
CONSTRUCTIONEN DES INNEREN AUSBAUES.

5. Abfchnitt.

Koch-, Entwäflerungs— und Reinigungs-Anlagen.

Wie bereits auf S. I des vorhergehenden Bandes diefes »Handbuches« gefagt
wurde, gehören die in den 4. und 5. Abfchnitt der »Conftructionen des inneren Aus—
baues« eingereihten baulichen Anlagen in das Gebiet der Gefundheitstechnik. VVäh-
rend im erfteren die »Anlagen zur Verforgung der Gebäude mit Licht und Luft,

Wärme und \Vafferc befprochen wurden, find im vorliegenden Abfchnitte die »Koch-‚
Entwäfferungs— und Reinigungs-Anlagen« einer eingehenden Betrachtung zu unter-

ziehen. Vor Allem find es die zur »Entwäfferung und Reinigung der Gebäude«

dienenden (unter B. bis E. zu behandelnden) Conflructionen, \velche bei rationeller
Ausführung in eminenter Weife die fanitären Verhältniffe unferer Gebäude zu för—
dern im Stande find; indefs find auch die (unter A. vorzuführenden) »Koch-, Spül-‚

W'afch— und Bade-Einrichtungen« in nicht geringem Mafse geeignet, das körperliche

Wohlergehen der in einem Gebäude Wohnenden, bezw. der darin Befchäftigten zu

heben.

Was auf S. I u. 2 des vorhergehenden Bandes diefes »Handbuches« über die
der Gefundheitstechnik oder Bauhygiene angehörigen baulichen Anlagen im Allge-

meinen gefagt wurde, eben fo dasjenige, was dort über das Zufammengehen des
Arztes und des Baumeifters bei folchen Conftructionen ausgeführt wurde, gilt auch
hier in vollem Mafse; defshalb mag auch noch auf die dort beigefügten Literatur-
angaben über »Gefundheitstechnik« und über >>Gefundheitspflege« hingewiefen werden.

A. Koch—, Spül-, Wafch— und Bade—Einriehtungen.

I. Kapitel.

Kochherde.

Von E.\HL RUDOLPH DAMCKE und Dr. EDUARI) Scmrrrr.

Kochherde, auch kurzweg Herde und, wegen ihrer jetzigen Vervollkomm- Au„i:iu„„.
nung, Koch mafchinen genannt, haben den Zweck, für private und öffentliche, * '

fo wie für commercielle Zwecke das nöthige Feuer oder überhaupt die nöthige

Wärme zur I-ferf’tellung von Speifen und zur Erwärmung von \Vaffer zu befchaffen;
fie haben die Möglichkeit darzubieten, Speifen darin bereiten oder fonftige ähnliche
Zwecke verfolgen zu können.

Handbuch der Architektur. III..5. !



Es giebt Kochherde, welche mit einem rohen Brennmaterial, wie Holz, Torf,

Braunkohlen, Steinkohlen, Cokes, Holzkohlen etc., und dies find die meiflen, dann

aber folche, welche mit Gas (Steinkohlen— oder Petroleum-Gas) oder mit Petroleum

felbfi gefeuert werden.

Die erf’tere Claffe nimmt jedoch einen fo großen Raum ein, dafs die Petroleum-

und Gaskochapparate, welche entweder als Herde für den geringiten Bedarf oder

als Kochherde da, wo eine Feuerungsanlage überhaupt unfiatthaft ift, in Gebrauch

kommen, eine nur kleine Rolle fpielen.
Petroleum-Kochapparate find wohl den Küchengeräthen einzureihen und defs-

halb im vorliegenden »Handbuche« von der Befprechung auszufchliefsen. Auch eine

nicht geringe Zahl von Gas-Kocheinrichtungen gehört in das gleiche Gebiet, wef5-

halb es gerechtfertigt fein dürfte, auch auf diefe hier nicht näher einzugehen, fon-

dern nur, ähnlich wie dies im vorhergehenden Bande (Art. 270, S. 219) betreff der

Gasöfen gefchehen ill, auf die nachftehend bezeichneten Quellen zu verweifen.

SCHNUR, A. Die Anwendung des Cafes zum Heizen und Kochen. Zeitfchr. f. Bauw. 1861, S. 641.

LIEGEL. Gns-Kochapparat. Journ. f. Gasb. 1863, S. 155.

LEGR.\ND. Apparat zum Braten von Fleil'ch mittels Leuchtgas. Deutfche Indufiriez. 1869, S. 226.

Pulyt. Centralbl. 1869, S. 1097. Bayer. Ind.- 11. Gewbl. 1869, S. 377.

W11.1.1.\11.<. (las cao/E'ing/lozm’x. Engineer, Bd. 31, S. 91.

Verwendung des Leuchtgai'es zum Kochen etc. Deutl'che Indut‘triez. 1872, S. 22.

GILES. Cooking by gar. Iron, Bd. 4, S. 805.

K1DD'5 Gasofen zum Kochen. Polyt. Journ., Bd. 217, S. 105.

\VOLl-‘F. Das Leuchtgas als Küchenbrennf‘toff. Polyt. Centralbl. 1875, S. 1014.

Pi-t.\c0tii’5 Guskochapparate. Bayer. In<l_- u, Gewbl, 1875, S. 291.

}“ltlk.l{.\l.\X.\. Gas—Koch«Apparat. Rohrleger 1878, S. 273.

Ga: making /lvwr. Car/*m/er and [mi/dar, Bd. 4, S. 100.

[late] am! film/[y gar making flat/er, Gar/[_g/zt, Bd. 30, S, 85,

Gasheizung (ler \Vohnhäufer und Küchen, Rohrleger 1879, S 160.

FISCHER, II. Feuerungen für Gas. Polyt. Journ., Bd. 231, S. 197.

BUIIE, A. Kochen und Heizen mit Leuchtgas. Journ. f. Cash. 11. \VaiT. 1880, S. 542.

(In: making und /mzling affaratus. Sanit. rer., Bd. 12, S. 336, 370.

Wonm-z. Ueber Gaskoch- und Ileizapparate. Journ. (. Cash. u. Wall”. 1882, S. 619.

Die mit den Kochherden verwandten \Vafchherde, welche zum Kochen und

\Vafchen der W'äfche dienen, follen in diel'em und dem folgenden Kapitel zunächi’t

keine Berückfichtigung finden, fondern er(t im 4. Kapitel befprochen werden. ——

Während man bei den Heizeinrichtungen beitrebt ift, möglichfi alle Wärme

durch die Umfaffungswände nutzbringend abzugeben, fell bei Koch- und Bratein-

richtungen die durch die Feuerftelle erzeugte Wärme thunlichft wenig durch die
U111faffungswände nutzlos entweichen; eine Kochmafchine, deren Wände heifs werden,

erzeugt im Küchenraum eine unerträgliche, der Gefundheit gefährliche Hitze.

