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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
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36.
Kleinere
Apparate.

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.
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Fig. 38.

i
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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.



