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

.
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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.
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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.
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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