\\'ährend man die erftere Abficht durch Wahl guter Wärmeleiter für die Wandungen
und durch geringe Dicke der letzteren zu erreichen fucht, wird bei den Koch- und

Brateinrichtungen der entgegengefetzte Zweck durch eine Ausmauerung erzielt.
Die Einrichtung der Kochherde flreng wiffenfchaftlich zu behandeln, in heute noch kaum möglich,

da rliefes Gebiet der Technik bis vor Kurzem im Argen gelegen hat; erft feit einigen Jahren ifl. hierin ein

wirklicher Fortfchritt zu bemerken, namentlich feit die Frage der Volksernährung mehr von fich reden

macht. Außerdem in man nirgends fo abgeneigt, auf Neuerungen einzugehen, wie gerade in Bezug auf

Koch- und Brntherde; der Grund hiervon in wohl hauptfiichlich in der Schwerfälligkeit der die Koch-

kunft Ausühendcn zu fliehen. Anders ift es mit den Kochapparaten für öffentliche Gebäude; in

letzterer Zeit hat man hehörtllicherieits [ehr viele Verfuche gemacht, die befiehenden Kocheinrichtungen

zu \“erbefl‘ern.



Die leben im Alteflhum vorhandenen Herde zeigten gemauerte Kalten mit Oeffnungen für offenes
Feuer, eine Einrichtung, welche noch heute für gewifl'e Zwecke verwendet wird. und zwar in der primi-

tivften Weile im Felde und bei den Manövern, wo der Soldat zwei Steine neben einander liellt und

zwifchen denfelben Feuer anmacht.

Diele offenen Feuer oder offenen Herde, bei denen der Rauch durch einen Mantel aufgefangen
und in den Schornltein abgeführt wurde. blieben lange in Gebrauch; auf ihnen wurde gebraten, gebacken,
gekocht etc. Es ill dies natürlich, wenn man bedenkt, wie Brennmaterial fowohl im Alterthum, als auch
im Mittelalter, felblt noch in neuerer Zeit kaum eine Rolle fpielte. In England find gegenwärtig noch
Herdeinrichtungen üblich, die den offenen Herden fehr nahe ltehen; doch macht lich auch dort bereits

ein Fortfchritt bemerkbar.

Der Umfchwung des Herdbaues gefchah mit einem Male, und zwar zu der Zeit, in der die Gufs-

eifenproduction begann. Man fing an, wirkliche Herde, log. Sparherde, zu bauen, und zwar aus Stein

und Eifen. Der Körper des Herdes war lteinern, während die Koch- oder Herdplatte von Gufseifen war.

Das Princip der offenen Feuer war in der erlten Zeit jedoch auch hierbei noch mafsgebend; der Stein-

körper war meiflentheils quadratifch oder rechteckig, auf ca. 23 bis oft ca. 26cm maffw‚ 87 bis 90cm

hoch aufgemauert. Später fiel die innere Mauerung fort,.und es blieb nur ein mehrere Stein ltarker Rand

lichen; diefer hatte oben, um Feftigkeit zu erhalten, einen eifernen Ring. An einer Seite diefes Herdes

befand lich eine mit einer Thür verfehene Oeffnung, um Feuerungsmaterial in das gewöhnlich fehr grofse

Feuerungsloch zu legen. Auf dem Kalten, bezw. auf dem Mauerkranz lag die gufseifeme Herdplatte,

gewöhnlich in einer Entfernung von ca. 25 cm vom oberen Rande des Feuerkaflens aus oder der Ober-

fläche der maffiven Mauerung. Rolle kannte man zu diefer Zeit noch nicht; die Flamme ging an dem
der Feuerung entgegengefetzten Ende hinaus. Durch die Flamme auch nur die geringfte Ausnutzung der

Feuergafe herbeizufiihren, davon war keine Rede. In der Kochplatte waren Oelfnungen ohne Ringe gelaffen;

man war allerdings fchon fo weit vorgefchritteu , dafs man nicht jedem Loche einen befonderen Feuer-

kalten gab; man feuerte nur das eine Loch und liefs die Flamme durch das zweite, welches mit dem über

dem Feuerkaften liegenden Loche die gleiche Richtung hatte, in den Schornflein gehen.

Als man aufhörte, nur mit Holz zu feuem, war man zur Anwendung eines Roltes gezwungen.

Später kam man, mit dem Beginne der Thonwaaren-Fabrikation, auf die Idee der Plattenringe. Die Löcher

der Kochplatte erhielten Falze angegolfen, in welche Ringe, ebenfalls mit Falzen verfehen, hineinpalften.

Man war damit in der Lage, Töpfe von verfchiedener Gröfse beim Kochen etc. anzuwenden.
Gleichzeitig kam auch der Bratofen (Bratkalten, Bratröhre) auf; derfelhe beltand aus einem vier-

eckigen fchmiedeeifernen oder gufseifernen Kalten und lag gemeinhin auf der Vorderfeite des gemauerten
Herdes (Fig. 1). Derfelbe war fo angebracht, dafs die obere Fläche des Bratofens & die frühere maffive
Mauerung erfetzte, damit die Flamme, welche die Herdplatte ; erhitzte, gleichzeitig auch die obere Brat-
ofenfeite erwärme. Unter dem Bratofen befand [ich eine befondere Feuerung f' mit oder ohne Roll, je
nach dem Brennmaterial. Von diefer Feuerung aus gingen die Cafe, lich theilend, beiden Eifenflächen
des Bratofens entlang und vereinigten lich oben mit den Plattenfeuerungs-Gafen, um mit dielen zufammen

in den Schornltein abzugeben. ‘

  

130 n. Gr.  
Aus diefem Herde hat lich der Haushaltungs— und Renaurationsherd in feinen verfchiedenen Gröfsen

und Conflructionen entwickelt.

Zum Bratofen kam zunächlt der Wärmfchrank oder das Wärmfpind, zum \Varmhalten des Ge-

fchirres dienend, fpäter ein Wafferkelfel, auch \Nafferkaften oder Wafferfchiff genannt, und manche anderen,

die Bequemlichkeit unterflützenden Einrichtungen.

Vor ca. 50 Jahren wurden zuerfi in Frankreich Herde gebaut, die fo eingerichtet waren, dafs mit
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einer Feuerung zu gleicher Zeit Kochplatte und Bratofen geheizt wurden, d. h. die Flamme, welche zum
Erwärmen der Platte vorhanden war, diente gleichzeitig zum Heizen des Bratofens (Fig. 2). Die Flamme
ging nicht mehr an der der Feuerung entgegengefetzten Seite in den Schornftein, fondern wurde zwifchen
der L'nterwand des Bratofens und dem Herdboden gezogen und entwich zwifchen Feuerraum und Hinter-
wand in den Schornilein. Diefe rationelle Ausnutzung des Heizmaterials wurde auch in Deutfchland nach-
geahmt, und es begannen die erften Anfänge einer kleinen Plattenherd—Indufirie, jedoch noch etwas hand-
\\'erksmäfsig, lich zu regeln. Man begann zunächft den Franzofen auch in Betreff des zum Herdbau zu
verwendenden Materials nachzuahmen und verwendete, wie (liefe, Schmiede- oder Gufseifen zum ganzen
Körper des Herdes und fchützte die vom Feuer berührten Stellen durch doppelt angebrachtes Eifen, bezw.
dünne Chamotte- oder Steinvorlage. Die Herde wurden auf folche Weife transportabel. Von diefer Zeit
an entwickelte fich der Herdbau allmählich, bis die Fabrikation deffelben von einigen größeren Induftriellen
in die Hand genommen und in ein Syftem gebracht wurde. Es giebt heute Specialiflen für den Herdbau.
Die einen, Töpfer genannt, bauen Herde aus Stein oder Kacheln, die anderen aus Eifen mit oder ohne
I\Iarmorbekleidung, fodann Fabrikanten, welche Herde aus Marmor oder Granit bauen.

