hingewiefen werden.

A. Koch-, Spiil-, Wafch- und Bade-Einrichtungen.

1. Kapitel.
Kochherde.

Von EmiL RuborpH Damcke und Dr. EDUARD SCHMITT.

Kochherde, auch kurzweg Herde und, wegen ihrer jetzigen Vervollkomm-
nung, Kochmafchinen genannt, haben den Zweck, fiir private und offentliche,
fo wie fir commercielle Zwecke das nothige Feuer oder iiberhaupt die nothige
Wirme zur Herftellung von Speifen und zur Erwdrmung von Waffer zu befchaffen;
fie haben die Moglichkeit darzubieten, Speifen darin bereiten oder fonftige ahnliche
Zwecke verfolgen zu konnen.
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Es giebt Kochherde, welche mit einem rohen Brennmaterial, wie Holz, Torf,
Braunkohlen, Steinkohlen, Cokes, Holzkohlen etc., und dies find die meiften, dann
aber folche, welche mit Gas (Steinkohlen- oder Petroleum-Gas) oder mit Petroleum
felbft gefeuert werden.

Die erftere Claffe nimmt jedoch einen fo grofsen Raum ein, dafs die Petroleum-
und Gaskochapparate, welche entweder als Herde fiir den geringften Bedarf oder
als Kochherde da, wo eine Feuerungsanlage iiberhaupt unftatthaft ift, in Gebrauch
kommen, eine nur kleine Rolle fpielen.

Petroleum-Kochapparate find wohl den Kiichengerdthen einzureihen und defs-
halb im vorliegenden » Handbuche« von der Befprechung auszufchliefsen. Auch eine
nicht geringe Zahl von Gas-Kocheinrichtungen gehort in das gleiche Gebiet, wefs-
halb es gerechtfertigt fein diirfte, auch auf diefe hier nicht ndher einzugehen, fon-
dern nur, dhnlich wie dies im vorhergehenden Bande (Art. 270, S. 219) betreff der
Gasofen gefchehen ift, auf die nachftehend bezeichneten Quellen zu verweifen.
SCHNUR, A. Die Anwendung des Gafes zum Heizen und Kochen. Zeitfchr. f. Bauw. 1861, S. 641.
LieGeL, Gas-Kochapparat. Journ, f. Gasb. 1863, S. 155.

LEGRAND. Apparat zum Braten von Fleifch mittels Leuchtgas. Deutfche Induftriez. 1869, S. 226.

Polyt. Centralbl. 1869, S. 1097. Bayer. Ind.- u. Gewbl. 1869, 5. 377.

WILLIAMS.  Gas cooking floves. Engineer, Bd. 31, S. 9I1.

Verwendung des Leuchtgafes zum Kochen etc. Deutfche Induftriez. 1872, S. 22.
GILES. Cooking by gas. Irom, Bd. 4, S. 805.

Kipp's Gasofen zum Kocflen, Polyt. Journ., Bd. 217, S. 105.

WoLrr. Das Leuchtgas als Kiichenbrennfioff. Polyt. Centralbl. 18735, S. 1014.
Pracock’s Gaskochapparate. Bayer. Ind.- u. Gewbl. 1875, S. 291.

HerrMANN,  Gas-Koch-Apparat. Rohrleger 1878, S. 273.

Gas cooking floves. Carpenter and builder, Bd. 4, S. 100.

Hotel and family gas cooking floves, Gaslight, Bd. 30, S. 8s.

Gasheizung der Wohnhiufer und Kiichen. Rohrleger 1879, S. 160.

Fiscuer, H. Feuerungen fiir Gas. Polyt. Journ,, Bd. 231, S. 197.

Bune, A. Kochen und Heizen mit Leuchtgas. Journ. f. Gasb. u. Wafl, 1880, S. 542.
Gas cooking and heating apparatus. Sanit, rec., Bd. 12, S. 336, 370.

WosBE. Ueber Gaskoch- und Heizapparate. Journ. f. Gasb. u. Waff. 1882, S, 619.

Die mit den Kochherden verwandten Wafchherde, welche zum Kochen und
Wafchen der Wifche dienen, follen in diefem und dem folgenden Kapitel zunichft
keine Beriickfichtigung finden, fondern erft im 4. Kapitel befprochen werden. —

Wihrend man bei den Heizeinrichtungen beftrebt ift, moglichft alle Warme
durch die Umfaffungswiande nutzbringend abzugeben, foll bei Koch- und Bratein-
richtungen die durch die Feuerftelle erzeugte Wirme thunlichft wenig durch die
Umfaffungswinde nutzlos entweichen; eine Kochmafchine, deren Winde heifs werden,
erzeugt im Kiichenraum eine unertrigliche, der Gefundheit gefihrliche Hitze.
Wihrend man die erftere Abficht durch Wahl guter Warmeleiter fiir die Wandungen
und durch geringe Dicke der letzteren zu erreichen fucht, wird bei den Koch- und
Brateinrichtungen der entgegengefetzte Zweck durch eine Ausmauerung erzielt.

Die Einrichtung der Kochherde fireng wiffenfchaftlich zu behandeln, ift heute noch kaum méglich,
da diefes Gebiet der Technik bis vor Kurzem im Argen gelegen hat; erft feit einigen Jahren ift hierin ein
wirklicher Fortfchritt zu bemerken, namentlich feit die Frage der Volksernihrung mehr von fich reden
macht. Aufserdem ift man nirgends fo abgeneigt, auf Neuerungen einzugehen, wie gerade in Bezug auf
Koch- und Bratherde; der Grund hiervon ift wohl hauptfichlich in der Schwerfilligkeit der die Koch-
kunft Ausiibenden zu fuchen. Anders ift es mit den Kochapparaten fiir offentliche Gebiude; in

letzterer Zeit hat man behordlicherfeits fehr viele Verfuche gemacht, die beftehenden Kocheinrichtungen
zu verbeflern.



Die fchon im Alterthum vorhandenen Herde zeigten gemauerte Kaften mit Oefinungen fiir offenes
Feuer, eine Einrichtung, welche noch heute fiir gewiffe Zwecke verwendet wird, und zwar in der primi-
tiviten Weife im Felde und bei den Mantévern, wo der Soldat zwei Steine neben einander ftellt und
zwifchen denfelben Feuer anmacht.

Diefe offenen Feuer oder offenen Herde, bei denen der Rauch durch einen Mantel aufgefangen
und in den Schornftein abgefiihrt wurde, blieben lange in Gebrauch; auf ihnen wurde gebraten, gebacken,
gekocht etc. Es ift dies natiirlich, wenn man bedenkt, wie Brennmaterial fowohl im Alterthum, als auch
im Mittelalter, felbft noch in neuerer Zeit kaum eine Rolle fpielte. In England find gegenwiirtig noch
Herdeinrichtungen iiblich, die den offenen Herden fehr nahe ftehen; doch macht fich auch dort bereits
ein Fortfchritt bemerkbar.

Der Umfchwung des Herdbaues gefchah mit einem Male, und zwar zu der Zeit, in der die Gufs-
eifenproduction begann. Man fing an, wirkliche Herde, fog. Sparherde, zu bauen, und zwar aus Stein
und Eifen. Der Korper des Herdes war fteinern, wihrend die Koch- oder Herdplatte von Gufseifen war.
Das Princip der offenen Feuer war in der erften Zeit jedoch auch hierbei noch mafsgebend; der Stein-
korper war meiftentheils quadratifch oder rechteckig, auf ca. 23 bis oft ca. 26cm maffiv, 87 bis 90cm
hoch aufgemauert. Spiter fiel die innere Mauerung fort, ,und es blieb nur ein mehrere Stein ftarker Rand
ftehen; diefer hatte oben, um Feftigkeit zu erhalten, einen eifernen Ring. An einer Seite diefes Herdes
befand fich eine mit einer Thiir verfehene Oeffnung, um Feuerungsmaterial in das gewGhnlich fehr grofse
Feuerungsloch zu legen. Auf dem Kaften, bezw. auf dem Mauerkranz lag die gufseiferne Herdplatte,
gewShnlich in einer Entfernung von ca. 25c¢m vom oberen Rande des Feuerkaftens aus oder der Ober-
fliche der maffiven Mauerung. Rofte kannte man zu diefer Zeit noch nicht; die Flamme ging an dem
der Feuerung entgegengefetzten Ende hinaus. Durch die Flamme auch nur die geringfte Ausnutzung der
Feuergafe herbeizufiihren, davon war keine Rede. In der Kochplatte waren Oeffnungen ohne Ringe gelaffen;
man war allerdings fchon fo weit vorgefchritten, dafs man nicht jedem Loche einen befonderen Feuer-
kaften gab; man feuerte nur das eine Loch und liefs die Flamme durch das zweite, welches mit dem iiber
dem Feuerkaften liegenden Loche die gleiche Richtung hatte, in den Schornftein gehen.

Als man aufhérte, nur mit Holz zu feuern, war man zur Anwendung eines Roftes gezwungen.
Spiter kam man, mit dem Beginne der Thonwaaren-Fabrikation, auf die Idee der Plattenringe. Die Locher
der Kochplatte erhielten Falze angegoffen, in welche Ringe, ebenfalls mit Falzen verfehen, hineinpafften.
Man war damit in der Lage, Tépfe von verfchiedener Grofse beim Kochen etc. anzuwenden.

Gleichzeitig kam auch der Bratofen (Bratkaften , Bratrohre) auf; derfelbe beftand aus einem vier-
eckigen {chmiedeeifernen oder gufseifernen Kaften und lag gemeinhin auf der Vorderfeite des gemauerten
Herdes (Fig. 1). Derfelbe war fo angebracht, dafs die obere Fliche des Bratofens 4 die frithere maffive
Mauerung erfetzte, damit die Flamme, welche die Herdplatte p erhitzte, gleichzeitig auch die obere Brat-
ofenfeite erwirme. Unter dem Bratofen befand fich eine befondere Feuerung /' mit oder ohne Roft, je
nach dem Brennmaterial. Von diefer Feuerung aus gingen die Gafe, fich theilend, beiden Eifenflichen

des Bratofens entlang und vereinigten fich oben mit den Plattenfeuerungs-Gafen, um mit diefen zufammen
in den Schornftein abzugehen. )

1390 n. Gr.

Aus diefem Herde hat fich der Haushaltungs- und Reftaurationsherd in feinen verfchiedenen Grofsen
und Conftructionen entwickelt.

Zum Bratofen kam zunichft der Wirmfchrank oder das Wirmfpind, zum Warmhalten des Ge-
fchirres dienend, fpiter ein Wafferkeflel, auch Wafferkaften oder Wafferfchiff genannt, und manche anderen,
die Bequemlichkeit unterftiitzenden Einrichtungen.

Vor ca. 50 Jahren wurden zuerft in Frankreich Herde gebaut, die fo eingerichtet waren, dafs mit
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einer Feuerung zu gleicher Zeit Kochplatte und Bratofen geheizt wurden, d. h. die Flamme, welche zum
Erwirmen der Platte vorhanden war, diente gleichzeitig zum Heizen des Bratofens (Fig. 2). Die Flamme
ging nicht mehr an der der Feuerung entgegengefetzten Seite in den Schornftein, fondern wurde zwifchen
der Unterwand des Bratofens und dem Herdboden gezogen und entwich zwifchen Feuerraum und Hinter-
wand in den Schornftein. Diefe rationelle Ausnutzung des Heizmaterials wurde auch in Deutfchland nach-
geahmt, und es begannen die erften Anfinge einer kleinen Plattenherd-Induftrie, jedoch noch etwas hand-
werksmiifsig, fich zu regeln. Man begann zunichft den Franzofen auch in Betreff des zum Herdbau zu
verwendenden Materials nachzuahmen und verwendete, wie diefe, Schmiede- oder Gufseifen zum ganzen
Korper des Herdes und fchiitzte die vom Feuer berithrten Stellen durch doppelt angebrachtes Eifen, bezw.
diinne Chamotte- oder Steinvorlage. Die Herde wurden auf folche Weife transportabel. Von diefer Zeit
an entwickelte fich der Herdbau allmihlich, bis die Fabrikation deffelben von einigen gréfseren Induftriellen
in die Hand genommen und in ein Syftem gebracht wurde. Es giebt heute Specialiften fiir den Herdbau.
Die einen, Topfer genannt, bauen Herde aus Stein oder Kacheln, die anderen aus Eifen mit oder ohne
Marmorbekleidung, fodann Fabrikanten, welche Herde aus Marmor oder Granit bauen.

