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Allgemeines iiber Kiihlanlagen

(Ing. B.) Noch vor wenigen Jahren war
die Frage, ob zentralisierter oder dezentrali-
sierter Kiihlbetrieb richtiger sei, sehr dis-
kutierbar. Es gab zwar Leute, welche die
Kiihlanlage eines Hotels direkt mit der
Zentralheizung verglichen. Solche Betrach-
tungen gehen an der Tatsache vorbei, dass
bei der Heizung alle Rédume gleichmissig

inken und Riumen
mit Regulierstation in einem Hotel

meinsamen Kiihlraumes liegt im ersten
Moment nahe, ist aber wegen der Geruchs-
iibertragung, die im Hotelbetrieb streng zu
vermeiden ist, unzuldssig. In mittlern und
kleinern Betrieben mag der mehrteilige Kiihl-
schrank, jeder Teil mit besonderer Tiire,
etliche Kiihlgiiter gleicher Kiihltemperatur
zu einer Einheit ohne Geschmacksiibertra-
gung zusammenfassen.

Die Verschiedenheit der Kiihltemperatu-
ren mag oft die Losung einer dezentrali-
sierten Anlage (2 oder mehr Kiihlmaschinen)
begriinden. Andererseits aber ist doch zu
sagen, dass die Automatisierung in den
letzten Jahren so bedeutende Fortschritte
gemacht hat, dass auch beim Zentralsystem
jeder Raum selbsttitig auf der seiner Natur
entsprechenden Kiihltemperatur gehalten
wird. Di¢ automatische Konstanthaltung der
Temperatur eines Kiihlraumes wird durch
sogenannte Thermostaten erreicht. Es han-
delt sich um Apparate, die bei sehr feinen
Temperaturabweichungen nach unten wie
nach oben automatisch elektrische Kontakte
betdtigen. Im ersten Fall wird auf elektri-
schem Wege das Ventil der in den Raum
hineinfithrenden Soleleitung mehr oder we-
niger geschlossen. Es stromt jetzt weniger
Sole hindurch. Und da die Sole als Kilte-
triger anzusprechen ist und damit als Kiihl-
mittel, so wird einem weitern Sinken der
Raumtemperatur vorgebeugt. Nihert sich
dagegen die Kiihltemperatur 'der hochstzu-
lissigen Grenze, so wird auf analoge Weise
das Soleventil mehr gedffnet. Es kann jetzt
innerhalb gegebener Zeit dem Raum eine

Gekiihlter Bierkeller in einem Gross-Restaurant

erwirmt werden miissen, die Kiihlung aber
je nach Art des Materials verschiedene Tem-
peraturen erfordert. So empfehlen sich er-
fahrungsgemiiss im Hotelbetrieb die nach-
stehenden Temperaturen:

Kiihlraum fiir Fleisch . . . . . +2—+ 4° C
Kiihlschrank fiir Fleisch. . . . +6—+ 89 C
Kiihlschrank fiir diverse Speisen. +2—+ 4° C
Kiihlraum fiir Milch und Butter + 4° C
Kiihlraum fiir Wild und Gefliigel o® C
Kiihlraum fiir Obst, Gemiise und

Konserven . . . . . e +10° C
Kihlraum fiir Schaumweine . . +8—+10° C
Kiihlraum fiir Mineralwasser . +10° C
Kithlraum fiir Weissweine . . . +8—+10° C
Kiihlraum fiir kalte Speisen (kalte

Kiiche) . . . . . ... +4—+6°C
Kiihlraum fiir Fische . . . . . 4+ o° C

Bei den Getrinken handelt es sich darum,
sie auf Trinktemperatur zu halten. Fiir die
Nahrungsmittel kommen in erster Linie die
konservierenden Eigenschaften der Kilte in
Frage. Fiir den Fleischkiihlschrank, der vor-
teilhaft in der Nihe der Kiiche aufgestellt
wird und in welchem das Fleisch weniger
lang lagert als im Kiihlraum, ist eine etwas
hohere Temperatur zulissig. Wie aus der
vorstehenden Aufzihlung hervorgeht, haben
eine ganze Reihe von Kiihlgiitern gleiche
Kiihitemperaturen. Die Losung eines ge-

Gekiihlter Gemiiseraum in einem Hotel

grossere Kéltemenge zugefiihrt werden. Des-
halb sinkt die Temperatur wieder.

" Damit soll nun keineswegs der absoluten
Zentralisation ‘das Wort gesprochen werden.
Es kann Fille geben, wo die Lage der ver-
schiedenen Raumlichkeiten und die Einfach-
heit der Bedienung (welche oft fiir den Auf-
stellungsort eines bestimmten Kiihlschrankes
ausschlaggebend ist) lingere Soleleitungen
erfordern und eine Dezentralisation der Kilte-
erzeugung als ratsam erscheinen lassen. Die

grundlegenden Richtlinien einer Kiihlanlage
haben deshalb stets Gegenstand eines beson-
dern fachménnischen Studiums zu sein.

