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auch sehr intensiv mit strahlender, nicht selhr angenehmer Wirme, welche nach
Einstellung des Betriebes schnell authirt.

Die Anlagekosten sind bedeutend und bei Anwendung eines Hochdruckkesselb |
ist auch der Betrieb ein kostspieliger und nicht ganz gefahrloser; diese Anlage
empfiehlt sich daher nur fir Fabriken, wo geniigend Abdampf vorhanden ist.

Bei Anwendung eines Niederdruckkessels ist jedoch der Betrieb billig und
gefahrlos, so dall eine solche Anlage sich in den meisten Fillen, besonders aber
in Verbindung mit einer Warmwasserheizung empfehlen wird, bei welcher die
erzeugte Wirme, wie im folgenden beschrieben, aufgespeichert werden kann.

e) Kombinierteé Herzgysteme

Durch vereinigte Anwendung verschiedener Heizsysteme lassen sich die
Miangel des einen durch die Vorziige des anderen Systems beseitigen oder doch
wenigstens herabmindern, z. B.: -

1. Die Heizkammer der Luftheizung wird durch Heizkorper der Wasser-
oder Dampfheizung erwirmt, wodurch eine Verunreinigung der Luft mit Kohlen-
gasen ausgeschlossen und auch die Moglichkeit geboten ist, von einer Zentralstelle
aus mehrere Heizkammern zu erwirmen. Dieses System — Warmwasser-,
HeiBwasser- oder Dampf-Luftheizung genannt — eignet sich
besonders fiir Theater, Versammlungssile usw.

2. Die Heizkorper einer Warmwasserheizung konnen statt durch direkte
Feuerung auch mittels Dampf erhitzt werden, indem man das Wasser des Heiz-
korpers entweder durch eingebaute Helzsplralen oder durch direktes Einleiten
von Dampf in die nur teilweise mit Wasser gefiillten Heizkorper erwirmt (D a m p -
wasserheizung). Dadurch wird eine rasche Krwirmung der Heizkorper
erzielt und bei Anwendung eines Niederdruckkessels die Anlage infolge der engeren
Rohren bei geringerem Wasserbedarf vereinfacht. Auch bei vorhandenem Abdampt
empfiehlt sich die Dampfwasserheizung, namentlich zur Erwérmung von Wohn-
raumen.

E. Kiichenherde.

Zur Bereitung der Speisen dienen, abgesehen von den veralteten oftenen
Herden (Fig. 1, T. 79), je nach ihrer Funktion Koch-, Brat-, Backherde usw., die
aber schon aus 6konomischen Griinden fiir hiusliche Zwecke in einer geschlossenen
Konstruktion zusammengefaBt und dann als Sparherd, Plattenherd,
Aufsatzherd, Tischherd u. dgl. bezeichnet werden.

Fiir groBere Speisemengen hat man verschiedene Herdkonstruktionen, ent-
weder bloB zum Kochen oder fiir die heutigen Bediirfnisse auch zum Braten
Backen, Rosten usw. eingerichtet (Spitals—, Restaurationsherde wu. dgl.). Zum
Auskochen der Wische dienen Kesselherde (Waschkiichenherde) und fiir
gewerbliche Zwecke Schmelz-, Schmiedeherde (Schmiedeessen s. d.).

