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Lingenfchnitt des Herdes in Fig. 8. — 155 n. Gr.

blendungsmaterial.

des und die Handhabung der Koch-
gefchirre. Die bequemfte Koch-
mafchine wire hiernach eine voll-
ftandig frei ftehende; doch fehlt
in unferen gewdhnlichen Haushal-
tungen hierzu in der Regel der
nothige Raum.

Steht der Herd, wie dies meift
der Fall ift, an einer Wand, fo
erhdlt diefe eine Bekleidung von
Marmor, Schmelzkacheln oder einem
anderen, leicht zu reinigenden Ver-

Unterhalb des diefe Bekleidung abfchliefsenden Gefimfes bringt

man nicht felten eine Stange aus Meffing oder Kupfer an, um verfchiedene Kiichen-
gerdthe, die immer zur Hand fein miiffen, daran zu hingen.

> 2) Reftaurationsherde.
g Die Kochmafchinen fiir Reftaurationen (Fig. 10) unterfcheiden fich von denen
sichwng.  fur Privatkiichen gemeinhin dadurch, dafs diefelben eine fog. Theilfeverung in der

Mitte haben.

Die Flamme theilt fich, umftreicht nach zwei Seiten hin die Mafchine,

heizt fo die ganze Kochplatte p, die darunter befindlichen zwei Bratéfen 4 und zwei
unter den Bratofen durch einen fchmalen Zwifchenraum (Zug) von denfelben getrennt

Fig. 10.

Reftaurationsherd von Zwmil Rudolph Damcke in Berlin. — lg; n. Gr.

vorhandenen zwei Backofen ¢, ein an der kleineren Seite der Mafchine befindliches
Wiirmf{pind 7 und eine entweder in:der Mafchine von aufsen nicht fichtbar oder

irgendwo auf der Platte angebrachte Wafferblafe x mit Abflufshahn.

Derartig ein-

gerichtete Mafchinen finden wir aufser in Reftaurationen auch in Schlb‘ffem und
hochherrfchaftlichen Hiufern; fie heifsen jedoch Reftaurationsherde.
Die Dimenfionen folcher Herde und damit auch ihre fpecielle Einrichtung find,

dem jeweiligen Bedarfe entfprechend, fehr verfchieden.

Aufser den fchon genann-

ten Theilen erhalten Reftaurationsherde nicht felten, bisweilen auch grofsere Haus-
haltungsherde, noch eine Einrichtung zum Wairmen von Waffer fiir Abfpiil- und
fonftige Kiichenzwecke, von Waffer fiir Toilette- und Bade-Einrichtungen, durch Ein-
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fetzen einer Rohr-
fchlange etc.; hier-
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Abfperrventile  angeord-

um die Mafchine
eventuell auch nur zu ein
Viertel zu benutzen. In

net ,



I 7. :
Noth-
herd.

13.
Wefen.

[9A
Keffel
und
Feuerung.
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der einen Feuerung befindet fich ein Schlangenfyftem, welches mit einem Refervoir in Verbindung fteht
und heifses Waffer fiir die Abfpiilkiichen liefert. — Die Mafchine geniigt, um ein feines Diner fiir 1000
bis 1500 Perfonen darauf zu bereiten.

Meiftens ftellt man den Reftaurationsherd mitten in die Kiiche, leitet die in
einem beftimmten Raume des Herdes zufammenftromenden Gafe durch eine im
Boden des Herdes befindliche Oeffnung in einen gemauerten Canal, der in den Schorn-
ftein mindet,

Oft bringt man an der dem Wirmfpinde entgegengefetzten Seite noch eine
befondere zweite Lochplatte an, deren Feuergafe fich mit denen der Hauptmafchine
vereinigen, oder man hat auch noch ftatt des Wirmfpindes eine befondere Feue-
rung, fo dafs der Herd drei Plattenfeuerungen hat (Fig. 11 u. 12). Es wird diefe
Einrichtung wohl &fter getroffen, ift aber als nicht praktifch zu bezeichnen. Der
Name fiir folche kleine Feuerungen ift Friihftiicks- oder Nothherd; er foll den
Zweck haben, vermeiden zu koénnen, dafs man den grofsen Herd bei kleinem Be-
darf, wenn nicht gebraten werden foll, in Thitigkeit zu fetzen braucht. Es ift je-
doch eine irrige Anficht zu glauben, dafs man weniger Brennmaterial in der Haupt-

feuerung, als in der Nebenfeuerung verbraucht. Frankreich, England, Schweiz
und Amerika laffen diefe Nebenfeuerungen ftets fort.

b) Keffelherde.

Es ift bereits in Art. 5, S. 4 gefagt worden, dafs in offentlichen Speife-
anftalten, Cafernen, Gefingniffen etc. und in anderen Fillen, in denen es nicht da-
rauf ankommt, vielerlei Speifen bereiten, fondern einige wenige Speifegattungen in
grofser Menge erzeugen zu konnen, fog. Keffelherde in Anwendung kommen, d. h.
Herdeinrichtungen, bei denen an die Stelle der mit Kochgefifsen zu befetzenden
Kochplatte ein, zwei oder drei grofsere Keffel treten, die in den Herdkérper und
deffen Feuerung in geeigneter Weife eingebaut werden.

Die dlteren Einrichtungen von Keffelherden beftanden in einfachen einge-
mauerten Keffeln. Bei denfelben machte fich namentlich die Wrafenverbreitung in
unangenehmer Weife geltend; verfchiedene dagegen angewandte Mittel hatten, ins-
befondere wegen des haufig erforderlichen Riihrens der Speifen, wenig Erfolg. Auch
war der Brennmaterialienverbrauch ein fehr grofser.

Diefen Conftructionen mit offenen Keffeln gegeniiber erweifen fich die Herde
mit hermetifch gefchloffenen Keffeln, die nach ihren Erfindern auch Damcke fche und
Senking'{che Herde genannt werden, als ein grofser Fortfchritt. Der Kochraum
lafit fich bei gut conftruirten Herden diefer Art ganz wrafenfrei erhalten, und die
Erfparnifs an Brennftoff betrigt den ilteren Einrichtungen gegeniiber bis zu 50,
felbft bis zu 60 Procent.

1) Herde mit offenen Keffeln.

Die Keffel, welche frither aus Kupfer hergeftellt wurden, gegenwirtig aber
vielfach aus innen verzinntem Eifenblech erzeugt werden, haben meift eine cylin-
drifche oder fchwach conifche Geftalt mit einem nach einer Kugel-Calotte geform-
ten Boden; feltener kommen mehr fpharifch geftaltete Keffel vor.

Der Herdkorper, 'in den der Keffel gefetzt wird, ift meift gemauert. Die Feuer-
ftelle wird durch eine Roftfeuerung gebildet; der Feuerraum wird nach oben zu durch
den Keffelboden abgefchloffen. Die Rauchgafe werden unter letzterem hinweg in