Nicht zu vergessen ist, dass in den Kiihl-
raumen fiir Fleisch, Wild, Gefliigel oder Eier
stets eine ganz bestimmte Feuchtigkeit auf-
rechtzuerhalten ist. In solchen Rédumen
haben Ventilatoren fiir die zwangsldufige
Zirkulation der Kiihlluft zu sorgen, welch
letztere fortwdhrend aus dem Raum abge-
saugt und iiber die Luftkiihler gefiihrt wird,
wo sie kontinuierlich unterkiihlt, gereinigt
und getrocknet wird. Letzteres ist notwendig,
um die fiir die gute Konservierung uner-
lassliche Oberflichen-Entfeuchtung der Le-
bensmittel durchzufiihren.

Auf alle Fille darf bei der Kiihlanlage
nicht am falschen Ort gespart werden. Lieber
einige Rdume und Schrinke mehr, als die
Gefahr der Geschmacksiibertragung. Lieber
etwas hohere Anschaffungskosten und dafiir
moglichst kurze Entfernungen zwischen den
Kiihlriumen und den dazu gehérenden Ar-
beitsstellen. Die Kiihlanlage erhéht nicht
nur die Leistungsfahigkeit der Kiiche, son-
dern sie ist ebenfalls eine hygienische und eine
rationalisierungstechnische Angelegenheit.

Betont sei nochmals, dass die Kiltetech-
nik, namentlich aber der automatische Be-
tricb und die selbstitige Regulierung, in den
letzten Jahren grosse Fortschritte gemacht
haben. Es diirfte sich in manchem Fall emp-
fehlen, die bestehenden Einrichtungen durch
einen Fachmann untersuchem zu lassen und
die Frage nach einer Modernisierung in Er-
wigung zu ziehen. Ein erstklassiges Hotel
sah sich beispielsweise veranlasst, eine im
Jahr 1913 in Betrieb genommene Anlage
bereits 4 Jahre spéter weitgehend zu moder-
nisieren und zu erweitern. Trotz der hohen
Betriebssicherheit der Kiltemaschinen —
wir kennen solche, die seit mehr als 50 Jah-
ren im Betrieb sind — muss bei der Betriebs-
berechnung die Amortisationsquote vor-
sichtshalber verhiltnisméssig hoch einge-
stellt werden und sollte lieber 10 als nur 5%,
betragen. Denn der ewig sinnende und un-
ermiidlich schaffende Menschengeist gibt sich
mit dem Erreichten nie zufrieden und schon
eine nahe Zukunft kénnte auf dem Gebiet
der Kiltetechnik wichtige Neuerscheinungen
bringen, die selbstverstidndlich das Hotel-
gewerbe im ureigenen Interesse nicht igno-
rieren diirfte.

NB. Die Clich¢s fiir diesen Artikel wurden uns von der Firma Gebr. Sulzer A. G., Winterthur,

zur Verfiigung gestellt.

Automatische Oclfeucrung

Sysfem SIAM

Die fiir die Kessel von Zentralheizungen
immer mehr in Frage kommende Olfeuerung
bedingt zur praktischen Durchfithrung ein
Zerstduben des Ols. Dieses Zerstiuben kann
sowohl auf mechanische wie auf pneu-
matische Weise erfolgen.

Der ,,Siam‘‘-Brenner, von der ,,Indu-
striellen Gesellschaft fiir Mechanische Ver-
wertungen A.-G.”“ in Vevey hergestellt, ist
das Produkt vieljdhriger Erfahrungen und
erzielt die mechanische Zerstiubung des Ols.

Der Apparat besteht aus einem vier-
eckigen Gehiduse, ohne irgend eine sichtbare
Rohrleitung. Dieses Gehéduse ruht auf einem
vierbeinigen Gestell, welches ebenfalls den
Motor und den Ventilator trigt. Im Innern
des Gehduses befindet sich sowohl eine
Saug- wie eine Druckpumpe. Erstere saugt
das Ol direkt aus dem Haupttank ab und
fordert es in ein kleines, im Gehduse ein-
gebautes Reservoir, mit konstantem Niveau.
Die Druckpumpe entnimmt das Ol diesem
Reservoir und presst es nach der Diisen-
einrichtung. Der oberwihnte Ventilator hat
die Aufgabe, die Stelle rund um die Diisen-
6ffnung mit Luft von schwachem Druck zu
versorgen, bezw. den fiir eine gute Ver-
brennung notwendigen Sauerstoff ununter-
brochen zu liefern.