1. Platten- und Sparherde.

Ein einfacher Plattenherd ist in Fig. 2, T. 79, dargestellt. Im Herd-
‘mauerwerk ist der Heizraum A, der Aschenfall @ und der Rauchkanal k& ausgespart
und mit feuerfestem Mauerwerk verkleidet. Heizraum und Rauchkanal sind mit
gulleisernen Platten p abgedeckt, welche in den Falz eines Herdreifes r passen.
Zwischen dem Heizraum und Aschenfall, die mit eisernen Tiirchen abgeschlossen
sind, liegt ein guBeiserner Planrost, auf welchem das Feuer brennt. Die Flamme
bespiilt und erhitzt die ‘eisernen Herdplatten, auf welchen die Kochtopfe stehen.
Um letztere direkt der Flamme auszusetzen, ist die Herdplatte iiber der Feuer-
stelle mit einem kreisrunden Loche Versehen welches mit mehreren Herdringen
ogeschlossen werden kann.
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| Der Plattenherd, welcher mit Holz oder Kohle gefeuert werden kann, ver-
hindert zwar das Einrauchen in die Kiiche, gestattet aber noch keine vollkommene
Warmeausniitzung, nachdem bei starkem Zuge viel Warme unbenutzt in den Rauch-
schlot entweicht. |

Bei denSparh erden w nd der Rauchkanal nicht direkt in den Rauch-
schlot, sondern im Herdmauerwerk selbst um eingesetzte, eisenblecherne Brat-
oder Backrohre b, b* gefuhrt (Fig. 3, T. 79), welche teils von der Flamme, teils von
den erhitzten I‘euelgasen umspult wclden so daB in den kastenformigen Rohren
bei geschlossenem Tiirchen das Braten oder Backen bewirkt wer den kann. Meist
wird auch noch zum Vorwidrmen von Wasser ein Gefidll w vor dem Rauchschlot
eingeschaltet.

Die sonstige Konstruktion der Sparberde ist sehr verschieden. Im allgemeinen
unterscheidet man Tischherde oder unferschladchtige Herde
(Fig. 3,5und 6, T. "9) und aufgesetzte oderAufsatzherde(Fig 4, T. 79).

Die Tischherde benotwen weniger Raum zum Aufstellen, aber einen sehr
guten Zug im Rauchschlot, da die Feuergase teils nach abwiirts ziehen miissen.

Fig. 5, T. 79, zeigt einen kleinen. gemauerten Tischherd mit eimem Brat-
rohre ¢, einer Wasserwanne ¢, 2 Lochplatten f; und 2 Herdplatten k. Die Ver-
brennungswarme gelangt vom Feuerraum ¢ zundchst an die untere Fliche der
Herdplatten, umspiilt dann das Bratrohr ¢ und das zur Aufnahme einer kupfernen
Wasserwanne dienende Rohr J und entweicht sodann durch den Rauchkanal e
in den Rauchschlot 7. Zum Reinigen des Herdes vom Rull dienen die Putztiirehen f,
zum Ansammeln und Entfernen der Asche der Aschenfall b samt Versehlulitiirchen,
das einen Luftsehlitz und dariiber befindlich e 1n e n Schuber zur Regulierung des
Zuges besitzt. Das Herdmauerwerk wird durch einen Herdreif © nach oben abge-
schlossen, weleher die mit Falzen versehenen Herdplatten h in ihrer Lage erhilt.
, Die in der Figur angegebenen Dimensionen des Heizraumes und der Keuer-
ziige sollen behufs Brennstoffersparung nicht uiberschritten werden.

Fig. 6, T. 79, bringt einen grofieren, gemauerten Tischherd mit einem Brat-
und einem Baclae]ne einer “%ssemanne und einem Biigelofen zur Darstellung.
Die aus den Sehnitten ersichtlichen Rauchkandle sind so angeordnet, dafb Juerst
die Brat- und Backrohre ¢ und ¢, (Fig. 6 /) und dann die Wasserwanne d (Fig. 6 E
und ) von den Feuergasen umspiilt werden, ehe diese in den Rauchschlot ﬁelancfen

Im riickwértigen Teile des Herdes ist eine zweite Feuerstelle I mit Rost,
Aschenfall und eigenem Rauchkanal angebracht, welche blof zum Erhitzen der
Biigeleisen dient, wenn der Sparherd auBer Gebrauch ist (Fig. 6, D, E und G).

Ober der Spmheldplatte ist zum Vorwirmen der Teller an der Wand ein
- eiserner, stellagenartiger Tellerrost angebrachf.

