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langer Zeit in Uebung war und die in den verfchiedenen Ausführungen principielle
Unterfchiede kaum aufzuweifen hatte. Erft in neuerer Zeit ift durch die Etabliffe-
ments von Emil Rudolph Damcke in BerlinCharlottenburg und von A‚ Smking in
Hildesheim das den bekannten Papz'n'fchen Kochtöpfen zu Grunde liegende Princip
auf die Keffelherde übertragen werden, wodurch diefelben eine wefentlich andere
Leiftungs- und Gebrauchsfähigkeit erhalten haben.

Für die Maffenbereitung von Speifen werden indefs, wie eben angedeutet wurde,
auch die fog. Dampfkochapparate angewendet, alfo Kocheinrichtungen, auf
denen das Erwärmen der Kochkeffel mit Hilfe von Wafferdampf gefchieht. Es
wird von einem folchen Verfahren befonders dann mit Vortheil Gebrauch gemacht.
wenn in dem betreffenden Etabliffement für 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 für das Kochen gewiffer Gemüfearten

Apparate conftruirt‚ bei denen der Wafferdampf in das dampfdicht gefehloffene Koch—

gefäfs geleitet wird, das Kochen alfo nicht mittels Waffer, fondern mittels Dampf

vorgenommen wird. Selbf’c das für Koch- und Spülzwecke erforderliche Waffer
wird bisweilen auf diefe Weife erwärmt.

Endlich find noch die fog. Gruden, auch Glimmherde oder Glühöfen

geheifsen, zu nennen, welche in Folge des eigenthümlichen bei ihnen zur Verwen—

dung kommenden pulverförmigen Brennftoffes eine befondere Einrichtung erhalten

und beim Gebrauche auch eine eigenartige Behandlung erfordern; die Anwendung
eines nur glimmenden Brennmaterials, alfo eines Glühfeuers ohne Rauchentwicke—

lung, ift für diefelben charakterif’cifch.

Gruden finden hauptfzichlich in den Vl’ohnräumen der unbemittelten Claffen

ihren eigentlichen Platz.

3) Plattenherde.

Die Anforderungen an die Leiftungsfähigkeit eines Herdes find —— von dem
einfachften Haushaltungsherd angefangen bis zur mächtigen Kochmafchine eines
herrfchaftlichen Wohngebäudes, eines Refiaurants, eines Hötels etc. — ungemein
verfchieden; defshalb if’t auch die Einrichtung deffelben eine fehr mannigfaltige. Im
Folgenden mögen diefelben als Haushaltungs- (Familien—) und Reflaurations-
he rde unterfchieden werden; unter der letzteren Bezeichnung mögen indefs nicht
blofs die für Reflaurants, Hötels etc. im Gebrauche ftehenden Herde verfiandcn fein,
fondern auch folche in den Privatküchen herrfehaftlicher Häufer, Schlöffer etc., was
um fo gerechtfertigter ift, als die Einrichtung in allen diefen Fällen die gleiche ift.

Die Plattenherde können feft ftehend oder transportabel fein.
mauerten und die Kachelherde gehören 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 vollftändig fertig flellen kann und dafs feine Aufftellung nur in dem Ein-
leiten in den Schornf’rein befteht. Auch das Uebertragen des Herdes aus einer
Küche in eine andere wird hierdurch in einfachfter Weife ermöglicht.

Von den Abmeffungen eines Plattenherdes ift nur die Höhe eine ftabile; fie beträgt
80 bis 856fl!; Breite und Länge variiren mit der gröfseren oder geringeren Leiflungs-
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fähigkeit, die vom Herd gefordert wird. Der kleinlte Haushaltungsherd dürfte wohl
kaum unter 30 bis 40 cm Breite und 60 cm Länge erhalten; allein man hat auch Herd-
breiten von 1,25 m und darüber, fo wie Herdlängen von 8m und mehr. In Betreff
der letzteren Dimenfion ift man innerhalb gewiffer Grenzen wefentlichen Einfchrän-
kungen nicht unterworfen; die Breite der Kochplatte follte indefs bei einem an der
Wand ftehenden Herde 80cm, bei einem frei ftehenden Herde 1,25m nicht über-
fchreiten, weil fonf’c das Hantiren auf derfelben nicht mehr bequem genug ge-
fchehen kann.

Die \«Vandungen eines Plattenherdes find faf’t ftets vertical begrenzt und reichen
in der Regel bis auf den Fufsboden herab; nur unmittelbar über dem letzteren
wird nicht felten eine ca. 50m hohe und eben fo tiefe Unterfchneidung angebracht,
um beffer an den Herd herantreten zu können.

