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Stte eleftrif^e
S3on Ingenieur SB. ©djulj, fjianffurt a. St.-®intif)eim.

Bor jroet fahren fonnte idfj übet Me Bermenbung eleftri=
fdber Rodhapparate pr ©rgänpng beS RohlenherbeS be=

rieten. be« .Broifcbenjelt hat ftdh Me eleftrifdbe @r=

gärtgutiQäEüd^e att Dielen ©teilen eingeführt, ©te ift ntd&t

nur auf bürgerliche haushalte befcbränft geblieben, fon=
bern bat audi) in RletnhauShalten ber Arbeiter» unb bäuet»
lieben Betölfetung ©tngang gefunben. ïïbbilbung 1 jeigt
ein tppifcbeS Söilb foldfjer elefttifd^er RIeinfücben mit 93e=

nutpng billigfier Rocbapparate aus ©ußetfen ober ©dfjroar
blech- Drelliterfocbtopf, eine Bratpfanne unb etn
SEBafferïod&er bilben ben ©runbbeftanb ber eleïtrifcïjen
Rfldfje, bie torpgSmeife im ©ommer benutzt roirb, mäh»
renb im SBinter auf bem pr iRaumheipng ber SBohn»
fttdbe bienenben Dfen gelobt mirb. Die betreffenbe Über»

lanbjentrale gibt bie Snergte p 10 Pfennig pro Rilo=
maltftunbe ab unb jleht auS ben fonft im ©ommer bradj=
liegenben Slnfd^lüffen girEa 3 bis 6 SRarf monatliche
SOiebreinnabme. Durch ibr gefdhicfieS Borgeben fonnte
jte über 100 fold^er Rüdben bei ibren Ronfumenten pta=

2InberfeitS bat Me Saxifpolitif ber ©lefttijitätSroerfe
gortfdbritte gejeitigt, unb eS mirb bei ben meifien gxößeten
Rraftmerfen für eleftrifdbe heijung bie Riloroattftunbe p
10 Pfennig abgegeben DaS ift ber «ßretS, bei bem aucb
bte eleftrifdbe Bolllüdbe mirtfdbaftlidb arbeitet, ©o ift
audj ber fjauSbatt, ton bem ich fetnerjeit bie Betriebs*
Eoften ber eleftrifcben ©rgänpttgifüdbe angab, burdb bie

herabfetpug beS ©nergicpretfeS oon 20 auf 10 Pfennig
pro Ritomattftunbe teranlaßt morben, auSfcpeßiidb mit
ber eleftrifdben Rücbe p arbeiten, nacbbem eine genaue
Rontrolle ber BetriebSfoften beS Roblen|erbeS bereu redbt
BetrâdbtMe ßbbe ergeben batte. Qn ben meifien haushalten
gibt man jub ja oon bem Berbrauclj an Brennmaterialien
für ben Roblenberb feine SRedbenfdbaft. Roblen unb ^»ofj
roexben ton bem großen Boxrat genommen, ber für bte

fRaumbeipng p Beginn ber ^eijfaifon befcbafft mirb.
Da biefer meift torn ÇauSoorftanb bepblt mirb unb im
ÖabreSbubget unter Çeiiungëaufmanb erfd^eint, fo ift ber
Hausfrau ber Anteil beS RotjIenberbeS baran jtemlicb
gleichgültig, mäbrenb fie bie ton ibrettt Ç>au§battung§=

gelb monatlidb p. begletdbenben Beträge beS Betbrauc|eS
an ®aS ober eleftrifdjer ©nergte febr genau fontrolliert.

Die umftebenbe Säbelte geigt ben Brennmaterialoet*
braudb mäbrenb eines 2BtntermonatS. Die «ßerfonenpbl
mar mit tter bte gleiche rote früher, bagegen rourbe ber

Roblenberb auSfdblteßlicb nom Dien ft loten bebtent, ber

mit bem Brennmaterial nicht befonberS fparfam umge=

gangen ift, jumal ja in bem falten Sßinlermonat ber

herb aucb Rüdbenbeipng p beforgen batte, mäbrenb
bte übrigen «Räume bureb eine 3entralbeipng ermärmt
metben. Qn bem betreffenben, fçbon etroaS b"<b gelegenen

