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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._
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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

 

   
  

 

 3
“&
‚// 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.

34h

36.

Kleinere

Apparate.



37.
Einrichtung

im

Allgemeinen.
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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.