- Mit Ausnahme der Topfer, welche heute noch an ihrem alten Princip, dem
der Doppelfeuerung hingen, gilt fiir' alle iibrigen Fabrikanten von Plattenherden
das Ein-Feuerungsprincip als mafsgebend. Da fiir grofse Kiichen meiftentheils
Plattenherde aus Eifen oder Marmor genommen werden, und wenn von Kacheln
verlangt, auch folche von den Specialiften gefetzt werden, miiffen wir das Syltem,
welches die grofsten Herdfabrikanten Frankreichs, Englands und Deutfchlands als
praktifch aufgeftellt haben, auch als mafsgebend erachten und das iufsere Material
als zunichft nicht in Betracht kommend erwihnen. Nur mufs bemerkt werden, dafs
das dauerhaftefte Material zum Bau der Plattenherde unbedingt Schimiedeeifen mit
Chamotte-Ausfiitterung ift, und auch in fo fern vortheilhaft ift, als es jegliche Fugen
vermeiden ldfft und dadurch eine Brennmaterialverfchwendung durch die Fugen
ausgefchloffen wird. Ein wichtiger Factor fiir die Verwendung fchmiedeeiferner
Herde ift die grofse Dauerhaftigkeit, die Moglichkeit, bei geringem Raumverbrauch
verhadltnifsmafsig viel zu leiften, und die Transportfihigkeit fchmiedeeiferner Herde
im Ganzen. Wir betonen »fchmiedeciferne Herde« defshalb, weil gufseiferne Herde
leicht dem Springen ausgefetzt und nur miihfam zu repariren find. Aufserdem find
ciferne Herde am billigften zu befchaffen und nur annahernd da — was Billigkeit
des Preifes anbetrifft — durch Kachelherde zu erfetzen, wo das Kachelmaterial
ausnahmsweife hdufig und diefes Fabrikat demnach fehr billig ift. “ Selbft in diefem
Falle ift faft niemals fiir denfelben Preis ein Kachelherd zu haben, welcher eben fo
leiftungsfahig und nur annihernd fo dauerhaft ift, wie ein fchmiedeeiferner Kochherd.

Dem Eifen zunichft kommt, was die Dauerhaftigkeit anbetrifft, Marmor oder
Granit, und dann wiirden die Kacheln und endlich gemauerte Herde zu nennen fein.

Bisher wurden nur die fog. Plattenherde in das Auge gefafit, welche fiir
kleinere und grofsere, einfachere und elegantere Wohnungen faft ausfchliefslich,
allein auch in Reftaurants, Hoétels, Vereinshiaufern, Cafernen, Lazarethen, Gefang-
niffen, offentlichen Speifeanftalten etc. Anwendung finden,

Indefs werden fiir die Maffenbereitung von Speifen, wie fie in den zuletzt
genannten Gebiudearten nothwendig wird und in denen es nicht fo fehr darauf
ankommt, auf dem Kochapparat vielerlei Speifen herftellen, fondern grofse Quan-
tititen eines und deffelben Mahles bereiten zu konnen, Plattenherde immer feltener
verwendet. Dazu dienen feit langer Zeit fchon, neben den noch zu erwihnenden
Dampfkocheinrichtungen, die fog. Keffelherde, bei denen die Kochplatte fehit
und das Kochgefafs, d. i. der Keffel direct vom Feuer erwirmt wird.

Bis vor wenigen Jahren erhielten folche Herde eine Einrichtung, die fchon feit



b
langer Zeit in Uebung war und die in den verfchiedenen Ausfiihrungen principielle
Unterfchiede kaum aufzuweifen hatte. Erft in neuerer Zeit ift durch die Etabliffe-
ments von Emil Rudolpl Damcke in Berlin-Charlottenburg und von A. Senking in
Hildesheim das den bekannten Papin'fchen Kochtépfen zu Grunde liegende Princip
auf die Keffelherde iibertragen worden, wodurch diefelben eine wefentlich andere
Leiftungs- und Gebrauchsfihigkeit erhalten haben.

Fir die Maffenbereitung von Speifen werden indefs, wie eben angedeutet wurde,
auch die fog. Dampfkochapparate angewendet, alfo Kocheinrichtungen, auf
denen das Erwirmen der Kochkeffel mit Hilfe von Wafferdampf gefchieht. Es
wird von einem folchen Verfahren befonders dann mit Vortheil Gebrauch gemacht,
wenn in dem betreffenden Etabliffement fiir andere Zwecke die Anlage eines Dampf-
keffels ohnedies erforderlich wird.

Bei folchen Einrichtungen wird fonach an die Stelle des Flammenfeuers eine
Dampfheizung gefetzt. Man hat aber auch fiir das Kochen gewiffer Gemiifearten
Apparate conftruirt, bei denen der Wafferdampf in das dampfdicht gefchloffene Koch-
gefafs geleitet wird, das Kochen alfo nicht mittels Waffer, fondern mittels Dampf
vorgenommen wird. Selbft das fiir Koch- und Spiilzwecke erforderliche Waffer
wird bisweilen auf diefe Weife erwirmt.

Endlich find noch die fog. Gruden, auch Glimmherde oder Gliithéfen
geheifsen, zu nennen, welche in Folge des eigenthiimlichen bei ihnen zur Verwen-
dung kommenden pulverférmigen Brennftoffes eine befondere Einrichtung erhalten
und beim Gebrauche auch eine eigenartige Behandlung erfordern; die Anwendung
eines nur glimmenden Brennmaterials, alfo eines Gliihfeuers ohne Rauchentwicke-
lung, ift fiir diefelben charakteriftifch.

Gruden finden hauptfachlich in den Wohnriumen der unbemittelten Claffen
ihren eigentlichen Platz,

a) Plattenherde.

Die Anforderungen an die Leiftungsfihigkeit eines Herdes find — von dem
einfachften Haushaltungsherd angefangen bis zur michtigen Kochmafchine eines
herrfchaftlichen Wohngebiudes, eines Reftaurants, eines Hotels etc. — ungemein

verfchieden; defshalb ift auch die Einrichtung deffelben eine fehr mannigfaltige. Im
Folgenden mogen diefelben als Haushaltungs- (Familien-) und Reftaurations-
herde unterfchieden werden; unter der letzteren Bezeichnung mogen indefs nicht
blofs die fiir Reftaurants, Hotels etc. im Gebrauche ftehenden Herde verftanden fein,
fondern auch folche in den Privatkiichen herrfehaftlicher Haufer, Schlsffer etc., was
um fo gerechtfertigter ift, als die Einrichtung in allen diefen Fillen die gleiche ift.

Die Plattenherde konnen feft ftehend oder transportabel fein.
mauerten und die Kachelherde gehoren zu den ftabilen Kocheinrichtungen; Herde,
die mit Marmor-, Granit- oder anderen Steinplatten verkleidet find, laffen fich, in
einzelne Theile zerlegt, transportiren; die fchmiedeeifernen Herde find im Ganzen
transportabel. Man erzielt bei letzteren den Vortheil, dafs man den Herd in der
Fabrik vollftindig fertig ftellen kann und dafs feine Aufftellung nur in dem Ein-
leiten in den Schornftein befteht. Auch das Uebertragen des Herdes aus einer
Kiiche in eine andere wird hierdurch in einfachfter Weife erméglicht.

Von den Abmeffungen eines Plattenherdes ift nur die Héhe eine ftabile; fie betrdagt
80 bis 85¢m; Breite und Linge variiren mit der grifseren oder geringeren Leiftungs-
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fahigkeit, die vom Herd gefordert wird. Der kleinfte Haushaltungsherd diirfte wohl
kaum unter 30 bis 40 cm Breite und 60cm Linge erhalten; allein man hat auch Herd-
breiten von 1,25 m und dariiber, fo wie Herdlingen von 8m und mehr. In Betreff
der letzteren Dimenfion ift man innerhalb gewiffer Grenzen wefentlichen Einfchrin-
kungen nicht unterworfen; die Breite der Kochplatte follte indefs bei einem an der
Wand f{tehenden Herde 80cm, bei einem frei ftehenden Herde 1,25 m nicht iiber-
fchreiten, weil fonft das Hantiren auf derfelben nicht mehr bequem genug ge-
{chehen kann,

Die Wandungen eines Plattenherdes find faft ftets vertical begrenzt und reichen
in der Regel bis auf den Fufsboden herab; nur unmittelbar iiber dem letzteren
wird nicht felten eine ca. 5cm hohe und eben fo tiefe Unter{chneidung angebracht,
um beffer an den Herd herantreten zu konnen.

Bisweilen hat man den Herdkorper nicht bis auf den Fufsboden reichen laffen,
fondern auf ein eifernes Fufsgeftell placirt, wodurch man in beengten Kiichenriumen

den Vortheil erzielt, dafs man den

Kig. 3. hohlen Raum unter dem Herde zum

' Unterbringen von Brennmaterial, Putz-

kaften, Eimern etc. verwenden kann

(Fig.3.u.6). Transportable fchmiede-

eiferne Herde pflegen wohl auch auf

ganz niedrige Fiifse geftellt zu wer-
den (Fig. 5 u. g).

Fiir die Aufsenwandungen der
Herdkorper verwendet man die be-
reits in Art, 4, S. 4 genannten Ma-
terialien. Polirte Platten aus Marmor
oder Granit (belgifcher) geben den
Herden ein fehr reinliches und auch
clegantes Ausfehen. Wo es auf letzteres nicht fo fehr ankommt, verwendet man
auch polirte Schieferplatten, fonft Serpentinplatten und Sohlenhofer Steine. Die
hochfte Eleganz erzielt man durch Anwendung von Glasplatten (Spiegelfcheiben
oder Dachglas), denen man mit Leichtigkeit jede Farbung etc. verleihen kann, und
durch Verkleidung mit eifernen, feft emaillirten Kacheln, die in blendendem Weifs,
in fchonem Milchblau, fo wie in jeder anderen Farbe hergeftellt werden. Auch
glafirte Steine (Thonfliefen) werden mehrfach als Verblendungsmaterial benutzt.

Bei gemauerten Herden werden «die Umfaffungswinde am beften aus Verblend-
fteinen gemauert.

Damit durch die Hitze kein Auseinandertreiben des Herdkorpers eintrete, wird
er am oberen Rande mit einem Reifen oder einer Einfaffung aus Eifen oder Meffing
umgeben,

Fir die Feuerthiiren verwendet man Eifen, fiir die davor angebrachten Vor-
thiiren Kupfer oder Meffing und fiir die Befchlige Eifen oder Meffing, Fiir die
Thiren der Bratofen und Wirmfpinde wiahlt man gefchliffene Eifenrahmen mit
eifernen, fchwarz lackirten oder mit Meffingfillungen. Feuer- und Af{chenthiir
find ftets um verticale Achfen drehbar; fiir Bratéfen und Wairmfpinde empfehlen
fich, der bequemeren Benutzung wegen, um horizontale Achfen niederlegbare Klapp-
thiiren.

Marmor-Kochmafchine von Marcus Adler in Berlin.



Die gufseiferne Kochplatte wird bald aus einer grofseren, bald aus einer
kleineren Zahl von Stiicken oder Streifen zufammengefetzt; bald wird deren Zahl
fo weit als irgend méglich reducirt; kleinere Herde erhalten fogar Kochplatten aus
einem einzigen Stiick. Grofse Plattenftiicke haben den Nachtheil, dafs beim Berften
eines derfelben viel Material durch neues erfetzt werden mufs; auch berften fie
leichter, wie kleinere. Letztere bedingen eine grofse Anzahl von Fugen, durch
welche die kalte Aufsenluft zum Feuer treten kann und letzteres ftark abkiihlt;
defshalb find fo fchmale Plattenftreifen, wie fie hie und da vorkommen (von 20em
Breite und darunter), nicht zu empfehlen. Fiir kleinere Herde diirften Plattenftreifen
von 40 bis 50 em, fiir grofsere folche von 60 bis 75cm Breite die vortheilhafteften fein.

Die Dicke der Kochplatten betrigt, je nach der Grofse des Herdes, 4 bis 25mm,

Die Herdplatten erhalten bald eine, bald mehrere Einfatz- oder Topfoffnungen;
bisweilen fehlen letztere ganz. In manchen Gegenden find Platten mit mehreren
folcher Oeffnungen iiblich und werden dort auch fiir die vortheilhafteften gehalten.
Wenn man aber erwigt, dafs diefe Oeffnungen eine fortwihrende Abkiihlung des
Feuers erzeugen, wodurch der Heizprocefs beeintrichtigt wird, fo erfcheint eine
thunlichfte Reduction in der Zahl derfelben angezeigt. Hiernach wire eine Herdplatte
ohne Oeffnungen die vortheilhaftefte, und thatfichlich find hie und da derartige
Herde ausfchliefslich im Gebrauch.

Indefs bietet die Anordnung von Topfoffnungen direct iiber dem Brennraum
mancherlei Bequemlichkeiten dar, fo dafs deren Anbringung immerhin gerechtfertigt
werden kann,

Um diefelbe Topfoffnung fiir Topfgefifse verfchiedenen Durchmeffers verwenden
zu konnen, wird diefelbe durch mehrere Einlegeringe und ein centrales Mittelftiick
gefchloffen.

Die einzelnen Kochplattenftreifen dehnen fich in der Hitze ftark aus; damit
fich hierbei die Platten nicht verziehen und damit auch durch die zwifchenge-
legenen Fugen moglichft wenig kalte Aufsenluft eintreten konne, werden die Platten
an den Stofsflichen meift mit Falzen verfehen; auch die eben erwihnten Einlege-
ringe der Topfoffnungen erhalten derartige Falze. Statt der Falze find wohl auch
fchrige Stofsflichen in Anwendung gekommen.