SaunuSoxt ift baS Brennmaterial relatio teuer, «lieben

ber 9lußftetnfoble rourben pr bequemeren Unterhaltung
beS ffeuerS in ben Rocljpaufen aucb BraunfoblenbrifettS
benu^t. 3n 29 Sagen mürben inSgefamt 8,40 SRarf

für Brennmaterialien aufgeroenbet, baS finb pro Sag 29

Pfennig. Bei SRitterroenbung ber eleftrifdben ©rgänpngS*
füdbe unb Befdbränfung ber Roblenberbbenutpng auf £>er=

fteUurrg ber §auptmai)ljeit mürben fich biefe Roften auf
etroa 10 bis 14 «ßfer rtig rebujieren, bie ©rfparniS alfo
fetjon ungefähr Me Hälfte ber burcbfdbnittlidb 24,2 «ßferntg
betragenden täglichen SluSgaben für eleftrifdbe Snergte

ausmachen. DaS gilt für einen ©nergiepretS oort 20

Pfennig pro Riloroattftunbe. Bei 10 «Pfennig pro Rtlo*

matlftunbe ift Me RoblenetfparniS gleich ben Roften ber

eleftrifdben ©nergie. Jßürbe man aber bte ßeit beS

DtenftbotenS, bie pr tperbeifdbaffung ber Brennmaterta-

lien, pr Befeitigung ber 2lfdbe nnb pr ïïnbeipng beS
herbes notroenbig ift, bei bem Bergletdb berücffidbtigen,
fo ergibt fidb aurf) eine roirtfdbaftli^e Überlegenheit ber
eleftrifdben Rüche neben ihren fonftigen tielen Borpgen.

Berbraudb ß" Brennmaterialien eines
RohlenherbeS.

®atum Stuten S3ritett§ hoij
$ü>. m SPfb.

9. ^anuac 1914 13 7 72
10. 1914 10'/a 6 V»

7a
7a

11. 1914 12'/2 8
12. 1914 10 6' 13. 1914 II-'/» 5 7a

7a14. 1914 lä'A 7-
15. 1914 127a

12
8 7a

16. 1914 7 7a
17. 1914 13 8 1
18. 1914 167a 107a V«
19. 1914 13 9'/a 7a

120. 1914 187a 3
21. 1914 11 6 7a

122. 1914 13 7
23. 1914 127a 5 1
24. 1914 13 3 7a
25. 1914 9 8 7a
26. 1914 12 ,7 • 7a
27. 1914 16 4 7a
28. 1914 17 5 7a

7a29. 1914 12 7
30. 1914 13 5 7a
31. 1914 137a 8' 7a

721. Sïebruac 1914 7 4
2. 1914 14 7 7a
3. 1914 17 4 7a
4. 1914 13 5' '

7a
7a5. 1914 127a 5

6. 1914 15 5 7a

376 180 167a

9îufiîo«en 367 Sßfb. % 150 SWt. 5,64 SWf.
S3raunEo^tent>ritct!ë 180 „ "/o 1,35 „ 2,43 „§otj 16'/s „ 7o 2,00 „ 0.33 „

8,40 3Ht.

2ßie fdbon ermähnt, ift biefer hauSbalt pr eleftri=
fdben BoHfüdbe übergegangen unb bat babet bie in oor*
ftehenber SabeHe angeführten ©nergieterbraudbe unb Be»

triebStoften feftgefteHt.
KW=@tunben Stf.

September 1913 69 6,90
Dftober 1913 7 122 12,20
Stonember 1913 120 12,00
©ejember 1913 101 10,10

Qanuar 1914 Sïot)!etifjerb
benu^t

?ïebruar*j 1914 36 3,60
Stars*) 1914 57 5,70

Slpiil 1914 101 10,10
Stat 1914 88 8,80
Quni 1914 92 9,20

$n fiebett SJoitaten 693 69,30
®uri$fd)niifét>erbraiidj

pro Sîonat 99 9,90
@nergicoerbrauc{) pro Sßex fort

uttb Stonat 24,75
'

2,48
©netgieoerbraud) pro ^erfoit

uttb ®ag 0,83 0,083

3tm Durdbfdbnitt ton fieben SRonaten (Januar bis
SRärj finb nicht mitberüdffidhligt) ergibt ftdb etn ©nergie*
terbraudb ton 0,83 Rilomattftunben pro «ßerfon unb
Sag. ßum roeitern Bergleidb finb tn ber folgenben SabeKe
bie ©nergieterbraudbe für acht anbete, oerfdbleben große
haushalte unterfdbiebltdber SebenSbaltung angeführt, bie

ton bem ©leftrijitätSroerf beS BiKenoororteS einer norb»

beutfdben ©roßftabt feftgeftellt mürben.

*) gamitie jeitroeife abmefenb.
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Die elektrische Küche.
Von Ingenieur W, Schulz, Frankfurt a. M. Ginnheim.