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

den Vortheil erzielt, dafs man den

Fig' 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 Füfse gefiellt zu wer-
den (Fig. 5 u. 9).

Für die Aufsenwandungen der
Herdkörper 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

elegantes Ausfehen. \Vo es auf letzteres nicht fo fehr ankommt, verwendet man
auch polirte Schieferplatten, fonft Serpentinplatten und Sohlenhofer Steine. Die
höchfte Eleganz erzielt man durch Anwendung von Glasplatten (Spiegelfcheiben
oder Dachglas), denen man mit Leichtigkeit jede Färbung etc. verleihen kann, und
durch Verkleidung mit eifernen, fett emaillirten Kacheln, die in blendendem Weifs,
in fchönem Milchblau, fo wie in jeder anderen Farbe hergeftellt werden. Auch
glafirte Steine (Thonfliefen) werden mehrfach als Verblendungsmaterial benutzt.

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

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

Für die Feuerthüren verwendet man Eifen, für die davor angebrachten Vor-
thüren Kupfer oder Meffmg und für die Befchläge Eifen oder Meffmg. Für die
Thüren der Bratöfen und \Värmfpinde wählt man gefehliffene Eifenrahmen mit
eifernen, fchwarz lackirten oder mit Meffingfüllungen. Feuer- und Afchenthür
find ftets um verticale Achfen drehbar; für Bratöfen und VVärmfpinde empfehlen
(ich, der bcquemeren Benutzung wegen, um horizontale Achfen niederlegbare Klapp-
thüren.

 

Mnmmr-Koebmnfchine von Alarm: Adler in Berlin.



Die gufseiferne Kochplatte wird bald aus einer gröfseren, bald aus einer
kleineren Zahl von Stücken oder Streifen zufammengefetzt; bald wird deren Zahl
[0 weit als irgend möglich reducirt; kleinere Herde erhalten fogar Kochplatten aus
einem einzigen Stück. Grofse Plattenftücke-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 abkühlt;
defshalb find fo fchmale Plattenfireifen, wie fie hie und da vorkommen (von 20°!“
Breite und darunter), nicht zu empfehlen. Für kleinere Herde dürften Plattenflreifen

von 40 bis 50 cm, für gröfsere folche von 60 bis 75cm Breite die vortheilhafteften fein.

Die Dicke der Kochplatten beträgt, je nach der Gröfse des Herdes, 4 bis 25mm.
Die Herdplatten erhalten bald eine, bald mehrere Einfatz- oder Topföffnungen;

bisweilen fehlen letztere ganz. In manchen Gegenden find Platten mit mehreren
folcher Oeffnungen üblich und werden dort auch für die vortheilhafteften gehalten.
Wenn man aber erwägt, dafs diefe Oeffnungen eine fortwährende Abkühlung des
Feuers erzeugen, wodurch der Heizprocefs beeinträchtigt wird, fo erfcheint eine

thunlichfte Reduction in der Zahl derfelben angezeigt. Hiernach wäre eine Herdplatte
ohne Oeffnungen die vortheilhaftefte, und thatfächlich find hie und da derartige

Herde ausfchliefslich im Gebrauch.

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

Um diefelbe Topföffnung für Topfgefäfse verfchiedenen Durchmeffers verwenden
zu können, wird diefelbe durch mehrere Einlegeringe und ein centrales Mittelftüek
gefehloffen.

Die einzelnen Kochplattenf’creifen dehnen [ich in der Hitze Hark aus; damit
froh hierbei die Platten nicht verziehen und damit auch durch die zwifchenge-
legenen Fugen möglichfl: wenig kalte Aufsenluft eintreten könne, werden die Platten
an den Stofsflächen meift mit Falzen verfehen; auch die eben erwähnten Einlege-
ringe der Topföffnungen erhalten derartige Falze. Statt der Falze find wohl auch
fchräge Stofsflächen in Anwendung gekommen.

Man erzielt für eine—Herdplatte den beften Heizeffect, wenn das Feuer (ich
unter derfelben frei vertheilen kann. Sobald man den Feuerraum durch Untermaue—
rung der Platte flark verengt, fo wird letztere fehr ungleichmäfsig erwärmt; defshalb
kommt letztere Conflruction nur dann in Anwendung, wenn die Platte mit einer
gröfseren Zahl von in einer Reihe gelegenen Topföffnungen verfehen ift; alsdann
befindet lich der Feuerlauf unter den letzteren. Wenn man aber nur eine folche
Oeffnung oder wenn man mehrere Topflöcher über die ganze Platte vertheilt, fo
empfehlen lich möglichft frei liegende Herdplatten.

