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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
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auff’ceigender Richtung geführt, und zwar fell dies in folcher Weife gefchehen‚ dafs

fie die Keffelwandungen in ausreichendem Maße beitreichen. Bei ganz einfachen

Einrichtungen hat man wohl auch nur den Keffel völlig frei über das Feuer einge- _

fetzt. Zwar wird hierbei keine Fläche des Keffels durch Mauerwerk verdeckt; allein

es wird dadurch zunächft nur der Keffelboden erhitzt, und die heißen Rauchgafe

ftrömen direct dem Schornftein zu; der. Heizwerth des angewendeten Brennftoffes

wird fonach in ungünf’ciger Weife ausgenutzt. Das Gleiche if’c der Fall bei

folchen älteren Keffeleinmauerungen, bei denen nur der Keffelboden vom Feuer er-

wärmt wird. Solche Anordnungen follten defshalb nur bei ganz kleinen Keffeln‚

bei folchen, die in Folge ihrer geringen Höhe die Ausführung von ca. 15m hohen

Feuerzügen nicht geflatten, in Anwendung kommen.
Betreff der Einrichtung der Feuerfitelle iit auch hier auf den vorhergehenden

Band diefes »Handbuches« (Art. 244, S. 203 und Art. 247 bis 251, S. 205 bis 208)

zu verweifen. Dem Roit giebt man im Mittel bei Steinkohlenfeuerung den vierten

Theil des horizontalen Querfchnittes des unmittelbar zu erhitzenden Raumes (die

um den Keffel ziehenden Feuercanäle werden hierbei nicht mit gerechnet); nach

einer anderen Angabe foll der Roft für jede in einer Secunde zu verbrennende

50kg Steinkohlen 1qm Fläche erhalten, wobei angenommen ift, dafs die für den
Luftzutritt dienenden Zwifchenräume 1/3 der Roftfläche betragen. Bei Holzfeuerung

reicht es hin, dem Roft ‘/4 von der für Steinkohlenfeuerung erforderlichen Fläche

zu geben.

Den Abf’tand a des Keffelbodens vom Reit kann man für Steinkohlenfeuerung

annähernd nach der Formel '

0 = 0,24 + 0,017 d Meter

berechnen, wenn 113 den Keffeldurchrneffer (in Metern) bezeichnet. Für Holzfeuerung

vergröfsere man a um 0,06 bis 0,08, für Torffeuerung um etwa 0,04m. Wenn die

_ Keffel nicht eine außergewöhnliche Größe erhalten, (0 überfleigt der fragliche Ab-

Ptand bei Steinkohlenfeuer

nicht leicht das Mais von

4001“.
Wie fchon gefagt,

fchliefst der Boden des Kel'-

fels den eigentlichen Feuer-

raum ab und läfft in der

Regel nur an einer beitimm—
ten (dem Schürloch meift

gegenüber liegenden) Stelle
eine Oeffnung, den fog.
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Feuerzüge



Fig- 15- Die Züge oder Lauffeuer werden ver-

'/

fchieden angeordnet, was zum Theile

von der Höhe des Keffels und vom

verwendeten Brennftoff abhängt.

a) Die einfachf’ce Einrichtung be—

Pceht darin, dafs man nach Fig. I4 einen

ungetrennten Feuercanal z bildet, fo

dafs die Verbrennungsgafe, wenn fie

den Raum unter dem Keffel k verlaffen

haben, durch eine zur Seite der Aus—

trittsöffnung errichtete Zunge y ge-

nöthigt werden, diefen Canal nach einer

Richtung und in voller Höhe zu durch-

ziehen, um an der anderen Seite der _

Zunge bei 0 in den Schornftein 21 zu

entweichen — Keffel mit einfachem

Lauffeuer.

