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Sicherheitsventil. " Kocheinfatz fiir den Gemiifekeffel.

Auskochen aus den Ventilen zu verhiiten, find auf den Keffeldeckeln die patentirten
rotirenden Sicherheitsventile z# angebracht,

Der Ventilkegel (Fig. 23) ift mit einer Dampfturbine oder einem Schraubengewinde # verfehen,
durch welches derfelbe beim Kochen des Keffelinhaltes gehoben und in Rotation verfetzt wird. Das
{chnellere Rotiren in Verbindung mit dem Steigen des Ventilkegelkopfes zeigt eine Zunahme des Koch-
grades an und ermdoglicht (durch Schliefsen eines Canalfchiebers) die Regulirung deffelben. Die Ventile
find mit den noch zu erwihnenden Wrafen-Verzehrungsapparaten verbunden, fo dafs der den Ventilen ent-
weichende Wrafen unfichtbar abgefiihrt wird; ohne die befchriebene Einrichtung wiirde fonach der Grad
des Kochens fiir die Bedienungsmannfchaft in keiner Weife erkennbar fein.

Das bei hoherem Kochgrade entftehende Entweichen von Fliiffigkeiten neben dem Wrafen wird
durch einen einfachen, unter dem Keffeldeckel angebrachten Apparat vermieden. Der letztere befteht aus
zwei Schalen von ungleichem Durchmeffer; der Boden der oberen und grofseren Schale 7 ift mit den
Stiitzen des Ventilgehdufes verbunden. Die untere und kleinere Schale 7 fitzt auf einem Charnier-Biigel
und ift mittels einer Fliigelmutter verftellbar. In Folge der einander zugekehrten Schalensffnungen und
durch einen richtig gewdhlten Abftand derfelben wird ein Durchftrémen der fliffigen Kochfubftanzen ver-
hiitet, wihrend der Dampf ungehindert austreten kann.

In den Gemifekeffeln kommen Kocheinfitze (Fig. 24) aus verzinntem Eifenblech in Verwendung;
hierdurch wird es moglich, jede Art von Gemiife (fogar Reis) bei hermetifch verfchloffenen Keffeln ohne
Umrithren fertig zu kochen; ein Anfetzen oder Anbrennen findet nicht ftatt. Boden und Mantel diefes
Kocheinfatzes find durchléchert, wodurch ein Circuliren des Waffers 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 Fertigftellung der Speifen wieder beigemengt werden konnen,
ohne dafs man den ganzen Kocheinfatz zu entfernen braucht, ift der Boden des letzteren fo conftruirt,
dafs derfelbe mittels eines Hakens leicht herausgenommen werden kann.

Fir den Fleifchkeffel wurde ein Einfatz zum Warmhalten des portionirten Fleifches conftruirt 3).

3) Die Kochzeiten find fiir verfchiedene Speifen folgende: Hiilfenfriichte, Graupen, Kohlriiben, Wurzeln und Rindfleifch
115 bis 2 Stunden; Hammelfleifch 11, bis 115 Stunden; Schweinefleifch, alle Kohlarten und Backobft 1 bis 11, Stunden; Reis
und Nudeln 3/; Stunden.



