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Der beim Kochen fich bildende Wrafen wird mit Hilfe des patentirten Wrafen-
Verzehrungsapparates entweder unter den Roft gefithrt oder behufs Condenfation
in den Wafferkeffel iibergeleitet (vergl. Fig. 21), von wo aus der geringe noch
iibrig bleibende, nicht zur Condenfation kommende Theil durch ein verzinntes
Rohr x abgefiihrt wird. Im letzteren Falle wird gleichzeitig das Waffer im Waffer-
keffel erwdrmt und kann dann als Spiilwaffer benutzt werden.

Die Einmauerung der Damcke{chen Keflel gefchieht in folcher Weife, dafs
diefelben durch das ftarke Herdgehdufe frei getragen werden und mit dem Mauer-
werk nicht in Beriihrung kommen. An Stelle gemauerter Feuerziige werden
fchmiedeeiferne Zungen angewendet, welche eine grofsere Keffelheizfliche ermog-
lichen. In den Rauchcanilen find Schieber an-
gebracht, die fich durch daran befindliche Splinte Fig: 45
in verfchiedenen Hohen reguliren laffen. e

Fir die Feuerftelle werden ftarke gufs-
eiferne Feuerkaften und entweder {chmiedeeiferne
Predboenf'{che (Fig. 25) oder gufseiferne Flez-
Jcher'{che Roftftabe (Fig. 26) verwendet; hier-
durch werden die fonft permanenten Reparaturen

Piedboenf’{cher Roft.

an diefen Herdtheilen auf ein Minimum be- Fig. 26.
fchrankt. Seeaaae
56 . 36 N
Da gewéhnliche Chamotte-Mauerung neben und iiber { — S ——
der Heizthiir durch ungefchickte Handhabung von Stérhaken - ﬁ,b = 3

etc. leicht befchidigt wird, werden bet den Damcke {chen
Herden grofse Chamotte-Fagonftiicke von 65 X 40 X 23cm
(bis zu 90kg Gewicht) angewendet, welche der Form des Flet/cher {cher Roft.
Herdes und der Feuerung genau angepafit find.

Der Damcke{che Keflelherd ift mit einem f{chmiedeeifernen Mantel umkleidet,
woran die Heizthiiren und fonftigen Armaturftiicke befeftigt find und der durch
Verankerung mit dem Mauerwerk ein ftabiles und folides Ganze bildet. Hierdurch
wird auch das Losbrennen der Heiz- und Reinigungsthiiren, fo wie das Entftehen
fchddlicher Fugen und Riffe im Mauerwerk in Folge der grofsen Hitze vermieden,

c) Dampfkochherde.

Wie fchon in Art. 6, S. 5 zum Theile angedeutet worden ift, werden beim
Kochen der Speifen mittels Wafferdampf zwei Syfteme befolgt, und zwar:

1) das iltere Egeflorf'iche Verfahren, wobei der Dampf direct mit den zu
kochenden Speifen in Beriihrung gebracht wird, dort fich condenfirt, und wobei
man auf diefe Weife Fleifch und Suppe kocht, manche Gemiife etc. zubereitet,
ohne das Condenfationswaffer abzuleiten, bei anderen Gemiifen jedoch das letztere
abfihrt — Verfahren mittels Kochdampf;

2) ein Syftem, wobei der Dampf zwifchen den Winden doppelwandiger Koch-
gefifse die in letzteren befindlichen Speifen zum Kochen bringt, und wobei man bei
grofserer Spannung des Dampfes braten und folche Speifen bereiten kann, die einer
hoheren Temperatur, als der des Waffers bediirfen — Verfahren mittels Heizdampf.

Das letztere Verfahren fchliefst fich den feither vorgefiihrten Kocheinrichtungen
am meiften an, da im Wefentlichen nur die Art der Heizung eine andere ift; defs-

halb wird im Folgenden auch das in zweiter Reihe erwihnte Princip zuerft be-
fprochen werden,
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1) 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 Grofse der letzteren hiangt felbftredend auch hier von der

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

28.
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des Effens, und zwar einer dreimaligen Tagesportion, fiir je 500 Kopfe eigentlich
nur 2 Keffel mit ungefihrem Inhalt von je 600! und 5001 erforderlich find; will
man fich indefs eine bequemere und angenehmere Art des Kochens geftatten, fo
ftelle man aufserdem noch einen Keffel von 2501 Inhalt auf?).