Die Wiande des Herdes und auch die anschlieBenden Mauerflichen sind
zumeist mit glasierten Kacheln verkleidet, die Rénder der Verkachelung stecken
in dem Falze eines Eisenrahmens.

An den Herdreif ist eine Schutzstange aus Rundeisen oder Messing befestigt,
welche ein direktes Anlehnen an den Herd verhindert.

Auch eiserne, transportable Tischherde, welche eine #hnliche I‘nn ichtung
besitzen, werden in verschiedenartigen Ausfuhxungen erzeugt.

2. Kochherde fiir GroBbetriehe.
@) Kochherd, System Pongratz.

Die Fig. 1, T. 80, zeigt einen solchen Herd mit 4 Kochkesseln k, welche
in entspr echende Offnungen der Herdplatten derart eingesetzt und um eine Feuer-
stelle gruppiert sind, daB sie im unteren Teile von der Flamme direkt bespiilt werden.

Die vier 39 x 39 em grofen, gubeisernen Herdplatten ruhen in der Mitte des
Herdes auf einem gufieisernen Tragkreuz f und seitlich auf dem Herdmauerwerk. Ein
Flammenteiler ¢ leitet die Flammen iiber die riickwartigen Kessel zum Rauchschlot.
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Die vier aus WeiBblech erzeugten Kessel mit je 36/ Inhalt geniigen fiir
100 Portionen. Es konnen auch 6 Kessel um eine Feuerstelle gruppiert oder auch
Herde mit 2 Kesseln gebaut werden.

b)) Koechherd, System Grasern.

Dieser in Fig. 3, T. 80, dargestellte Herd hat fiir eine Unterabteilung vier
Stiick verzinnte Stahlblechkessel zu 321 Inhalt (Fig. 4 E), welche um eine Feuer-
stelle gruppiert werden, und Fig. 4 hat 8 Kessel fiir 2 Unterabteilungen.

Fiir den Bau des Herdes dienen folgende Eisenbestandteile: Die gulieiserne
Einheize (Fig. 4 O) fiir Kohlen- und (Fig. 4 D) fiir Holzfeuerung, der Herdreif
(Fig. 3 4 und C) und der gubBeiserne Plattenbelag (Kig. 3 B und C). Zuerst wird
der Umfang des Herdes durch VorreiBen des Herdreifes auf dem FuBboden trassiert
(siehe in Kig. 3 und 4 A die gestrichelte Linie).

Das Herdmauerwerk wird mit gut gebrannten Ziegeln in Weillkalk-, bel
den Feuerstellen in Lehm- oder Schamottemortel ausgefiihrt und an der Aulben-
seite verbramt. Gleichzeitig mit dem Aufmauern miissen die Raume fiir Aschenfall
und Feuerstelle ausgespart und die Eisenkonstruktionsteile versetzt werden. Der
Flammenteiler ¢ wird als selbstindiger Mauerkorper auf die sechste Ziegelschar
aufgesetzt; dieser leidet am meisten vom Feuer und mufl hdufig neu aufgemauert
werden.

Die Kochkessel sind nach Fig. 4 £ im oberen Teile aus 1 mm dickem
und im unteren Teile aus 2 mm dickem Stahlblech erzeugt und ganz verzinnt. Nach
Bedarf kann der obere Teil des Kessels auch hoher als 20 em gemacht werden.

Zur Herstellung der Mehlspeisen dienen eigene Kasserollen.

e MVeerexmigterckKies selundiPlat tenherd; Sy etem-Gr.o]ens

Dieser in Fig. 2, T. 80, dargestellte Herd besteht aus einem Kesselherd mit
angeschlossenem Plattenherd.