Vor zwei Jahren konnte ich über die Verwendung elektri-
scher Kochapparate zur Ergänzung des Kohlenherdes be-

richten. In der Zwischenzeit hat sich die elektrische Er-
gänzungsküche an vielen Stellen eingeführt. Sie ist nicht
nur auf bürgerliche Haushalte beschränkt geblieben, son-
dern hat auch in Kleinhaushalten der Arbeiter- und bäuer-
lichen Bevölkerung Eingang gefunden. Abbildung 1 zeigt
ein typisches Bild solcher elektrischer Kleinküchen mit Be-
Nutzung billigster Kochapparate aus Gußeisen oder Schwarz-
blech. Ein Dreiliterkochtopf, eine Bratpfanne und ein
Wasserkocher bilden den Grundbestand der elektrischen
Küche, die vorzugsweise im Sommer benutzt wird, wäh-
rend im Winter auf dem zur Raumheizung der Wohn-
küche dienenden Ofen gekocht wird. Die betreffende über-
landzentrale gibt die Energie zu 1V Pfennig pro Kilo-
waltstunde ab und zieht aus den sonst im Sommer brach-
liegenden Anschlüssen zirka 3 bis 6 Mark monatliche
Mehreinnahme. Durch ihr geschicktes Vorgehen konnte
sie über 100 solcher Küchen bei ihren Konsumenten pla-

Anderseits hat die Tarifpolitik der Elektrizitätswerke
Forlschritte gezeitigt, und es wird bei den meisten größeren
Kraftwerken für elektrische Heizung die Kilowattstunde zu
10 Pfennig abgegeben Das ist der Preis, bei dem auch
die elektrische Vollküche wirtschaftlich arbeitet. So ist
auch der Haushalt, von dem ich seinerzeit die Betriebs-
kosten der elektrischen Ergänzungsküche angab, durch die

Herabsetzung des Energiepreises von 20 auf 10 Pfennig
pro Kilowattstunde veranlaßt worden, ausschließlich mit
der elektrischen Köche zu arbeiten, nachdem eine genaue
Kontrolle der Betriebskosten des Kohlenherdes deren recht

beträchtliche Höhe ergeben hatte. In den meisten Haushalten
grbt man sich ja von dem Verbrauch an Brennmaterialien
für den Kohlenherd keine Rechenschaft. Kohlen und Holz
werden von dem großen Vorrat genommen, der für die

Raumheizung zu Beginn der Hetzsaison beschafft wird.
Da dieser meist vom Hausoorstand bezahlt wird und im
Jahresbudget unter Heizungsaufwand erscheint, so ist der

Hausfrau der Anteil des Kohlenherdes daran ziemlich

gleichgültig, während sie die von ihrem Haushaltungs-
geld monatlich zu. begleichenden Beträge des Verbrauches
an Gas oder elektrischer Energie sehr genau kontrolliert.

Die umstehende Tabelle zeigt den Brennmaterialver-
brauch während eines Wintermonats. Die Personenzahl
war mit vier die gleiche wie früher, dagegen wurde der

Kohlenherd ausschließlich vom Dienstboten bedient, der

mit dem Brennmaterial nicht besonders sparsam umge-

gangen ist, zumal ja in dem kalten Wintermonat der

Herd auch die Küchenheizung zu besorgen hatte, während
die übrigen Räume durch eine Zentralheizung erwärmt
werden. In dem betreffenden, schon etwas hoch gelegenen

Taunusort ist das Brennmaterial relativ teuer. Neben
der Nußsteinkohle wurden zur bequemeren Unterhaltung
des Feuers in den Kochpausen auch Braunkohlenbriketts
benutzt. In 29 Tagen wurden insgesamt 8,40 Mark
für Brennmaterialien aufgewendet, das sind pro Tag 29

Pfennig. Bei Mitverwendung der elektrischen Ergänzungs-
küche und Beschränkung der Kohlenherdbenutzung aus Her-
stellung der Hauptmahlzeit würden sich diese Kosten auf
etwa 10 bis 14 Pfennig reduzieren, die Ersparnis also
schon ungefähr die Hälfte der durchschnittlich 24,2 Pfennig
betragenden täglichen Ausgaben für elektrische Energie

ausmachen. Das gilt für einen Energiepreis von 20

Pfennig pro Kilowattstunde. Bei 10 Pfennig pro Kilo-
Wattstunde ist die Kohlenersparnis gleich den Kosten der

elektrischen Energie. Würde man aber die Zeit des

Dienstbotens, die zur Herbeischaffung der Brennmateria-

lien, zur Beseitigung der Asche und zur AnHeizung des
Herdes notwendig ist, bei dem Vergleich berücksichtigen,
so ergibt sich auch eine wirtschaftliche Überlegenheit der
elektrischen Küche neben ihren sonstigen vielen Vorzügen.

Verbrauch an Brennmaterialien eines
Kohlenherdes.

Datum Kehlen Briketts Holz
P!d. Psd. Pfd.