Bratofen und \)Värmfpind werden in der Regel aus Schmiedeeifen, der Waffer-
kaften oder das Wafferfchiff imeift aus Kupfer hergeftellt. Dafs für diefe Herdtheile
eine befondere Feuerung nicht erforderlich ift, wurde bereits in Art. 3, S. 3

aus einander gefetzt.

Ueber die allgemeine Einrichtung einer Feuerltelle, über die Erforderniffe,
welche diefelbe zu erfüllen hat, fo wie über die dazu gehörigen Rofte wurde bereits
im vorhergehenden Bande (Art. 244, S. 203 und Art. 247 bis 251, S. 205 bis 208)
das Nöthige gefagt. Die Gröfse der Roftfiäche ift von der Gröfse der Herdplatte
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und von der Art des Brennmaterials abhängig. Bei Steinkohlenfeuerung werden
pro lqm Herdplatte 4 bis 51/2kg Steinkohlen gebraucht, woraus fich (nach der Ta-
belle auf S. 207 des vorhergehenden Bandes diefes »Handbuches«) für 1qm Herd-
platte im Mittel |),06Q‘“ Roßfläche ergiebt. .

Es fehlt nicht an Verfuchen, mit den Plattenherden fog. Rauchverbrennungsapparate zu verbinden,
um einerfeits das verwendete Brennmaterial beffer auszunutzen, andererfeits den läftigen Rauch und bei
Kohlenfeuerung das Fliegen einzelner Rufsflocken in der Küche zu vermeiden 1).

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

Dem früher Gefagten entfprechend werden lich möglich?: breite und flache
Züge für die Feuergafe empfehlen.

Es ift auch darauf zu fehen, dafs diefe Feuerzüge leicht zugänglich find, da
lich darin, namentlich bei Steinkohlenheizung„viel Rufs ablagert, fonach die Züge
öfter gereinigt werden müffen; 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 früher faft allgemein üblichen Form des
gemauerten Herdes entnommen; fie beftehen eigentlich aus zwei Theilen: einem
niedrigen vorderen Theil, welcher die Herdplatte trägt, und einem daran flofsenden
rückwärtigen Theil, worin (höher als die Kochplatte) erft der Bratofen und darüber
das VVafferfchiff fich befinden. Das Feuer zieht unter der Herdplatte nach rück-
wärts, umfpült, aufwärts gehend und [ich theilend, den Bratofen von allen Seiten
und gelangt endlich an die untere Fläche des V\’afferfchiffes, von wo es in den
Schornftein abzieht‚ Der Herd wird bei folcher Ausführung unnöthig vergröfsert;
auch kommt es vor, dafs der Bratofen an den Seiten nicht gleichmäfsig erwärmt
wird. Zur Zeit werden defshalb Auffatzherde nur noch felten ausgeführt.

Die gegenwärtig fait allgemein übliche Form der Tafelherde hat keinen Auf-
fatz; der Bratofen liegt unter der Kochplattc, das \Vafferfchiff zur Seite, letzteres
nicht feltcn zu etwa ein Drittel hervorragend. Das Feuer zieht in der ganzen Breite
des Herdes unter der Kochplatte entlang, zugleich über dem Bratofen hinweg, geht
an deffen Seite hinab, alsdann unter deffen Bodenfläche weiter nach dem \Vaffer-
fchiff, um endlich in den Schornf’cein zu entweichen.

Herde für ganz kleine Haushaltungen, wie in Arbeiterwohnungen etc., erhalten
gewöhnlich eine Platte mit zwei Topflöchern, hin und wieder ein Wärmfpind, 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) führen diefe Herdchen auch fchon ganze Gufsplatten oder Falz-, bezw.
Schienenplatten anfiatt der Lochplatten mit Ringeinlagen; es liegt dies an dem dort
gebräuchlichen Gefchirr mit flachem Boden ohne Ring zum Einhängen. Man kocht,
ftatt die Gefchirre einzuhängcn, auf der Platte.

‘, Neueflc Vorrichtung fill” Kochherdc mit totaler Rnuchvcrbrennung. Baugwks‚thg. x882, S. 677.