Der Kesselherd hat zwel verzinnte Stahlblechkessel mit je 60 /[ Inhalt, welche
in entsprechende Offnungen des guBeisernen Herdplattenbelages bis zur halben
Hohe nebeneinander eingesetzt und nach Bedarf wieder ausgehoben werden kénnen.
Der angebaute Plattenherd hat 2 Lochplatten zum KEinsetzen von kleineren Kesseln
oder Kasserollen. Beide Herde haben eigene Feuerstellen, so dal jeder Herd fiir sich
allein beniitzt werden kann.

Der Kesselherd dient gewohnlich zum Abkochen von Fleisch und Gemiise,
wahrend der Plattenherd zum Rosten der Einbrenne, Herstellen von Mehlspeisen usw.,
ferner zum Bereiten der Friihsuppe beniitzt wird.

Das Herdmauerwerk wird in 10 Ziegelscharen mit Weillkalkmortel aus-
gefiihrt und an der Aulenseite verbramt oder verputzt. Der Feuerraum erhélt
eine entsprechende Bekleidung mit Schamotteziegeln in Schamottemortel. Gleich-
zeitlg mit dem Aufmauern mull der Raum fiir Aschenfall und Feuerstelle aus-
gespart und mit den notigen Kisenkonstruktionsteilen versehen werden.
| Fiir den Kesselherd ist ein Treppenrost und fiir den Plattenherd ein Korb-

rost (Kig. 2 A und B) angeordnet.

Ein solcher Herd ist fiir 100 Portionen bestimmt. Derselbe kann den je-
weiligen Raumverhiltnissen entsprechend gruppiert werden. Fiir 200 oder 400 Por-
tionen konnen zwei oder vier solche Herde nebeneinander hergestellt werden.

@) Das Kochen nach dem Manometer bei direkter Feuerung,
System Dr. Josef Kiihn.
(Kig. 5 und 6, T. 81.)

Bei diesem Kochverfahren werden die Speisen in einem unter geringem
Drucke stehenden Dampfkessel auf sehr einfache Art und mit wenig Brennstoii-
verbrauch zubereitet.
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- Die Kessel (Manometerkessel) werden von 50 bis 4007 Inhalt aus
Kupier- oder Kisenblech mit einer Blechstirke, die dem Drucke einer Atmosphire
entspricht, erzeugt und innen — die Eisenblechkessel auch aufien — verzinnt.
Der Kesseldeckel ist mit einer Dichtung aus Gummiashest versehen, durch eine
Scharniere mit dem Kessel verbunden und mit einem Aufzug (Rig. 5 b) leicht zu
heben. Kleine Kessel (Ifig. 6 @) haben keine Scharniere und zum Heben bloff Hand-
haben. Zum Anpressen des Deckels an den Kesselrand dienen die Kesselschrauben S.
Am Deckel 1st ein Sicherheitsventil v, ferner ein Manometer m und ein Dampfablaf-
hahn d angebracht. Kessel iiber 80 7 Inhalt haben 2 Sicherheitsventile. Das Sicher-
heitsventil 1st aut 0-4 Atm. gepriift, das Manometer zeigt bis 0:7 Atm.; wovon
die ersten vier rot bezeichnet sind.

In der Regel werden die Manometerkessel in einem gemauerten IIezd
eingesetzt, konnen aber auch in einen mit Kieselgur duwefuttelten eisernen Herd
elnvehanﬂ*t werden. Ganz kleine Kessel stehen blOB auf der Platte eines Sparherdes.

Um das Anbrennen von Hiilsenfriichten, Reis u. dgl zu verhindern, wird in
den Kessel ein siebartig durchlochter Kocheinsatz e (Fig. 5 b und d) aut den Kessel-
hoden gestellt. Zum Herausziehen des Kocheinsatzes dient der Haken (Fig. 5 e).

Das Garkochen im Manometerkessel mub unter fortwabrender
Beobachtung des Manometers langsam in moglichst niederer Dampf-
spannung mit dem geringsten Bedarf an Brennstoff erfolgen.