9. Januar 1914 13 7 V-
10. 1914 10V- 6 V-

'/-
'/-

11. 1914 12-/- 8
12. 1914 10 6' 13. 1914 >1-/- S V-

V-14. 1914 12-/2 7-
15. 1914 12'/-

12
3 V-

16. 1914 7 V-
17. 1914 13 8 1
18. 1914 16'/- 1v'/2 V-
19. 1914 13 9'/2 V-

120. 1914 18'/- 3
21. 1914 11 6 V-

122. 1914 13 7
23. 1914 12'/- 5 1
24. 1914 13 3 V-
21. 1914 9 8 V-
26. 1914 12 7 ' V-
27. 1914 16 4 V-
28. 1914 17 5

V-29. 1914 12 7
30. 1914 13 5 V-
31. 1914 13'V 8' V-

V-1. Februar 19 l4 7 4
2. 1914 14 7 V-
3. 1914 17 4 V-
4. 1911 13 5' V-

V-5. 1914 12'/- 5
6. 1914 15 6 V-

376 180 16'/-

Nufikohlen 367 Pfd. °/o 1S0 Mk. ^ S.64 Mk.
Braunkohlenbriketts 180 „ °/° 1,35 „ 2,43 „
Holz 16V- °/° 2.00 „ ^ 0.33 „

8,40 Mk.
Wie schon erwähnt, ist dieser Haushalt zur elektri-

schen Vollküche übergegangen und hat dabei die in vor-
stehender Tabelle angeführten Energieverbrauchs und Be-
triebskosten festgestellt.

LtV-Stunden Mk.
September 1913 69 6,90
Oktober 1913 122 12,20
November 1913 120 12,00
Dezember 1913 101 10,10

Januar 1914 Kohienherd
benutzt -

Februar*) 1914 36 3.60
März*) 1914 57 5,70

April 1914 101 1010
Mai 19!4 33 8,80
Juni 1911 92 9,20

In sieben Monaten 693 69.30
Durchschniltsverbrauch

pro Monat 99 9.90
Energieverbrauch pro Person

und Monat 24,75 2,48
Energieverbrauch pro Person

und Tag 0,83 0,083

Im Durchschnitt von sieben Monaten (Januar bis
März sind nicht mitberücksichtigt) ergibt sich ein Energie-
verbrauch von 0.83 Kilowattstunden pro Person und
Tag. Zum weitern Vergleich sind in der folgenden Tabelle
die Energieverbrauche für acht andere, verschieden große
Haushalte unterschiedlicher Lebenshaltung angeführt, die

von dem Elektrizitätswerk des Villenvorortes einer nord-
deutschen Großstadt festgestellt wurden.

*) Familie zeitweise abwesend.
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3at)I ber ßattS» 93 e r f o n e n
baliungSmitglieber 6 6 5 5 4 3 3 2

KW»@tb.»©nergie»
perbraud)

im ®ej. 1912 222 193,5 84,6 115 89 46,2 82 34

„ Sa«- 1913 200 89,3 120,5 118 72,6 4i,8 76 26

„ gebr. 1913 190 147,8 103 110 76 57,4 72 32

„ 3Mr* 1913 256 170,6 114,2 104 86 111,2 86 46

„ «prit 1913 162 148,8 117,8 97 53,8 60,6 89 22

„ Srtat 1913 210 137,4 90,5 76 48,6 71 89 47

„ Sunt 1913 230 125,1 103 37 47 74 49 31

„ SuK 1913 225 63 112 149 83 59 79 40

„ 3tu0. 1913 233 141,2 145 214 80 53 86 34

„ ©ept. 1913 234 136 78 126 68 68 109 40

„ Dît. 1913 168 110 99 174 76 61 50 40

„ 9ÎOP. 1913 170 229 84 138 91 78 85 32

im ®ej. 1913 199 121,8 117 145 7!) 22 75 36

„ San. 1914 153 118 74 84 78 9 70 36

„ §sbr. 1914 182 90 108 101 100 22 70 44

„ SRdt» 1914 210 92 73 94 92 31 86 40

„ aiprit 1914 183 136 110 108 44 38 80 38

„ a«ai 1914 219 130 126 132 21 28 50 —

KW»Stb. ©neigte oer»

brand) ®et.'1912
big 3Jlai 1914 3646:2409,5 1858,6

;

2122 1276 93 3,2:1383 618
$urd)fd)rtittSoer< ;

brand) pro OTonat 202,6 133,8 103,3 117,9 70,9 52,1 76,8 36,4
Soften bei 12 9ßf. pro <

KW»@tunbeäKarf 24,31 16,05 12,4014,15 8,51 5,25 9,224 36

©nergieoetbrattd)
pro ißetfon unb
SKonat KW=@:b 33,8 22,3 20,6 23,6 17,7 17,4 25,618,2