ß) Geftattet es die Höhe der Keffel-

wandungen, den Feuerzug durch eine

horizontale Scheidewand in zwei Canäle

(event. durch mehrere Wände in eine

noch gröfsere Anzahl von Canälen) zu

zerlegen, fo kann man hierdurch den

Rauchgafen einen längeren Weg fchaffen,

wodurch fie an die Keffelwandungen

noch mehr Wärme abgeben können; die

Rauchgafe durchziehen, eben fo wie in

 
   

   
  

 

; f ” ' Fig. 14, den unteren Canal nach einer

AW/ l Richtung, treten durch eine in der ho—
/% ////%Äl/ /////// ; rizontalen Scheidewand angebrachte

1// 0/3 / Oeffnung in den oberen Canal, durch—

// // % ftreichen diefen in der gleichen oder

2/;/ in der entgegengefetzten Richtung und

/////% entweichen endlich in den Schornf’tein
Keffelherd mit einfachem Schneckenzug. _ Keffel mit doppeltem ungefpal-

1, 0 11, Gr.
6 tenem Lauffeuer.

7) Anfiatt der horizontalen Scheidewand kann auch ein fchraubenförmig ge-

flalteter Boden in den Feuerzügen hergeftellt werden, fo dafs alsdann die Rauch-

gafe continuirlich anfieigend um den Keffel herumgeführt werden — Keffel mit

einfachen Schneckenzügen.

In Fig. 15 befchreibt der Feuerzug 2, vom Brennraum f ausgehend, 11/2 Windungen; der Rauch

entweicht fchliefslich bei 0 in den Schomfiein. Der ringförmige Mauerkörper m bildet das Auflager des

Keffels &, der Mauerkörper g das ihn umfchliefsende Gehäufe. Der erftere läift zwifchen fich den nach

unten conifch verjüngten Brennraum frei; der fchneckenfönnige Zug ift gemauert und nach oben

durch Dachziegel, beffer durch Eifenplatten abgedeckt; im Gehäufe g find hier, fo wie in Fig. 14 (bei i)

Oeffnungen zum Reinigen des Zuges angeordnet. Bei der Anordnung in Fig. 15 gefchieht die Feuerung

von aufsen, von einem Vorgelege 11 aus; doch kann felbftredend die Feuerung auch von innen ein-

gerichtet werden .



I5
.

8) Man kann auch einen fog. doppelten oder Fig- 16-

gefpaltenen Schneckenzug einrichten, wenn man

am rückwärtigen Ende des Brennraumes eine Theilung

mittels einer Zunge vornimmt und die Züge nun nach

rechts und links um die Keffelwandungen herumführt,

fie an der gegenüber liegenden Seite wieder zufammen—

führt und nach dem Schornf’cein leitet.
s) Anitatt der einfachen und doppelten Lauffeuer‚

bezw. der Schneckenzüge hat man wohl auch radial

geflellte Feuercanäle angeordnet. Hierbei ruht der

Keffel auf 6 bis 8 radial geflellten Mauerkörpern oder

Stegen nach Art der Fig. 16.

Diefe Mauerkörper m_ laffen zwifchen lich die Züge 2 frei; der

Roft r liegt zwifchen zwei folchen Stegen m und reicht bis unter die

Mitte des Keffelbodens , fo dafs die Flamme den ganzen Keffel le be-

flreichen kann. Die Rauchgafe entweichen bei a in den Schornftein;

zu diefem Ende find die beiden dafelbft gelegenen Stege entfprechend

hoch geführt. —

 

Keffelherd mit. Radialzügen.

1i60 n. Gr.Sämmtliche befchriebenen Anordnungen haben in-

defs den Nachtheil, dafs die Mauerung der Züge einen ‚

zu grofsen Theil der Heizfläche des Keffels fortnimmt und dafs man die directe

Gluth, welche auf dem Rof’te verhanden ift, in ihrer VVirkfamkeit ftört; 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 Abitande von etwa 1/3
bis 1/4 (der Keffelhöhe) vorn Keffelrande eine Zunge anbringt, welche ihren Mittel-

punkt im Centrum des Ausf’crömungsrohres der Feuergafe hat und etwa 1/3 um den

Keffel herumreicht; auch diefe Zunge wird am beiten nicht gemauert, fondern aus

Eifen hergef’cellt.

Um den beim Kochen fich entwickelnden Dunft oder Wrafen aus der Küche

abzuführen, bringt man nicht felten nach Art der Fig. I 5 einen fog. Dunl’c- oder

Wrafenfang zu an, der aus Blech angefertigt wird, über den ganzen Herd hinweg-

ragen mufs und den Dampf in ein befonderes Abzugsrohr ableitet.
Nicht unerwähnt mag fchliefslich bleiben, dafs in den hier befprochenen Herd-

conf’tructionen das fog. Anbrennen der Speifen nur durch häufiges Umrühren ver-

hütet werden kann.