. Mit Ausnahme der Töpfer, welche heute noch an ihrem alten Princip, dem
der Doppelfeuerung hängen, gilt für alle übrigen Fabrikanten von Plattenherden
das Ein—Feuerungsprincip als maßgebend. Da für große Küchen meiftentheils
Plattenherde aus Eifen oder Marmor genommen werden, und wenn von Kacheln
verlangt, auch folche von den Specialiften gefetzt werden, müffen wir das Syltem,
welches die gröfsten l-Ierdfabrikanten Frankreichs, Englands und Deutfchlands als

praktifch aufgeftellt haben, auch als mafsgebend erachten und das äußere Material
als zunächft nicht in Betracht kommend erwähnen, Nur mufs bemerkt werden, daß
das dauerhaftefte Material zum Bau der Plattenherde unbedingt Schmiedeeifen mit
Chamotte-Ausfütterung iii, und auch in fo fern vortheilhaft ift, als es jegliche Fugen
vermeiden läfft und dadurch eine Brennmaterialverfchwendung durch die Fugen
ausgefchloffen wird. Ein wichtiger Factor für die Verwendung fchmiedeeiferner
Herde ift die grofse Dauerhaftigkeit, die Möglichkeit, bei geringem Raumverbrauch
verhältnißmäfsig viel zu leiften, und die Transportfähigkeit fchmiedeeiferner Herde
im Ganzen. Wir betonen »fchmiedeeiferne Herde: defshalb, weil gußeiferne Herde
leicht dem Springen ausgefetzt und nur mühfam zu repariren find. Außerdem find
eiferne Herde am billigften zu befchaffen und nur annähernd da — was Billigkeit
des Preifes anbetrifft — durch Kachelherde zu erfetzen, wo das Kachelmaterial

ausnahmsweife häufig und diefes Fabrikat demnach fehr billig ift. ‘ Selbft in diefem
Falle ift faft niemals für denfelben Preis ein Kachelherd zu haben, welcher eben fo
leiftungsfiihig und nur annähernd fo dauerhaft ift, wie ein fchmiedeeiferner Kochherd.

Dem Eifen zunächfit kommt, was die Dauerhaftigkeit anbetrifft, Marmor oder
Granit, und dann würden die Kacheln und endlich gemauerte Herde zu nennen fein.

Bisher wurden nur die fog. Plattenherde in das Auge gefafft, welche für
kleinere und größere, einfachere und elegantere Wohnungen faft ausfchließlich,
allein auch in Refiaurants, Hötels, Vereinshäufern. Cafernen, Lazarethen, Gefäng-
niffen, öffentlichen Speifeanftalten etc. Anwendung finden,

Indeß werden für die Maffenbereitung von Speifen, wie fie in den zuletzt
genannten Gebäudearten nothwendig wird und in denen es nicht fo fehr darauf
ankommt, auf dem Kochapparat vielerlei Speifen herftellen, fondern große Quan-
titiiten eines und deffelben Mahles bereiten zu können, Plattenherde immer feltener

verwendet. Dazu dienen fcit langer Zeit fchon, neben den noch zu erwähnenden
Dampfkocheinrichtungen, die fog. Keffelherde, bei denen die Kochplatte fehlt
und das Kochgefäß, d. i. der Keffel direct vom Feuer erwärmt wird.

Bis vor wenigen Jahren erhielten folche Herde eine Einrichtung, die fchon feit
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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

„.

Kochplaue,

Bratofen

en:.

12.

Ferne rung.
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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.
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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.
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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—
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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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Diele Mal'chine ent-

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- ”\

net, um die Mal'chine

eventuell auch nur zu ein

Viertel zu benutzen. In
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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.

Feuerrachen, durch den die \ \\
. \\

Rauchgafe, nachdem fie den ‚ /\.
Keffelboden erwärmt haben,

Fig.
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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 .
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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.

16
— ‘

 

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.
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Kochke ffel.

Zahl

und Gröfse.
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I) Einrichtungen mit Heizdampf.

Die Kochherde‚ bei denen Dampfheizung in Anwendung kommt, find in

ihrer Einrichtung, insbefondere in Betreff der Kochkeffel, den unter b. befchriebenen

Keffelherden fehr nahe verwandt.
Die Zahl und Gröfse der letzteren hängt felbf’tredend auch hier von der

. Perfonenzahl ab, die gefpeist werden foll. Nerée giebt *) an, dafs zur Zubereitung

28.

Form,

Material und

Conftruction.

des Effens, und zwar einer dreimaligen Tagesportion, für je 500 Köpfe eigentlich

nur 2 Keffel mit ungefährem Inhalt von je 6001 und 5001 erforderlich find; will

man fich indefs eine bequemere und angenehmere Art des Kochens gef’catten, fo
Prelle man aufserdem noch einen Keffel von 2501 Inhalt auf5).

Die mehrfach verbreitete Anficht, dafs es fich für Dampfkochung empfehle,

nur kleine Keffel von geringem Inhalt zu verwenden, iii nicht begründet. Aller-

dings kommt in kleineren Keffeln der Inhalt rafcher zum Sieden, als in gröfseren;

allein der Betrieb wird bei einer zu grofsen Zahl von Keffeln zu umftändlich, und

es laffen fich auch thatfalchlich Keffel jeder Größe mit Nutzen verwenden. Es be-

finden fich zur Zeit Keffel von 10001 Inhalt und darüber im Betrieb; felten geht

man unter 5001 Inhalt; nur für Speifen, die man in geringeren Quantitäten zu er-

zeugen hat, wählt man kleinere Keffel (bis zu 2501).

Für Dampfkochung müffen Keffel in Anwendung gebracht werden, die ganz

oder zum Theile doppelwandig find. Bei den älteren Keffeln, die eine mehr

fphärifche Gei’talt hatten (Fig. 27)7

war eigentlich nur der Boden dop-

pelt. Die neueren Innenkeffel K

haben eine mehr cylindrifche (Fig. 28)

oder nach unten fchwach conifche

Gef’talt (Fig. 29), und der Boden ilt

bald nach einer Halbkugel, bald
nach einer Kugelcalotte geformt; der

Aufsenkeffel A erfireckt fich bis-

weilen nur auf den Boden und einen

Theil der Wandungen (Fig. 27 u.

29); allein bei manchen Dampfkoch-

herden find Innen- und Aufsenkeffel

ganz concentrifch gefialtet (Fig. 28).

Man verfertigt entweder beide

Keffel aus Schmiedeeifen oder den

inneren Keffel aus Schmiedeeifen und

  

 

Dampfkochherd in der Küche der Irrenauftalt zu Schwetz 6). den äufseren aus Gufseifen Oder
125 n. Gr, Aufsen- und Innenkeffel aus Kupfer

oder endlich den Innenkeffel aus
Kupfer und den Aufsenkeffel aus Gufseifen. Die Verzinnung kupferner Innenkeffel
hält fich nicht gut.

4) NERéE, A. v. Die Militär-Dampfküche und BadeAnl'talt. Berlin 1880.
5) Hierfür ift ein Dampfkeffel von 10 qm Heizfläche ausreichend; fell noch eine Badeanflzalt mit Dampf ver-[chen werden,

fo find 12 bis 169m Heizfläche erforderlich; hat man außerdem noch eine \Vafchanftalt irn Betriebe zu erhalten, (0 werden

16 bis 20qm nothwendig.