\ __9

Für kleine bürgerliche Wohnungen (kleinerer Beamten, verheiratheter Unter-

offiziere etc.) find die Herde gröfser und auch in der Ausführung etwas eleganter
gehalten. Solche Herde haben fammtlich Platten mit mehreren Topflöchern und

einen Bratofen & (Fig. 4, 5 u. 6). Das fo eben über die Anwendung von mehreren

Topflöchern‚ von ganzen, bezw. Falzplatten Gefagte gilt auch hier. Ueberdies

erhält ein folcher Herd fchon einen Wafferkeffel k.

Fig. 4. Fig. 5.
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Haushaltungsherde von Emil Rudolph Dann-ke in Berlin.

Für elegante Haushaltungen find je nach Bedarf mehr oder weniger grofse

und elegantere _Herde im Gebrauch (Fig. 7 bis 9). Stets befrtzen diefelben eine

Feuerung, Bratofen &, Wafferfchiff k und Wärmfpind w, bisweilen auch zwei Brab

öfen und zwei Wärmfpinde, event. ein Wärmfpind zu und ein Trockenfpind !.

Der Kochherd kann vollf’cändig frei lichen, kann aber auch an einer, zwei

oder drei Seiten von den Umfaffungswänden der Küche umfchloffen fein. Je mehr

Seiten frei find, delle leichter und bequemer geflaltet (ich die Bedienung des Her-

Fig. 8.
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Haushnlumgsherde von Emil Rudallh Damckt in Berlin,

1 5.

Größere

Herde.



I6.

Ein-

richtung.

   
  

  
 

 

 

 
 

  
 

  

 

   

    

 

Fig- 9. des und die Handhabung der Koch-
_ gefchirre. Die bequemf’te Koch—

7 l: / mafchine wäre hiernach eine voll—

i Iiändig frei ftehende; doch fehlt
5 in unferen gewöhnlichen Haushal-%,  tungen hierzu in der Regel der

nöthige Raum.
Steht der Herd, wie dies meift

der Fall ift, an einer Wand, fo

erhält diefe eine Bekleidung von

Marmor, Schmelzkacheln oder einem

anderen, leicht zu reinigenden Ver-
blendungsmaterial. Unterhalb des diel'e Bekleidung abfchließenden Gefimfes bringt

man nicht felten eine Stange aus Meffing oder Kupfer an, um verfchiedene Küchen-
geräthe, die immer zur Hand fein müffen, daran zu hängen.
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Liingenl'chnitt des Herdes in Fig, 8. — 125 11. Gr.

-. 2) Reitaurationsherde.

Die Koehmafchinen für Reftaurationen (Fig. 10) unterfcheiden lich von denen
für Privatküchen gemeinhin dadurch, daß diefelben eine fog. Theilfeuerung in der

Mitte haben. Die Flamme theilt fich, umitreicht nach zwei Seiten hin die Mafchine,

heizt fo die ganze Kochplatte ;, die darunter befindlichen zwei Bratöfen & und zwei
unter den Bratöfen durch einen fchmalen Zwifchenraum (Zug) von denfelben getrennt

Fig. 10.
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Reflauralionsherd von Emil Rudolph Drrmuky in Berlin. —- 1-2; 11. Gr.

vorhandenen zwei Backöfen c, ein an der kleineren Seite der Mafchine befindliches

\V'zirmfpind w und eine entweder inl der Mafchine von außen nicht fichtbar oder
irgendwo auf der Platte angebrachte \Vafferblafe x mit Abfiufshahn. Derartig ein-

gerichtete Mafchinen finden wir außer in Reflaurationen auch in Schlöffern und

hochherrl'chaftlichen Häufern; fie heißen jedoch Rettaurationsherde. '
Die Dimenfionen folcher Herde und damit auch ihre fpecielle Einrichtung find,

dem jeweiligen Bedarfe entfprechend, fehr verfchicden. Außer den fchon genann-

ten Theilen erhalten Reftaurationsherde nicht felten, bisweilen auch größere Haus-

haltungsherde, noch eine Einrichtung zum \Värmen von \Vaffer fiir Abfpül- und

forultige Küchenzwecke, von \Vaffer fiir Toilette- und Bade—Einrichtungen, durch Ein—



ll

fetzen einer Rohr-

fchlange etc.; hier-

von wird noch im

nächiten Kapitel
(unter b, I) die Rede

fein.

   

+)Die Reflaura-

tions-‚ fo wie auch

die größeren Haus-

haltungsherde haben
Abfperrklappen (d

in Fig. IO), die in
den verfchiedenften
Formen angebracht

find; fie ermöglichen,

einen Theil der Ma-

1’chine abzufperren
und nur die Hälfte,

bezw_ein Viertel etc.

zu benutzen. Die

Einrichtung der An-

bringung von Ab-

ftellklappen genau
und allgemein ver-

fländlich auszufüh-

ren, würde hier zu

weit gehend fein.

