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2. Kapitel.
Sonftige Kochapparate und Wirmvorrichtungen.

Von EmiL RuporpH Damcke und Dr. EDUARD SCHMITT,

a) Kochapparate fiir befondere Zwecke.

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

1) In grofseren Kiichenanlagen geniigen die im Kochherd angebrachten Brat-
ofen nicht, fo dafs man genéthigt ift, einen befonderen Bratofen aufzuftellen. In
gleicher Weife wird in folchen Fillen auch die Errichtung eines Backofens erforder-
lich. Unter letzterer Bezeichnung follen indefs nur die Einrichtungen zum Backen
von Kuchen, Conditorwaare etc. verftanden werden, nicht aber die fiir Brotbicke-
reien nothwendigen Backéfen, welche, als befondere Specialitit, in den Rahmen des
vorliegenden Kapitels nicht mit einbezogen werden follen. , :

Ein Bratofen (Fig. 41 u. 42) befteht aus vier ‘Winden, die iiber einander
Afchenfall @, Feuerung / und mehrere eiferne Bratrshren & (viereckige Kaften) ein-
{chliefsen. Die Zugeintheilung kann verfchieden fein.

Man lifft entweder die auf dem Roft fich entwickelnden Feuergafe die Seitenwiinde des Bratofens
mehrere Male entlang ziehen (Fig. 41), oder, was viel beffer ift, man deckt iiber jeden Bratofen zwei
eiferne Platten in einer Entfernung von ca. 10c¢m Abftand von der Decke der unteren und vom Boden der

oberen Bratrohre (Fig. 42); zwifchen diefen beiden Platten bleibt ebenfalls ein ca. 10cm weiter Zwifchen-
raum. Die Gafe gehen direct in voller Breite die Bratkaftenwinde entlang, werden durch die Mittel-
offnung zwifchen beiden Platten zufammen-
gezogen und erwirmen fomit die Decke
| e 1 des unteren Bratofens; dann gehen die

\E’MML ) A Gafe wieder aus einander, und es wieder-

Fig. 41. Fig. 42.

: holt fich derfelbe Vorgang, bis erftere
\ b /’ _ durch den auf der Mitte des Bratofens
§ / oben angebrachten Rauchrohrftutzen in
v )//> //\\N den Schornftein entweichen. Die Platte
N ) iiber der Bratofen-Feuerung befteht aus
\‘ o u ftarkem Gufseifen mit angegoffenen Sta-
/ ) cheln, auf welche Chamottemértel befeftigt
/\Q\“\ r}/_r/_,// wird.

ety s

7

Der Backofen ift eben fo
conftruirt, wie der Bratofen; der
Unterfchied liegt nur im Feuern
Bratéfen. — 139 n. Gr. {elbft.
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Fiir die Herftellung grofser Braten-Quantititen hat Hauptmann Buckholz den
in Fig. 43 dargeftellten Bratofen erfunden, der gleichfalls von der Firma Zwil Ru-
dolph Damcke in Berlin-Charlottenburg fabricirt wird.

Im Grundprincip ftimmt derfelbe mit den eben erwihnten Bratéfen vollftindig iiberein; er unter-

fcheidet fich von denfelben hauptfichlich durch die grofsen Dimenfionen. Derfelbe ift aus ftarkem
Schmiedeeifen angefertigt, mit Chamotte ausgemauert und transportabel. Der untere Hohlraum 4 ift

Fig. 43.

7
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Buchholz’{cher Bratofen. — i n. Gr.

der eigentliche Bratofen, der obere = der fog. Wirmofen; doch kann auch letzterer zum Braten ver-
wendet werden. Der untere Raum bratet felbftredend fchirfer, wefshalb mit den Bratpfannen zeitweife
gewechfelt wird. Man kann mittels eines derartigen Bratofens ein ganzes Bataillon Infanterie be-

friedigen. L

2) In guten Reftaurationskiichen darf auch ein Roftbratapparat nicht
fehlen; in neuerer Zeit kommt er in Privatkiichen gleichfalls immer haufiger vor.
In England und Frankreich find Roftbrateinrichtungen befonders beliebt.

Die Conftruction eines folchen, in Fig. 44 dargeftellten Apparates ift im
Wefentlichen folgende. Unter einem verfchiebbaren Roft » werden in einen
Kaften Holzkohlen gelegt. Auf den Roft kommen die zu roftenden Fleifch-
tiicke. In dem Holzkohlenkaften befinden fich Oeffnungen, die zur Entwickelung
des Zuges dienen. Der ganze Roftbratapparat ift mit einer verfchiebbaren
Klappe % zu verfchliefsen; auf der oberen fchmalen Seite des Apparates fitzt
ein Rauchrohrftutzen zur Ableitung der fich entwickelnden Holzkohlengafe in den
Schornftein.