“) Nach: Zeitfchr. {. Bauw. 1854, B]. 30.



Herrmann berichtet 7), dafs in

der Kochküche der Strafanf’calt am

Plätzen-See bei Berlin fämmtliche 6

Kefi'el (2 23 10001, 3 %. 5001 und

1 21 2501 Speifeninhalt) zum Schutz

gegen Grünfpanbildung nrfprünglich im

Inneren verzinnt waren. Nach zwei-

jährigem Gebrauch war die Zinnfchntz-

decke, in Folge fiarken

Putzens der Kel'fel, zerftört und wurde

bei den kleineren Kefl'eln nicht wieder

Nur für die beiden großen

Keffel wurde, um die Suppen und den

Sauerkohl in reinerer Farbe zu erhal-

ten, die Verzinnung beibehalten, welche

alle 2 Jahre erneuert werden mufs.

Eine fchädliche Bildung von Grünfpan

foll lich nicht gezeigt haben, weil die

Kochapparate nach jedesmaligem Ge-

brauch außen und innen auf das sorg-

fältigfle gefcheuert werden.

Der Hohlraum zwifchen

dem inneren (dem eigent-

lichen Koch-) Keffel und dem

äufseren Keffel oder Mantel

überfieigt felten die Weite von

56m.
Jeder Kochkeffel if’t mit

einem Deckel D verfehliefsbar;

derfelbe ift entweder im Gan-

zen um Chamiere drehbar,

oder er befieht aus zwei mit

Charnieren verbundenen Thei-

len. In letzterem Falle ifi: der

kleinere Theil (etwa 1/4 bis 1/3)
mit dem Keffel unverrückbar

verbunden (angenietet, event.

angelöthet), der gröfsere um

die Charniere drehbar. Immer

ift der bewegliche Conf’cructions-

theil durch ein Gegengewicht

ausbalancirt, fo dafs er fich

leicht öffnen läfft; auch ii’r in

diefem beweglichen Theile bis-

weilen ein kleinerer Deckel mit

Griff zum Kof’cen der Speifen

angebracht.

Die Keffel werden ent-

weder einzeln aufgef‘cellt und

namentlich

erneuert.

 

7) In: Zeitfehr, f. Bauw. 1880, S. 517.
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Fig. 29.
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Dampfkochherd in der Küche der Landes-Irrenanftalt zu Neuflzadt-Eberswalde S).
125 11, Gr.

ruhen dann in der Regel auf drei Füßen, oder fie find in Gruppen vereinigt in
einem gemeini'amen Gehäufe oder Herd eingehängt.

Durch die Rohre 5, welche von dem Haupt-Zuleitungsrohr g abzweigen,
tritt der Dampf in den Hohlraum zwifchen Innen- und Aufsenkeffel; die Dampf-
rohre e find durch Hähne abfchliefsbar; eben fo erhält das Hauptrohr g ein
Hauptdampfventil x. Das fich bildende Condenfationswafi'er fliefst durch ein im
Boden des Aufsenkeffels eingefchraubtes Rohr 21 ab.

3’. H. Carey in New-York verwendet ftatt eines doppelwandigen Keffels einen
Keffel K (Fig. 30) mit einem in den Keffelboden angefchraubten Kupferballon B;
die Flüffigkeit kommt hierdurch rafcher zum Sieden. Der Dampf tritt durch das
Rohr € ein; das Condenfationswaffer fließt durch das Rohr 71 ab.

Die doppelwandigen Kochkeffel müfi'en eine fo grofse Wanditärke haben, dafs
fie der Dampffpannung widerftehen; beim Corey'i'chen Kefl'el erhält nur der
Kupferballon diefe grofse Blechdicke. Ferner kann auch der letztere keine
Wärme an die Aufsenluft abgeben, überträgt fie vielmehr vollf’tändig auf den

Keffelinhalt. '

’ Um eine zu rafche Abkühlung der Keffel zu verhüten
und auch um ein ungefährliches Annähern des Perfonals an
diefelben zu ermöglichen, werden fie mit Wärmefchutzmaffen
(fiehe den vorhergehenden Band diefes »Handbuches«, Art. 237,
S. 196) und aufserdem mit hölzernen Mänteln umgeben.
Sind mehrere Kochkeffel in einem gemeinfchaftlichen Gehäufe
vereinigt, fo befieht das letztere aus einem Mantel von Gufs-
oder Schmiedeeifen, und es hat diefer Schutz gegen Wärme—
verluf’ce etc, zu gewähren.

Fig‚ 30.

 

Kochkeffel von j7ames H. Core]

in New-York.

 

%) Nach: Zeitfchr. f. Bauw. 1869, Bl. X3.
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Manche Keffel erhalten einen Ablafshahn }; (Fig. 30); bei den meiften der-

felben gefchieht indefs die Entleerung durch Ausfchöpfen. Um beim Reinigen der

Keffel das Spülwaffer abfliefsen laffen zu können, if’c bisweilen in den Boden ein

Abflufsrohr ! (Fig. 28) eingefchraubt, welches für gewöhnlich durch einen Hahn

abgefchloffen if’c.
Der Aufsenkeffel mufs ftets ein Luftventil 72 (Fig. 28 u. 29) erhalten; durch

daffelbe entweicht die im Hohlraum zwifchen Aufsen- und Innenkeffel enthaltene

Luft, fobald durch Oeffnen des Dampfhahnes Wafferdampf eintritt; fobald Dampf

auszuflrömen beginnt, if’c diefes Ventil zu fchliefsen. Beffer ii’c es, felbftthätige

Luftventile anzubringen, welche lich rechtzeitig (durch Heben eines Kolbens)

fchliefsen, fo dafs kein Dampf entweichen kann; finkt der Dampfdruck im Aufsen-

keffel fo Weit herab, dafs er geringer iflz‚ als die Spannung der Aufsenluft, fo

öffnen fich die Luftventile „ wieder.

Um das Condenfationswaffer abzulaffen, ill der im Rohr 2} angebrachte Hahn

fo weit offen zu halten, dafs nur Waffer, nicht aber Dampf entweicht; es ifl

erforderlich, von Zeit zu Zeit nachzufehen, ob der Abflufs richtig vor {ich geht.

Um der letzteren Ueberwachung enthoben zu fein, empfiehlt es fich auch hier, die

fchon im vorhergehenden Bande diefes »Handbuches« (Art. 226, S. 184) vor-

geführten felbl’cthätigen Condenfationswaffer-Ableiter oder Selbf’tleerer in Anwendung

zu bringen. ‘

An jedem Kochkeffel if’c unter dem Deckel ein Abzugsrohr m für den

Wrafen angebracht. Bisweilen, wie in Fig. 29, durchdringt diefes Rohr auch den

Deckel, oder aber, wenn der Deckel aus einem fei’cen und einem beweglichen Theile

befteht, trägt der erflere das Bogenftück des in den Keffel einmündenden Wrafen-

rohres. ,

Ueber jedem Keffel wird in der Regel ein Zapfhahn der Waffer-Zuleitung f

angeordnet; häufig dient ein Schwenkhahn zwei neben einander Pcehenden Ke_ffeln

(Fig. 29).