S3ro 93er fon unb Sag
KW=@tb. 1,13 0,74 0,69 0,79 0,59 0,58 0,850,61

Unter Stkglaffung bet ®aten beS ^uerft angeführten
öornehmetn ÇauShalteS, in benen auch ber ©nergleoer»
Brauch oon ^eijöfen unb anbern elefirifcfeen fpauShal»
tüngSapparaten mitenthgüen.ift,, ergeben feie ®ur^f«§itltif»
roerte einen ©nergfeuer brauet) non 0,58 bis 0,85 Kilo»
roättfiunben pro ^Jerfonentag, im Littel alfo 0,69 Kilo»

mattftunben. ®aS ift ein etroaS nichtiger SBert rote bei
bem obengenannten |huShalt unb roofjt barauf prücf»
guf (ihren, ba| in 2Beftbeutfchlanb auch abenbs warme
©petfen beoorjugt teerben. S3ei bem ©nergtepretë beS
Weinen 93ororteleftrijitätSroerfeS non 12 Pfennig pro Kilo»
roattftunbe ergeben fidj alfo SageSauSgaben oon 8.28
Pfennig pro ^ßetfon, bie fid) bet 10 pfennig pco Kilo»
roattftunbe auf 6.9 pfennig rebujteren unb für oier ^3er»

fönen mit 27.6 Pfennig ungefähr ben obengenannten Slus»

gaben für53rennmateria(oerbrau<h beiSknuhung befohlen»
herbei gleichfommen. ®lefe eingaben gelten für ißerroen»

bung bireft beheizter $rometf)euS» Kochtöpfe» unb »pfannen.

3n Slbbilbung 2 ift ein Kodfjtifch bargefteUt, bei bem
bie oon mancher ©eite als fiörenb angefehenen Suleitungs»
fchnüre oermieben ftnb burch Senu^ung befonberer Kon»

tafte, bie tn Slbbilbung 3 im ®etail roiebergegeben finb.
®er 3Banbfontaft mit bret fenfrecljten Kontafcf<f)tttien
roirb am Kodjtifch montiert unb rüctfeitig mit bem 9ie»

gulierfdhalter refp ber Sicherung oerbunben. fÇn ihn
greift ber SSorfiecter mit brei flauen ©tiften ein, ber auf
feiner Sßorberfeite eine mittlere Koutaftbüdjfe unb pei
feitlidje roagerechte Kontaftfchlih« befitjt. ®urc| biefe Sin»

orbnung pafft er trot) beS oatiierenben SlbftanbeS ber

Kontaftfiifte oerfchieben großer Kochtöpfe auf äße Stopfe
unb Pfannen. ®et |jöhenunterfchteb ber Kontaftfiifte
roixb burch bie fenfrechten KontaftfchHhe beS SBanbfon»
tafteS ausgeglichen. 3ur ©infchaltung ift ber Kochtopf
mit aufgeteiltem Sßorftecfer an ben SBanbfontaft ju
f<J)leben, bie brei flachen Stifte finb in bie Schliß ju
brüefen, unb ber 9?egulierfchalter ift auf bie geroünfchte

fpeijftufe einjuftellen. ®ie pultartige SluSbilDung ber

Kontafteinrichtung gibt bem Kodjtifch ein gefälliges 2lu§>

fehen. 3®ec£mâfîig roieb bie &ifchplatte mit 3ln£ ober

oerbleitem ©lech überwogen, baS an bie ©rbleitung an»

jufehüefjen ift. ®.amit roirb eine bequeme ©rbung ber

Kodhtöpfe jur Abführung ber SabungSerfcheinungen bei

9Be<hfeIftrom erhielt.

9ïbbilburtg 1
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Zahl der Haus- Personen
Haltungsmitglieder 6 6 6 s 4 3 3 2

KVV-Std,-Energie-
verbrauch

im Dez. 1912 222 193,5 84.6 115 89 46.2 82 34

„ Jan. 1913 200 89,3 120,5 118 72,6 4-<,8 76 26

„ Febr. 1913 190 147,8 10t 110 76 57,4 72 32

„ März 1913 256 170,6 114,2 104 86 111,2 86 46

„ April 1913 162 148,8 117,8 97 53,8 60,6 89 22

„ Mai 1913 210 137,4 90,5 76 48,6 71 89 47

„ Juni 1913 230 125,1 103 37 47 74 49 31

„ Juli 1913 221 63 112 149 83 59 79 4V

„ Aug. 1913 233 141,2 145 214 80 53 86 34

„ Sept. 1913 234 136 78 126 68 68 109 40

„ Okt. 1913 168 140 99 174 76 61 50 40
Nov. 1913 170 229 84 138 91 78 85 32

im Dez. 1913 199 121,8 117 145 7!» 22 75 36

„ Jan. 1914 153 118 74 84 78 9 70 36

„ Febr. 1914 182 90 108 101 100 22 70 44

„ März 1914 210 92 73 94 92 31 86 40

„ April 1914 183 136 110 108 44 38 80 38

„ Mai 1914 219 130 126 132 21 23 50 —

litV-Std. Energie oer-
brauch Dez.-1912
bis Mai 1914 3646-2409,5 1858,6

-

2122 1276 933,2-1383 618
Durchschnittsver-

brauch pro Monat 202,6 133.8 103,3 117,9 70,9 52.1 76,8 36,4
Kosten bei 12 Pf. pro -

