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2. Kapitel.

Sonftige Kochapparate und Wärmvorrichtungen.
Von EMIL RUDOLPH DAMCKE und Dr. EDUARD SCHMITT.

a) Kochapparate für befondere Zwecke.

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

I) In größeren Küchenanlagen genügen die im Kochherd angebrachten Brat-
öfen nicht, fo dafs man genöthigt ift, einen befonderen Bratofen aufzuf’tellen. In
gleicher Weife wird in folchen Fällen auch die Errichtung eines Backofens erforder-
lich. Unter letzterer Bezeichnung follen indefs nur die Einrichtungen zum Backen
von Kuchen, Conditorwaare etc. verfianden werden, nicht aber die für Brotbäcke-
reien nothwendigen Backöfen, welche, als befondere Specialität, in den Rahmen des
vorliegenden Kapitels nicht mit einbezogen werden follen. ‚ _

Ein Bratofen (Fig. 41 u. 42) befieht aus vier Wänden, die über einander
Afchenfall a, Feuerung f und mehrere eiferne Bratröhren & (viereckige Kaf’cen) ein-
fchliei'sen. Die Zugeintheilung kann verfchieden fein.

Man läfl't entweder die auf dem Rott fich entwickelnden Feuergafe die Seitenwände des Bratofens
mehrere Male entlang ziehen (Fig. 41), oder, was viel befi'er ift, man deckt über jeden Bratofen zwei
eifeme Platten in einer Entfernung von ca. 106111 Abftand von der Decke der unteren und vom Boden der
oberen Bratröhre (Fig. 42); zwifchen diefen beiden Platten bleibt ebenfalls ein ca. 100111 weiter Zwifchen-
raum. Die Cafe gehen direct in voller Breite die Bratkai’tenwände entlang, werden durch die Mittel-

öffnung zwifchen beiden Platten zufammen-

gezogen und erwärmen fomit die Decke

des unteren Bratofens; dann gehen die

Fig. 41. Fig. 42.
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Für die Herltellung grofser Braten-Quantitäten hat Hauptmann But/211013 den

in Fig. 43 dargel’cellten Bratofen erfunden, der gleichfalls von der Firma Emil Ru-

dolph Damcke in Berlin-Charlottenburg fabricirt wird.

Im Grundprincip ftimmt derfelbe mit den eben erwähnten Bratöfen vollftändig überein; er unter-

fcheidet fich von denfelben hauptfächlich durch die großen Dimenfiouen. Derfelbe ift aus fiarkem

Schmiedeeifen angefertigt, mit Chamotte ausgemauert und transportabel. Der untere Hohlraum & ift

Fig. 43.
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Buc/z/zolz'fcher Bratofen. — 1.'20 n. Gr.

der eigentliche Bratofen, der obere zu der fog. Wärmofen; doch kann auch letzterer zum Braten ver—

wendet werden. Der untere Raum bratet felbflredend fchärfer, wefshalb mit den Bratpfannen zeitweife

gewechfelt wird. Man kann mittels eines derartigen Bratofens ein ganzes Bataillon Infanterie be-

friedigen.

2) In guten Reitaurationsküchen darf auch ein Rof’cbratapparat nicht

fehlen; in neuerer Zeit kommt er in Privatküchen gleichfalls immer häufiger vor.

In England und Frankreich find Rofibrateinrichtungen befonders beliebt.

Die Conflruction eines folchen, in Fig. 44 dargeftellten Apparates ift im

Wefentlichen folgende. Unter einem „verfchiebbaren Rof’c r werden in einen

Kalten Holzkohlen gelegt. Auf den Reit kommen die zu röf’cenden Fleifch-

ftücke. In dem Holzkohlenkaften befinden fich Oeffnungen, die zur Entwickelung

des Zuges dienen. Der ganze Rofibratapparat ift mit einer verfchiebbaren

Klappe ‚% zu verfchliefsen; auf ‚ der oberen fchmalen Seite des Apparates fitzt

ein Rauchrohrf’cutzen zur Ableitung der fich entwickelnden Holzkohlengafe in den

Schornftein.
Der Koch hat von Zeit zu Zeit die Klappe zurückzufchieben und nachzul'ehen, ob das Fl_eifch nicht

zu fehr durchgebraten iR, ob nicht zu viele Beitandtheile des Fleil'ches in das Feuer träufeln etc. Ift eine

Seite des Fleifches geröftet‚ wird die andere vorgenommen. '

Handbuch der Architektur. III. 5. 3

43-
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Fig. 45.