Als Dampfentwickler kann für die Dampfkochherde felbf’tredend jede Gattung

guter Dampfkeffel verwendet werden; insbefondere benutzt man für diefen Zweck

gern Cornwallis-Keffel. (Siehe auch die Bemerkung im vorhergehenden Bande

diefes »Handbuches«, Art. 274, S. 227.)

Davis hat für den fraglichen Zweck einen Dampfentwickler confiruirt, der durch Leuchtgas geheizt

wird. Eine Befchreibung deffelben ift in der unten 9) genannten Quelle zu finden.

Im Allgemeinen genügt zum Kochen fchon ein Dampf von 11/2 Atmofphären

Spannung, wefshalb man felten über einen Druck von 4 Atmofphären hinauszugehen

pflegt. Liefert der Dampfentwickler ftärker gefpannten Dampf, fo bringe man im

Kochraum ein geeignetes Reductionsventil an; eine zu grofse Dampffpannung würde

auf die Keffelwände nachtheilig einwirken.

Je höher die Dampffpannung if’t, defio weniger Zeit if’c zum Kochen erforder-
lich; bei geringer Spannung wird das durch das langfamere Kochen bedingte längere

Zeiterfordernifs durch einen geringeren Brennf’coffverbrauch aufgewogen. 5011 dem-

nach rafch gekocht werden,_ fo nehme man höhere Spannung und viel Dampf, bei

langfamem Kochen dagegen weniger Dampf und geringere Spannung.

Betreff der vom Dampfentwickler zu den Kochkeffeln führenden Rohrleitungen

9) DAVIS. Steam making a}paratus. Scz'eniific American, Bd. zo, S. 200.
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fei auf den vorhergehenden Band diefes »Handbuches«, insbefondere auf Art. 128
(S. 100), Art. 218 und 2I9 (S. 181 und 182), Art. 223 bis 226 (S. 183 bis 189)
verwiefen.

Ift das Kochen fehr heftig, fo dafs der Keffelinhalt gegen den Deckel f’töfst
und bei geöffnetem Deckel herausfpritzt, fo mufs man das Dampfzuleitungsventil
enger fiellen.

Das Rühren der Speifen während des Siedens iPc bei manchen Speifegattungen
und bei kleineren Keffeln fait ganz überflüffig, da ein Anbrennen nicht zu befürchten
Pceht und die Heftigkeit des Kochens die Speifen fchon von felbf’c in das richtige
Mifchungsverhältnifs bringt. Bei gröfseren Keffeln jedoch, insbefondere bei Suppen-
und Gemüfekeffeln, weniger bei Fleifch- und Kartoffelkeffeln, if’c ein häufiges Um-
rühren erforderlich. Man hat fogar befondere Rührapparate angebracht, welche ein
energifches Umrühren bei vollf’cändigem Verfchlufs der Keffel geftatten. In Fig. 31

Hi ein folcher Apparat

dargef’cellt.
Auf zwei gufseifernen

Böcken, die zur Seite des Kelfels

!( Reben, liegt eine horizontale,

fchmiedeeiferne Welle an in La-

gern; fie ifi: an den Enden mit

Drehkurbeln verfehen und trägt

, in ihrer Mitte ein conifches
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‚// Zahnrad {% Letzteres greift in

% ein zweites Kegelrad T ein, wel-

Dampfkochkeffel in der Küche der neuen Strafanftalt am Plötzen-See bei Berlin 10). Ches anf einer verticalen Welle

160 n. Gr. fitzt, die durch den Deckel D

des Kochkeil'els K in das Innere

des letzteren reicht und mit geeignet geformten Gabeln zum Durcharbeiten der Speifen verfehen ift. Die

verticale W'elle fieht auf einem Zapfen, der auf dem an diefer Stelle verftärkten Boden des Innenkefi'els

aufruht.

Hi das Kochen beendet, fo wird der Deckel geöffnet, der Rührapparat herausgenommen und dann

erft mit der Entleerung begonnen.

Die Dampfkocheinrichtungen von Egrot in Paris zeigen eine von den be-

fchriebenen Apparaten etwas abweichende Anlage; die Hauptverfchiedenheit zeigt

[ich in der Anwendung frei fchwebender, beweglicher Kochgefäfse. ObWohl dies

anfcheinend die Anlage complicirt, fo zeichnet fie fich doch durch grofse Einfach-

heit und Zweckmäfsigkeit aus, entbehrt dabei auch nicht einer gewiffen Zierlichkeit
und Eleganz.

Die erfl:e Idee zum Egrot'fchen Syftem foll von einem Klofterbruder, dem Director des kleinen

Noviciats im Mutterhaufe der Frérer de la a’octrz'ne clzre'tz'erme, Bruder Pierrt-Ce'lVlin ausgegangen fein;

daffelbe fell auch feine erfie praktifche Anwendung im Mutterhaufe des genannten Ordens zu Paris (rue

Oudz'nat) gefunden haben. Nachdem lich dafelbft diefes Kochverfahren bewährt hatte, haben die Brüder

weitere Infiallationen derfelben Art in den von ihnen geleiteten éiablij"ements de Saint-Mcalas angeordnet.

Die Kochgefäfse haben eine nach unten fchwach conifche Geftalt mit einem

nach einer Kugelcalotte geformten Boden. Jedes Kochgefäfs K (Fig. 32 bis 35)

hängt in zwei Lagern !, welche durch eiferne Ständer s geftützt werden; in diefen
Lagern drehen lich die an den Kochgefäfsen angebrachten hohlen Zapfen. Der

Deckel iii um ein Charnier drehbar und an einer Kette le aufgehängt; letztere läuft

über eine oder auch zwei Rollen r und trägt am freien Ende ein Gegengewicht g;

10) Nach: Zeitfchr. f. Bam-;. 1880, S. 516.
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Dampfkocheinrichtung von Egrot.

diefes if’r fo fchwer, dafs zum Oeffnen des Deckels nur ein fehr geringer Kraftauf-

wand nothwendig if“: (Fig. 32).
Um die Gefäfse während des Kochens in der aufrechten Stellung zu erhalten,

if”: hinter jedem derfelben (an. der Wand, an einer Säule etc.) eine Anfchlageknagge 71

angebracht, gegen welche (ich das Gefäfs lehnt; daffelbe wird fo montirt, dafs der

Schwerpunkt nach der Knagge zu gelegen ift.

Will man aus dem Kochgefäfs den Inhalt in bequemer Weife ausfchöpfen, fo

bringt man es in die Lage der Fig. 34; will man es vollf’tändig entleeren, fo kippt

man es nach Fig. 35. Um die verticale, fchräge und horizontale Lage der Koch-

gefäfse zu ermöglichen, if’c feitlich an denfelben ein nach einem Viertelkreis

gebogenes Eifen (: angenietet, welches mit drei Löchern verfehen if’t‚ in die zum Feft-

halten des Gefäfses in der gewünfchten Stellung mittels einer am Ständer befind-

lichen Sperrklinke ein Stift eingefchoben wird. Ein Handgriff dient dazu, den

Keffel in die betreffende Lage zu bringen.

Die Dampfzuführung erfolgt vom Dampfentwickler aus zunächlt durch einen

im Fufsboden des Kochraumes gelegenen Canal, von dem aus vertical nach auf-

wärts gerichtete Rohre, die in den Ständern 3 hoch geführt find, abzweigen; durch

das eine der Lager 1 tritt der Dampf in die Kochgefäfse; durch das andere wird

das Condenfationswaffer abgeführt.