Der Koch hat von Zeit zu Zeit die Klappe zuriickzufchieben und nachzufehen, ob das Fleifch nicht
zu fehr durchgebraten ift, ob nicht zu viele Beftandtheile des Fleifches in das Feuer triufeln etc. Ift eine
Seite des Fleifches geriftet, wird die andere vorgenommen. 4

Handbuch der Architektur. IIL 3. 3

43
Buchholz'{cher
Bratofen.

44-
Roft-
brat-

apparate.



34

Fig. 45.
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Fig. 46. | W _. y ﬂ
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Spiefsbratapparate.

Neuere und verbefferte Roftbratapparate englifcher Conftruction find in den
unten #?) namhaft gemachten Quellen befchrieben.

In den grill-rooms der englifchen Reftaurants wird ter Roft meift an einer Stirnwand in ziemlich

betréichtlichen Dimenfionen nach Art der offenen Kamine aufgeftellt und bildet zugleich ein Ausftattungs-
ftiick des Raumes.
45-

i 3) Eine weitere Gattung von Bratvorrichtungen reprifentiren die Spiefsbrat-
brat- Fig. 47. apparate, die hauptfichlich in England und Frankreich, aber
gprarate, - auch in Deutfchland iiblich find23).

Fiir kleinere Verhiltniffe verwendet man einen fchmalen, nach
unten und nach vorn durch einen Roft begrenzten Kaften
(Fig. 47), in den die Holzkohlen gebracht werden; die nach dem
Verbrennen derfelben verbleibende Afche fillt in den Kaften a.
Vor dem aufrechten Theil des Roftes ift eine Einrichtung ange-
bracht, um den Bratfpiefs lagern zu kénnen, z. B. Stinder mit
Einfchnitten oder die in Fig. 47 veranfchaulichte Vorkehrung. An
den Bratfpiefs wird das zu bratende Fleifchftick mittels Klammern
befeftigt; der Spiefs wird mit der Hand oder mittels einer be-
fonderen Spiefsbratuhr oder durch eine Turbine in Umdrehung
verfetzt. Unter dem Spiefse befindet fich eine fchmale Pfanne 7
Spiefsbratapparat. Zur Aufnahme der abtriufelnden Brithe; oben ift hiufig ein Trichter

22) Open and clofe fire kitchem-ranges. Building mews, Bd. 42, S. 787.
Improvement in cooking floves and ranges. Scient. American, Bd. 46, S. 395-
23) Beim Braten des Fleifches kommt es hauptfichlich darauf an, den Saft darin zu erhalten ; man bewirkt dies dadurch,
dafs man das ganze Fleifchftiick mit einer diinnen Hiille oder Rinde fich iberziehen lifft, welche aus dem durch die Hitze
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angebracht, der in ein horizontales, mit kleinen Oeffnungen verfehenes Rohr ver-

langert ift.

Ift das Holzkohlenfeuer entziindet, fo beginnt die Drehung des Spiefses, je nach der Qualitit des
Fleifches mehr oder weniger fchnell. Der Koch begiefst den Braten mit der heruntertriufelnden Briihe.
Um zu fehen, ob das Fleifch durchgebraten ift, fticht man zeitweife mit der Gabel hinein. Ift der Zu-
ftand richtig, fo wird das Fleifch heruntergenommen.

Wendet man eine Uhr zum Drehen des Spiefses an, fo zieht man diefelbe auf; oben auf der Uhr
befinden fich Glockchen, welche liuten, fobald fich die Uhr in Gang fetzt. Diefes Liuten Liflt in dem
Verhiltnifs nach, als der Spiefs fich langfamer in Bewegung befindet. Geht die Uhr langfamer, fo ift
dies ein Zeichen, dafs fie bald abgelaufen ift; man kann dies in einem entfernten Winkel der Kiiche
deutlich héren. Man hat dann, falls der Bratprocefs nicht beendigt ift, die Uhr von Neuem aufzuziehen.
Die Uhr mufs fo eingerichtet fein, dafs zwei Vorrichtungen zur Aufnahme der Spiefse dienen konnen, deren
eine, weil kleiner im Durchmeffer, eine fchnellere, die andere, weil grofser, eine langfamere Drehung des

Spiefses hervorruft.
Fir grofsen Bedarf errichtet man einen kaminartigen Bau (Fig. 45), der innen
hohl, nach vorn mit einem Roft verfchloffen ift. Man lifft mittels Steinfchrauben

Fig. 48. Schnitt 4 B.
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Spiefsbratapparat von C. Yeakes & Co. in London. — g5 n. Gr.

geronnenen Eiweifsftoff befteht. Wenn das Fleifch plotzlich einer ftarken Hitze ausgefetzt wird, fo gerinnt auch fehr rafch der
im Fleifchfaft enthaltene Eiweifsftoff, und es fchliefsen fich die kleinen Oeffnungen und Poren im Fleifch, durch welche der
Saft entweichen kénnte.