Man erzielt fiir eine.Herdeatte den beften Heizeffect, wenn das Feuer fich
unter derfelben frei vertheilen kann. Sobald man den Feuerraum durch Untermaue-
rung der Platte ftark verengt, fo wird letztere fehr ungleichmafsig erwiarmt; defshalb
kommt letztere Conftruction nur dann in Anwendung, wenn die Platte mit einer
grofseren Zahl von in einer Reihe gelegenen Topfoffnungen verfehen ift; alsdann
befindet fich der Feuerlauf unter den letzteren. Wenn man aber nur eine folche
Oeffnung oder wenn man mehrere Topflécher iiber die ganze Platte vertheilt, fo
empfehlen fich moglichft frei liegende Herdplatten.

Bratofen und Wirmfpind werden in der Regel aus Schmiedeeifen, der Waffer-
kaften oder das Wafferfchiff meift aus Kupfer hergeftellt. Dafs fiir diefe Herdtheile
eine befondere Feuerung nicht erforderlich ift, wurde bereits in Art. 3, S, 3
aus einander gefetzt.

Ueber die allgemeine Einrichtung einer Feuerftelle, iiber die Erforderniffe,
welche diefelbe zu erfiilllen hat, fo wie iiber die dazu gehorigen Rofte wurde bereits
im vorhergehenden Bande (Art. 244, S. 203 und Art. 247 bis 251, S, 205 bis 208)
das Nothige gefagt. Die Grofse der Roftfliche ift von der Grofse der Herdplatte

.
Kochplatte,
Bratofen
etc.

12.

Feuerung.
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und von der Art des Brennmaterials abhingig. Bei Steinkohlenfeuerung werden
pro lam Herdplatte 4 bis 51,kg Steinkohlen gebraucht, woraus fich (nach der Ta-
belle auf S. 207 des vorhergehenden Bandes diefes »Handbuches«) fiir 1qm Herd-
platte im Mittel 0,06 9m Roftfliche ergiebt. .

Es fehlt nicht an Verfuchen, mit den Plattenherden fog. Rauchverbrennungsapparate zu verbinden,

um einerfeits das verwendete Brennmaterial beffer auszunutzen , andererfeits den liftigen Rauch und bei
Kohlenfeuerung das Fliegen einzelner Rufsflocken in der Kiiche zu vermeiden n.

Um den Heizwerth der Feuergafe moglichft auszunutzen, namentlich auch um
zu erzielen, dafs die Herdplatte thunlichft intenfiv und gleichférmig erhitzt werde,
empfiehlt es fich, dem Feuerlauf innerhalb des Herdes im Allgemeinen eine nach
abwarts fallende Richtung zu geben (vergl. Fig. 2).

Dem friher Gefagten entfprechend werden fich moglichft breite und flache
Zige fur die Feuergafe empfehlen.

Es ift auch darauf zu fehen, dafs diefe Feuerziige leicht zuginglich find, da
fich darin, namentlich bei Steinkohlenheizung, viel Rufs ablagert, fonach die Zige
ofter gereinigt werden miiffen; defshalb follten letztere fo angeordnet werden, dafs
das Dienftperfonal diefe Reinigung felbft vornehmen kann.

1) Haushaltungsherde,

Man kann zwei Hauptformen von Plattenherden unterfcheiden: Auffatzherde
und Tafelherde. Die erfteren find der frither faft allgemein iiblichen Form des
gemauerten Herdes entnommen; fie beftehen eigentlich aus zwei Theilen: einem
niedrigen vorderen Theil, welcher die Herdplatte trigt, und einem daran ftofsenden
riickwirtigen Theil, worin (hoher als die Kochplatte) erft der Bratofen und dariiber
das Wafferfchiff fich befinden. Das Feuer zieht unter der Herdplatte nach riick-
warts, umipiilt, aufwirts gehend und fich theilend, den Bratofen von allen Seiten
und gelangt endlich an die untere Fliche des Walfferfchiffes, von wo es in den
Schornftein abzieht. Der Herd wird bei folcher Ausfiihrung unnéthig vergrofsert;
auch kommt es vor, dafs der Bratofen an den Seiten nicht gleichmifsig  erwirmt
wird. Zur Zeit werden defshalb Auffatzherde nur noch felten ausgefihrt,

Die gegenwirtig faft allgemein iibliche Form der Tafelherde hat keinen Auf-
fatz; der Bratofen liegt unter der Kochplatte, das Wafferfchiff zur Seite, letzteres
nicht felten zu etwa ein Drittel hervorragend. Das Feuer zieht in der ganzen Breite
des Herdes unter der Kochplatte entlang, zugleich iiber dem Bratofen hinweg, geht
an deffen Seite hinab, alsdann unter deffen Bodenfliche weiter nach dem Waffer-
{chiff, um endlich in den Schornftein zu entweichen,

Herde fiir ganz kleine Haushaltungen, wie in Arbeiterwohnungen etc., erhalten
gewohnlich eine Platte mit zwei Topflochern, hin und wieder ein Wirmf{pind, fel-
ten jedoch einen Bratofen. In Gegenden, wo Steinkohle, Coke und Holz gebrannt
werden, haben diefe Herdchen eine befondere Bratofenfeuerung nicht; nur dort ift eine
folche vorhanden, wo Torf oder grusartiges Material gefeuert wird (fiehe Fig. I).
In England, Amerika, Frankreich und auch in Deutfchland (in Schlefien und der
Rheinprovinz) fiihren diefe Herdchen auch fchon ganze Gufsplatten oder Falz-, bezw.
Schienenplatten anftatt der Lochplatten mit Ringeinlagen; es liegt dies an dem dort
gebrduchlichen Gefchirr mit flachem Boden ohne Ring zum Einhidngen. Man kocht,
ftatt die Gefchirre einzuhiingen, auf der Platte.

1) Neuefte Vorrichtung fiir Kochherde mit totaler Rauchverbrennung. Baugwks.-Ztg. 1882, S. 677.
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Fiir kleine biirgerliche Wohnungen (kleinerer Beamten, verheiratheter Unter-
offiziere etc.) find die Herde grofser und auch in der Ausfilhrung etwas eleganter
gehalten. Solche Herde haben fimmtlich Platten mit mehreren Topflochern und
einen Bratofen & (Fig. 4, 5 u. 6). Das fo eben iiber die Anwendung von mehreren

Topflochern, von ganzen, bezw. Falzplatten Gefagte gilt auch hier. Ueberdies
erhilt ein folcher Herd fchon einen Walfferkeffel 4.

Fig. 4. Fig. 5.

=3 O

Y. %
/—> r

Z Y k
7
‘) )

v

14
Z 7
A I R R RO
L]

Haushaltungsherde von Ewmil Rudolph Dawmcke in Berlin.

Fiir elegante Haushaltungen find je nach Bedarf mehr oder weniger grofse
und elegantere Herde im Gebrauch (Fig. 7 bis g). Stets befitzen diefelben eine
Feuerung, Bratofen 4, Wafferfchiff # und Wirmfpind z, bisweilen auch zwei Brat-
ofen und zwei Wirmfpinde, event, ein Warmfpind zv und ein Trockenfpind 7

Der Kochherd kann vollftindig frei ftehen, kann aber auch an einer, zwei
oder drei Seiten von den Umfaffungswinden der Kiiche umfchloffen fein. Je mehr
Seiten frei find, defto leichter und bequemer geftaltet fich die Bedienung des Her-

Fig. 8.

Haushaltungsherde von Ewmil Rudoiph Damcke in Berlin.

15.
Grofsere
Herde.
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Lingenfchnitt des Herdes in Fig. 8. — 155 n. Gr.

blendungsmaterial.

des und die Handhabung der Koch-
gefchirre. Die bequemfte Koch-
mafchine wire hiernach eine voll-
ftandig frei ftehende; doch fehlt
in unferen gewdhnlichen Haushal-
tungen hierzu in der Regel der
nothige Raum.

Steht der Herd, wie dies meift
der Fall ift, an einer Wand, fo
erhdlt diefe eine Bekleidung von
Marmor, Schmelzkacheln oder einem
anderen, leicht zu reinigenden Ver-

Unterhalb des diefe Bekleidung abfchliefsenden Gefimfes bringt

man nicht felten eine Stange aus Meffing oder Kupfer an, um verfchiedene Kiichen-
gerdthe, die immer zur Hand fein miiffen, daran zu hingen.

> 2) Reftaurationsherde.
g Die Kochmafchinen fiir Reftaurationen (Fig. 10) unterfcheiden fich von denen
sichwng.  fur Privatkiichen gemeinhin dadurch, dafs diefelben eine fog. Theilfeverung in der

Mitte haben.

Die Flamme theilt fich, umftreicht nach zwei Seiten hin die Mafchine,

heizt fo die ganze Kochplatte p, die darunter befindlichen zwei Bratéfen 4 und zwei
unter den Bratofen durch einen fchmalen Zwifchenraum (Zug) von denfelben getrennt

Fig. 10.

Reftaurationsherd von Zwmil Rudolph Damcke in Berlin. — lg; n. Gr.

vorhandenen zwei Backofen ¢, ein an der kleineren Seite der Mafchine befindliches
Wiirmf{pind 7 und eine entweder in:der Mafchine von aufsen nicht fichtbar oder

irgendwo auf der Platte angebrachte Wafferblafe x mit Abflufshahn.

Derartig ein-

gerichtete Mafchinen finden wir aufser in Reftaurationen auch in Schlb‘ffem und
hochherrfchaftlichen Hiufern; fie heifsen jedoch Reftaurationsherde.
Die Dimenfionen folcher Herde und damit auch ihre fpecielle Einrichtung find,

dem jeweiligen Bedarfe entfprechend, fehr verfchieden.

Aufser den fchon genann-

ten Theilen erhalten Reftaurationsherde nicht felten, bisweilen auch grofsere Haus-
haltungsherde, noch eine Einrichtung zum Wairmen von Waffer fiir Abfpiil- und
fonftige Kiichenzwecke, von Waffer fiir Toilette- und Bade-Einrichtungen, durch Ein-
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fetzen einer Rohr-
fchlange etc.; hier-
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Abfperrventile  angeord-

um die Mafchine
eventuell auch nur zu ein
Viertel zu benutzen. In

net ,
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der einen Feuerung befindet fich ein Schlangenfyftem, welches mit einem Refervoir in Verbindung fteht
und heifses Waffer fiir die Abfpiilkiichen liefert. — Die Mafchine geniigt, um ein feines Diner fiir 1000
bis 1500 Perfonen darauf zu bereiten.

Meiftens ftellt man den Reftaurationsherd mitten in die Kiiche, leitet die in
einem beftimmten Raume des Herdes zufammenftromenden Gafe durch eine im
Boden des Herdes befindliche Oeffnung in einen gemauerten Canal, der in den Schorn-
ftein mindet,

Oft bringt man an der dem Wirmfpinde entgegengefetzten Seite noch eine
befondere zweite Lochplatte an, deren Feuergafe fich mit denen der Hauptmafchine
vereinigen, oder man hat auch noch ftatt des Wirmfpindes eine befondere Feue-
rung, fo dafs der Herd drei Plattenfeuerungen hat (Fig. 11 u. 12). Es wird diefe
Einrichtung wohl &fter getroffen, ift aber als nicht praktifch zu bezeichnen. Der
Name fiir folche kleine Feuerungen ift Friihftiicks- oder Nothherd; er foll den
Zweck haben, vermeiden zu koénnen, dafs man den grofsen Herd bei kleinem Be-
darf, wenn nicht gebraten werden foll, in Thitigkeit zu fetzen braucht. Es ift je-
doch eine irrige Anficht zu glauben, dafs man weniger Brennmaterial in der Haupt-

feuerung, als in der Nebenfeuerung verbraucht. Frankreich, England, Schweiz
und Amerika laffen diefe Nebenfeuerungen ftets fort.

b) Keffelherde.

Es ift bereits in Art. 5, S. 4 gefagt worden, dafs in offentlichen Speife-
anftalten, Cafernen, Gefingniffen etc. und in anderen Fillen, in denen es nicht da-
rauf ankommt, vielerlei Speifen bereiten, fondern einige wenige Speifegattungen in
grofser Menge erzeugen zu konnen, fog. Keffelherde in Anwendung kommen, d. h.
Herdeinrichtungen, bei denen an die Stelle der mit Kochgefifsen zu befetzenden
Kochplatte ein, zwei oder drei grofsere Keffel treten, die in den Herdkérper und
deffen Feuerung in geeigneter Weife eingebaut werden.

Die dlteren Einrichtungen von Keffelherden beftanden in einfachen einge-
mauerten Keffeln. Bei denfelben machte fich namentlich die Wrafenverbreitung in
unangenehmer Weife geltend; verfchiedene dagegen angewandte Mittel hatten, ins-
befondere wegen des haufig erforderlichen Riihrens der Speifen, wenig Erfolg. Auch
war der Brennmaterialienverbrauch ein fehr grofser.