In einer speziellen Anleitung (Kochtabelle) fiir das Kochen nach dem Mano-
meter ist fiir jede Spelsenﬂ'attum das jewells erforderliche Quantum an Wasser,
Zutaten usw. und auch die hierzu notige Menge Brennstoff zu entnehmen oder leicht

"z berechnen.

Der Kesselinhalt wird bei o'esehlossenem Deckel langsam auf den Siede-

pun]\t gebracht, dann wird das eventuell noch am Roste befindliche, iiberfliissige

Feuer Weggeraumt und der Inhalt noch 15 bis 20 Minuten unter einem D&mpfdruck

.~ yon 0-0 bis 0-3 Atm., je nach der Gattung der Speise, weiter gekocht. Sodann wird

der depfablaﬁhallzl geolinet, der Deckel abgenommen und die Speise als gar-
gekocht . herausgenommen, eventuell eingebrannt.

Von grober Wichtigkeit ist die Verwendung des gerin g sten
in der Kochtabelle vorgeschrichenen Brennstoffquant wm s, um den
Kessel nicht zu tberhitzen, und die sorgfaltige Beobachtung des
Manometers, um die vmgeschuebene Dampispannung genau emz,uhalten
auf keinen Kall aber zu iiber schreiten. Es mul} daber das vorgeschriebene Brennstoft-
quantum vorgemessen oder vorgewogen und nicht aul emmml sondern nur partien-
weise nach Bt,dmf zugelegt wer rden. erwtewt das Manometer die vorgeschriebene
Dampispannung, so mull diese durch Offnen des DampfablaShahnes “wieder ent-
sprechend herabgemindert werden.

Die I‘ulluncr der Kessel soll stets nach der Kochtabelle geschehen, dabei
aber beachtet werdon daB 109, des Fassungsraumes als Dampfspmlra,um frei
bleiben, der Kessel aber andrerseifs mindestens bis zur Hilfte getiillt sei. Fur manche
Speisen mufy der Kocheinsatz verwendet werden.

Zum Abkochen geringerer Quantitaten von Speisen als der halbe I‘assunﬂ's-
ranm des Kessels dient ein eigener, oben offener Einsatztopf, welcher in den Mano-
meterkessel auf den Kocheinsatz gestellt wird. Die Zubereitung im Einsatztopt
ist gleich wie bei halb gefiilltem Kessel sie dauert aber efwas Ia,no'm und erfordert
auch etwas mehr Brennstoff

Fiir kleinen Betrieb hat man auch Kessel mit 50 [ Tnhalt (Fig. 6, T. 81),

_.Il

welehe auf einen Plattenherd gestellt werden. Ein solcher Kessel hat a,uBel der

frither beschriebenen Elmlchtung noch Handhaben A und h‘ am Kessel und am
Kesseldeckel.

In auBergewshnlichen Fillen (Kriegs- und Notstandszeiten) kann man die

- Zubereitungsdauer durch gesteigerten Dampidruck noch herabmindern (Schnell-
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kochen) und zum Transport der Speisen auf groBlere Entfernungen eigene
Speisentransportgefife verwenden, in welchen die Speisen sehr lange warm und
geschmackvoll erhalten bleiben. Fiir diese Zwecke dienen auch verschiedene Kiichen-
wagen. Naheres hieriiber enthélt die Broschiire iiber das Kochen nach dem M&no

meter von Dr. Josef Kiihn.

¢e) Kombinationsherd, System Titscher.
(Im Erginzungsanhang.)

) Kesselherd fiir Waschkiichen.

In Fig. 4, T. 81, ist ein kleiner Kesselherd dargestellt, bei welchem der aus
Kupferblech erzeugte, innen verzinnte Kessel derart im Herdmauerwerk fix ver-
setzt ist, dall derselbe an seiner AuBenfliche fast ganz vom Feuer umspiilt wird.

