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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.
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| Die sonstigen aus der Figur ersichtlichen Detailkonstruktionen haben zumeist
den Zweck, die erzeugte Wirme moglichst gleichmifig auf den ganzen Ofen zu
verteilen und moglichst lange zu erhalten. Auf die Decke des Ofens wird eine Sand-
schichte und auf diese eine Schichte Asche aufgeschiittet, festgestampft und darauf
ein liegendes Ziegelpflaster ausgefiihrt. Auch unter der Herdsohle wird eine Sand-
schichte angeordnet, welche aut einer-mehrfachen Unterlage aus Hohlziegeln ruht.
Das Mauerwerk der Herdsohle, der Gewolbe und der Rauchkanile ist vorteilhaft
aus Schamotteziegeln in Schamottemdortel, das iibrige Mauerwerk aus guten Hohl-
ziegeln in Lehmmortel auszufiihren.

2. Backolen fiir ununterbrochenen Betrieb.

Bei diesen werden die AbschluBwinde des Backraumes an ihrer AuBenfliche
bestindig von der Feuerung bespiilt und in allen Teilen gleichméifig erhitzt, so daf
bei fortwéhrender Heizung jeder Backperiode sogleich die nédchste folgen kann.
Hierbei kann zur Feuerung auch Steinkohle verwendet werden.

Von einer KFeuerstelle aus konnen auch zwei iibereinander liegende Back-
rdume gleichzeitig erhitzt werden, wie dies beim KEtagebackofen System B 0 h-

ringer (Fig. 2, T.:82) der Fall ist.
Unter den etwas ansteigenden, iibereinander liegenden Backriumen b und by

befinden sich zwei nebeneinanderliegende Feuerungen f mit Treppenrosten 7. D1e 4

Feuergase durchstreichen zunédchst den Feuerkanal e, steigen riickwiarts empor
und gelangen durch mehrere kleinere Feuerkanile ¢, unter die Herdsohle, steigen
sodann wieder empor und ziehen durch eine Anzahl Feuerkanile ¢, zwischen dem
unteren und oberen Backraum, gehen dann wieder empor und entweichen durch
die iibereinander liegenden Kaniile ¢s und ¢, in den Rauchschlot, nachdem sie vorher
die AuBenfliche eines WassergefdBes w umspiilt haben.

Zur Abfiihrung der Wasserdimpfe aus den Backrdumen dienen die Schwell-
abziige a, welche indirekt mit dem Schornstein verbunden sind.

Um die Flugasche, den Rul} u. dgl. entfernen zu konnen, sind in den frei-
stehenden Stirnmauern verschlielbare Putzschlitze p angebracht.

3. Backolen mit HeiBwasserheizung.

Bei diesen Backofen wird die Erwdrmung des Backraumes durch 2 Reihen
schmiedeeiserner, teilweise mit Wasser gefiillter und hermetisch abgeschlossener
Rohren bewirkt, von denen die eine Reihe im oberen, die andere im unteren Teile
des Backraumes angeordnet ist. Durch die Feuerungsanlage, mit welcher die Enden
dieser 2 Reihen Réhren in Beriihrung stehen, kann das Wasser in den letzteren
und damit auch der Backraum bis aut zirka 200° C erhitzt werden.

Zur Erleichterung und Beschleunigung der Manipulation ist bei dieser Gattung
von Backofen zumeist zwischen den beiden Rohrlagen, also im Backraume, ein mit
Rollen” versehener und auf Schienen laufender eiserner Backtisch angeordnet,
welcher auf den iiber das Mundloch nach aullen verlangerten Schlenen oanz in den

Ofen hinein- bzw. herausgezogen werden kann.
Das Gebdack wird auf die Tischplatte gelegt, der Backtisch sodann in den

erhitzten Backraum eingeschoben und das Mundloch geschlossen, worauf das
Gebick in zirka einer Stunde gebacken sein wird. Die Tiir wird dann geoffnet, der
Backtisch herausgezogen, abgerdumt und neues Gebdck zum Backen aufgelegt.

G. Schmiedeessen.

In Fig. 3, T. 82, ist eine gemauerte Esse dargestellt. Im Herdmauerwerk ist
die Feuergrube f, ein iiberwolbter Depotraum d fiir Brennmaterial, eine Schlacken-
orube ¢ samt Abwurfoffnung - und der Raum fiir den Kohlen- und Wassertrog ¢
- und #* ausgespart. Vom Feuerraum fiihrt ein eisernes Wind- oder Blasrohr b in die