Die mehrfach verbreitete Anficht, dafs es fich fiir Dampfkochung empfehle,
nur kleine Keffel von geringem Inhalt zu verwenden, ift nicht begriindet. Aller-
dings kommt in kleineren Keffeln der Inhalt ralcher zum Sieden, als in grofseren;
allein der Betrieb wird bei einer zu grofsen Zahl von Keffeln zu umftindlich, und
es laffen fich auch thatfichlich Keffel jeder Gréfse mit Nutzen verwenden.  Es be-
finden fich zur Zeit Keffel von 1000! Inhalt und dariiber im Betrieb; felten geht
man unter 5001 Inhalt; nur fir Speifen, die man in geringeren Quantititen zu er-
zeugen hat, wihlt man kleinere Keffel (bis zu 2501),

Fiir Dampfkochung miiffen Keffel in Anwendung gebracht werden, die ganz
oder zum Theile doppelwandig find. Bei den dlteren Keffeln, die eine mehr
{pharifche Geftalt hatten (Fig. 27),
war eigentlich nur der Boden dop-
pelt. Die neueren Innenkeffel K
haben eine mehr cylindrifche (Fig. 28)
oder nach unten {chwach conifche
Geftalt (Fig. 29), und der Boden ift
bald nach einer Halbkugel, bald
nach einer Kugelcalotte geformt; der
Aufsenkeffel A4 erftreckt 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 geftaltet (Fig. 28).

Man verfertigt entweder beide
Keffel aus Schmiedeeifen oder den
inneren Keffel aus Schmiedeeifen und

Dampfkochherd in der Kiiche der Trrenanftalt zu Schwerzt). Q€1 aufseren aus  Gufseifen oder

1o n. Gr. Aufsen- und Innenkeffel aus Kupfer

oder endlich den Innenkeffel aus

Kupfer und den Aufsenkeffel aus Gufseifen. Die Verzinanung kupferner Innenkeffel
hilt fich nicht gut.

4) Nereg, A. v. Die Militir-Dampfkiiche und Bade-Anftalt. Berlin 188o.

5) Hierfiir ift ein Dampfkeffel von 10am Heizfliche ausreichend; foll noch eine Badeanftalt mit Dampf verfehen werden,
fo find 12 bis 16am Heizfliche erforderlich; hat man aufserdem noch eine Wafchanftalt im Betriebe zu erhalten, fo werden
16 bis 20am nothwendig.

6) Nach: Zeitfchr. f. Bauw. 1834, Bl. 30.



Herrmann berichtet 7), dafs in
der Kochkiiche der Strafanftalt am
Plotzen-See bei Berlin {immtliche 6
Keffel (2 a 10001, 3 & 500! und
1 4 2501 Speifeninhalt) zum Schutz
gegen Griinfpanbildung urfpriinglich im
Inneren verzinnt waren. Nach zwei-
jahrigem Gebrauch war die Zinnfchutz-
decke, namentlich in Folge ftarken
Putzens der Keffel, zerftért und wurde
bei den kleineren Keffeln nicht wieder
erneuert. Nur fiir die beiden grofsen
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 fchidliche Bildung von Griinfpan
foll fich nicht gezeigt haben, weil die
Kochapparate nach jedesmaligem Ge-
brauch aufsen und innen auf das sorg-
filtigfte gefcheuert werden.