HIV-Stunde Mark 24.31 16,05 12,4014,15 8,51 5.25 9.224 36

Energieverbrauch
pro Person und
Monat KIV-S-d 33,8 22,3 20,6 23.6 17,7 17,4 25.648.2

Pro Person und Tag
lîlV-Std. 1,13 0,74 0,69 0,79 0,59 0,58 0,85-0,61

Unter Weglastung der Daten des zuerst angeführten
vornehmern Haushaltes, in denen auch der Energtever-
brauch von Heizöfen und andern elektrischen Haushal-
tüngSapparaten mitenthaltm ist,, ergeben die DurchschnUs-
werte einen Energieverbrauch von 0.58 bis 0,85 Kilo-
Wattstunden pto Personentag, im Mittel also 0,69 Kilo-

Wattstunden. Das ist ein etwas niedriger Wert wie bei
dem obengenannten Haushalt und wohl darauf zurück-
zuführen, daß in Westdeutschland auch abends warme
Speisen bevorzugt werden. Bei dem Energiepreis des
kleinen Vororteleklrizitäiswerkes von 12 Pfennig pro Kilo-
Wattstunde ergeben sich also Tagesausgabe a von 8.28
Pfennig pro Person, die sich bei 10 Pfennig pro Kilo-
Wattstunde aus 6.9 Pfennig reduzieren und für vier Per-
sonen mit 27.6 Pfennig ungefähr den obengenannten Aus-
gaben für Brennmaterialverbrauch beiBenutzung desKohlen-
Herdes gleichkommen. Diese Angaben gelten für Verwen-
dung direkt beheizter Prometheus-Kochtöpfe- und -Pfannen.

In Abbildung 2 ist ein Kochtisch dargestellt, bei dem
die von mancher Seite als störend angesehenen Zuleitungs-
schnüre vermieden sind durch Benutzung besonderer Kon-
takte, die in Abbildung 8 im Detail wiedergegeben sind.
Der Wandkontakt mit drei senkrechten Kontakischlitzen
wird am Kochtisch montiert und rückseitig mit dem Re-

gulierschalter resp der Sicherung verbunden. In ihn
greift der Vorstecker mit drei flachen Stiften ein, der auf
seiner Vorderseite eine mittlere Kontaktbüchse und zwei
seitliche wagerechte Kontaktschlitze besitzt. Durch diese An-
ordnung paßt er trotz des variierenden Abstandes der

Kontaklstiste verschieden großer Kochtöpfe auf alle Töpfe
und Pfannen. Der Höhenunterschied der Kontaktstifte
wird durch die senkrechten Kontaktschlitze des Wandkon-
taktes ausgeglichen. Zur Einschaltung ist der Kochtopf
mit aufgestecktem Borste ck-r an den Wandkontakt zu

schieben, die drei flachen Stifte sind in die Schlitze zu

drücken, und der Regulierschalter ist auf die gewünschte
Heizstufe einzustellen. Die pultarlige Ausbildung der

Kontakteinrichtung gibt dem Kochtifch ein gefälliges Aus-
sehen. Zweckmäßig wicd die Tischplatte mit Zink oder

verbleitem Blech überzogen, das an die Erdleitung an-
zuschließen ist. Damit wicd eine bequeme Erdung der

Kochtöpfe zur Abführung der Ladungserscheinungen bei

Wechselstrom erzielt.

Abbildung 1
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Sett einiger 3«tt ftn'D in ber eleftrifchen fcetztechnif
Beftrebungen tin ©ange, bte Benu^ung elettrifcher Çerbe
oermehrt ju propagieren. ©S roirb bte Becorzugung ber
£>erbe bamit moliotert, bah fie am etfien ben 2lnfprfichen
ber fpauSftau gerecht mürben. ©S liefen ftch bei ihnen
bie corhanbenen ©efäfje roetter benu^en, unb auch bie

©leftrizitätSroerfe fönnten bie Çetbe leihroeife abgeben.
3m iRadhftehenben foß unterfudjt roetben, ob biefe ©rünbe
ftichhaltig finb unb bte Bexroenbung »on Çetben roitf*
lieh smedEmäfjig ift.