"Dem Rauchkanal wird ein kleiner Mauerkern m (Kig. 4b) an der unteren
Seite vorgelegt, damit die Flamme vor dem Entweichen in den Schlot die ganze
Kesselfliche bestreichen mul}. |

Feuerstelle und Aschefall sind mit eisernen Tiirchen abgeschlossen und diese
mit regulierbaren Luftschlitzen versehen.

~ Der obere Herdrand ist mit einem eisernen Herdreif 4 eingeséiumt. Es empfiehlt
sich, die Fléiche um den Kessel mit verzinnten Eisenplatten, besser mit einer Holz-
Verkleldung zu belegen, um die Wische vor Rostflecken zu bewahren. |

3. Gaskochapparate.

Das Leuchtgas eignet sich wegen des raschen und reinlichen Betriebes ganz
besonders als Brennstoff. Die Gaskochapparate (Koch- und Bratherde) teilen
sich in o f f e n e, nur fiir kleineren Betrieb geeignete Herde, bei welchen die schid-
lichen Verbrennungsgase die Luft im Kiichenraum verunreinigen, und in g e-
schlossene Herde, beit welchen die Verbrennungsgase, ihnlich wie bei den |
Sparherden, durch entsprechende Blechrohre in einen Rauchschlot abgefiihrt,
vorher aber noch zur Erwirmung der Herdplatte, Bratrohren usw. vollstindig
ausgeniitzt werden.

Die Heizquelle bildet ein regulierbarer Gasbrenner, wozu sich ebenfalls der
im Kapitel Gasheizung und Beleuchtung beschriebene Bunsenbrenner im Prinzip
eignet, welcher, dem besonderen Zwecke entsprechend, noch verschiedenartige

Ausstattungen erhiilt.
Ein guter Brenner fiir Kochzwecke soll auller vollkommener Verbrennung

des Leuchtgases und groBtmoglichster Wéirmeentwicklung auch eine Einrichtung
zum Regulieren der Flamme besitzen, welche es ermdglicht, die Speisen rasch zum
Kochen zu bringen und dann langsam kochend zu erhalten. Auch soll die Flamme
derart reguliert werden konnen, daf sie den Boden des KochgefaBes ganz bedeckt,
iiber die Rinder desselben aber nicht emporschligt. Auch darf beim UberflieBen
des kochenden Wassers die Flamme nicht erloschen. Der in Fig. 7, T. 81, dargestellte
Doppelbrenner von Junker und Ruh soll diese Vorteile besitzen. Das bei den
halbrunden Offnungen ¢ vom Brenner ausstromende Luft- und Gasgemisch gibt
schwaches Feuer und das bei dem unterhalb befindlichen durchlaufenden Schlitz §
ausstromende Gas starkes Feuer. Der Hahn £ dient zur entsprechenden Regulierung
und Absperrung des Gaseintrittes.

Bei den Gaskochherden werden die Kochgefalle, Bratrohre u. dgl. von der
Gasfiamme oder von den abziehenden Verbrennungsgasen direkt erhitzt. Grélere
Kochapparate erhalten manchmal eine solche Einrichtung, dall die Kochgefalie
indirekt durch mittels Gasflammen erhitztes Wasser oder durch Wasserdampf
erwiarmt werden.

Von den hiufig in Verwendung stehenden, geschlossenen Gaskochherden
sind in den Fig. 8 und 9, T. 81, 2 Familienherde dargestellt. Sie bestehen im
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allgemeinen aus einem Kasten aus Eisenblech, welcher oben mit der Herdplatte