Der Hohlraum zwifchen
dem inneren (dem eigent-
lichen Koch-) Keffel und dem
aufseren Keffel oder Mantel
iiberfteigt felten die Weite von
5em,

Jeder Kochkeffel ift mit
einem Deckel D verf{chliefsbar;
derfelbe ift entweder im Gan-
zen um Charniere drehbar,
oder er befteht aus zwei mit
Charnieren verbundenen Thei-
len. In letzterem Falle ift der
kleinere Theil (etwa Y+ bis 1/3)
mit dem Keffel unverriickbar
verbunden (angenietet, event.
angelothet), der grofsere um
die Charniere drehbar. Immer
ift der bewegliche Conftructions-
theil durch ein Gegengewicht
ausbalancirt, fo dafs er fich
leicht offnen ldfft; auch ift in
diefem beweglichen Theile bis-
weilen ein kleinerer Deckel mit
Griff zum Koften der Speifen
angebracht.

Die Keffel werden ent-
weder einzeln aufgeftellt und

7) In: Zeitfchr. f. Bauw. 1880, S. 517.

Fig. 28.
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Dampfkochherd in der Kiiche der Landes-Irrenanttalt zu Neuftadt-Eberswalde 8).
155 n. Gr.

ruhen dann in der Regel auf drei Fiifsen, oder fie find in Gruppen vereinigt in
einem gemeinfamen Gehiufe oder Herd eingehéngt.

Durch die Rohre ¢, welche von dem Haupt-Zuleitungsrohr g abzweigen,
tritt der Dampf in den Hohlraum zwifchen Innen- und Aufsenkeffel; die Dampf-
rohre ¢ find durch Hihne abfchliefsbar; eben fo erhilt das Hauptrohr g ein
Hauptdampfventil ». Das fich bildende Condenfationswaffer fliefst durch ein im
Boden des Aufsenkeffels eingefchraubtes Rohr » ab.

J. H. Corey in New-York verwendet ftatt eines doppelwandigen Keffels einen
Keffel X (Fig. 30) mit einem in den Keffelboden angefchraubten Kupferballon 2;
die Fliffigkeit kommt hierdurch rafcher zum Sieden. Der Dampf tritt durch das
Rohr ¢ ein; das Condenfationswaffer fliefst durch das Rohr 7 ab.

Die doppelwandigen Kochkeffel miiffen eine fo grofse Wandftiarke haben, dafs
fie der Dampffpannung widerftehen; beim Corey'fchen Keffel erhilt nur der
Kupferballon diefe grofse Blechdicke. Ferner kann auch der letztere keine
Wirme an die Aufsenluft abgeben, ibertrdgt fie vielmehr vollftindig auf den

Keffelinhalt. :

’ Um eine zu rafche Abkiihlung der Keffel zu verhiiten
und auch um ein ungefihrliches Annihern des Perfonals an
diefelben zu ermoglichen, werden fie mit Wirmefchutzmaffen
(fiehe den vorhergehenden Band diefes » Handbuches«, Art. 2 37,
S. 196) und aufserdem mit holzernen Minteln umgeben.
Sind mehrere Kochkeffel in einem gemeinfchaftlichen Gehiufe
vereinigt, fo befteht das letztere aus einem Mantel von Gufs-
oder Schmiedeeifen, und es hat diefer Schutz gegen Wirme-
verlufte etc. zu gewihren.

Fig. 3o0.

Kochkeffel von Yames H. Corey
in New-York.

8) Nach: Zeitfchr. f. Bauw. 1869, B 13.
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Manche Keffel erhalten einen Ablafshahn % (Fig. 30); bei den meiften der-
felben gefchieht indefs die Entleerung durch Ausfchépfen., Um beim Reinigen der
Keffel das Spiilwaffer abfliefsen laffen zu konnen, ift bisweilen in den Boden ein
Abflufsrohr 7 (Fig. 28) eingefchraubt, welches fiir gewdhnlich durch einen Hahn
abgefchloffen ift.

Der Aufsenkeffel mufs ftets ein Luftventil » (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
auszuftromen beginnt, ift diefes Ventil zu fchliefsen. Beffer ift es, felbftthitige
Luftventile anzubringen, welche fich rechtzeitig (durch Heben eines Kolbens)
fchliefsen, fo dafs kein Dampf entweichen kann; finkt der Dampfdruck im Aufsen-
keffel fo weit herab, dafs er geringer ift, als die Spannung der Aufsenluft, fo
offnen fich die Luftventile 7 wieder.