Als Beifpiel ei-
ner ganz großen
Herdanlage diene
der in Fig. 13 dar-

geftellte Küchenherd
des Central-Hötels

in Berlin.
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hält auf der Vorder- und

Hinterfeite je 4 Brat- und

4 Roßbratöfen (fiehe das

folgende Kapitel, unter a.),

im Ganzen alfa 16 Brat-

öfen; diefelben werden
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welche zugleich die Platte ’ ‘
heizen, beforgt. An_ver-

fchieclenen Stellen find

Abi'perrventile angeord- ”\
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der einen Feuerung befindet fich ein Schlangenfyflem, welches mit einem Refervoir in Verbindung fieht
und heifses \Vaffer für die Abfpülküchen liefert. —— Die Mafchine genügt, um ein feines Diner für 1000
bis 1500 Perfonen darauf zu bereiten.

Meißens ftellt man den Reftaurationsherd mitten in die Küche, leitet die in
einem beftimmten Raume des Herdes zufammenftrömenden Gafe durch eine im
Boden des Herdes befindliche Oeffnung in einen gemauerten Canal, der in den Schorn-
ftein mündet.

Oft bringt man an der dem Wärmfpinde entgegengefetzten Seite noch eine
befondere zweite Lochplatte an, deren Feuergafe {ich mit denen der Hauptmafchine
vereinigen, oder man hat auch noch ftatt des \Värmfpindes eine befondere Feue-
rung, fo dafs der Herd drei Plattenfeuerungen hat (Fig. [I u. 12). Es wird diefe
Einrichtung wohl Öfter getroffen, if’c aber als nicht praktifch zu bezeichnen. Der
Name für folche kleine Feuerungen ift Frühf’rücks- oder Nothherd; er foll den
Zweck haben, vermeiden zu können, dafs man den grofsen Herd bei kleinem Be-
darf, wenn nicht gebraten werden foll, in Thätigkeit zu fetzen braucht. Es iPc 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 Ptets fort.

b) Kei'felherde.

Es if’c bereits in Art. 5, S. 4 gefagt werden, dafs in öffentlichen Speife-
anftalten, Cafernen, Gefängniffen etc. und in anderen Fällen, in denen es nicht da—

rauf ankommt, vielerlei Speifen bereiten, fondern einige wenige Speifegattungen in

grofser Menge erzeugen zu können, fog. Keffelherde in Anwendung kommen, d. h.

Herdeinrichtungen, bei denen an die Stelle der mit Kochgefäfsen zu befetzenden
Kochplatte ein, zwei oder drei gröfsere Keffel treten, die in den Herdkörper und

deffen Feuerung in geeigneter Weife eingebaut werden.

Die älteren Einrichtungen von Keffelherden beftanden in einfachen einge-

mauerten Keffeln. Bei denfelben machte fich namentlich die \Vrafenverbreitung in

unangenehmer Weife geltend; verfchiedene dagegen angewandte Mittel hatten, ins-

befondere wegen des häufig erforderlichen Rührens der Speifen, wenig Erfolg. Auch
war der Brennmaterialienverbrauch ein fehr grofser.

Diefen Conftructionen mit offenen Keffeln gegenüber erweifen fich die Herde

mit hermetifch gefchloffenen Keffeln, die nach ihren Erfindern auch Damcke'fche und

Senkz)zg’fche Herde genannt werden, als ein grofser Fortfchritt. Der Kochraum
läfft fich bei gut confiruirten Herden diefer Art ganz wrafenfrei erhalten, und die

Erfparnifs an Brennftoff beträgt den älteren Einrichtungen gegenüber bis zu 50,
felbft bis zu 60 Procent.

I) Herde mit offenen Keffeln.

Die Keffel, welche früher aus Kupfer hergef’cellt wurden, gegenwärtig aber

vielfach aus innen verzinntem Eifenblech erzeugt werden, haben meif‘t eine cylin-

drifche oder fchwach conifche Geftalt mit einem nach einer Kugel—Calotte geform-

ten Boden; feltener kommen mehr fphärifch gef’caltete Keffel vor.

Der Herdkörper, ‘ in den der Keffel gefetzt wird, ift meift gemauert. Die Feuer-

Pcelle wird durch eine Roftfeuerung gebildet; der Feuerraum wird nach oben zu durch

den Keffelboden abgefchloffen. Die Rauchgafe werden unter letzterem hinweg in