 

Fig. 46.  
Spiefsbratapparate.

Neuere und verbeffe_rte Roflbratapparate englifcher Confliruction find in den
unten“) namhaft gemachten Quellen befchrieben.

In den grill-raoms der englifchen Reflaurants wird der Rof’t meifi an einer Stirnwand in ziemlich
beträchtlichen Dimenfionen nach Art der offenen Kamine aufgeftellt und bildet zugleich ein Ausflattungs-
Rück des Raumes.

45- 3) Eine weitere Gattung von Bratvorrichtungen repräl'entiren die Spiefsbrat—S iefs-

lfm. Fig. 47. apparate, die hauptlächlich in England und Frankreich, aber
“PPara‘e' ; auch in Deutfchland üblich find”).

Für kleinere Verhältniffe verwendet man einen fchmalen, nach
unten und nach vorn durch einen Roll begrenzten Kalten m
(Fig. 47), in den die Holzkohlen gebracht werden; die nach dem
Verbrennen derfelben verbleibende Afche fällt in den Kalten 0.
Vor dem aufrechten Theil des Rol’ces ift eine Einrichtung ange—
bracht, um den Bratfpiefs lagern zu können, z. B_. Ständer mit
Einfchnitten oder die in Fig. 47 veranl'chaulichte Vorkehrung. An
den Bratfpiefs wird das zu bratende Fleifchftück mittels Klammern
befeftigt; der Spiels wird mit der Hand oder mittels einer be-
fonderen Spiefsbratuhr oder durch eine Turbine in Umdrehung
verletzt. Unter dem“ Spiefse befindet lich eine fchmale Pfanne z'

Spiefsbratapparat. zur Aufnahme der abträufelndeh Brühe; oben if’t häufig ein Trichter

 

'-"3} Open (uni [IQ/L’ fire kz'tchen-rangcr. ßuz'la'ing news, Bd. 42, S. 787.

Imßrovr'mrnt in making flow? and ranges. Scr'ent. American, Bd. 46, S. 395.

23) Beim.Braten des Fleifches kommt es hauptfächlich darauf an, den Saft darin zu erhalten; man bewirkt dies dadurch,
dafs man das ganze Fleifchltück mit einer dünnen Hülle oder Rinde lich überziehen läßt, welche aus dem durch die Hitze
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angebracht, der in ein horizontales, mit kleinen Oefl'nungen verfehenes Rohr ver-

längert ift.
IR das Holzkohlenfeuer entzündet, fo beginnt die Drehung des Spiefss, je nach der Qualität des

Fleifches mehr oder weniger fchnell. Der Koch begiefst den Braten mit der herunterträufelnden Brühe.

Um zu [eben , ob das Fleifch durchgebraten ift, flieht man zeitweife mit der Gabel hinein. Ifl: der Zu-

Rand richtig, fo wird das Fleifch heruntergenommen.

Wendet man eine Uhr zum Drehen des Spiefses an, fo zieht man diefelbe auf; oben auf der Uhr

befinden lich Glöckchen,- welche läuten, fobald lich die Uhr in Gang fetzt. Diefes Läuten läßt in dem

Verhältnifs nach, als der Spiefs fich langfamer in Bewegung befindet. Geht die Uhr langfamer, fo ift

dies ein Zeichen, dafs fie bald abgelaufen iii; man kann dies in einem entfernten Winkel der Küche

deutlich hören. Man hat dann, falls der Bratprocefs nicht beendigt ift, die Uhr von Neuem anfzuziehen.

Die Uhr mufs fo eingerichtet fein, dafs zwei Vorrichtungen zur Aufnahme der Spiefse dienen können, deren

eine, weil kleiner im Durchmeffer, eine fchnellere, die andere, weil gröfser, eine langfamere Drehung des

Spiefses hervorruft.