Um das Condenfationswaffer abzulaffen, ift der im Rohr v angebrachte Hahn
fo weit offen zu halten, dafs nur Walffer, nicht aber Dampf entweicht; es ift
erforderlich, von Zeit zu Zeit nachzufehen, ob der Abflufs richtig vor fich 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-
gefiihrten felbftthitigen Condenfationswaffer-Ableiter oder Selbftleerer in Anwendung
zu bringen. ‘

An jedem Kochkeffel ift unter dem Deckel ein Abzugsrohr s fiir den
Wrafen angebracht. Bisweilen, wie in Fig. 29, durchdringt diefes Rohr auch den
Deckel, oder aber, wenn der Deckel aus einem feften und einem beweglichen Theile
befteht, trigt der erftere das Bogenftiick des in den Keffel einmiindenden Wrafen-
rohres.

Ueber jedem Keffel wird in der Regel ein Zapfhahn der Waffer-Zuleitung f
angeordnet; hiufig dient ein Schwenkhahn zwei neben einander ftehenden Keffeln
(Fig. 29).

Als Dampfentwickler kann fiir die Dampfkochherde felbftredend jede Gattung
guter Dampfkeffel verwendet werden; insbefondere benutzt man fiir diefen Zweck
gern Cornwallis-Keffel. (Siehe auch die Bemerkung im vorhergehenden Bande
diefes »Handbuches«, Art. 274, S. 227.)

Davis hat fiir den fraglichen Zweck einen Dampfentwickler conftruirt, der durch Leuchtgas geheizt
wird. Eine Befchreibung deffelben ift in der unten®) genannten Quelle zu finden.

Im Allgemeinen geniigt zum Kochen fchon ein Dampf von 1%z Atmofphiren
Spannung, wefshalb man felten iiber einen Druck von 4 Atmofphiren hinauszugehen
pflegt. Liefert der Dampfentwickler ftirker gefpannten Dampf, fo bringe man im
Kochraum ein geeignetes Reductionsventil an; eine zu grofse Dampffpannung wiirde
auf die Keffelwinde nachtheilig einwirken.

Je hoher die Dampffpannung ift, defto weniger Zeit ift zum Kochen erforder-
lich; bei geringer Spannung wird das durch das langfamere Kochen bedingte langere
Zeiterfordernifs durch einen geringeren Brennftoffverbrauch aufgewogen. Soll dem-
nach rafch gekocht werden, fo nehme man hohere Spannung und viel Dampf, bei
langfamem Kochen dagegen weniger Dampf und geringere Spannung.

Betreff der vom Dampfentwickler zu den Kochkeffeln fithrenden Rohrleitungen

9) DaviS. Steam gooking apparatus. Scientific American, Bd. 20, S. 200.
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fei auf den vorhergehenden Band diefes »Handbuches«, insbefondere auf Art. 128
(S. 100), Art. 218 und 219 (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 ftofst
und bei gedfinetem Deckel herausfpritzt, fo mufs man das Dampfzuleitungsventil
enger {tellen.

Das Rithren der Speifen wihrend des Siedens ift bei manchen Speifegattungen
und bei kleineren Keffeln faft ganz iiberfliiffig, da ein Anbrennen nicht zu befiirchten
fteht und die Heftigkeit des Kochens die Speifen fchon von felbft in das richtige
Mifchungsverhiltnifs bringt. Bei grofseren Keffeln jedoch, insbefondere bei Suppen-
und Gemiifekeffeln, weniger bei Fleifch- und Kartoffelkeffeln, ift ein hiufiges Um-
rithren erforderlich. Man hat fogar befondere Riihrapparate angebracht, welche ein
energifches Umriihren bei vollftindigem Verfchlufs der Keffel geftatten. In Fig. 31

ift ein folcher Apparat

g ga. dargeftellt.
Fat é? x & Auf zwei gufseifernen
qﬁ %E Bocken, die zur Seite des Keffels
[*': - : I A ftehen, liegt eine horizontale,

fchmiedeeiferne Welle o in La-
gern; fie ift an den Enden mit
Drehkurbeln verfehen und triigt

in ihrer Mitte ein conifches

Zahnrad 3. Letzteres greift in

ein zweites Kegelrad v ein, wel-

Dampfkochkeflel in der Kiiche der neuen Strafanftalt am Plstzen-See bei Berlin10). ches auf einer verticalen Welle