Diefen Conftructionen mit offenen Keffeln gegeniiber erweifen fich die Herde
mit hermetifch gefchloffenen Keffeln, die nach ihren Erfindern auch Damcke fche und
Senking'{che Herde genannt werden, als ein grofser Fortfchritt. Der Kochraum
lafit fich bei gut conftruirten Herden diefer Art ganz wrafenfrei erhalten, und die
Erfparnifs an Brennftoff betrigt den ilteren Einrichtungen gegeniiber bis zu 50,
felbft bis zu 60 Procent.

1) Herde mit offenen Keffeln.

Die Keffel, welche frither aus Kupfer hergeftellt wurden, gegenwirtig aber
vielfach aus innen verzinntem Eifenblech erzeugt werden, haben meift eine cylin-
drifche oder fchwach conifche Geftalt mit einem nach einer Kugel-Calotte geform-
ten Boden; feltener kommen mehr fpharifch geftaltete Keffel vor.

Der Herdkorper, 'in den der Keffel gefetzt wird, ift meift gemauert. Die Feuer-
ftelle wird durch eine Roftfeuerung gebildet; der Feuerraum wird nach oben zu durch
den Keffelboden abgefchloffen. Die Rauchgafe werden unter letzterem hinweg in
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auffteigender Richtung gefiihrt, und zwar foll dies in folcher Weife gefchehen, dafs
fie die Keffelwandungen in ausreichendem Mafse beftreichen. Bei ganz einfachen

Einrichtungen hat man wohl auch nur den Keffel vollig frei iiber das Feuer einge-

fetzt. Zwar wird hierbei keine Fliche des Keffels durch Mauerwerk verdeckt; allein
es wird dadurch zunichft nur der Keffelboden erhitzt, und die heifsen Rauchgafe
ftromen direct dem Schornftein zu; der Heizwerth des angewendeten Brennftoffes
wird fonach in ungiinftiger Weife ausgenutzt. Das Gleiche ift der Fall bei
folchen #lteren Keffeleinmauerungen, bei denen nur der Keffelboden vom Feuer er-
wiarmt wird. Solche Anordnungen follten defshalb nur bei ganz kleinen Keffeln,
bei folchen, die in Folge ihrer geringen Hohe die Ausfilhrung von ca. 15¢m hohen
Feuerziigen nicht geftatten, in Anwendung kommen.

Betreff der Einrichtung der Feuerftelle ift auch hier auf den vorhergehenden
Band diefes »Handbuches« (Art. 244, S. 203 und Art, 247 bis 251, S. 205 bis 208)
zu verweifen. Dem Roft giebt man im Mittel bei Steinkohlenfeuerung den vierten
Theil des horizontalen Querfchnittes des unmittelbar zu erhitzenden Raumes (die
um den Keffel ziehenden Feuercanile werden hierbei nicht mit gerechnet); nach
einer anderen Angabe foll der Roft fiir jede in einer Secunde zu verbrennende
50kg Steinkohlen 1dam Flidche erhalten, wobei angenommen ift, dafs die fiir den
Luftzutritt dienenden Zwifchenrdume s der Roftfliche betragen. Bei Holzfeuerung
reicht es hin, dem Roft !s von der fiir Steinkohlenfeuerung erforderlichen Fldche
zu geben.

Den Abftand a des Keffelbodens vom Roft kann man fiir Steinkohlenfeuerung
anndhernd nach der Formel '

a = 0,24 + 0,017 & Meter
berechnen, wenn & den Keffeldurchmeffer (in Metern) bezeichnet. Fiir Holzfeuerung
vergrofsere man @ um 0,06 bis 0,s, fir Torffeuerung um etwa 0psm. Wenn die

~ Keffel nicht eine aufsergewohnliche Grofse erhalten, fo iiberfteigt der fragliche Ab-
ftand bei Steinkohlenfeuer

nicht leicht das Mafs von
40cm,

Wie f{chon gefagt,
{chliefst der Boden des Kef-
fels den eigentlichen Feuer-
raum ab und lafft in der
Regel nur an einer beftimm-
ten (dem Schirloch meift
gegeniiber liegenden) Stelle
eine  Oeffnung, den fog.
Feuerrachen, durch den die - N \\§§
Rauchgafe, nachdem fie den : \
Keffelboden erwarmt haben, 7
in die Feuerziige oder das

\
\
N\

Keffelherd

=9

A .
fog. Lauffeuer eintreten, um ; /r | . \ mit einfachem Lauffeuer.
nun auch die Seitenwan- \ \§ o5, U
dungen des Keffels zu be- '/

. .
{ftreichen und dann erft in den /// .

Schornftein zu entweichen. /”/7//{%///%%}

Feuerzige



Fig. 15. Die Ziige oder Lauffeuer werden ver-
{chieden angeordnet, was zum Theile
von der Hohe des Keffels und vom
verwendeten Brennftoff abhingt.

o) Die einfachfte Einrichtung be-
{teht darin, dafs man nach Fig. 14 einen
ungetrennten Feuercanal z bildet, fo
dafs die Verbrennungsgafe, wenn fie
den Raum unter dem Keffel £ verlaffen
haben, durch eine zur Seite der Aus-
trittsoffnung  errichtete Zunge y ge-
nothigt werden, diefen Canal nach einer
Richtung und in voller Hohe zu durch-
zichen, um an der anderen Seite der
Zunge bei 0 in den Schornftein v zu
entweichen — Keffel mit einfachem
Lauffeuer.

B) Geftattet es die Hohe der Keffel-
77;7 wandungen, den Feuerzug durch eine

7

|

. horizontale Scheidewand in zwei Canile
(event. durch mehrere Winde in eine
noch grofsere Anzahl von Canilen) zu
zerlegen, fo kann man hierdurch den
Rauchgafen einen lingeren Weg {chaffen,
wodurch fie an die Keffelwandungen
noch mehr Wirme abgeben kénnen; die
Rauchgafe durchziehen, eben fo wie in
Fig. 14, den unteren Canal nach einer

@ _ Richtung, treten durch eine in der ho-
/%//% \ /// rizontalen Scheidewand angebrachte
> w ////4, Oeffnung in den oberen Canal, durch-
W////// /// / ftreichen diefen in der gleichen oder
% in der entgegengefetzten Richtung und

- entweichen endlich in den Schornftein

Keffelherd mit einfachem Schneckenzug. — Keffel mit doppeltem ungefpal-

140 n. Gr.
160 .
tenem Lauffeuel.

v) Anftatt der horizontalen Scheidewand kann auch ein {chraubenférmig ge-
ftalteter Boden in den Feuerziigen hergeftellt werden, fo dafs alsdann die Rauch-
gafe continuirlich anfteigend um den Keffel herumgefiihrt werden — Keffel mit
einfachen Schneckenziigen.

In Fig. 15 befchreibt der Feuerzug z, vom Brennraum f ausgehend, 12 Windungen; der Rauch
entweicht {chliefslich bei ¢ in den Schornftein. Der ringférmige Mauerkorper 7 bildet das Auflager des
Keffels %4, der Mauerkérper g das ihn umfchliefsende Gehziufe. Der erftere ldfit zwifchen fich den nach
unten conifch verjiingten Brennraum frei; der f{chneckenférmige Zug ift gemauert und nach oben
durch Dachziegel, beffer durch Eifenplatten abgedeckt; im Gehiiufe ¢ find hier, fo wie in Fig. 14 (bei 7)
Oeffnungen zum Reinigen des Zuges angeordnet. Bei der Anordnung in Fig. 15 gefchieht die Feuerung
von aufsen, von einem Vorgelege v aus; doch kann felbftredend die Feuerung auch von innen ein-

gerichtet werden.
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8) Man kann auch einen fog. doppelten oder Fig. 16.
gefpaltenen Schneckenzug einrichten, wenn man
am riickwirtigen Ende des Brennraumes eine Theilung
mittels einer Zunge vornimmt und die Ziige nun nach
rechts und links um die Keffelwandungen herumfiihrt,
fie an der gegeniiber liegenden Seite wieder zufammen-
filhrt und nach dem Schornftein leitet.

¢) Anftatt der einfachen und doppelten Lauffeuer,
bezw. der Schneckenziige hat man wohl auch radial
geftellte Feuercanile angeordnet. Hierbei ruht der
Keffel auf 6 bis 8 radial geftellten Mauerkérpern oder
Stegen nach Art der Fig. 16.

Diefe Mauerkorper 7z, laffen zwifchen fich die Ziige z frei; der
Roft » liegt zwifchen zwei folchen Stegen 7 und reicht bis unter die
Mitte des Keffelbodens, fo dafs die Flamme den ganzen Keffel % be-
ftreichen kann. Die Rauchgafe entweichen bei ¢ in den Schornftein;

zu diefem Ende find die beiden dafelbft gelegenen Stege entfprechend
hoch gefithrt. —

Keffelherd mit Radialziigen.
Yso n. Gr.

Simmtliche befchriebenen Anordnungen haben in-
defs den Nachtheil, dafs die Mauerung der Ziige einen ,
zu grofsen Theil der Heizfliche des Keffels fortnimmt und dafs man die directe
Gluth, welche auf dem Rofte verhanden ift, in ihrer Wirkfamkeit ftort; die Wir-
kung der letzteren auf den Boden und auf den Rumpf des Keffels ift werthvoller,
als jene der Flamme felbft. Man ordnet defshalb in neuerer Zeit vielfach einen
ganz einfachen Zug in der Weife an, dafs man in einem Abftande von etwa
bis Y+ (der Keffelhohe) vom Keflelrande eine Zunge anbringt, welche ihren Mittel-
punkt im Centrum des Ausftrémungsrohres der Feuergafe hat und etwa s um den
Keffel herumreicht; auch diefe Zunge wird am beften nicht gemauert, fondern aus
Eifen hergeftellt.

Um den beim Kochen fich entwickelnden Dunft oder Wrafen aus der Kiiche
abzufiihren, bringt man nicht felten nach Art der Fig. 15 einen fog. Dunft- oder
Wrafenfang 7 an, der aus Blech angefertigt wird, iiber den ganzen Herd hinweg-
ragen mufs und den Dampf in ein befonderes Abzugsrohr ableitet.

Nicht unerwihnt mag fchliefslich bleiben, dafs in den hier befprochenen Herd-
conftructionen das fog. Anbrennen der Speifen nur durch hiufiges Umriihren ver-
hiitet werden kann.

2) Herde mit gefchloffenen Keffeln.

Die Anwendung von nach Art der Papin'{chen Kochtopfe hermetifch ver-
fchloffenen Kochkeffeln gewihrt in erfter Reihe den Vortheil der rationelleren Aus-
nutzung des verwendeten Brennftoffes. Allein bei Conftruction von Keffelherden fiir
Maffenbereitung von Speifen ift neben der Dauerhaftigkeit, leichter Handhabung
und geringem Brennmaterialverbrauch vor Allem auch eine rationelle Zubereitung
der Speifen im Auge zu behalten. Dies ift die Urfache, wefshalb fich das FPapin-
fche Princip des Kochens mit gefpanntem Dampf im vorliegenden Falle ganz be-
fonders empfiehlt, und es find defshalb die hiernach ausgefiihrten Keffelherde felbft
den fpiter noch zu befprechenden Dampfeinrichtungen vorzuziehen.

2r.

Dunftfinge.

22.
Princip.
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Derartig eingerichtete Keffelherde liefsen fich die Etabliffements von Zmiz/

Rudolph Damcke in Berlin-Charlottenburg und Senking in Hildesheim faft gleich-

zeitig (1880) patentiren, und es ift bereits eine grofse Zahl derfelben im Gebrauch.
Solche Herde werden eben fo in runder, wie in prismatifcher Form hergeftellt.

Den erften Haupttheil folcher Herde bilden die Kochgefifse oder Keffel. Die-
felben find nach Papin’'fchem Syftem dampfdicht mittels Schrauben verfchloffen, fo
dafs das Kochen unter einem beftimmten Drucke vor fich geht. In Folge diefes
hohen Druckes und der hohen Temperatur werden die Speifen in ihre Beftandtheile,
d. h. der Kleber und das Stirkemehl der Pflanzen, das Eiweifs und die anderen
Subftanzen der thierifchen Stoffe aufgeldst und zerfetzt, auch ftark kalkhaltige Hiilfen-
friichte weich und geniefsbar gemacht.

mit
Keffeln

in Berlin.

Kochherde
‘gefchloffenen

von Daricke

1“]00 n. Gr.
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Die Keffel werden am beften aus 10mm ftarkem, gewalztem und innen ver-
zinntem Schmiedeeifen gefertigt; vom Kupfer ift man des Griinfpan-Anfatzes wegen
in neuerer Zeit ganz abgegangen. Der Keffeldeckel bewegt fich in einem Charnier
und hat am Rande einen Falz, der zur Aufnahme von Gummidichtungen dient.
An einem Eckeifenringe, welcher dem Keffel zur Stiitze, bezw. als Auflager dient,
find Charnierfchrauben befeftigt, welche in Einfchnitte am Keffeldeckel paffen und
fo ein feftes Anziehen des Deckels auf den Keffel zulaffen.