Befanntltch bat jebe tnbirefte fpeijung mittels |hrbeS
unb Çeizunterfâhen einen roefentlic| gertngern SSBicfungS*

grab con bur<bf<|nittlict) etroa 0,6 als bireft behetzte

£öpfe, beten IRufzeffeft 0,75—0,9 beträgt. ®teS beblngt
roefentlich Ijöbjete BetriebSfoften, ober menn bie Betriebs*
îofien bie jenigen birefc better Apparate nicf)t über*
fteigen foEen, müffen befonbetS ntebrige ©nerglepceife
berechnet mexben, bie aber l) eu te nur tn StuSnalpnefäUen
anzutreffen flnb. 2Bte fd^orx au§ ben oben angeführten
®aten ber BetriebSfoften beroorgeht, ïann bei ben tn
ben meiften gäEen anzutreffenden ©nerglepreifen oon
10, 12, 15 unb mehr Pfennigen pro Kiloroattftunbe an
einen roirlfchafilichen betrieb ber eleftrifchen Boflfüche
mittels ^exbeS nicf)t gebadet merben.

9Belc|e irrigen Ulnfichten über bte SRu^effctte ber
bireïten unb inbireften Reizung tn bie 2Mt gefegt met'
ben, jeigt etn SÄrtifel tn ÜRr. 9 beS „Gclefirotecbnifdjen
InjeigexS", Jahrgang 1913, roo ber Unterfchieb zroifchen
beiben tfjeijungSarten ju ungunften ber fperbe mit nur 5

bis 7 ißrojent genannt, aber nicht bemiefen mirb. ®abei
mirb ber Çerb mit jroet burcï)bro<henen SBarmhallfteflen
ohne §eijeint!ct)iung abgebilbet, beren punition boch
etnj>g burch bte ex^ebtid^en SBärmeoerlufte ber baneben

angeorbneten Kochfteflen möglich ift. SBenn bann noch

©djuhhauben, bte bte SBärme über ben Kochtöpfen p=
fammenhalten foEen, empfohlen mexben, fo miebexlegt
bteS bodj zur ©enüge bie oorhergefchkfte Behauptung,

Bei ber Beurteilung ber eleftrifchen Çerbe roirb meift
aufjer 2lcf)t gelaffen, ba| bei ihnen nur eine befchränfte,
in ber tpaltbarfeit beS SEBberftanbSmaterialS begrünbete
9Jtöglidh£eit ber Söärmefonzentration gegeben ift. @S ift
ja ohne meitexeS einleudhtenb, bah etn £>eizförper, ber

oorübergehenb ntdht gefühlt micb, nict)t fo fiarf bean*

fprudht Werben barf, als ber fpetjlocper etneS burdh ben

ÇlûffigîeilSInhalt bauernb gefühlten KochgefäheS. ®leS

hat zur golge, bah man beim Irbeiten mit einer fpetb*
platte erheblich längere Keddien erhält als bei bireft
beheijten Söpfen gleicher ©nergieaufnahme. ®ieS tritt

Stbbilbung 2

befonbetS frafj tn ©rfcheinnang, menn man plötzlich
Heinere ©petfemergen zuzubereiten hat. ®ann bauert bte

älnheijung beS ÇexbeS länger als bte ganze ©petfeberet*
tung tm bireft behetzten Kodier, ©in Kochcetfueh auf
bem oben ermähnten feerb mit 0,9 Kilomatt ©nergleauf*
nähme ber Kod&fteEe ergibt etne Kodhzett non 41 SRtnuten
unb etnen SBirfungSgrab con 0,54 für bas Kochen con
3 Siter Söaffer in einem ©.fäfj mit ebenem Boben, baS
bte KochfMe coli bebeeft. ©in glelchroertiger bireft be*

heiztet ©reilitexfochtopf bringt bie gletdhe SBaffermenge
in 28 SRinuten mit einem tRutjeffeft oon 0,78 zum fochen,
roobei bie ©nergieaufnahme beS ©efäheS 1 Kilomatt

SSocfteder in ben äBanbfontaft
eingefieett. 3Ibb. 3

SBanbtontaft.