Die Wärmeverlui‘ce müffen auch hier durch Umhüllen der Gefäfse mit Wärme—

fchutzmaffen verhütet werden.

Soll mittels Wafferdampf gebraten oder gebacken werden, fell überhaupt eine

höhere Temperatur erzielt werden, als fonf’c erforderlich if’r, fo wird der Dampf

nach dem Ausftrömen aus dem Keffel erft mittels eines Rohres über offenes Feuer

geleitet und fo weit überhitzt, dafs‘er die gewünfchte Temperatur annimmt.

Derartige Dampfkocheinrichtungen haben mit den gefchloffenen Keffelherden

von Damcke u. A. die Vortheile gemein, dafs das Kochen in verhältnifsmäfsig

kurzer Zeit gefchehen kann, dafs das fog. Anbrennen der Speifen vermieden if’c

und dafs die letzteren fehr fchmackhaft werden. Die Dampfkochapparate haben

ferner den Vorzug, dafs die Küche möglichft rein gehalten werden kann, weil in 
33-
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derfelben keinerlei Feuer zu unterhalten ifi, alfa der vom Brennmaterial etc. her-
rührende Schmutz entfällt; weiters erfordern fie für die Heizung einer gröfseren

„ Zahl von Keffeln nur eine einzige Feuerung; endlich kann unter Umi’cänden der
erzeugte Heizdampf noch fonf’t günitige Verwendung finden, wie z. B. für Wafch-
küchen, Bade-Einrichtungen etc., eventuell fogar zum Heizen von Räumen.

Deffen ungeachtet erweifen fich Dampfkocheinrichtungen in ökonomifcher Be-
ziehung nur dann vortheilhaft, wenn ein Dampfentwickler für andere Zwecke fchon
vorhanden oder nothwendig ift, fei es für die Zwecke einer Sammel- (Central-)
Heizung, fei es zum Betriebe von Mafchinen etc. If’c dies nicht der Fall, wird
alfo für den Kochapparat die Befchaffung eines befonderen Dampfentwicklers er-
forderlich, fo wird die Gefammtanlage fehr kof’tbar. Allein felbi’t dann, wenn man
den Dampf dem für eine Sammelheizung dienenden Dampfkeffel entnimmt, ift die
Einrichtung während der warmen Jahreszeit gleichfalls unökonomifch, weil alsdann
der Dampfkeffel nur der Küche 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 Küchen häufig, kein
genügend gefchultes und vorfichtiges Bedienungsperfonal hat. Endlich if’t in einer
Damptkochküche Prets noch ein Referve-Kochherd mit Keffel und Roftfeuerung
nothwendig, weil zu leicht Störungen im Betriebe vorkommen können.

Die erfolgreiche Verwendbarkeit der Dampfkocheinrichtungen wird fich hier-
nach auf ganz beftimmte Fälle zu befehränken haben, in denen die zu erzielenden
Vortheile befonders fchwer wiegen und die Uebelf’tände auf ein thunlichf’t geringes
Mafs reducirt werden können. Im Uebrigen werden für die Maffenbereitung von
Speifen die im Vorhergehenden vorgeführten Herde mit gefchoffenen Keffeln von
Damcke etc. in der Regel vorzuziehen fein.

Das preufsifche Kriegsminifierium hat von Dampfkßchküchen ganz abgefehen und die eben er-
wähnten Keffelherde als mafsgebend und praktifch anerkannt.

2) Einrichtungen mit Kochdampf.

Mit directem Dampf, an Stelle des Waffers, werden insbefondere Kartoffeln
gekocht, woher auch die für die einfchlägigen Apparate übliche Bezeichnung
Kartoffelfieder oder Kartoffeldämpfer herrührt. Indeffen können auch andere
Gemüfe in folcher Weife gekocht werden, und es wird in allen diefen Fällen ein
befonderer Wohlgefchmack der Speifen erzielt.

Bei diefer Kochmethode werden die zu kochenden Speifenrohf’coffe in Gefäfse
oder Gehäufe gebracht, die in geeigneter Weife hermetifch gefehloffen find; den
Wafferdampf läfft man in diefelben durch eine durchlöcherte Platte, einen Rott etc.
eintreten; die Speifen werden in den Gehäufen auf Schüffeln, durchlöcherten Kaften
oder in Körben aus verzinntem Eifendraht etc. aufgeftellt oder darin aufgehängt.

Die Dauer der Einwirkung des Dampfes richtet fich nach der Natur_ und
Größe der zu kochenden Gegenf’cände, fo wie nach der Dampffpannung.

Ein Kartoffelfieder älterer Conftruction if’c in Fig. 36 dargef’cellt.
Der gufseifeme Behälter !? enthält durchlöcherte, zum Hineinfchieben eingerichtete kupferne Ge-

fäfse, in denen ca. 601 Kartoffeln gleichzeitig gekocht werden können. Die in einer Nuth verfchiebbare
Thür ! wird gegen Filzzwifchenlagen durch eine Klemmfchraube luftdicht verfehloifen und iit, der leichteren
Bewegung wegen, durch ein Gegengewicht ausbalancirt. Das obere der beiden horizontalen Rohre ift das
Dampf-Zuleitungsrohr, das untere führt das Condenfationswaffer ab.

Einen gröfseren Kartoffelfieder neuerer Conflruction zeigt Fig. 37.
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Das Gehäufe wird von einem eifernen Cylinder K, der

rot. 90 cm Durchmeffer hat, gebildet; darauf pafft ein auf—

gefchliffener Deckel D, der mittels eines Differential-Flafchen-

zuges leicht gehoben und gefenkt werden kann. Am Deckel

ift eine eiferne Spindel : mit drei durchbrochenen kreisrunden

Eifenfcheiben a befefl'igt, welche 6 halbkreisförmige Draht-

körbe von 83,51 Kartoffeln Inhalt zu tragen haben. Nach-

dem die Körbe gefüllt find. wird der Deckel mit feiner Laß

herabgelaifen und durch hakenförmige Schraubenzwingen be-

feftigt; alsdann wird der Dampfhahn in der Dampfzuleitung e

geöffnet, und binnen 15 Minuten find die Kartoffeln gar ge-

kocht. Bei ; ift ein Sicherheitsventil angeordnet; das Con-

denfationswaffer wird durch die Rohrleitung 0 abgeführt.

In den Egrot’fchen Dampiküchen (fiehe

Art. 32, S. 24) find einzelne der Kochge-

fäfse, 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 Kocheinrich-
tungen.

Bei allen diefen Apparaten wurde voraus-
gefetzt, dafs der erforderliche Kochdampf in

einem befonderen Dampfentwickler erzeugt

wird, was bei gröfseren Anlagen diefer Art in

der Regel zutrifft. Für kleineren Betrieb find-

indefs häufig Einrichtungen erwünfcht, welche

nicht nur den Kochprocefs ermöglichen, fondern

auch die Dampferzeugung gef’catten. Ein fol-

cher Apparat wurde u. A. von Ch. Marlier in

Rudolf’tadtl3) conftruirt; derfelbe ift in Fig. 38

in Verticalfchnitt und Anficht dargeftellt.