Die Deckel {ind, um fie leicht &ffnen zu konnen, durch Gegengewichte aus-
balancirt.

Fiir die meiften offentlichen Anftalten, die hier in Frage kommen, bendthigt
man Herde mit drei Keffeln: Gemiife-, Fleifch- und Wafferkeffel. Ihre Grofse be-
mifft man derart, dafs man pro Kopf der zu Speifenden 1,21 Gemiife rechnet?).

In Fig. 17 ift ein Damcke'{cher Herd dargeftellt, der mit der einen Langfeite an der Kiichenwand
placirt ift; links befindet fich der Fleifchkeffel, rechts der Gemiifekeffel und in der Mitte der Wafferkeffel;
daneben ift ein kleiner Plattenherd aufgeftellt (der in Mannfchaftskiichen fiir die Unterofficiere beftimmt
ift). Fig. 18 zeigt einen Keflelherd in eckiger Form, bei dem der Wafferkeffel hinter Gemiife- und
Fleifchkeffel gelegen ift. Bei dem Herd in Fig. 20 fehlt der Wafferkeffel; ftatt deffen ift ein Refervoir
vorhanden, welches, wie fonft der Wafferkeffel, zur Condenfation gebraucht wird. In Fig. 19 endlich ift
fir jeden Keffel ein befonderer Herd mit rundem Gehdufe aufgeftellt; die Rauchgafe gehen in einen
Fuchs, wohin auch der riickwirts gelegene Plattenherd einmiindet.

Der Gemiifekeffel G (Fig. 21) und der Fleifchkeffel # find hermetifch gefchloffen; der Waffer-
keffel 77 ift mit lofem, getheiltem Charnier-Deckel verfehen. Der Gemiife-, event. auch der Fleifchkeffel
haben behufs Entleerung 4Q mm weite Abflufsrohre, welche derart angebracht find, dafs bei einer noth-
wendig werdenden Reparatur der Keffel *herausgenommen werden kann, ohne eine Befchidigung des
Mauerwerkes hervorzurufen. Ueber den leicht zu reinigenden Abflufshihnen %, deren Einrichtung aus dem

Verticalfchnitt in Fig. 22 zu erfehen ift, befindet fich ein Trittblech /, um diefelben beim Befteigen des
Herdes zu fchiitzen.

Um in den gefchloffenen Keffeln den Kochgrad erkennen zu konnen und das

Fig. 21.

Kochherd mit gefchloffenen Keffeln von Ewmil Rudolph Damcke in Berlin.

2) Hiernach wiirde man fiir 500 Menage-Theilnehmer cinen Gemiifekeffel von 6101, einen Fleifchkeffel von 3051 und
einen Wafferkeffel von 4001 brauchen.

Handbuch der Architektur. IIL s. 2



18

Sicherheitsventil. " Kocheinfatz fiir den Gemiifekeffel.

Auskochen aus den Ventilen zu verhiiten, find auf den Keffeldeckeln die patentirten
rotirenden Sicherheitsventile z# angebracht,

Der Ventilkegel (Fig. 23) ift mit einer Dampfturbine oder einem Schraubengewinde # verfehen,
durch welches derfelbe beim Kochen des Keffelinhaltes gehoben und in Rotation verfetzt wird. Das
{chnellere Rotiren in Verbindung mit dem Steigen des Ventilkegelkopfes zeigt eine Zunahme des Koch-
grades an und ermdoglicht (durch Schliefsen eines Canalfchiebers) die Regulirung deffelben. Die Ventile
find mit den noch zu erwihnenden Wrafen-Verzehrungsapparaten verbunden, fo dafs der den Ventilen ent-
weichende Wrafen unfichtbar abgefiihrt wird; ohne die befchriebene Einrichtung wiirde fonach der Grad
des Kochens fiir die Bedienungsmannfchaft in keiner Weife erkennbar fein.

Das bei hoherem Kochgrade entftehende Entweichen von Fliiffigkeiten neben dem Wrafen wird
durch einen einfachen, unter dem Keffeldeckel angebrachten Apparat vermieden. Der letztere befteht aus
zwei Schalen von ungleichem Durchmeffer; der Boden der oberen und grofseren Schale 7 ift mit den
Stiitzen des Ventilgehdufes verbunden. Die untere und kleinere Schale 7 fitzt auf einem Charnier-Biigel
und ift mittels einer Fliigelmutter verftellbar. In Folge der einander zugekehrten Schalensffnungen und
durch einen richtig gewdhlten Abftand derfelben wird ein Durchftrémen der fliffigen Kochfubftanzen ver-
hiitet, wihrend der Dampf ungehindert austreten kann.

In den Gemifekeffeln kommen Kocheinfitze (Fig. 24) aus verzinntem Eifenblech in Verwendung;
hierdurch wird es moglich, jede Art von Gemiife (fogar Reis) bei hermetifch verfchloffenen Keffeln ohne
Umrithren fertig zu kochen; ein Anfetzen oder Anbrennen findet nicht ftatt. Boden und Mantel diefes
Kocheinfatzes find durchléchert, wodurch ein Circuliren des Waffers erzielt wird. Mit feinem wenig
durchbrochenen Fufs fteht der Einfatz auf dem Boden des Keffels. Damit die mehligen Beftandtheile der
Speifen den im Einfatz befindlichen nach Fertigftellung der Speifen wieder beigemengt werden konnen,
ohne dafs man den ganzen Kocheinfatz zu entfernen braucht, ift der Boden des letzteren fo conftruirt,
dafs derfelbe mittels eines Hakens leicht herausgenommen werden kann.

Fir den Fleifchkeffel wurde ein Einfatz zum Warmhalten des portionirten Fleifches conftruirt 3).

3) Die Kochzeiten find fiir verfchiedene Speifen folgende: Hiilfenfriichte, Graupen, Kohlriiben, Wurzeln und Rindfleifch
115 bis 2 Stunden; Hammelfleifch 11, bis 115 Stunden; Schweinefleifch, alle Kohlarten und Backobft 1 bis 11, Stunden; Reis
und Nudeln 3/; Stunden.



9

Der beim Kochen fich bildende Wrafen wird mit Hilfe des patentirten Wrafen-
Verzehrungsapparates entweder unter den Roft gefithrt oder behufs Condenfation
in den Wafferkeffel iibergeleitet (vergl. Fig. 21), von wo aus der geringe noch
iibrig bleibende, nicht zur Condenfation kommende Theil durch ein verzinntes
Rohr x abgefiihrt wird. Im letzteren Falle wird gleichzeitig das Waffer im Waffer-
keffel erwdrmt und kann dann als Spiilwaffer benutzt werden.

Die Einmauerung der Damcke{chen Keflel gefchieht in folcher Weife, dafs
diefelben durch das ftarke Herdgehdufe frei getragen werden und mit dem Mauer-
werk nicht in Beriihrung kommen. An Stelle gemauerter Feuerziige werden
fchmiedeeiferne Zungen angewendet, welche eine grofsere Keffelheizfliche ermog-
lichen. In den Rauchcanilen find Schieber an-
gebracht, die fich durch daran befindliche Splinte Fig: 45
in verfchiedenen Hohen reguliren laffen. e

Fir die Feuerftelle werden ftarke gufs-
eiferne Feuerkaften und entweder {chmiedeeiferne
Predboenf'{che (Fig. 25) oder gufseiferne Flez-
Jcher'{che Roftftabe (Fig. 26) verwendet; hier-
durch werden die fonft permanenten Reparaturen

Piedboenf’{cher Roft.

an diefen Herdtheilen auf ein Minimum be- Fig. 26.
fchrankt. Seeaaae
56 . 36 N
Da gewéhnliche Chamotte-Mauerung neben und iiber { — S ——
der Heizthiir durch ungefchickte Handhabung von Stérhaken - ﬁ,b = 3

etc. leicht befchidigt wird, werden bet den Damcke {chen
Herden grofse Chamotte-Fagonftiicke von 65 X 40 X 23cm
(bis zu 90kg Gewicht) angewendet, welche der Form des Flet/cher {cher Roft.
Herdes und der Feuerung genau angepafit find.

Der Damcke{che Keflelherd ift mit einem f{chmiedeeifernen Mantel umkleidet,
woran die Heizthiiren und fonftigen Armaturftiicke befeftigt find und der durch
Verankerung mit dem Mauerwerk ein ftabiles und folides Ganze bildet. Hierdurch
wird auch das Losbrennen der Heiz- und Reinigungsthiiren, fo wie das Entftehen
fchddlicher Fugen und Riffe im Mauerwerk in Folge der grofsen Hitze vermieden,

c) Dampfkochherde.

Wie fchon in Art. 6, S. 5 zum Theile angedeutet worden ift, werden beim
Kochen der Speifen mittels Wafferdampf zwei Syfteme befolgt, und zwar:

1) das iltere Egeflorf'iche Verfahren, wobei der Dampf direct mit den zu
kochenden Speifen in Beriihrung gebracht wird, dort fich condenfirt, und wobei
man auf diefe Weife Fleifch und Suppe kocht, manche Gemiife etc. zubereitet,
ohne das Condenfationswaffer abzuleiten, bei anderen Gemiifen jedoch das letztere
abfihrt — Verfahren mittels Kochdampf;

2) ein Syftem, wobei der Dampf zwifchen den Winden doppelwandiger Koch-
gefifse die in letzteren befindlichen Speifen zum Kochen bringt, und wobei man bei
grofserer Spannung des Dampfes braten und folche Speifen bereiten kann, die einer
hoheren Temperatur, als der des Waffers bediirfen — Verfahren mittels Heizdampf.

Das letztere Verfahren fchliefst fich den feither vorgefiihrten Kocheinrichtungen
am meiften an, da im Wefentlichen nur die Art der Heizung eine andere ift; defs-

halb wird im Folgenden auch das in zweiter Reihe erwihnte Princip zuerft be-
fprochen werden,

24.
Wrafen-
verzehrung.

25
Herdkorper
und
Feuerung.

26.
Ver-
fchiedenheit.
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1) Einrichtungen mit Heizdampf.

Die Kochherde, bei denen Dampfheizung in Anwendung kommt, find in
ihrer Einrichtung, insbefondere in Betreff der Kochkeffel, den unter b, befchriebenen
Keffelherden fehr nahe verwandt.

Die Zahl und Grofse der letzteren hiangt felbftredend auch hier von der

. Perfonenzahl ab, die gefpeist werden foll. MNerée giebt*) an, dafs zur Zubereitung

28.
Form,
Material und
Conftruction.

des Effens, und zwar einer dreimaligen Tagesportion, fiir je 500 Kopfe eigentlich
nur 2 Keffel mit ungefihrem Inhalt von je 600! und 5001 erforderlich find; will
man fich indefs eine bequemere und angenehmere Art des Kochens geftatten, fo
ftelle man aufserdem noch einen Keffel von 2501 Inhalt auf?).

Die mehrfach verbreitete Anficht, dafs es fich fiir Dampfkochung empfehle,
nur kleine Keffel von geringem Inhalt zu verwenden, ift nicht begriindet. Aller-
dings kommt in kleineren Keffeln der Inhalt ralcher zum Sieden, als in grofseren;
allein der Betrieb wird bei einer zu grofsen Zahl von Keffeln zu umftindlich, und
es laffen fich auch thatfichlich Keffel jeder Gréfse mit Nutzen verwenden.  Es be-
finden fich zur Zeit Keffel von 1000! Inhalt und dariiber im Betrieb; felten geht
man unter 5001 Inhalt; nur fir Speifen, die man in geringeren Quantititen zu er-
zeugen hat, wihlt man kleinere Keffel (bis zu 2501),

Fiir Dampfkochung miiffen Keffel in Anwendung gebracht werden, die ganz
oder zum Theile doppelwandig find. Bei den dlteren Keffeln, die eine mehr
{pharifche Geftalt hatten (Fig. 27),
war eigentlich nur der Boden dop-
pelt. Die neueren Innenkeffel K
haben eine mehr cylindrifche (Fig. 28)
oder nach unten {chwach conifche
Geftalt (Fig. 29), und der Boden ift
bald nach einer Halbkugel, bald
nach einer Kugelcalotte geformt; der
Aufsenkeffel A4 erftreckt fich bis-
weilen nur auf den Boden und einen
Theil der Wandungen (Fig. 27 u.
29); allein bei manchen Dampfkoch-
herden find Innen- und Aufsenkeffel
ganz concentrifch geftaltet (Fig. 28).

Man verfertigt entweder beide
Keffel aus Schmiedeeifen oder den
inneren Keffel aus Schmiedeeifen und

Dampfkochherd in der Kiiche der Trrenanftalt zu Schwerzt). Q€1 aufseren aus  Gufseifen oder

1o n. Gr. Aufsen- und Innenkeffel aus Kupfer

oder endlich den Innenkeffel aus

Kupfer und den Aufsenkeffel aus Gufseifen. Die Verzinanung kupferner Innenkeffel
hilt fich nicht gut.