Am ficherften und vollkommenften wird diefer Zweck beim Braten am Spiefs erreicht; denn wenn diefer iiber einem
hell lodernden Feuer gleichmifsig gedreht wird, gerinnt die Oberfliche des Fleifches ringsherum augenblicklich. Dabei hat
man darauf zu achten, dafs der Spiefs nicht durch das Fleifch felbft geftochen wird, was das Ausfliefsen des Saftes zur Folge
haben wiirde.

Das Braten auf dem Roft kommt, insbefondere bei kleineren Fleifchftiicken (wie Cotelettes, Beeffteaks etc.), dem
Spiefsbraten in der Wirkung fehr nahe; das Braten in Pfannen unter Benutzung der Bratéfen entfpricht am wenigften.
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michtige Stinder mit Einfchnitten in den Fufsboden, in denen ein oder mehrere
Bratfpiefse fich drehen. An einer Seite der Spiefse befinden fich Rider, iiber welche
eine Kette lduft; durch verfchiedene Rider iibertragen, die wiederum mit einer
grofsen Turbine, welche im Kamine liegt, in Verbindung ftehen, werden die Spiefse
in Bewegung gefetzt. Man ift im Stande, viele Braten zugleich und von bedeuten-
der Grofse und Schwere herzuftellen. Fiir kleineres Gefliigel befinden fich an dem
Drehwerk, gewohnlich an der oberen Verbandftange, noch vertical herunterhidngende
Bratfpiefse, welche nicht um eine horizontale, fondern um eine verticale Axe rotiren,
Die Triebrader des Drehwerkes find gewohnlich von Rothgufs, die an den Spiefsen
zur Kettenaufnahme von hartem Holz.

Selbftverftandlich find Vorrichtungen vorhanden, welche fowohl ein Ausfchalten
des Gefliigeltheiles, als auch der anderen Bratfpiefse zulaffen.

In Fig. 48 ift eine grofsere englifche Spiefsbrateinrichtung dargeftellt; mit derfelben ift ein
Waflerkaften (boiler for hot water) % und ein Wirmfpind (ko# plate) w in Verbindung gebracht. Fig. 46
zeigt einen an einem Kochherd angebrachten Spiefsbratapparat.

4) Kaffeemafchinen find, wie der Name fchon fagt, Herde, die zur Berei-
tung von Kaffee dienen, und zwar fiir grofsen Bedarf.

Gegenwirtig vielfach im Gebrauch befindliche Einrichtungen diefer Art zeigen
Fig. 49 u. 49a. Auf der einen Seite befindet fich ein {og. bazn marie m zur Aufnahme,
bezw. Confervirung des fertig gekochten Kaffees, oder es kann ein folches in die
Herdplatte eingehingt werden ; ferner ift auf der anderen Seite ein Keffel A ange-
bracht, der den Zweck hat, Waffer zu erhitzen, um darin mittels eines Weifsblech-
topfes, der Milch oder Sahne enthilt, letztere abzukochen. In der Mitte der Kaffee-
herde befindet fich ein Feuerungsloch und daneben noch Raum auf der Platte, um
dasjenige Waffer herzuftellen, welcher zu Zubereitung des Kaffees dienen foll.

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

erwihnten Einrichtungen noch Wirmfpinde zv, Kohlengelafs etc. haben.
Diefe Herde werden hauptfichlich in den Wiener Cafés verwendet und bewihren fich dafelbft gut.

Kaffeemafchinen. — 14 n. Gr.

Das bain marie dient auch zum Warmhalten von Saucen, Bouillon etc.

Sonftige Arten von Kaffeeherden weifen eigentlich nichts Specielles auf; fie find Kochherde mit
Platte und Wafferblafe (Fig. 10).

5) Wafferbad-Kochapparate bezwecken, die beim Kochen gewiffer Speifen,
namentlich die bei Maffenbereitung derfelben erforderliche Regulirung der Wirme
in thunlichft einfacher und dabei doch exacter Weife zu ermoglichen. Es gefchieht
dies dadurch, dafs die Kochgefifse in mit Waffer gefiillte Behalter geftellt werden
und dafs das Waffer durch Einleiten von Walfferdampf auf die erwiinfchte Tempe-
ratur gebracht wird. Ein mit dem Wafferbade in Verbindung ftehendes Thermo-
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meter zeigt den vorhandenen Wirmegrad an. Die Wandungen der Wafferbehilter
find zum Schutz gegen Wirmeverlufte in geeigneter Weife ifolirt.

Der nach diefem Princip von W. Becker conftruirte Apparat ift in der unten?*)
genannten Quelle ndher befchrieben.