Der kupfeme Kartoffeldämpfer hefteht aus zwei durch

einen Siebboden getrennten Abtheilungen: dem Kartoffel-

behälter a und dem Dampfentwickler &; letzterer hat einen

nach oben gewölbten Boden und einen Wafi'erablafshahn.

Ueber dem Siebboden erhebt fich das Dampfrohr [ mit der

Dampfvertheilungskugel (. Der Deckel 11 fchliefst mittels

Gummiring und zweier Flügelmuttem den Kartoffelbehälter

luftdicht ab; das Sicherheitsrohr r führt nach dem Con-

denfationsgefäfs k und befeitigt hierdurch die Gefahr einer

Explofion; auch bildet das in ‚€ angefamrnelte Waffer einen

hydraulifchen Verfchlufs. g if’c ein Luftventil und /; ein
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Kartofl'elfieder in der Küche der Landes-Irrenanftalt

zu Göttingen 11).

Fig. 37,

 

 

  

 

Kartoffelfieder in der Küche der Irrenanftalt

zu Neufiadt-Eberswalddfi. —— 1125 11. Gr.

Probirhahn, durch den man einen Draht führt, fobald man fühlen will, ob die Kartoffeln gar find.

Der untere Behälter 6 wird zu 2/3 mit Waffer, der obere mit Kartoffeln gefüllt und hierauf die

unter dem Dampfentwickler & befindliche Feuer-ung in Brand gefetzt und etwa 40 Minuten lang miter-

halten; der lich entwickelnde Wafferdampt' tritt durch e zwifchen die Kartofieln.

Wie erfichtlich, bef’ceht diefer Kochapparat aus dem eigentlichem Kartoffel—

dämpfer und einem Herde; man hat aber auch Einrichtungen, bei denen der letztere

11) Nach: Zeitfchr. cl. Arch.- u. Ing.-Ver. zu Hannover r867, S.

12) Nach: Zeitfchr. f. Bauw. 1869, Bl. 15.

13) D. R.—P. Nr. 12r60.
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Fig. 38.
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Kartoffelfieder von Ch. Marlz'er in Rudolfiadt.

fehlt, fo dafs nur ein Dampfkochtopf übrig bleibt, der auf jedem beliebigen Platten—

herde in Thätigkeit gefetzt werden kann. Ein folcher Apparat rührt u. A. gleich-

falls von. Marker 14) her.

d) Gruden.

Gruden find Herde, bei denen der pulverförmige Brennf’tofl' in glimmendem

Zuf‘cande zum Kochen, Braten etc. verwendet wird. Derfelbe befteht aus Braun—

kohlen—Coke, wohl auch Gruden—Coke genannt, und if’c ein bei der Gewinnung von

Oel aus Braunkohlen abfallendes Product, welches gegenwärtig fabriksmäfsig ge-

wonnen wird. Diefe Coke kommt im Handel in feinkörnigem, feuchtem Zufiande

vor und ift auch nur feucht zu verwenden; im trockenen Zuflande löst {ich der feine,

leicht entzündbare Staub ab, und der Brennfioff glirnmt alsdann fehr fchwer. If’t

derfelbe fonach trocken, fo mufs er vor dem Gebrauch angefeuchtet werden.

Eine Grude bildet im Allgemeinen einen parallelepipedifchen Kaf’cen, welcher

durch einen horizontalen Rof’c der Höhe nach in zwei Räume getrennt wird; der

niedrige untere Raum ift der Brennraum, der obere der Kochraum. Der Rofi: hat

nur in [einer Form Aehnlichkeit mit dem gewöhnlichen Feuerungsrof’c, ifi aber hin—

fichtlich feines Zweckes von letzterem verfchieden ; denn er hat nur die Auffiellung

der Kochgefäfse zu ermöglichen.

Die Luftzuführung wird durch einen an der Vorderwand des Brennraumes

angebrachten Hals bewirkt; die Verbrennungsluft wird aus dem Kochraum mit

Hilfe eines nach einem Schornfiein mündenden Rohrf’cutzens abgeleitet. Der Brenn-

Pcoff, einmal entzündet, giebt bei rechtzeitiger Nachbefchickung und entfprechender

14) D. R.-P. Nr. 2170.
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Entfernung der Verbrennungsrückftände ein nicht verlöfchendes Glühfeuer ohne

Rauchentwickelung.

In neuerer Zeit find die Gruden oder Glirnmherde vielfach in Aufnahme ge-

kommen; fie bilden eine reinliche und fparfame Feuerungsmethode, zeichnen fich

durch Geringfügigkeit der Anfchaffungskolten und des Betriebes, durch Kleinheit

der Abmeffungen, leichte Beweglichkeit und gefahrlofen Betrieb aus; der dabei an-

gewandte Brennltoff glimmt, unter Erzeugung der zum Kochen geeigneten Hitze.

Stunden lang fort, ohne irgend welcher Aufficht zu bedürfen; die Speifen werden

wohl fchmeckend und brennen nie an; der Raum, worin eine Grude aufgef’cellt if’t,

wird durch diefelbe wirkfam gelüftet.
Die Grude Itarnmt aus dem Harzgebirge, wo fie bereits vor Jahrhunderten im Gebrauche war. Man

fiellte in einem gemauerten viereckigen Raume die Kochgefäfse auf und bedeckte fie vollftändig mit

gliihender Holz- und Kohlenafche , um in folcher Weife die Wärme der letzteren noch auszunutzen und

eine Brennf’tofferfparnifs zu erzielen..

Die gewöhnliche Einrichtung der Gruden bef’teht aus einem (1/2 Stein flark)

gemauerten Kaften, deffen lichte Weite je nach der Gröfse der Familie zu 60 bis 80 cm

im Quadrat gewählt wird und der mit einem eifernen Deckel abgedeckt ift. Ober-

halb des unteren Drittels wird in den Grudenraum ein Rol’c mit ca. 56m aus ein-

ander flehenden Stäben eingelegt, der, um ihn beim Herausnehmen der Afche auf-

klappen zu können zweitheilig if’c

Bis etwa 20 cm unter dem Rolt wird der Grudenraurh mit trockener Braun—

kohlenafche gefüllt; darauf wird die Coke ausgef’rreut und durch Beifchüttung einer

geringen Menge glühenden Materials (aus einem Ofen etc.) in Brand gefetzt. An

der einen Breitfeite der Grudenumfaffung ift ein Schieber angeordnet, mittels deffen

die Lebhaftigkeit. der Gluth regulirt werden kann. Der aus dem Grudenfeuer fich

entwickelnde Dunf’c (nicht Rauch) zieht durch eine 8 bis 12 cm weite Oeffnung in

einen Schornfitein ab.
Gemauerte Gruden find nicht transportabel, was bei Wohnungswechfel oder

fonl‘tigen Veränderungen als Uebelftand empfunden wird. In der gemauerten Um-

faffung wird die entwickelte Wärme theilweife aufgefpeichert, fonach nach aufsen

nicht abgegeben; auch dies ift ein Mifsl‘cand, fobald die Grude gleichzeitig zum

Heizen dienen fell.
Die neueren Gruden erhalten defshalb Umfaffungswände aus flatkem Eifen-

blech (Fig. 39) oder Gufseifen und find dann transportabel. Der Brennraumr des

Grudenkaf’tens wird zu ca. 7/3 mit klarer Braunkohlen- oder Holzafche gefüllt; dann

wird Braunkohlen-Coke in dünner Schicht übergef’treut, diefe mit Spiritus ange-

feuchtet und angezündet. Die Thüren des Herdes werden nun gefchloffen, und nur

die Zugthür bleibt geöffnet. Die fich bildende

 