4) Nereg, A. v. Die Militir-Dampfkiiche und Bade-Anftalt. Berlin 188o.

5) Hierfiir ift ein Dampfkeffel von 10am Heizfliche ausreichend; foll noch eine Badeanftalt mit Dampf verfehen werden,
fo find 12 bis 16am Heizfliche erforderlich; hat man aufserdem noch eine Wafchanftalt im Betriebe zu erhalten, fo werden
16 bis 20am nothwendig.

6) Nach: Zeitfchr. f. Bauw. 1834, Bl. 30.



Herrmann berichtet 7), dafs in
der Kochkiiche der Strafanftalt am
Plotzen-See bei Berlin {immtliche 6
Keffel (2 a 10001, 3 & 500! und
1 4 2501 Speifeninhalt) zum Schutz
gegen Griinfpanbildung urfpriinglich im
Inneren verzinnt waren. Nach zwei-
jahrigem Gebrauch war die Zinnfchutz-
decke, namentlich in Folge ftarken
Putzens der Keffel, zerftért und wurde
bei den kleineren Keffeln nicht wieder
erneuert. Nur fiir die beiden grofsen
Keffel wurde, um die Suppen und den
Sauerkohl in reinerer Farbe zu erhal-
ten, die Verzinnung beibehalten, welche
alle 2 Jahre erneuert werden mufs.
Eine fchidliche Bildung von Griinfpan
foll fich nicht gezeigt haben, weil die
Kochapparate nach jedesmaligem Ge-
brauch aufsen und innen auf das sorg-
filtigfte gefcheuert werden.

Der Hohlraum zwifchen
dem inneren (dem eigent-
lichen Koch-) Keffel und dem
aufseren Keffel oder Mantel
iiberfteigt felten die Weite von
5em,

Jeder Kochkeffel ift mit
einem Deckel D verf{chliefsbar;
derfelbe ift entweder im Gan-
zen um Charniere drehbar,
oder er befteht aus zwei mit
Charnieren verbundenen Thei-
len. In letzterem Falle ift der
kleinere Theil (etwa Y+ bis 1/3)
mit dem Keffel unverriickbar
verbunden (angenietet, event.
angelothet), der grofsere um
die Charniere drehbar. Immer
ift der bewegliche Conftructions-
theil durch ein Gegengewicht
ausbalancirt, fo dafs er fich
leicht offnen ldfft; auch ift in
diefem beweglichen Theile bis-
weilen ein kleinerer Deckel mit
Griff zum Koften der Speifen
angebracht.

Die Keffel werden ent-
weder einzeln aufgeftellt und

7) In: Zeitfchr. f. Bauw. 1880, S. 517.

Fig. 28.
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Fig. 29.
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Dampfkochherd in der Kiiche der Landes-Irrenanttalt zu Neuftadt-Eberswalde 8).
155 n. Gr.

ruhen dann in der Regel auf drei Fiifsen, oder fie find in Gruppen vereinigt in
einem gemeinfamen Gehiufe oder Herd eingehéngt.

Durch die Rohre ¢, welche von dem Haupt-Zuleitungsrohr g abzweigen,
tritt der Dampf in den Hohlraum zwifchen Innen- und Aufsenkeffel; die Dampf-
rohre ¢ find durch Hihne abfchliefsbar; eben fo erhilt das Hauptrohr g ein
Hauptdampfventil ». Das fich bildende Condenfationswaffer fliefst durch ein im
Boden des Aufsenkeffels eingefchraubtes Rohr » ab.

J. H. Corey in New-York verwendet ftatt eines doppelwandigen Keffels einen
Keffel X (Fig. 30) mit einem in den Keffelboden angefchraubten Kupferballon 2;
die Fliffigkeit kommt hierdurch rafcher zum Sieden. Der Dampf tritt durch das
Rohr ¢ ein; das Condenfationswaffer fliefst durch das Rohr 7 ab.

Die doppelwandigen Kochkeffel miiffen eine fo grofse Wandftiarke haben, dafs
fie der Dampffpannung widerftehen; beim Corey'fchen Keffel erhilt nur der
Kupferballon diefe grofse Blechdicke. Ferner kann auch der letztere keine
Wirme an die Aufsenluft abgeben, ibertrdgt fie vielmehr vollftindig auf den

Keffelinhalt. :

’ Um eine zu rafche Abkiihlung der Keffel zu verhiiten
und auch um ein ungefihrliches Annihern des Perfonals an
diefelben zu ermoglichen, werden fie mit Wirmefchutzmaffen
(fiehe den vorhergehenden Band diefes » Handbuches«, Art. 2 37,
S. 196) und aufserdem mit holzernen Minteln umgeben.
Sind mehrere Kochkeffel in einem gemeinfchaftlichen Gehiufe
vereinigt, fo befteht das letztere aus einem Mantel von Gufs-
oder Schmiedeeifen, und es hat diefer Schutz gegen Wirme-
verlufte etc. zu gewihren.

Fig. 3o0.

Kochkeffel von Yames H. Corey
in New-York.

8) Nach: Zeitfchr. f. Bauw. 1869, B 13.



23

Manche Keffel erhalten einen Ablafshahn % (Fig. 30); bei den meiften der-
felben gefchieht indefs die Entleerung durch Ausfchépfen., Um beim Reinigen der
Keffel das Spiilwaffer abfliefsen laffen zu konnen, ift bisweilen in den Boden ein
Abflufsrohr 7 (Fig. 28) eingefchraubt, welches fiir gewdhnlich durch einen Hahn
abgefchloffen ift.

Der Aufsenkeffel mufs ftets ein Luftventil » (Fig. 28 u. 29) erhalten; durch
daffelbe entweicht die im Hohlraum zwifchen Aufsen- und Innenkeffel enthaltene
Luft, fobald durch Oeffnen des Dampfhahnes Wafferdampf eintritt; fobald Dampf
auszuftromen beginnt, ift diefes Ventil zu fchliefsen. Beffer ift es, felbftthitige
Luftventile anzubringen, welche fich rechtzeitig (durch Heben eines Kolbens)
fchliefsen, fo dafs kein Dampf entweichen kann; finkt der Dampfdruck im Aufsen-
keffel fo weit herab, dafs er geringer ift, als die Spannung der Aufsenluft, fo
offnen fich die Luftventile 7 wieder.

Um das Condenfationswaffer abzulaffen, ift der im Rohr v angebrachte Hahn
fo weit offen zu halten, dafs nur Walffer, nicht aber Dampf entweicht; es ift
erforderlich, von Zeit zu Zeit nachzufehen, ob der Abflufs richtig vor fich geht.
Um der letzteren Ueberwachung enthoben zu fein, empfiehlt es fich auch hier, die
fchon im vorhergehenden Bande diefes »>Handbuches« (Art. 226, S. 184) vor-
gefiihrten felbftthitigen Condenfationswaffer-Ableiter oder Selbftleerer in Anwendung
zu bringen. ‘

An jedem Kochkeffel ift unter dem Deckel ein Abzugsrohr s fiir den
Wrafen angebracht. Bisweilen, wie in Fig. 29, durchdringt diefes Rohr auch den
Deckel, oder aber, wenn der Deckel aus einem feften und einem beweglichen Theile
befteht, trigt der erftere das Bogenftiick des in den Keffel einmiindenden Wrafen-
rohres.

Ueber jedem Keffel wird in der Regel ein Zapfhahn der Waffer-Zuleitung f
angeordnet; hiufig dient ein Schwenkhahn zwei neben einander ftehenden Keffeln
(Fig. 29).

Als Dampfentwickler kann fiir die Dampfkochherde felbftredend jede Gattung
guter Dampfkeffel verwendet werden; insbefondere benutzt man fiir diefen Zweck
gern Cornwallis-Keffel. (Siehe auch die Bemerkung im vorhergehenden Bande
diefes »Handbuches«, Art. 274, S. 227.)

Davis hat fiir den fraglichen Zweck einen Dampfentwickler conftruirt, der durch Leuchtgas geheizt
wird. Eine Befchreibung deffelben ift in der unten®) genannten Quelle zu finden.

Im Allgemeinen geniigt zum Kochen fchon ein Dampf von 1%z Atmofphiren
Spannung, wefshalb man felten iiber einen Druck von 4 Atmofphiren hinauszugehen
pflegt. Liefert der Dampfentwickler ftirker gefpannten Dampf, fo bringe man im
Kochraum ein geeignetes Reductionsventil an; eine zu grofse Dampffpannung wiirde
auf die Keffelwinde nachtheilig einwirken.

Je hoher die Dampffpannung ift, defto weniger Zeit ift zum Kochen erforder-
lich; bei geringer Spannung wird das durch das langfamere Kochen bedingte langere
Zeiterfordernifs durch einen geringeren Brennftoffverbrauch aufgewogen. Soll dem-
nach rafch gekocht werden, fo nehme man hohere Spannung und viel Dampf, bei
langfamem Kochen dagegen weniger Dampf und geringere Spannung.

Betreff der vom Dampfentwickler zu den Kochkeffeln fithrenden Rohrleitungen

9) DaviS. Steam gooking apparatus. Scientific American, Bd. 20, S. 200.
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fei auf den vorhergehenden Band diefes »Handbuches«, insbefondere auf Art. 128
(S. 100), Art. 218 und 219 (S. 181 und 182), Art. 223 bis 226 (S. 183 bis 189)
verwiefen.

Ift das Kochen fehr heftig, fo dafs der Keffelinhalt gegen den Deckel ftofst
und bei gedfinetem Deckel herausfpritzt, fo mufs man das Dampfzuleitungsventil
enger {tellen.

Das Rithren der Speifen wihrend des Siedens ift bei manchen Speifegattungen
und bei kleineren Keffeln faft ganz iiberfliiffig, da ein Anbrennen nicht zu befiirchten
fteht und die Heftigkeit des Kochens die Speifen fchon von felbft in das richtige
Mifchungsverhiltnifs bringt. Bei grofseren Keffeln jedoch, insbefondere bei Suppen-
und Gemiifekeffeln, weniger bei Fleifch- und Kartoffelkeffeln, ift ein hiufiges Um-
rithren erforderlich. Man hat fogar befondere Riihrapparate angebracht, welche ein
energifches Umriihren bei vollftindigem Verfchlufs der Keffel geftatten. In Fig. 31

ift ein folcher Apparat

g ga. dargeftellt.
Fat é? x & Auf zwei gufseifernen
qﬁ %E Bocken, die zur Seite des Keffels
[*': - : I A ftehen, liegt eine horizontale,

fchmiedeeiferne Welle o in La-
gern; fie ift an den Enden mit
Drehkurbeln verfehen und triigt

in ihrer Mitte ein conifches

Zahnrad 3. Letzteres greift in

ein zweites Kegelrad v ein, wel-

Dampfkochkeflel in der Kiiche der neuen Strafanftalt am Plstzen-See bei Berlin10). ches auf einer verticalen Welle

150 n. Gr. fitzt, die durch den Deckel D

des Kochkeffels A in das Innere

des letzteren reicht und mit geeignet geformten Gabeln zum Durcharbeiten der Speifen verfehen ift. Die

verticale Welle fteht auf einem Zapfen, der auf dem an diefer Stelle verftirkten Boden des Innenkeffels
aufruht.

Ift das Kochen beendet, fo wird der Deckel gedffnet, der Riihrapparat herausgenommen und dann
erft mit der Entleerung begonnen.

Die Dampfkocheinrichtungen von Egroz in Paris zeigen eine von den be-
{chriebenen Apparaten etwas abweichende Anlage; die Hauptverfchiedenheit zeigt
fich in der Anwendung frei fchwebender, beweglicher Kochgefifse. Obwohl dies
anfcheinend die Anlage complicirt, fo zeichnet fie fich doch durch grofse Einfach-
heit und Zweckmaifsigkeit aus, entbehrt dabei auch nicht einer gewiffen Zietlichkeit
und Eleganz.

Die erfte Idee zum Zgrorfchen Syftem foll von einem Klofterbruder, dem Director des kleinen
Noviciats im Mutterhaufe der Fréres de la doctrine chrétienne, Bruder Pierre-Céleftin ausgegangen {ein;
daffelbe foll auch feine erfte praktifche Anwendung im Mutterhaufe des genannten Ordens zu Paris (7ue
Oudinot) gefunden haben. Nachdem fich dafelbft diefes Kochverfahren bewihrt hatte, haben die Briider
weitere Inftallationen derfelben Art in den von ihnen geleiteten ¢tabliffements de Saint-Nicolas angeordnet.