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

des Kochkeffels A in das Innere

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

verticale Welle fteht auf einem Zapfen, der auf dem an diefer Stelle verftirkten Boden des Innenkeffels
aufruht.

Ift das Kochen beendet, fo wird der Deckel gedffnet, der Riihrapparat herausgenommen und dann
erft mit der Entleerung begonnen.

Die Dampfkocheinrichtungen von Egroz in Paris zeigen eine von den be-
{chriebenen Apparaten etwas abweichende Anlage; die Hauptverfchiedenheit zeigt
fich in der Anwendung frei fchwebender, beweglicher Kochgefifse. Obwohl dies
anfcheinend die Anlage complicirt, fo zeichnet fie fich doch durch grofse Einfach-
heit und Zweckmaifsigkeit aus, entbehrt dabei auch nicht einer gewiffen Zietlichkeit
und Eleganz.

Die erfte Idee zum Zgrorfchen Syftem foll von einem Klofterbruder, dem Director des kleinen
Noviciats im Mutterhaufe der Fréres de la doctrine chrétienne, Bruder Pierre-Céleftin ausgegangen {ein;
daffelbe foll auch feine erfte praktifche Anwendung im Mutterhaufe des genannten Ordens zu Paris (7ue
Oudinot) gefunden haben. Nachdem fich dafelbft diefes Kochverfahren bewihrt hatte, haben die Briider
weitere Inftallationen derfelben Art in den von ihnen geleiteten ¢tabliffements de Saint-Nicolas angeordnet.

Die Kochgefifse haben eine nach unten {chwach conifche Geftalt mit einem
nach einer Kugelcalotte geformten Boden. Jedes Kochgefifs K (Fig. 32 bis 335)
hdangt in zwei Lagern /, welche durch eiferne Stinder s geftiitzt werden; in diefen
Lagern drehen fich die an den Kochgefifsen angebrachten hohlen Zapfen. Der
Deckel ift um ein Charnier drehbar und an einer Kette # aufgehingt; letztere lduft
tiber eine oder auch zwei Rollen » und trigt am freien Ende ein Gegengewicht g;

10) Nach: Zeitfchr. f. Bauw. 1880, S. 516.
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diefes ift fo fchwer, dafs zum Oeffnen des Deckels nur ein fehr geringer Kraftauf-
wand nothwendig ift (Fig. 32).

Um die Gefiifse wihrend des Kochens in der aufrechten Stellung zu erhalten,
ift hinter jedem derfelben (an der Wand, an einer Saule etc.) eine Anfchlageknagge #
angebracht, gegen welche fich das Gefafs lehnt; daffelbe wird fo montirt, dafs der
Schwerpunkt nach der Knagge zu gelegen ift.

Will man aus dem Kochgefifs den Inhalt in bequemer Weife ausfchépfen, fo
bringt man es in die Lage der Fig. 34; will man es vollftindig entleeren, fo kippt
man es nach Fig. 35. Um die verticale, fchrige und horizontale Lage der Koch-
gefifse zu ermoglichen, ift feitlich an denfelben ein nach einem Viertelkreis
gebogenes Eifen ¢ angenietet, welches mit drei Lochern verfehen ift, in die zum Feft-
halten des Gefifses in der gewiinfchten Stellung mittels einer am Stdnder befind-
lichen Sperrklinke ein Stift eingefchoben wird. Ein Handgriff dient dazu, den
Keffel in die betreffende Lage zu bringen.