 

  

Gluth wird wiederum in ganz dünner Schicht be- Fig' 39'

fireut, und es mufs hiermit fo lange fortgefahren /'——'_ ' '_ ?
werden, bis nach Verlauf einer Stunde die ganze ' é ._ 9 /‘

 

Fläche glühend geworden ift. Die Gluth kann als-

dann mit Leichtigkeit permanent erhalten werden,

indem man jede Stunde einmal etwas Braunkohlen-

Coke aufftreut. Die unter der Coke liegende Afche

wird ebenfalls glühend und entwickelt dann eine fo

intenfive Hitze, dafs mit Leichtigkeit gekocht und

gebraten werden kann. Eifer“ Gmde‘
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Soll der Herd nicht gebraucht werden, fo wird eine Schaufel voll Coke auf einen Fleck gefireut
und die kleine Zugthür gefehlofl'en; auf diefe Weile wird die Gluth erhalten und eine fehr mäßige Hitze
erzielt. Um den Ofen auch während der Nacht in Brand zu erhalten, werden in eine oder zwei Ecken
einige Schaufeln Coke geftreut; am Morgen ift alsdann nur die Coke mit einer kleinen Kratze aus einander
zu ziehen, um fofort Gluth und genügende Hitze zum Kochen zu haben.

5011 die Grude lediglich zum Heizen dienen, fo bleibt die untere Klappe geöffnet, wodurch eine
Circulation der Luft erzielt wird.

Um das läf’cige Ausafchen der Grude, welches in Zwifchenräumen von ca.
14 Tagen vorgenommen werden mufs und viel Staub entwickelt, überflüffig zu
machen, hat man in neuelter Zeit im Feuerkaften eine Afchenregulirung angeordnet.

Letztere befleht z. B. aus zwei Reihen über einander gelegter, ca. 2cm breiter, dünner Bandeifen,
die in ca. lem Abitand von einander angebracht find; die Zwifchenräume der oberen Reihe werden durch
die Bandeifen der unteren gedeckt. Hi die Grude im Gebrauch, fo brennt das Feuer über der fo ge-
bildeten Fläche. Sammelt lich die Afche im Feuerraum zwifchen den Rottfiäben und der gefehlofi‘enen
Eifenfläche an, fo werden mittels eines von außen regulirbaren Hebels für kurze Zeit die Zwifchenräume
der oberen und der unteren Bandeifenlage über einander gebracht, wodurch die unterfie ältefte Afche
gleichmäßig um lem in den darunter befindlichen Afchenkafizen fällt.

C. Schmidt in Braunfehweig“) geilaltet die Roftitäbe abwechfelnd flach und kreuzförmig; die
eri’ceren, welche für gewöhnlich horizontal Reben, können gedreht (vertical gefiellt) werden, wenn die
Afche in den Afchenraum fallen fell.

Pauly’s Afchenkaften“) ift fo eingerichtet, dafs man die erkaltete Afche mit Allem, was [ich darin
befindet, durch Senken der Gluth entfernen kann, ohne Staub zu erzeugen.

ßeu/s/zaufen in Leipzig") hängt dem inneren Afchenbehälter einen Kalten vor, um die Afchen-
füllung des erfieren auf möglichfl; gleich bleibender Höhe erhalten und die fiaubfreie Befeitigung des
Ueberfchuiles ohne Störung des Herdvorganges bewirken zu können.

G. Ru/l in Halberltadt u. A. verfehen ihre Gruden mit einem auf Rollen
laufenden Feuerkaf’cen, der ausziehbar if’t; diefer kann fonach leicht gefüllt und ent-
leert werden. /

Sack/e & Co. in Halle erzeugen zerlegbare Gruden aus Thonkachelplatten,
welch letztere mit dem nöthigen Eifenzeug combinirt find“).

Für größere Haushaltungen wird die Grudenfeuerung in Form von Gruden-
fchränken zur Anwendung gebracht. Diele]-
ben find mit Kachelwänden oder mit Eifen-
umfaffung (Fig. 40) ausgeführt werden und
haben unten den Feuerraum, oben einen
Wärmraum; auch eine Wafferblafe kann zur
Seite des Feuerraumes angeordnet werden”).
Pauly's Grudeneinrichtung“’) if’c in Fig. 40
dargeftellt.

Der Feuerraum in; durch den zweitheiligen Rott

nach oben abgefchlofl'en; der über dem Roft gelegene
Raum i, durch Doppelthürchen verfehliefsbar, nimmt die
Kochgefäl'se auf; x iit ein bewegliches Thürchen zur

Fig. 40.

 

 

 

  
 

Regulirung des Zuges. Um die Afche unter der glühen-
l . den Grude, ohne Staub zu verurfachen, entfernen zu

können, ift ein herausziehbarer Doppelboden „ vorhan-
Grudenfchrank von [e. Pauly in Berlin. den; im Boden des Brennraumes find Oeffnungen an—

15) D. R.-P. Nr. 8626.

16) D. R -P. Nr. 10085.

17) D. R„P. Nr. 12763.

13) D. R.—P. Nr. 4361.

19) Deutfches Baugwks.-Bl. 1883, S. 21.
20) D. R.-P. Nr. 981.
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geordnet, durch welche, nach Herausziehen des Bodens „, die Afche nach dem Afchenkaften a fällt;

letzterer läfft fich unter dem Doppelboden „ heransziehen. Bei normalem Stand dient der Boden 71 auch

als Schutz für die Afche, welche aus dem Thürchen x beim Reguliren des Zuges herausfallen kann.

70 iit das Wärmfpind.
Eine noch weiter gehende Abänderung des Grudenherdes hat Pauly durch [ein D. R.-P. Nr. 14277

vorgenommen .

W. Simmer in Linden hat einen den Gruden ähnlichen Glirnmherd coni’truirt, „._'

wobei anderes Brennmaterial verwendet wird. Der aus Blech hergeitellte Kaften G„s;lfnftllffde

des Herdes wird zur Hälfte mit Afche gefüllt, auf welche glühende Holzkohlen ge-

fchüttet find; die letzteren werden mit Torf- und Kohlengrus überf’creut. Die Gluth

der Holzkohlen und des Grul'es genügt für das Kochen der Speifen“).
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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.

 

 

 

  

/ ‚ /J.‚ \ ' !" Gai'e wieder aus einander, und es wieder-
%/'/;‚;4 \\fi“ holt fich derfelbe Vorgang, bis erftere

i‘\ 5 /l / durch den auf der Mitte des Bratofens
i ; oben angebrachten Rauchrohritutzen in

///}//> '<\k\\\\l\\ den Schornftein entweichen. Die Platte
\“ { über der Bratofen-Feuernng beiteht aus

l,. 6 " fiarkem Gufseifen mit angegoii'enen Sta-
‘/1 ‚\ cheln, auf welche Chamottemörtel befeftigt
[\\\\\r\ F.;/Kf/ wird.

‚ ‚ ‘ ‚re —/ “®" ’ Der Backofen il“: eben fo
a

conf’truirt, wie der Bratofen; der

_Unteri'chied liegt nur im Feuem
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