Die Kochgefifse haben eine nach unten {chwach conifche Geftalt mit einem
nach einer Kugelcalotte geformten Boden. Jedes Kochgefifs K (Fig. 32 bis 335)
hdangt in zwei Lagern /, welche durch eiferne Stinder s geftiitzt werden; in diefen
Lagern drehen fich die an den Kochgefifsen angebrachten hohlen Zapfen. Der
Deckel ift um ein Charnier drehbar und an einer Kette # aufgehingt; letztere lduft
tiber eine oder auch zwei Rollen » und trigt am freien Ende ein Gegengewicht g;

10) Nach: Zeitfchr. f. Bauw. 1880, S. 516.
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diefes ift fo fchwer, dafs zum Oeffnen des Deckels nur ein fehr geringer Kraftauf-
wand nothwendig ift (Fig. 32).

Um die Gefiifse wihrend des Kochens in der aufrechten Stellung zu erhalten,
ift hinter jedem derfelben (an der Wand, an einer Saule etc.) eine Anfchlageknagge #
angebracht, gegen welche fich das Gefafs lehnt; daffelbe wird fo montirt, dafs der
Schwerpunkt nach der Knagge zu gelegen ift.

Will man aus dem Kochgefifs den Inhalt in bequemer Weife ausfchépfen, fo
bringt man es in die Lage der Fig. 34; will man es vollftindig entleeren, fo kippt
man es nach Fig. 35. Um die verticale, fchrige und horizontale Lage der Koch-
gefifse zu ermoglichen, ift feitlich an denfelben ein nach einem Viertelkreis
gebogenes Eifen ¢ angenietet, welches mit drei Lochern verfehen ift, in die zum Feft-
halten des Gefifses in der gewiinfchten Stellung mittels einer am Stdnder befind-
lichen Sperrklinke ein Stift eingefchoben wird. Ein Handgriff dient dazu, den
Keffel in die betreffende Lage zu bringen.

Die Dampfzufiihrung erfolgt vom Dampfentwickler aus zunéchft durch einen
im Fufsboden des Kochraumes gelegenen Canal, von dem aus vertical nach auf
wirts gerichtete Rohre, die in den Stdndern s hoch gefithrt {ind, abzweigen; durch
das eine der Lager / tritt der Dampf in die Kochgefifse; durch das andere wird
das Condenfationswaffer abgefiihrt.

Die Wirmeverlufte miiffen auch hier durch Umbhiillen der Gefifse mit Wirme-
fchutzmaffen verhiitet werden.

Soll mittels Wafferdampf gebraten oder gebacken werden, foll iiberhaupt eine
hohere Temperatur erzielt werden, als fonft erforderlich ift, fo wird der Dampf
nach dem Ausftromen aus dem Keffel erft mittels eines Rohres iiber offenes Feuer
geleitet und fo weit iiberhitzt, dafs er die gewiinfchte Temperatur annimmt.

Derartige Dampfkocheinrichtungen haben mit den gefchloffenen Keffelherden
von Damcke u. A. die Vortheile gemein, dafs das Kochen in verhiltnifsmafsig
kurzer Zeit gefchehen kann, dafs das fog. Anbrennen der Speifen vermieden ift
und dafs die letzteren fehr fchmackhaft werden. Die Dampfkochapparate haben
ferner den Vorzug, dafs die Kiiche moglichft rein gehalten werden kann, weil in
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derfelben keinerlei Feuer zu unterhalten ift, alfo der vom Brennmaterial etc. her-
rihrende Schmutz entfillt; weiters erfordern fie fiir die Heizung einer grofseren

- Zahl von Keffeln nur eine einzige Feuerung; endlich kann unter Umftinden der

erzeugte Heizdampf noch fonft giinftige Verwendung finden, wie z. B. fiir Wafch-
kiichen, Bade-Einrichtungen etc., eventuell fogar zum Heizen von Riumen.

Deffen ungeachtet erweifen fich Dampfkocheinrichtungen in Skonomifcher Be-
ziechung nur dann vortheilhaft, wenn ein Dampfentwickler fiir andere Zwecke fchon
vorhanden oder nothwendig ift, fei es fiir die Zwecke einer Sammel- (Central-)
Heizung, fei es zum Betriecbe von Mafchinen etc. Ift dies nicht der Fall, wird
alfo fir den Kochapparat die Befchaffung eines befonderen Dampfentwicklers er-
forderlich, fo wird die Gefammtanlage fehr koftbar. Allein felbft dann, wenn man
den Dampf dem fiir eine Sammelheizung dienenden Dampfkeffel entnimmt, ift die
Einrichtung wahrend der warmen Jahreszeit gleichfalls unskonomifch, weil alsdann
der Dampfkeffel nur der Kiiche wegen in Betrieb gefetzt werden mufs.

Dazu kommt noch, dafs Explofionen der Dampfentwickler niemals ganz aus-
gefchloffen find, namentlich dann nicht, wenn man, wie in Kiichen hiufig, kein
genligend gefchultes und vorfichtiges Bedienungsperfonal hat, Endlich ift in einer
Dampfkochkiiche ftets noch ein Referve-Kochherd mit Keffel und Roftfeuerung
nothwendig, weil zu leicht Stérungen im Betriebe vorkommen kénnen.

Die erfolgreiche Verwendbarkeit der Dampfkocheinrichtungen wird fich hier-
nach auf ganz beftimmte Fille zu befchrinken haben, in denen die zu erzielenden
Vortheile befonders fchwer wiegen und die Uebelftinde auf ein thunlichft geringes
Mafs reducirt werden konnen. Im Uebrigen werden fiir die Maffenbereitung von
Speifen die im Vorhergehenden vorgefiihrten Herde mit gefchoffenen Keffeln von
Damcke etc. in der Regel vorzuziehen fein.

Das preufsifche Kriegsminifterium hat von Dampfkochkiichen ganz abgefehen und die eben er-
wihnten Keffelherde als mafsgebend und praktifch anerkannt.

2) Einrichtungen mit Kochdampf.

Mit directem Dampf, an Stelle des Waffers, werden insbefondere Kartoffeln
gekocht, woher auch die fiir die einfchligigen Apparate iibliche Bezeichnung
Kartoffelfieder oder Kartoffeldimpfer herriihrt. Indeffen konnen auch andere
Gemiife in folcher Weife gekocht werden, und es wird in allen diefen Fillen ein
befonderer Wohlgefchmack der Speifen erzielt.

Bei diefer Kochmethode werden die zu kochenden Speifenrohftoffe in Gefifse
oder Gehiufe gebracht, die in geeigneter Weife hermetifch gefchloffen find; den
Wafferdampf lafft man in diefelben durch eine durchlscherte Platte, einen Roft etc.
eintreten; die Speifen werden in den Gehiufen auf Schiiffeln, durchlocherten Kaften
oder in Korben aus verzinntem Eifendraht etc. aufgeftellt oder darin aufgehingt.

Die Dauer der Einwirkung des Dampfes richtet fich nach der Natur. und
Grofse der zu kochenden Gegenftinde, fo wie nach der Dampffpannung.

Ein Kartoffelfieder ilterer Conftruction ift in Fig. 36 dargeftellt,

Der gufseiferne Behilter & enthilt durchlécherte, zum Hineinfchieben eingerichtete kupferne Ge-
fifse, in denen ca. 60! Kartoffeln gleichzeitig gekocht werden kénnen. Die in einer Nuth verfchiebbare
Thiir # wird gegen Filzzwifchenlagen durch eine Klemmfchraube luftdicht verfchloffen und ift, der leichteren
Bewegung wegen, durch ein Gegengewicht ausbalancirt. Das obere der beiden horizontalen Rohre ift das
Dampf-Zuleitungsrohr, das untere fithrt das Condenfationswaffer ab.

Einen grofseren Kartoffelfieder neuerer Conftruction zeigt Fig. 37.
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Das Gehiufe wird von einem eifernen Cylinder X, der
rot. 90 cm Durchmeffer hat, gebildet; darauf pafft ein auf-
gefchliffener Deckel 2, der mittels eines Differential-Flafchen-
zuges leicht gehoben und gefenkt werden kann. Am Deckel
ift eine eiferne Spindel s mit drei durchbrochenen kreisrunden
Eifenfcheiben o befeftigt, welche 6 halbkreisformige Draht-
korbe von 83,5! Kartoffeln Inhalt zu tragen haben. Nach-
dem die Korbe gefiillt find, wird der Deckel mit feiner Laft
herabgelaffen und durch hakenférmige Schraubenzwingen be-
feftigt; alsdann wird der Dampfhahn in der Dampfzuleitung ¢
gedfinet, und binnen 15 Minuten find die Kartoffeln gar ge-
kocht. Bei p ift ein Sicherheitsventil angeordnet; das Con-
denfationswaffer wird durch die Rohrleitung o abgefiihrt.

In den Egroffchen Damptkiichen (fiehe
Art. 32, S. 24) find einzelne der Kochge-
fifse, die zum Bereiten ganz beftimmter Speifen
dienen, fo eingerichtet, dafs der Dampf direct
in diefelben geleitet, alfo eben fo benutzt wird,
wie bei den in Rede ftehenden XKocheinrich-
tungen.

Bei allen diefen Apparaten wurde voraus-
gefetzt, dafs der erforderliche Kochdampf in
einem befonderen Dampfentwickler erzeugt

wird, was bei grofseren Anlagen diefer Art in

der Regel zutrifft. Fir kleineren Betrieb find -

indefs haufig Einrichtungen erwiinfcht, welche
nicht nur den Kochprocefs ermoglichen, fondern
auch die Dampferzeugung geftatten. Ein fol-
cher Apparat wurde u. A. von Chk. Marlier in
Rudolftadt !3) conftruirt; derfelbe ift in Fig. 38

in Verticalfchnitt und Anficht dargeftellt.

Der kupferne Kartoffeldimpfer befteht aus zwei durch
einen Siebboden getrennten Abtheilungen: dem Kartoffel-
behilter ¢ und dem Dampfentwickler 4; letzterer hat einen
nach oben gewélbten Boden und einen Wafferablafshahn.
Ueber dem Siebboden erhebt fich das Dampfrohr ¢ mit der
Dampfvertheilungskugel ¢. Der Deckel 7 f{chliefst mittels
Gummiring und zweier Fligelmuttern den Kartoffelbehilter
luftdicht ab; das Sicherheitsrohr » fiihrt nach dem Con-
denfationsgefiifs 2 und befeitigt hierdurch die Gefahr einer
Explofion; auch bildet das in %4 angefammelte Waffer einen
hydraulifchen Verfchlufs. g ift ein Luftventil und % ein

oy |

>
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Kartoffelfieder in der Kiiche der Landes-Irrenanftalt
zu Géttingen 11).

Fig. 37.

Kartoffelfieder in der Kiiche der Irrenanftalt
zu Neuftadt-Eberswalde 12). — 135 n. Gr.

Probirhahn, durch den man einen Draht fiihrt, fobald man fiihlen will, ob die Kartoffeln gar find.

Der untere Behilter 4 wird zu %3 mit Waffer, der obere mit Kartoffeln gefiillt und hierauf die
unter dem Dampfentwickler 4 befindliche Feuerung in Brand gefetzt und etwa 40 Minuten lang unter-
halten; der fich entwickelnde Wafferdampf tritt durch ¢ zwifchen die Kartoffeln.

Wie erfichtlich, befteht diefer Kochapparat aus dem eigentlichen, Kartoffel-

dampfer und einem Herde; man hat aber auch Einrichtungen, bei denen der letztere

11) Nach: Zeitfchr. d. Arch.- u. Ing.-Ver. zu Hannover 1867, S.

12) Nach: Zeitfchr. f. Bauw. 1869, Bl 1s5.
13) D. R.-P. Nr. 12160.

341.
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Fig. 38.
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Kartoffelfieder von C%. Marlier in Rudolftadt.

fehlt, fo dafs nur ein Dampfkochtopf tibrig bleibt, der auf jedem beliebigen Platten-
herde in Thitigkeit gefetzt werden kann, Ein folcher Apparat riihrt u. A, gleich-
falls von Marlier '*) her.

d) Gruden.

Gruden {ind Herde, bei denen der pulverférmige Brennftoff in glimmendem
Zuftande zum Kochen, Braten etc. verwendet wird. Derfelbe befteht aus Braun-
kohlen-Coke, wohl auch Gruden-Coke genannt, und ift ein bei der Gewinnung von
Oel aus Braunkohlen abfallendes Product, welches gegenwirtig fabriksmifsig ge-
wonnen wird. Diefe Coke kommt im Handel in feinkGrnigem, feuchtem Zuftande
vor und ift auch nur feucht zu verwenden; im trockenen Zuftande 16st fich der feine,
leicht entziindbare Staub ab, und der Brennftoff glimmt alsdann fehr fchwer. Ift
derfelbe fonach trocken, fo mufs er vor dem Gebrauch angefeuchtet werden.

Eine Grude bildet im Allgemeinen einen parallelepipedifchen Kaften, welcher
durch einen horizontalen Roft der Hohe nach in zwei Rdume getrennt wird; der
niedrige untere Raum ift der Brennraum, der obere der Kochraum. Der Roft hat
nur in feiner Form Aehnlichkeit mit dem gewdohnlichen Feuerungsroft, ift aber hin-
fichtlich feines Zweckes von letzterem verfchieden; denn er hat nur die Aufftellung
der Kochgefifse zu ermoglichen.