2) Herde mit gefehloffenen Keffeln.

Die Anwendung von nach Art der Papin’fchen Kochtöpfe hermetifch ver—

fchloffenen Kochkeffeln gewährt in erfter Reihe den Vortheil der rationelleren Aus-

nutzung des verwendeten Brennf’toffes. Allein bei Confiruction von Keffelherden für

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 if’c die Urfache, wefshalb lich das Papin-

fche Princip des Kochens mit gefpanntem Dampf im vorliegenden Falle ganz be-

fonders empfiehlt, und es find defshalb die hiernach ausgeführten Keffelherde felbf’t

den fpäter noch zu befprechenden Dampfeinrichtungen vorzuziehen.

er.
Duni’tfänge.

22.

Princip.



23.

Kochgefäfie.
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Derartig eingerichtete Keffelherde liefsen lich die Etabliffements von Emil

Rudolph Damcke in Berlin-Charlottenburg und Senkz'ng in Hildesheim fait gleich-
zeitig (1880) patentiren, und es ill bereits eine grofse Zahl derfelben im Gebrauch.
Solche Herde werden eben fo in runder, wie in prismatifcher Form hergeftellt.

Den erlten Haupttheil folcher Herde bilden die Kochgefäfse oder Keffel. Die-
felben find nach Papz'n'fchem Syftem dampfdicht mittels Schrauben verfehloffen, fo
dafs das Kochen unter einem befiimmten Drucke vor lich geht. In Folge diefes
hohen Druckes und der hohen Temperatur werden die Speifen in ihre Beitandtheile,
d. h. der Kleber und das Stärkernehl der Pflanzen, das Eiweiß und die anderen
Subfianzen der thierifchen Stoffe aufgelöst und zerfetzt, auch flark kalkhaltige Hülfen-
früchte weich und genief.sbar gemacht.

Fig. 17.

 

    mit

Kefl'eln

in Berlin.

Kochherde

gefehloffenen

von Dame/te
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Die Keffel werden am betten aus 10mm fiarkem, gewalztem und innen ver-

zinntem Schmiedeeifen gefertigt; vom Kupfer il’c man des Grünfpan-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 Stütze, bezw. als Auflager dient,

find Charnierfchrauben befef’tigt, welche in Einfchnitte am Keffeldeckel paffen und

fo ein feftes Anziehen des Deckels auf den Keffel zulaffen.

Die Deckel find, um fie leicht öffnen zu können, durch Gegengewichte aus-

balancirt.

Für die meif’ten öffentlichen Anitalten, die hier in Frage kommen, benöthigt

man Herde mit drei Keffeln: Gemüfe-, Fleifch- und Wafferkeffel. Ihre Gröfse be-

mifft man derart, dafs man pro Kopf der zu Speifenden 1,21Gemüfe rechnet2).

In Fig. 17 ifi: ein Damcke’fcher Herd dargefiellt, der mit der einen Langfeite an der Küchenwand

placirt ift; links befindet fich der Fleifchkeffel, rechts der Gemüfekefi'el und in der Mitte der Wafi'erkefi'el;

daneben iii: ein kleiner Plattenherd aufgeftellt (der in Mannfchaftsküchen für die Unterofficiere beitimmt

ift). Fig. 18 zeigt einen Keffelherd in eckiger Form, bei dem der Wafferkefl'el hinter Gemüfe- und

Fleifchkefl"el gelegen ift. Bei dem Herd in Fig. 20 fehlt der Waflerkefi'el; fiatt delTen ift ein Refervoir

vorhanden, welches, wie fonf’t der Walferkefi'el, zur Condenfation gebraucht wird. In Fig. 19 endlich iit

für jeden Keffel ein befonderer Herd mit rundem Gehäufe aufgefiellt; die Rauchgafe gehen in einen

Fuchs, wohin auch der rückwärts gelegene Plattenherd einmündet.