f- abgedeckt ist. Das’ Innere des Kastens ist durch ein Rohr mit dem Rauchschlot

verbunden. Die Herdplatte hat je nach der Grofie des Herdes eine entsprechende
Anzahl mit Ringen geschlossener Kochlocher, unter welchen sich je ein Gasbrenner
befindet, der mit dem Gaszufuhrrohr in Verbindung steht. Fiir jeden Brenner ist
auberhalb des Herdes ein Absperrhahn angebracht. Es konnen auch, wie in den
Figuren dargestellt ist, ahnlich wie bei Sparherden ein oder mehrere Brat- und
Backrohren eingesetzt werden, welche mit je einem oder zwei Brennern versehen
sind.. Auch konnen im: Sp&lhel dkasten Wasserwannen und Warmeschranke, wie
in Fig. 9, T. 81, eingesetzt werden. Die Verbrennungsgase werden durch entsplechende-
Feuerzﬁge um die Wasserwanne und den Warmeschrank gefiihrt, bevor sie in den
Schlot entweichen. Zu den Brat- und Backrohren hat man auch verschiedene Ein-
richtungen, um eine gleichméBige Erhitzung del Speisen zu erzielen und ein An-
brennen derselben zu vermeiden.

4. Petroleumgas-Koeh- und -Heizapparate.

Nachdem btemkohleng&s nur an wenigen Orten vorhanden ist, wire es von
grobem Vorteil, einen anderen billigen Brennstoff sowohl fiir Koch- als auch fiir
Heizzwecke zu verwenden. Man hat verschiedene Spiritus- und Petroleumgas-
Koch- und auch -Heizapparate konstruiert und vielfach' VeleSSGIt welche fiir
kleinere Anlagen mehr oder weniger entspr echen. "

Die Firma Kimping in Wien “offeriert Petroleum-Gaskocher auch - fir
grollere Quantitaten und auch Heizapparate, welche eine derartige Einrichtung
besnzsen dab sie mit wenig Petroleumverbrauch zw eckentsplechend funktionieren.
Der Appzu at soll nach Angabe der Firma keinen Ruf}, keinen Rauch oder Geruch
und kein Gerdusch verursaehen; er soll auch absolut explosionssicher sein.

F. Die Backofen.

Man unterscheidet Backofen fiir einen unterbrochenen und solche
fiir einen ununterbrochenen Betrieb. Bei ersteren mufl jeder Back- cine
frische Heizperiode vorausgehen, wahrend bei letzteren fortwahrend gebeizt und
gebacken werden kann. Backofen fir unterbrochenen Betrieh werden zumeist nur
mit Holz, jene fiir ununtelblochenen Betneb auch mit Kohle oder mittels Heil3-
wasser geheizt.

1. B‘wlmfen fiir unterbrochenen Betrieb.

In Fig. 1, T. 82, ist ein noch teilweise in Velwendung stehender Garnisons-
backofen dalgestellt

Die Herdsohle 1st eif6rmig und hat 8 bis 109, Neigung. Das unmittelbar an-
schlieBende Mauerwerk ist 30 em stark und von den Umfassungsmauern durch
Tembreite Luttkanale getrennt. Die Decke ist mit einem flachen Gewolbc geschlossen.

Uber dem Deckengewdlbe ziehen sich strahlenformig, in der Richtung gegen
das Mundloch - ansteigend und ober demselben sich vereinigend, 3 Rauchkanile
(Dippelziige), von denen jeder fiir sich durch einen Schuber absperrbar eingerichtet
ist und eine Putzoffnung d (Kig. 1 D) besitzt. Diese von aufBlen zu bedienenden
Schuber (Fig. 1 £) dienen zur Regulierung der Flamme beim Ausheizen, behufs
gleichmaliger Erwarmung des ()fens und zum Ablassen der beim Backen smh ent-
wickelnden Dampfe. |

Oberhalb der 3 Schuber miinden die Rauchkanalc in einen gemeinschaftlichen
dchornstein, der unten eine Putzofinung (mit Rauchfangtiir) “besitat. Wahrend
des Betriebes wird diese Offnung bis auf ein 25/, em groBes Loch vermauert.
Dieses Loch kann behufs Regulierung des Zuges im Kamin und behufs Ventilierung
des Backkiichenraumes mit dem Rauchfangtiirchen nach Bedarf ﬂ'eschlossen oder
offen gehalten werden.