Die ganze Einrichtung ist von gefilligem
Aussehen und mit automatischen Sicher-
heitsapparaten ausgeriistet, welche dank
ihrer Wirkungsweise einen sehr wirtschaft-
lichen Betrieb erlauben. Ist beispielsweise
die gewiinschte Raumtemperatur erreicht,

so wird die Olzufuhr abgestellt, bezw. die
Feuerung unterbrochen. Dieser Unter-
brechungsvorgang wird eingeleitet durch
in den zu heizenden Ridumen installierte
Thermostaten, die bei gewissen und vorher
einzustellenden Temperaturen elektrische
Kontakte herstellen und damit Schalter zum
Ansprechen bringen. Auf Zhnliche Weise
wird die Feuerung wieder in Betrieb ge-
setzt und das Ol automatisch durch den
elektrischen Funken entflammt, sobald die
Raumtemperatur unter eine bestimmte
Grenze gesunken ist. Andere automatische
Einrichtungen (Kaminrelais oder Kamin-
thermostat, am Ubergang des Kessels zum
Kamin angebracht) verhindern unliebsame
Folgen eines allfilligen Versagens der elek-
trischen Ziindung, wihrend weitere Auto-
maten das Uberschreiten eines maximalen
Dampfdruckes oder einer Hoéchsttemperatur
verhiiten.

Der Brenner funktioniert mit konstanter
Flammenstirke und deshalb ebenfalls mit
konstantem Olverbrauch. An Ort und Stelle
wird nach Montage und Inbetriebsetzung
der Teuerung die zweckentsprechendste
Flammenstirke eingestellt.

Bei einfacher Bedienung, gerduschlosem
automatischem Betrieb und automatischer
Regulierung ist der Wirkungsgrad hoch.
Neutrale Fachpersonen (aus dem Verband
der Dampfkesselbesitzer) haben schon fest-
gestellt, dass mehr als go%, der im Ol ent-
haltenen Warme zur Erhitzung der Kessel-
winde ausgeniitzt werden.

Texthesprecinumegen
bestimmifer Fabrikale

Wir stellen unsern Inserenten die Text-
seiten der ,,Hoteltechnik‘‘ gerne zu Beschrei-
bungen ihrer Fabrikate zur Verfiigung. Sind
doch solche Beschreibungen oft das einzige
Mittel, um Wesen wie Betriebsweise einer
annoncierten Neuheit dem Interessenten-
kreis zu veranschaulichen und ihn auf die
letzten Fortschritte aufmerksam zu machen.
Nun konstatieren wir aber immer wieder, dass
viele Firmen der Ansicht huldigen, Beschrei-
ben miisse gleichbedeutend sein mit Loben.
Oft auch gleichbedeutend mit der Konkurrenz
beigebrachten Nadel- oder Degenstichen.
So wird denn oft ausfiihrlich erzihlt,
weshalb alle Konkurrenzprodukte minder-
wertig seien. Und dann wird das Eigenfabri-
kat als ,,bestens bewihrt' oder ,,unerreich-
bar, oder als das ,,Vollkommendste*, als
,eine glinzende Losung** oder gar als etwas
bezeichnet, das ,,in seiner Einfachheit und
genialdurchdachten Betriebsweise alle Fach-
leute ins Staunen versetzt’“. Solche Ein-
sender irren sich ganz bestimmt mit der An-
nahme, dass derartige Anpreisungen —
mogen sie nun berechtigt sein oder nicht —
iiberzeugenden und damit propagandistischen
Wert haben. Sie klingen zu sehr nach Markt-
schreierei. Die Leser eines Fachblattes haben

schliesslich auch ein Urteilsvermégen. Diesem
mag man ruhig die Bewertung der Neuheit
iiberlassen. Die seridse Reklame verwirft
schon lingst auf der ganzen Linie, also auch
im Textteil, alle Superlative. Durch den zu
héufigen Gebrauch sind sie Allgemeingut der
Propaganda geworden und haben damit im
Einzelfall ihre Wirkung eingebiisst.

Das Gute soll sich selbst loben und lobt
sich auch selbst, ohne dass es weiterer Worte
bedarf. Jene Beschreibungen sind propa-
gandistisch am wirksamsten, die den Bau und
die Wirkungsweise einer Einrichtung derart
schildern, bezw. derart schildern kénnen, dass
sich der Leser iiberzeugt sagt: ,,Ja freilich,
eine Einrichtung, die so gebaut ist und auf
diese Weise funktioniert, ist dauerhaft und
fiir meine Zwecke sehr geeignet !

Auch das Herabreissen der Konkurrenz
ist lingst verpont. Bei der Vielseitigkeit
der heutigen Produktion und der Inter-
nationalitit des Marktes kann sich ohnehin
nur das Gute auf die Dauer halten. Abge-
sehen davon, dass das Betupfen der Kon-
kurrenz ein unfaires Geschiftsmittel ist und
vielfach direkt abstossend wirkt, gibt man
damit der Konkurrenz direkten Anlass und
sogar das moralische Recht, ebenfalls agressiv
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