Der Gemüfekeffel G (Fig. 21) und der Fleifchkeffel F find hennetifch gefehlofi'en; der Waffe:-

keffel W ift mit lofem, getheiltem Chamier-Deckel verfehen. Der Gemüfe-‚ event. auch der Fleifchkeffel

haben behufs Entleerung 40 mm weite Abflufsrohre, welche derart angebracht find , dafs bei einer noth-

wendig werdenden Reparatur der Kel'fel herausgenommen werden kann, ohne eine Befchädigung des

Mauerwerkes hervorzurufen. Ueber den leicht zu reinigenden Abflufshähnen };, deren Einrichtung aus dem

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

Herdes zu fchützen.

Um in den gefehloffenen Keffeln den Kochgrad erkennen zu können und das

Fig. 21.

 

  

  
 

  

 

Kochherd mit gefehlol'i'enen Kefl'eln von Emil Rudoéph Damtke in Berlin.

2) Hiemach würde man für 500 Menage-Theilnehmer einen Gemül'ekefi'el von 6101, einen Fleifchkefl'el von 3051 und

einen \Vafi'erkefl'el von 4001 brauchen.

Handbuch der Architektur. III. 5. 2
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Fig. 22. Fig. 24.

 

Abflufshahn.

Fig. 23.

 
 

 

 

    

 

Sicherheitsventil. _ Kocheinfatz fiir den Gemüfekefl‘el.

Auskochen aus den Ventilen zu verhüten, find auf den Keffeldeckeln die patentirten
rotirenden Sicherheitsventile 21 angebracht.

Der Ventilkegel (Fig. 23) ift mit einer Dampfturbine oder einem Schraubengewinde u verfehen,
durch welches derfelbe beim Kochen des Kefi'elinhaltes gehoben und in Rotation verfetzt wird. Das

fchnellere Rotiren in Verbindung mit dem Steigen des Ventilkegelkopfes zeigt eine Zunahme des Koch-

gmdes an und ermöglicht (durch Schliefsen eines Canalfchiebers) die Regulirung deffelben. Die Ventile
find mit den noch zu erwähnenden Wrafen—Verzehrungsapparaten verbunden, fo dafs der den Ventilen ent—

weichende Wrafen unfichtbar abgeführt wird; ohne die befchriebene Einrichtung würde fonach der Grad

des Kochens für die Bedienungsmannfchaft in keiner Weife erkennbar fein.

Das bei höherem Kochgrade entflehende Entweichen von Fliiffigkeiten neben dem Wrafen wird

durch einen einfachen, unter dem Keil'eldeckel angebrachten Apparat vermieden. Der letztere befteht aus

zwei Schalen von ungleichem Durchmefl'er; der Boden der oberen und größeren Schale m ift mit den

Stützen des Ventilgehäufes verbunden. Die untere und kleinere Schale „ fitzt auf einem Chamier-Bügel

und. iii; mittels einer Flügelmutter verfiellbar. In Folge der einander zugekehrten Schalenöffnungen und

durch einen richtig gewählten Abfland derfelben wird ein Durchftrömen der flüffigen Kochfubftanzen ver-

hütet, während der Dampf ungehindert austreten kann.

In den Gemiifekefi'eln kommen Kocheinfätze (Fig. 24) aus verzinntem Eifenblech in Verwendung;

hierdurch wird es möglich, jede Art von Gemüfe (fogar Reis) bei hermetifch verfehlofl'enen Kefl'eln ohne

Umrühren fertig zu kochen; ein Anfetzen oder Anbrennen findet nicht flatt. Boden und Mantel diefes

Kocheinfatzes find durchlöchert, wodurch ein Circuliren des Wafi'ers 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 Fertigi'tellung der Speifen wieder beigemengt werden können,

ohne dafs man den ganzen Kocheinfatz zu entfernen braucht, iit der Boden des letzteren fo conftruirt‚

dafs derfelbe mittels eines Hakens leicht herausgenommen werden kann.

Für den Fleifchkeffel wurde ein Einfatz zum Warmhalten des portionirten Fleifches conf’cruirt 3).