Die Dampfzufiihrung erfolgt vom Dampfentwickler aus zunéchft durch einen
im Fufsboden des Kochraumes gelegenen Canal, von dem aus vertical nach auf
wirts gerichtete Rohre, die in den Stdndern s hoch gefithrt {ind, abzweigen; durch
das eine der Lager / tritt der Dampf in die Kochgefifse; durch das andere wird
das Condenfationswaffer abgefiihrt.

Die Wirmeverlufte miiffen auch hier durch Umbhiillen der Gefifse mit Wirme-
fchutzmaffen verhiitet werden.

Soll mittels Wafferdampf gebraten oder gebacken werden, foll iiberhaupt eine
hohere Temperatur erzielt werden, als fonft erforderlich ift, fo wird der Dampf
nach dem Ausftromen aus dem Keffel erft mittels eines Rohres iiber offenes Feuer
geleitet und fo weit iiberhitzt, dafs er die gewiinfchte Temperatur annimmt.

Derartige Dampfkocheinrichtungen haben mit den gefchloffenen Keffelherden
von Damcke u. A. die Vortheile gemein, dafs das Kochen in verhiltnifsmafsig
kurzer Zeit gefchehen kann, dafs das fog. Anbrennen der Speifen vermieden ift
und dafs die letzteren fehr fchmackhaft werden. Die Dampfkochapparate haben
ferner den Vorzug, dafs die Kiiche moglichft rein gehalten werden kann, weil in
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derfelben keinerlei Feuer zu unterhalten ift, alfo der vom Brennmaterial etc. her-
rihrende Schmutz entfillt; weiters erfordern fie fiir die Heizung einer grofseren

- Zahl von Keffeln nur eine einzige Feuerung; endlich kann unter Umftinden der

erzeugte Heizdampf noch fonft giinftige Verwendung finden, wie z. B. fiir Wafch-
kiichen, Bade-Einrichtungen etc., eventuell fogar zum Heizen von Riumen.

Deffen ungeachtet erweifen fich Dampfkocheinrichtungen in Skonomifcher Be-
ziechung nur dann vortheilhaft, wenn ein Dampfentwickler fiir andere Zwecke fchon
vorhanden oder nothwendig ift, fei es fiir die Zwecke einer Sammel- (Central-)
Heizung, fei es zum Betriecbe von Mafchinen etc. Ift dies nicht der Fall, wird
alfo fir den Kochapparat die Befchaffung eines befonderen Dampfentwicklers er-
forderlich, fo wird die Gefammtanlage fehr koftbar. Allein felbft dann, wenn man
den Dampf dem fiir eine Sammelheizung dienenden Dampfkeffel entnimmt, ift die
Einrichtung wahrend der warmen Jahreszeit gleichfalls unskonomifch, weil alsdann
der Dampfkeffel nur der Kiiche wegen in Betrieb gefetzt werden mufs.

Dazu kommt noch, dafs Explofionen der Dampfentwickler niemals ganz aus-
gefchloffen find, namentlich dann nicht, wenn man, wie in Kiichen hiufig, kein
genligend gefchultes und vorfichtiges Bedienungsperfonal hat, Endlich ift in einer
Dampfkochkiiche ftets noch ein Referve-Kochherd mit Keffel und Roftfeuerung
nothwendig, weil zu leicht Stérungen im Betriebe vorkommen kénnen.

Die erfolgreiche Verwendbarkeit der Dampfkocheinrichtungen wird fich hier-
nach auf ganz beftimmte Fille zu befchrinken haben, in denen die zu erzielenden
Vortheile befonders fchwer wiegen und die Uebelftinde auf ein thunlichft geringes
Mafs reducirt werden konnen. Im Uebrigen werden fiir die Maffenbereitung von
Speifen die im Vorhergehenden vorgefiihrten Herde mit gefchoffenen Keffeln von
Damcke etc. in der Regel vorzuziehen fein.

Das preufsifche Kriegsminifterium hat von Dampfkochkiichen ganz abgefehen und die eben er-
wihnten Keffelherde als mafsgebend und praktifch anerkannt.

2) Einrichtungen mit Kochdampf.