Fiir großen Bedarf errichtet man einen kaminartigen Bau (Fig. 45), der innen

hohl, nach vorn mit einem Rott verfehloffen ift. Man läfft mittels Steinfchrauben

Fig. 48. Sehnitt A L’.
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Spiefsbratapparat von C, _7mlze: & Ca. in London. —— 1/25 n. Gr.
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geronnenen Eiweifsfiofl' befteht. Wenn das Fleifch plötzlich einer f’tarken Hitze ausgefetzt wird, fo gerinnt auch fehr rafch der

im Fleifchfaft enthaltene Eiweifsftofl', und. es fchliefsen lich die kleinen Oefi‘nungen und Poren im Fleifch, durch welche der

Saft entweichen könnte.

Am ficherfien und vollkommenfien wird diefer Zweck beim Braten am Spiefs erreicht; denn wenn diefer über einem

hell Iodemden Feuer gleichmäßig gedreht wird, gerinnt die Oberfläche des Fleifches ringsherum augenblicklich. Dabei hat

man darauf zu achten, dafs der Spieß nicht durch das Fleifch felbft geft0chen wird, was das Ausfiiefsen des Saftes zur Folge

haben würde. '

Das Braten auf dem Roll kommt, insbefondere bei kleineren Fleifchftücken (wie Cotelettes, Beeffteaks etc.), dem

Spiefsbraten in der Wirkung fehr nahe; das Braten in Pfannen unter Benutzung der Bratöfen entfpricht am wenigften.
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mächtige Ständer mit Einfchnitten in den Fußboden, in denen ein oder mehrere

Bratfpiefse fich drehen. An einer Seite der Spiefse befinden fich Räder, über welche

eine Kette läuft; durch verfchiedene Räder übertragen, die wiederum mit einer

grofsen Turbine, welche im Kamine liegt, in Verbindung ftehen, werden die Spiefse

in Bewegung gefetzt. Man ift im Stande, viele Braten zugleich und von bedeuten-

der Gröfse und Schwere herzultellen. Für kleineres Geflügel befinden fich an dem

Drehwerk, gewöhnlich an der oberen Verbandf’cange, noch vertical herunterhängende

Bratfpiefse, welche nicht um eine horizontale, fondern um eine verticale Axe rotiren.

Die Triebräder des Drehwerkes find gewöhnlich von Rothgufs, die an den Spiefsen

zur Kettenaufnahme von hartem Holz.

Selbftverftändlich find Vorrichtungen vorhanden, welche fowohl ein Ausfchalten

des Geflügeltheiles, als auch der anderen Bratfpiefse zulaffen.

In Fig. 48 ift eine größere englifche Spiefsbrateinrichtung dargel'tellt; mit derfelben ill; ein

Wafferkaflen (boi!er for lm! Maler) & und ein Wärmfpind (In)! plaiz) w in Verbindung gebracht. Fig. 46

zeigt einen an einem Kochherd angebrachten Spiefsbratapparat.

4) Kaffeemafchinen find, wie der Name fchon fagt, Herde, die zur Berei-

tung von Kaffee dienen, und zwar für grofsen Bedarf.
Gegenwärtig vielfach im Gebrauch befindliche Einrichtungen diefer Art zeigen

Fig. 49 u. 49a. Auf der einen Seite befindet fich ein fog. [min maria m zur Aufnahme,

bezw. Confervirung des fertig gekochten Kaffees, oder es kann ein folches in die

Herdplatte eingehängt werden; ferner ift auf der anderen Seite ein Keffel K ange-

bracht, der den Zweck hat, Waffer zu erhitzen, um darin mittels eines \Veifsblech-

topfes, der Milch oder Sahne enthält, letztere abzukochen. In der Mitte der Kaffee-

herde befindet {ich ein Feuerungsloch und daneben noch Raum auf der Platte, um

dasjenige Waffer herzuf’cellen, welcher zu Zubereitung des Kaffees dienen foll.

Die ganze Mafchine wird mit einem Feuer geheizt; diefelbe kann außer den

erwähnten Einrichtungen noch Wärmfpinde w, Kohlengelafs etc. haben.
Diefe Herde werden hauptfächlich in den Wiener Cafés verwendet und bewähren fich dafelbft gut.