3) Die Kochzeiten find fiir verfchiedene Speifen folgende: Hülfenfriichte, Graupen, Kohlriihen, Wurzeln und Rindfleifch

1112 bis 2 Stunden; Hammelfleifch 11‚"4 bis D‘; Stunden; Schweinefleifch, alle Kohlarten und Backobfi; 1 bis 11.4 Stunden; Reis

und Nudeln 3,’4 Stunden.
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Der beim Kochen fich bildende Wrafen wird mit Hilfe des patentirten Wrafen-

Verzehrungsapparates entweder unter den Rott geführt oder behufs Condenfation

in den Wafferkefi'el übergeleitet (vergl. Fig. 21), von wo aus der geringe noch

übrig bleibende, nicht zur Condenfation kommende Theil durch ein verzinntes

Rohr x abgeführt wird. Im letzteren Falle wird gleichzeitig das Waffer im Waffer—

keffel erwärmt und kann dann als Spülwaffer benutzt werden.
Die Einmauerung der Damcke'fchen Keffel gefchieht in folcher Weife, dafs

diefelben durch das flarke Herdgehäufe frei getragen werden und mit dem Mauer-

werk nicht in Berührung kommen. An Stelle gemauerter Feuerzüge werden

fchmiedeeiferne Zungen angewendet, welche eine gröfsere Keffelheizfläche ermög—
lichen. In den Rauchcanälen find Schieber an—

gebracht, die fich durch daran befindliche Splinte Fig' 25'

in verfchiedenen Höhen reguliren laffen. ‚
Für die Feuerf’celle werden ltarke gufs-

eiferne Feuerkaf’cen und entweder fchmiedeeiferne

Pied&oeuf‘fche (Fig. 25) oder gufseiferne Flei—

fc/zer’fche Rof’tfläbe (Fig. 26) verwendet; hier—

durch werden die fonf’c permanenten Reparaturen

an diefen Herdtheilen auf ein Minimum be— Fig- 26-
fchränkt.

Da. gewöhnliche Chamotte-Mauerung neben und über

der Heizthür durch ungefchickte Handhabung von Störhaken

etc. leicht befchädigt wird, werden bei den Damcke'fchen

Herden grofse Chamotte-Fagonftücke von 65 )( 40 X 23 cm

(bis zu 90kg Gewicht) angewendet, welche der Form des Flgifi'her'fcher Rott.

Herdes und der Feuer-ung genau angepafft find.

Der Dame/ee’fche Keffelherd if’c mit einem fchmiedeeifernen Mantel umkleidet,

woran die Heizthüren und fonf’cigen Armaturftücke befeftigt find und der durch

Verankerung mit dem Mauerwerk ein Itabiles und folides Ganze bildet. Hierdurch

wird auch das Losbrennen der Heiz- und Reinigungsthüren, fo wie das Entftehen

fchädlicher Fugen und Riffe im Mauerwerk in Folge der grofsen Hitze vermieden,

 

Pierlöoeuf’fcher Reit.

 

c) Dampfkochherde.

Wie fchon in Art. 6, S. 5 zum Theile angedeutet worden il’t, werden beim

Kochen der Speifen mittels Wafferdampf zwei Sylteme befolgt, und zwar:

I) das ältere Egg/lor_gf'fche Verfahren, wobei der Dampf direct mit den zu

kochenden Speifen in Berührung gebracht wird, dort fich condenfirt, und wobei

man auf diefe Weife Fleifch und Suppe kocht, manche Gemüfé etc. zubereitet,

ohne das Condenfationswaffer abzuleiten, bei anderen Gemüfen jedoch das letztere

abführt — Verfahren mittels Kochdampf;

2) ein Syftem, wobei der Dampf zwifchen den Wänden doppelwandiger Koch-
gefäfse die in letzteren befindlichen Speifen zum Kochen bringt, und wobei man bei

gröfserer Spannung des Dampfes braten und folche Speifen bereiten kann, die einer

höheren Temperatur, als der des Waffers bedürfen — Verfahren mittels Heizdampf.

Das letztere Verfahren fchliefst fich den feither vorgeführten Kocheinrichtungen

am meif’cen an, da im Wefentlichen nur die Art der Heizung eine andere if’c; defs-

halb wird im Folgenden auch das in zweiter Reihe erwähnte Princip zuerft be-
fprochen werden._

24.

\Vrafen-

verzehrung.

25
Herdkörper

und

Feuemng.

26.

Ver-

fchiedenheit.


