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(wrosMkiiclH'iijH'ohlenie im KraiikeiiliaiiKwcseii unter besonderer
Iteriicksielitisung der elektrischen Kiiehe

Unter diesem Titel hat der Leiter der Technischen

Beratungsstelle des internationalen Hotel-
hesitzervcreins, Chefingenieur F. Linke, Berlin, in
der «Zeitschrift für das gesamte Krankenhauswesen»

1935, Heft 21, einen Aufsatz veröffentlicht,
der das Problem der elektrischen Küche im
Krankenhaus in interessanter Weise behandelt. Der
Verfasser stellt zunächst fest, dass man hei Vergleichen
von verschiedenen Küchen alle Gesichtspunkte
berücksichtigen müsse. Nicht nur die Betriebs- und

Anschaffulngskosten müssen in Rechnung gestellt
werden, sondern auch die Baukosten. In Krankenanstalten

werde Dampf als unerlässlich bezeichnet,
weil man ihn sowohl für die Wäscherei als auch

zum Trocknen und Glätten, zum Sterilisieren und
Desinfizieren, oft auch zum Beheizen der Räume
hei Dampfheizung brauche. Mau schliesse dann

gerne auch die Kochkessel in der Küche an. Linke
bemerkt dazu, dass man auch elektrisch sterilisieren
könne und damit die Notwendigkeit, Hochdruck-
dampf zu erzeugen, wegfalle. Im Sommer müssen

dann die Dampfkessel in Betrieh bleiben nur
deshalb, weil die Kochkessel angeschlossen sind und

die Küche warmes Wasser braucht. Die Warni-
wasserbereitung könne aber wie die Kochkesselbeheizung

auch elektrisch erfolgen. Bei kombinierten

Einrichtungen komme man zu ganz anderen

Einrichtungen, als wenn man auch im Sommer Dampf
als unerlässlich bezeichne. Ein wichtiger Punkt sei

die Stromtarifierung. Leitsatz der Elektrizitätswerke
müsse sein, dass jeder Dauerbenutzer elektrischer

Energie, namentlich der Elektrowärmebenutzer, die

Belastung des Netzes günstig beeinflusse und damit
die Gewährung eines billigen Gesainttarifes ermög-

Eisbahn-Beleuchtung-

Es dürfte auch, besonders in den grösserei

Städten, kaum noch eine Eisbahn gehen, die anders
als elektrisch beleuchtet ist. Dagegen lässt die

Ausführung dieser Beleuchtung oft noch zu wünschen

übrig. Von dem Eisbahnunternehmer darf man nicht
ohne weiteres erwarten, dass er die Anforderungen

genau kennt, die an eine gute Beleuchtung zu stellen
sind. Um so mehr ist es die Aufgabe des mit der
Ausführung der Anlage betrauten Fachmanns, geeignete
Vorschläge zu machen.

Es sollte heute nicht mehr vorkommen, dass die

Glühlampen ohne geeigneten Reflektor verwendet

werden. Sie sind dann nicht nur ungenügend aus¬

liehe. Wo diese Vorbedingung nicht erfüllt sei,

sollte man darauf verzichten, elektrische Küche
einzurichten.

Veraltet sei jede Elektroküche, die die Merkmale
der flammenbeheizten Küche trägt und ihren Haupttyp

in der Kohleküchc verkörpere. Eine Kohleküche
besitze als Hauptwerkzeug den Kohleherd als

Universalgerät und daneben meist noch dampfbeheizte
Kochkessel. Beim elektrischen Herd sei die
Kombination von Kochstelle und Bratofen nicht mehr

nötig, der Bratofen müsse nicht mehr unter der

Kochplatte angeordnet werden, sondern man könne
ihn als Einzelgerät aufstellen. Die schweren Töpfe
werden vom Herd heruntergenommen und auf

niedrige Einzelheizplatten gestellt. An Stelle der
dampfbeheizten Kochkessel verwende man
elektrisch beheizte Kessel, je nach Umständen
kombiniert. Auch die Bratpfanne sei zu einem Einzelgerät

geworden, mit viereckigen Pfannen mit einer
Bodenfläche von 60/90 cm könne man in der Stunde
500—600 Brätstiicke herstellen. Damit sei die

Spezialisierung noch nicht am Ende, denn jeder in der

Kiiehe verwendete Apparat, Fischhacköfen, Wärmetische

und -schränke, Kaffeebereiter, Grills, Toaster,
Waffeleisen usw. sei elektrisch bequemer und hesser

beheizbar als mit jedem anderen Heizmittel.

Die elektrische Küche unterscheide sich von der

alten, flammenheheizten grundsätzlich dadurch,
dass sie eine sinnvolle und auf den jeweiligen Zweck

zugeschnittene Kombination hochleistungsfähiger
Spezialgeräte darstelle, unter denen der Herd nur
die Rolle eines nicht einmal immer «primus inter

pares« spiele. Hy.

genutzt, weil ein grosser Teil ihres Lichtstronies für
die Beleuchtung der Eisfläche verloren geht, sondern

verursachen auch Blendung

der Eisläufer. Erst
die gute Leuchte behebt
beide Fehler. Zu empfehlen

ist die in Fig. 14

dargestellte Ausführung, bei

der an den Metallschirm
eine Triibglasglockc
angesetzt ist.

Für Eisbahnen, auf
denen keineWettspiele aus-

Fig. 14 Zweckmässige Leuchtefür
Eishahnen
Réflecteur approprié aux patinoires
à glace artificielle.

1«


	Grossküchenprobleme im Krankenwesen unter besonderer Berücksichtigung der elektrischen Küche