Mit directem Dampf, an Stelle des Waffers, werden insbefondere Kartoffeln
gekocht, woher auch die fiir die einfchligigen Apparate iibliche Bezeichnung
Kartoffelfieder oder Kartoffeldimpfer herriihrt. Indeffen konnen auch andere
Gemiife in folcher Weife gekocht werden, und es wird in allen diefen Fillen ein
befonderer Wohlgefchmack der Speifen erzielt.

Bei diefer Kochmethode werden die zu kochenden Speifenrohftoffe in Gefifse
oder Gehiufe gebracht, die in geeigneter Weife hermetifch gefchloffen find; den
Wafferdampf lafft man in diefelben durch eine durchlscherte Platte, einen Roft etc.
eintreten; die Speifen werden in den Gehiufen auf Schiiffeln, durchlocherten Kaften
oder in Korben aus verzinntem Eifendraht etc. aufgeftellt oder darin aufgehingt.

Die Dauer der Einwirkung des Dampfes richtet fich nach der Natur. und
Grofse der zu kochenden Gegenftinde, fo wie nach der Dampffpannung.

Ein Kartoffelfieder ilterer Conftruction ift in Fig. 36 dargeftellt,

Der gufseiferne Behilter & enthilt durchlécherte, zum Hineinfchieben eingerichtete kupferne Ge-
fifse, in denen ca. 60! Kartoffeln gleichzeitig gekocht werden kénnen. Die in einer Nuth verfchiebbare
Thiir # wird gegen Filzzwifchenlagen durch eine Klemmfchraube luftdicht verfchloffen und ift, der leichteren
Bewegung wegen, durch ein Gegengewicht ausbalancirt. Das obere der beiden horizontalen Rohre ift das
Dampf-Zuleitungsrohr, das untere fithrt das Condenfationswaffer ab.

Einen grofseren Kartoffelfieder neuerer Conftruction zeigt Fig. 37.
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Das Gehiufe wird von einem eifernen Cylinder X, der
rot. 90 cm Durchmeffer hat, gebildet; darauf pafft ein auf-
gefchliffener Deckel 2, der mittels eines Differential-Flafchen-
zuges leicht gehoben und gefenkt werden kann. Am Deckel
ift eine eiferne Spindel s mit drei durchbrochenen kreisrunden
Eifenfcheiben o befeftigt, welche 6 halbkreisformige Draht-
korbe von 83,5! Kartoffeln Inhalt zu tragen haben. Nach-
dem die Korbe gefiillt find, wird der Deckel mit feiner Laft
herabgelaffen und durch hakenférmige Schraubenzwingen be-
feftigt; alsdann wird der Dampfhahn in der Dampfzuleitung ¢
gedfinet, und binnen 15 Minuten find die Kartoffeln gar ge-
kocht. Bei p ift ein Sicherheitsventil angeordnet; das Con-
denfationswaffer wird durch die Rohrleitung o abgefiihrt.

In den Egroffchen Damptkiichen (fiehe
Art. 32, S. 24) find einzelne der Kochge-
fifse, die zum Bereiten ganz beftimmter Speifen
dienen, fo eingerichtet, dafs der Dampf direct
in diefelben geleitet, alfo eben fo benutzt wird,
wie bei den in Rede ftehenden XKocheinrich-
tungen.

Bei allen diefen Apparaten wurde voraus-
gefetzt, dafs der erforderliche Kochdampf in
einem befonderen Dampfentwickler erzeugt

wird, was bei grofseren Anlagen diefer Art in

der Regel zutrifft. Fir kleineren Betrieb find -

indefs haufig Einrichtungen erwiinfcht, welche
nicht nur den Kochprocefs ermoglichen, fondern
auch die Dampferzeugung geftatten. Ein fol-
cher Apparat wurde u. A. von Chk. Marlier in
Rudolftadt !3) conftruirt; derfelbe ift in Fig. 38

in Verticalfchnitt und Anficht dargeftellt.