Die Luftzufilhrung wird durch einen an der Vorderwand des Brennraumes
angebrachten Hals bewirkt; die Verbrennungsluft wird aus dem Kochraum mit
Hilfe eines nach einem Schornftein miindenden Rohrftutzens abgeleitet. Der Brenn-
ftoff, einmal entziindet, giebt bei rechtzeitiger Nachbefchickung und entfprechender

14) D. R.-P. Nr. 2170.
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Entfernung der Verbrennungsriickftinde ein nicht verléfchendes Glithfeuer ohne
Rauchentwickelung.

In neuerer Zeit find die Gruden oder Glimmherde vielfach in Aufnahme ge-
kommen; fie bilden eine reinliche und fparfame Feuerungsmethode, zeichnen fich
durch Geringfiigigkeit der Anfchaffungskoften und des Betriebes, durch Kleinheit
der Abmeffungen, leichte Beweglichkeit und gefahrlofen Betrieb aus; der dabei an-
gewandte Brennftoff glimmt, unter Erzeugung der zum Kochen geeigneten Hitze,
Stunden lang fort, ohne irgend welcher Aufficht zu bediirfen; die Speifen werden
wohl fchmeckend und brennen nie an; der Raum, worin eine Grude aufgeftellt ift,
wird durch diefelbe wirkfam geliiftet.

Die Grude ftammt aus dem Harzgebirge, wo fie bereits vor Jahrhunderten im Gebrauche war. Man
ftellte in einem gemauerten viereckigen Raume die Kochgefifse auf und bedeckte fie vollftindig mit

glithender Holz- und Kohlenafche, um in folcher Weife die Wirme der letzteren noch auszunutzen und
eine Brennftofferfparnifs zu erzielen.

Die gewdhnliche Einrichtung der Gruden befteht aus einem (2 Stein ftark)
gemauerten Kaften, deffen lichte Weite je nach der Grofse der Familie zu 60 bis 80 cm
im Quadrat gewihlt wird und der mit einem eifernen Deckel abgedeckt ift. Ober-
halb des unteren Drittels wird in den Grudenraum ein Roft mit ca. 5¢m aus ein-
ander ftehenden Stiben eingelegt, der, um ihn beim Herausnehmen der Afche auf-
klappen zu kénnen, zweitheilig ift.

Bis etwa 20cm unter dem Roft wird der Grudenraum mit trockener Braun-
kohlenafche gefiillt; darauf wird die Coke ausgeftreut und durch Beifchiittung einer
geringen Menge gliihenden Materials (aus einem Ofen etc.) in Brand gefetzt. An
der einen Breitfeite der Grudenumfaffung ift ein Schieber angeordnet, mittels deffen
die Lebhaftigkeit. der Gluth regulirt werden kann. Der aus dem Grudenfeuer fich
entwickelnde Dunft (nicht Rauch) zieht durch eine 8 bis 12 cm weite Oeffnung in
einen Schornftein ab.

Gemauerte Gruden find nicht transportabel, was bei Wohnungswechfel oder
fonftigen Verinderungen als Uebelftand empfunden wird. In der gemauerten Um-
faffung wird die entwickelte Wirme theilweife aufgefpeichert, fonach nach aufsen
nicht abgegeben; auch dies ift ein Mifsftand, fobald die Grude gleichzeitig zum
Heizen dienen foll.

Die neueren Gruden erhalten defshalb Umfaffungswinde aus ftarkem Eifen-
blech (Fig. 39) oder Gufseifen und find dann transportabel. Der Brennraum - des
Grudenkaftens wird zu ca. s mit klarer Braunkohlen- oder Holzafche gefiillt; dann
wird Braunkohlen-Coke in diinner Schicht iibergeftreut, diefe mit Spiritus ange-
feuchtet und angeziindet. Die Thiiren des Herdes werden nun gefchloffen, und nur
die Zugthiir bleibt geodffnet. Die fich bildende

Gluth wird wiederum in ganz diinner Schicht be- B
ftreut, und es mufs hiermit fo lange fortgefahren i
werden, bis nach Verlauf einer Stunde die ganze = T BT o

Fliche gliihend geworden ift. Die Gluth kann als-
dann mit Leichtigkeit permanent erhalten werden,
indem man jede Stunde einmal etwas Braunkohlen-
Coke aufftreut. Die unter der Coke liegende Afche
wird ebenfalls glihend und entwickelt dann eine fo
intenfive Hitze, dafs mit Leichtigkeit gekocht und
gebraten werden kann. T Sy
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Soll der Herd nicht gebraucht werden, fo wird eine Schaufel voll Coke auf einen Fleck geftreut
und die kleine Zugthiir gefchloffen; auf diefe Weife wird die Gluth erhalten und eine fehr mifsige Hitze
erzielt. Um den Ofen auch wihrend der Nacht in Brand zu erhalten, werden in eine oder zwei Ecken
einige Schaufeln Coke geftreut; am Morgen ift alsdann nur die Coke mit einer kleinen Kratze aus einander
zu ziehen, um fofort Gluth und geniigende Hitze zum Kochen zu haben.

Soll die Grude lediglich zum Heizen dienen, fo bleibt die untere Klappe gedffnet, wodurch eine
Circulation der Luft erzielt wird.

Um das liftige Ausafchen der Grude, welches in Zwifchenriumen von ca.
14 Tagen vorgenommen werden mufs und viel Staub entwickelt, iiberfliiffig zu

machen, hat man in neuefter Zeit im Feuerkaften eine Afchenregulirung angeordnet.

Letztere befteht z. B. aus zwei Reihen iiber einander gelegter, ca. 2cm breiter, diinner Bandeifen,
die in ca. ]1cm Abftand von einander angebracht find; die Zwifchenriume der oberen Reihe werden durch
die Bandeifen der unteren gedeckt. Ift die Grude im Gebrauch, fo brennt das Feuer iiber der fo ge-
bildeten Fliche. Sammelt fich die Afche im Feuerraum zwifchen den Roftftiben und der gefchloffenen
Eifenfliche an, fo werden mittels eines von aufsen regulirbaren Hebels fiir kurze Zeit die Zwifchenriume
der oberen und der unteren Bandeifenlage iiber einander gebracht, wodurch die unterfte iltefte Afche
gleichmifsig um lcm in den darunter befindlichen Afchenkaften fillt.

C. Schmidt in Braunfchweig1%) geftaltet die Roftftibe abwechfelnd flach und kreuzformig; die
erfteren, welche fiir gewShnlich horizontal ftehen, kénnen gedreht (vertical geftellt) werden, wenn die
Afche in den Afchenraum fallen foll.

Pauly’s Afchenkaften 1) ift fo eingerichtet, dafs man die erkaltete Afche mit Allem, was fich darin
befindet, durch Senken der Gluth entfernen kann, ohne Staub zu erzeugen.

Beulshaufen in Leipzig!™) hingt dem inneren Afchenbehilter einen Kaften vor, um die Afchen-
filling des erfteren auf méglichft gleich bleibender Hohe erhalten und die ftaubfreie Befeitigung des
Ueberfchuffes ohne Stérung des Herdvorganges bewirken zu kénnen.

G. Ruff in Halberftadt u. A. verfehen ihre Gruden mit einem auf Rollen
laufenden Feuerkaften, der ausziehbar ift; diefer kann fonach leicht gefiillt und ent-
leert werden. )

Sackfe & Co. in Halle erzeugen zerlegbare Gruden aus Thonkachelplatten,
welch letztere mit dem néthigen Eifenzeug combinirt find19).

Fir grofsere Haushaltungen wird die Grudenfeuerung in Form von Gruden-
{chrinken zur Anwendung gebracht. Diefel-
ben find mit Kachelwinden oder mit Eifen-
umfaffung (Fig. 40) ausgefiihrt worden und
haben unten den Feuerraum, oben einen
Wirmraum; auch eine Wafferblafe kann zur
Seite des Feuerraumes angeordnet werden!?).
FPauly's Grudeneinrichtung?9) ift in Fig. 40
dargeftellt.

Der Feuerraum ift durch den zweitheiligen Roft
nach oben abgefchloffen; der iiber dem Roft gelegene
Raum 7, durch Doppelthiirchen verfchliefsbar, nimmt die
Kochgefifse auf; x ift ein bewegliches Thiirchen zur

Fig. go0.

Regulirung des Zuges. Um die Afche unter der glithen-

J I den Grude, ohne Staub zu verurfachen, entfernen zu
konnen, ift ein herausziehbarer Doppelboden 7 vorhan-

Grudenfchrank von R. Pawuly in Berlin. den; im Boden des Brennraumes find Oeffnungen an-

15) D. R.-P. Nr. 8626.

16) D. R -P. Nr. 1008s.

17) D. R.-P. Nr. 12763.

18) D. R.-P. Nr. 4361.

19) Deutfches Baugwks.-BI. 1883, S. 21.
20) D. R.-P. Nr. g81.
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geordnet, durch welche, nach Herausziehen des Bodens 7, die Afche nach dem Afchenkaften ¢ fillt;
letzterer lafit fich unter dem Doppelboden 7 herausziehen. Bei normalem Stand dient der Boden 7 auch
als Schutz fir die Afche, welche aus dem Thiirchen x beim Reguliren des Zuges herausfallen kann.
w ift das Wirm{pind.

Eine noch weiter gehende Abinderung des Grudenherdes hat Pauly durch fein D. R.-P. Nr. 14277
Vorgenommen .

W. S#mmer in Linden hat einen den Gruden ihnlichen Glimmherd conftruirt, 41
wobei anderes Brennmaterial verwendet wird. Der aus Blech hergeftellte Kaften Gﬁs;fnf:f:de
des Herdes wird zur Hilfte mit Afche gefiillt, auf welche gliihende Holzkohlen ge-
{chiittet find; die letzteren werden mit Torf- und Kohlengrus iiberftreut. Die Gluth
der Holzkohlen und des Grufes geniigt fiir das Kochen der Speifen??).
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2. Kapitel.
Sonftige Kochapparate und Wirmvorrichtungen.

Von EmiL RuporpH Damcke und Dr. EDUARD SCHMITT,

a) Kochapparate fiir befondere Zwecke.

Aufser den im vorhergehenden Kapitel befchriebenen Kochherden giebt es
noch eine Reihe von Koch-, Brat- und Backapparaten, die entweder nur zur Her-
ftellung  beftimmter Speifen oder in befonderen Fillen zur Anwendung kommen.
Die wichtigeren derfelben follen im Folgenden vorgefiihrt werden.

1) In grofseren Kiichenanlagen geniigen die im Kochherd angebrachten Brat-
ofen nicht, fo dafs man genéthigt ift, einen befonderen Bratofen aufzuftellen. In
gleicher Weife wird in folchen Fillen auch die Errichtung eines Backofens erforder-
lich. Unter letzterer Bezeichnung follen indefs nur die Einrichtungen zum Backen
von Kuchen, Conditorwaare etc. verftanden werden, nicht aber die fiir Brotbicke-
reien nothwendigen Backéfen, welche, als befondere Specialitit, in den Rahmen des
vorliegenden Kapitels nicht mit einbezogen werden follen. , :

Ein Bratofen (Fig. 41 u. 42) befteht aus vier ‘Winden, die iiber einander
Afchenfall @, Feuerung / und mehrere eiferne Bratrshren & (viereckige Kaften) ein-
{chliefsen. Die Zugeintheilung kann verfchieden fein.

Man lifft entweder die auf dem Roft fich entwickelnden Feuergafe die Seitenwiinde des Bratofens
mehrere Male entlang ziehen (Fig. 41), oder, was viel beffer ift, man deckt iiber jeden Bratofen zwei
eiferne Platten in einer Entfernung von ca. 10c¢m Abftand von der Decke der unteren und vom Boden der

oberen Bratrohre (Fig. 42); zwifchen diefen beiden Platten bleibt ebenfalls ein ca. 10cm weiter Zwifchen-
raum. Die Gafe gehen direct in voller Breite die Bratkaftenwinde entlang, werden durch die Mittel-
offnung zwifchen beiden Platten zufammen-
gezogen und erwirmen fomit die Decke
| e 1 des unteren Bratofens; dann gehen die

\E’MML ) A Gafe wieder aus einander, und es wieder-

Fig. 41. Fig. 42.

: holt fich derfelbe Vorgang, bis erftere
\ b /’ _ durch den auf der Mitte des Bratofens
§ / oben angebrachten Rauchrohrftutzen in
v )//> //\\N den Schornftein entweichen. Die Platte
N ) iiber der Bratofen-Feuerung befteht aus
\‘ o u ftarkem Gufseifen mit angegoffenen Sta-
/ ) cheln, auf welche Chamottemértel befeftigt
/\Q\“\ r}/_r/_,// wird.

ety s
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Der Backofen ift eben fo
conftruirt, wie der Bratofen; der
Unterfchied liegt nur im Feuern
Bratéfen. — 139 n. Gr. {elbft.
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