Fig. 49a.

    
Kaffeemafchinen. —- 1,40 11. Gr.

Das ßain maria dient auch zum Warmhalten von Saucen7 Bouillon etc.

Sonftige Arten von Kaffeeherden weifen eigentlich nichts Specielles auf; fie find Kochherde mit

Platte und Wafferblafe (Fig. 10).

5) Wafferbad-Kochapparate bezwecken, die beim Kochen gewiffer Speifen,

namentlich die bei Maffenbereitung derfelben erforderliche Regulirung der Wärme

in thunlichft einfacher und dabei doch exacter Weife zu ermöglichen. Es gefchieht

dies dadurch, dafs die Kochgefäfse in mit Waffer gefüllte Behälter gefiellt werden

und dafs das Waffer durch Einleiten von Wafferdampf auf die erwünfchte Tempe-

ratur gebracht wird. Ein mit dem Wafferbade in Verbindung ftehendes Thermo-
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meter zeigt den vorhandenen Wärmegrad an. Die Wandungen der Wafferbehälter

find zum Schutz gegen Wärmeverluflze in geeigneter Weife ifolirt.

Der nach diefem Princip von W. Becker confiruirte Apparat if’t in der unten“)

genannten Quelle näher befchrieben.
Aufser den hier vorgeführten Kochapparaten giebt es noch eine nicht geringe Zahl von Einrich-

tungen, die zum Theile in das Bereich der Küchengeräthe gehören, zum Theile fo [ehr in das Gebiet der

Specialitäten einzureihen find, dafs deren Erwähnung in der vorliegenden allgemeinen Betrachtung nicht

gerechtfertigt wäre; es mag defshalb an diefer Stelle nur auf die unten 25) namhaft gemachten Quellen

verwiefen werden.

b) Wärmvorrichtungen.

Die im Folgenden zu befprechenden Wärmvorrichtungen dienen theils zum

Erwärmen von Waffer, Gefchirr etc., theils zum Warmhalten von Speifen u. dergl.

1) Einrichtungen zum Wärmen von Waffen

Sowohl für Koch-, Abfpül— und fonftige Küchenzwecke, als auch für eine Reihe

anderer häuslichen Bedürfniffe if’c warmes Waffer bald in geringerer, bald in gröfserer

Menge erforderlich. Da nun felbft bei rationell confiruirten Küchenherden immer-

hin nicht unbedeutende \Närmemengen unausgenutzt in den Schornl’tein entweichen,

fo liegt der Gedanke nahe, mit den Küchenherden Einrichtungen in Verbindung zu

bringen, welche in thunlichfl einfacher, bequemer und möglichf’t wenig Brennltoff
erfordernder Weife geltatten, warmes Waffer zu erzeugen und warm zu erhalten.

Um geringere Quantitäten warmen Waffers (insbefondere des zum Kochen erfor-

derlichen) herzuftellen, dient das im Vorhergehenden fchon mehrfach erwähnte, mit

Klappdeckel verfehene Wafferfchiff, auch Wafferkeffel oder Wafferkai’ten genannt (in

den vorhergehenden Illui’trationen itets mit k bezeichnet).
Die Wafferfchiffe werden aus Kupfer hergeftellt; diefelben leiden in hohem

Grade, wenn fie theilweife leer und die obere leere Partie den heifsen Verbrennungs-

gafen ausgefetzt ill. Vortheilhaft find defshalb Wafferfchiffe, die durch eine felbi’c-

thätige Vorrichtung flets bis oben gefüllt gehalten werden.
Louis fl!aräurg 67° Söhne in Frankfurt a. M. ordnen an paffender Stelle der Küche ein Gefäß an,

welches in gleicher Höhe mit dem Kopf des Wafferfchiffes gelegen und mit letzterem durch eine unter

dem Fußboden geführte Rohrleitung verbunden iR. Das Gefäß wird mittels Schwimmkugelhahn itets mit

Walter gefüllt gehalten, fo dafs im Wafferfchiff das WalTer eben fo hoch wie in jenem Gef‘äfse fieht“).
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