Der kupferne Kartoffeldimpfer befteht aus zwei durch
einen Siebboden getrennten Abtheilungen: dem Kartoffel-
behilter ¢ und dem Dampfentwickler 4; letzterer hat einen
nach oben gewélbten Boden und einen Wafferablafshahn.
Ueber dem Siebboden erhebt fich das Dampfrohr ¢ mit der
Dampfvertheilungskugel ¢. Der Deckel 7 f{chliefst mittels
Gummiring und zweier Fligelmuttern den Kartoffelbehilter
luftdicht ab; das Sicherheitsrohr » fiihrt nach dem Con-
denfationsgefiifs 2 und befeitigt hierdurch die Gefahr einer
Explofion; auch bildet das in %4 angefammelte Waffer einen
hydraulifchen Verfchlufs. g ift ein Luftventil und % ein

oy |

>
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36.
Kleinere
Apparate.

Kartoffelfieder in der Kiiche der Landes-Irrenanftalt
zu Géttingen 11).

Fig. 37.

Kartoffelfieder in der Kiiche der Irrenanftalt
zu Neuftadt-Eberswalde 12). — 135 n. Gr.

Probirhahn, durch den man einen Draht fiihrt, fobald man fiihlen will, ob die Kartoffeln gar find.

Der untere Behilter 4 wird zu %3 mit Waffer, der obere mit Kartoffeln gefiillt und hierauf die
unter dem Dampfentwickler 4 befindliche Feuerung in Brand gefetzt und etwa 40 Minuten lang unter-
halten; der fich entwickelnde Wafferdampf tritt durch ¢ zwifchen die Kartoffeln.

Wie erfichtlich, befteht diefer Kochapparat aus dem eigentlichen, Kartoffel-

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

11) Nach: Zeitfchr. d. Arch.- u. Ing.-Ver. zu Hannover 1867, S.

12) Nach: Zeitfchr. f. Bauw. 1869, Bl 1s5.
13) D. R.-P. Nr. 12160.

341.



37-
Einrichtung
im
Allgemeinen.

28

Fig. 38.

i
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Kartoffelfieder von C%. Marlier in Rudolftadt.

fehlt, fo dafs nur ein Dampfkochtopf tibrig bleibt, der auf jedem beliebigen Platten-
herde in Thitigkeit gefetzt werden kann, Ein folcher Apparat riihrt u. A, gleich-
falls von Marlier '*) her.

d) Gruden.

Gruden {ind Herde, bei denen der pulverférmige Brennftoff in glimmendem
Zuftande zum Kochen, Braten etc. verwendet wird. Derfelbe befteht aus Braun-
kohlen-Coke, wohl auch Gruden-Coke genannt, und ift ein bei der Gewinnung von
Oel aus Braunkohlen abfallendes Product, welches gegenwirtig fabriksmifsig ge-
wonnen wird. Diefe Coke kommt im Handel in feinkGrnigem, feuchtem Zuftande
vor und ift auch nur feucht zu verwenden; im trockenen Zuftande 16st fich der feine,
leicht entziindbare Staub ab, und der Brennftoff glimmt alsdann fehr fchwer. Ift
derfelbe fonach trocken, fo mufs er vor dem Gebrauch angefeuchtet werden.

Eine Grude bildet im Allgemeinen einen parallelepipedifchen Kaften, welcher
durch einen horizontalen Roft der Hohe nach in zwei Rdume getrennt wird; der
niedrige untere Raum ift der Brennraum, der obere der Kochraum. Der Roft hat
nur in feiner Form Aehnlichkeit mit dem gewdohnlichen Feuerungsroft, ift aber hin-
fichtlich feines Zweckes von letzterem verfchieden; denn er hat nur die Aufftellung
der Kochgefifse zu ermoglichen.

Die Luftzufilhrung wird durch einen an der Vorderwand des Brennraumes
angebrachten Hals bewirkt; die Verbrennungsluft wird aus dem Kochraum mit
Hilfe eines nach einem Schornftein miindenden Rohrftutzens abgeleitet. Der Brenn-
ftoff, einmal entziindet, giebt bei rechtzeitiger Nachbefchickung und entfprechender

14) D. R.-P. Nr. 2170.