Aufser den hier vorgefithrten Kochapparaten giebt es noch eine nicht geringe Zahl von Einrich-
tungen, die zum Theile in das Bereich der Kiichengerithe gehéren, zum Theile fo fehr in das Gebiet der
Specialititen einzureihen find, dafs deren Erwihnung in der vorliegenden allgemeinen Betrachtung nicht

gerechtfertigt wire; es mag defshalb an diefer Stelle nur auf die unten®®) namhaft gemachten Quellen
verwiefen werden.

b) Wirmvorrichtungen.

Die im Folgenden zu befprechenden Wirmvorrichtungen dienen theils zum
Erwirmen von Waffer, Gefchirr etc., theils zum Warmhalten von Speifen u. dergl

1) Einrichtungen zum Wirmen von Waffer.

Sowohl fiir Koch-, Abfpiil- und fonftige Kiichenzwecke, als auch fiir eine Reihe
anderer hiuslichen Bediirfniffe ift warmes Waffer bald in geringerer, bald in grofserer
Menge erforderlich. Da nun felbft bei rationell conftruirten Kiichenherden immer-
hin nicht unbedeutende Wirmemengen unausgenutzt in den Schornftein entweichen,
fo liegt der Gedanke nahe, mit den Kiichenherden Einrichtungen in Verbindung zu
bringen, welche in thunlichft einfacher, bequemer und mdglichft wenig Brennftoff
erfordernder Weife geftatten, warmes Waffer zu erzeugen und warm zu erhalten.

Um geringere Quantitdten warmen Waffers (insbefondere des zum Kochen erfor-
derlichen) herzuftellen, dient das im Vorhergehenden fchon mehrfach erwihnte, mit
Klappdeckel verfehene Wafferfchiff, auch Wafferkeffel oder Wafferkaften genannt (in
den vorhergehenden Illuftrationen ftets mit £# bezeichnet).

Die Waffer{chiffe werden aus Kupfer hergeftellt; diefelben leiden in hohem
Grade, wenn fie theilweife leer und die obere leere Partie den heifsen Verbrennungs-
gafen ausgefetzt ift. Vortheilhaft find defshalb Waffer{chiffe, die durch eine felbft-
thitige Vorrichtung ftets bis oben gefiillt gehalten werden.

Louis Marburg & Sékhne in Frankfurt a. M. ordnen an paffender Stelle der Kiiche ein Gefifs an,
welches in gleicher Hohe mit dem Kopf des Wafferfchiffes gelegen und mit letzterem durch eine unter

dem Fufsboden gefiihrte Rohrleitung verbunden ift. Das Gefifs wird mittels Schwimmkugelhahn ftets mit
Walffer gefiillt gehalten, fo dafs im Wafferfchiff das Waffer eben fo hoch wie in jenem Gefifse fteht?f).

24) HENNEBERG, R. Das Becker’fche Verfahren zum Kochen von Speifen im Dampf- und Wafferbad, fowie die dazu
erforderlichen Apparate. Berlin 1883.
25) Der neue amerikanifche Kochherd. Von Gebr. Grisar. Wieck's ill. Gewbz. 1859, S. 441.
Kochherde nach der v. PauLr'fchen Conftruction. HaarMaNN’s Zeitfchr. f. Bauhdw. 1861, S. 146.
Hirzer, H. Die Patent-Kochapparate von der »Konigin-Marien-Hiitte« bei Zwickau. Wieck's ill. Gewbz. 1861,
S. 178.
Kochmafchine mit Fiillvorrichtung und Treppenrot. Von Gebr. GLocKNER. WIECK's ill. Gewbz. 1862, S. 281.
ScumipT, C. H. ScHARER’s patentirter Kochherd. Polyt. Journ. Bd. 168, S. 118.
DEeLABAR, G. Ueber einen amerikanifchen Kochherd. Polyt. Journ. Bd. 170, S. 418.
Jamin. Ein neuer Kiichenofen. Allg. Bauz. 1865, S. 334.
DeLaBar, G. Befchreibung eines neuen Kochherdes von J. A. LEHMANN in Sargans. Polyt. Journ. Bd. 175, S. 1g0.
Eiferner Kochapparat von LarocHe. Allg. Bauz. 1866, S. 82.
Befchreibung eines Koch- und Sparofens von J. N. Mayvr. Bayer. Ind.- u. Gewbl. 1856, S. 94.
WAavYGOOD's cooking flove. Engng., Bd. 6, S. 264.
Parifer Spar-Kochapparat (Cordon blex) von CuarLEs. Deutfche Induftriez. 1869, S. 265. Bayer. Ind.- u. Gewbl.
1869, S. 3r12.
Amerikanifcher Kiichenapparat. Mafchinenb. 1876, S. 183.
Der Kochfchrank. HaarMmaNN’s Zeitfchr. f. Bauhdw. 1878, S. 152.
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