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Dampfkocheinrichtung von Egrot.

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

33.
Braten
und
Backen.

34+
Vor- u.
Nachtheile.