beträgt. ®aS Kochen non nur 1 Siter SBaffer bauert auf
bem |>etb 19 SRinuten unb ergibt 0,31 SßirfungSgrab.
mährenb tn einem fletnen SSBafferfocher con nur 0,55
Kiloroatt ©nexgteaufnahme bte Kochzeit für 1 Siter SBaffer
13 SRtnuten unb ber Buheffeft 0,88 beträgt, ©in anbetet
Bachteil ber befdhränften SBärmefonzentration ber fperb*
platten ift ber, bah auf ihnen nidht richtig gebraten met*
ben fann. Qebe |)auéftau roeijs, bajj z"t |>erfteüung
eines guten BeeffteafS etne ganz irttenftoe SBärmeentroief*
lung notroenbig ift unb eS nur bei biefer gelingt, etn
BeeffteafS auf engtlfcfje 2lct zu braten. §ält man nun
ferner noch hinzu, bah hei fperbheizung nur bte ©rroärmung
beS aufgefteUten ©efäheS com Boben auS möglich ift,
mobei bte com Çerbfabrifanten zur ©rztelung guten
SBärmefontafteS oorgefdhriebene ebene gläc|e beS Kocfp
gefäheS tn ber ißrajiS nie corhanben ift, bah bagegen
bei bireft beheizten Apparaten nicht nur ber Boben, fon=
betn otelfach audh bte ©eile mit fpeizförpern umgeben ift,
alfo ipiah für ciel ftärfere fpelzförpet corhanben ift, bte
mit hoh«m 3Bitfung?gcab ihre SBärme an ben Sopflnhalt
abgeben, fo leuchtet ohne roeitereS etn, bah tn bezug auf
Kodhzett bte bireften beheizten Söpfe ber Çerbbenutpng
roett überlegen finb.

Nebenbei fei noch bezüglich ber bireft beheizten ®öpfe
ermähnt, bah man tn ihnen bie ©petfen bireft feroteren
unb bann bte tn ben Sfpparaten ftets zurüdtbletbenbe
Heine SBärmemenge zum SSarmhalten ber ©peifen mäh=
renb beS ©ffenS gut ausnutzen fann, mährenb biefe
SBärmemenge beim Çerb nu^IoS oerloren geht. ®aS
Ueberfochen con ©peifen ift bei ben bireft beheizten
köpfen ziemlich unfdhäbltch, mährenb eS bei ben gerben
etn Berbampfen unb Berbrennnen ber übergelegten
©petfen mit ben üblichen unangenehmen tRebenerfdheinungen
cerurfacht. ®ann ift nicht zu oergeffen, bah man bei

Befdhaffung etneS £>etbeS gleidh etne ziemlich grohe 2luS»

gäbe hat, mährenb man ©irigelfod^töpfe aUmählich an*
fdhaffen fann, mie fich ber ÇauShalt an beren Benu^ung
gemöhnt hat.

Sehrretch ift etn Bergletdh ber elelirifcfjen §erbe mit
®aS= ober Kohlen herben ^inficf)tlidh ber SBärmefonzen»
tration. ©in ©aSherb heuer er Konftruftion hat pro Koch*
fteße etnen ftünbltdjen ©aSoerbraucf) oon zirfa 400 Siter,
bem bei etnem miftlern ®ärmegehalt beS ©afeS oon 5000
Kalorien unb einem SBirfungSgrab oon etroa 0,5 eine nut)=
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Seit einiger Zeit sind in der elektrischen Heiztechnik
Bestrebungen im Gange, die Benutzung elektrischer Herde
vermehrt zu propagieren. Es wird die Bevorzugung der
Herde damit motiviert, daß sie am ersten den Ansprüchen
der Hausfrau gerecht würden. Es ließen sich bei ihnen
die vorhandenen Gefäße weiter benutzen, und auch die

Elektrizitätswerke könnten die Herde leihweise abgeben.

Im Nachstehenden soll untersucht werden, ob diese Gründe
stichhaltig sind und die Verwendung von Herden wirk-
lich zweckmäßig ist.

Bekanntlich hat jede indirekte Heizung mittels Herdes
und Heizuntersätzen einen wesentlich geringern Wickungs-
grad von durchschnittlich etwa 0.6 als direkt beheizte

Töpfe, deren Nutzeffekt 0,75—0,9 beträgt. Dies bedingt
wesentlich höhere Betriebskosten, oder wenn die Betriebs-
kosten diejenigen direkc beheizter Apparate nicht über-
steigen sollen, müssen besonders niedrige Energiepreise
berechnet werden, die aber heute nur in Ausnahmefällen
anzutreffen sind. Wie schon aus den oben angeführten
Daten der Betriebskosten hervorgeht, kann bei den in
den meisten Fällen anzutreffenden Energiepreisen von
10, 12, 15 und mehr Pfennigen pro Kilowattstunde an
einen wirtschaftlichen Betrieb der elektrischen Vollküche
mittels Herdes nicht gedacht werden.

Welche irrigen Ansichten über die Nutzeffekte der
direkten und indirekten Heizung in die Welt gesetzt wer-
den, zeigt ein Artikel in Nr. 9 des „Elektrotechnischen
Anzeigers", Jahrgang 1913, wo der Unterschied zwischen
beiden Heizungsarten zu ungunsten der Herde mit nur 5

bis 7 Prozent genannt, aber nicht bewiesen wird. Dabei
wird der Herd mit zwei durchbrochenen Warmhaltstellen
ohne Heizeinrichtung abgebildet, deren Funktion doch
einzig durch die erheblichen Wärmeverluste der daneben

angeordneten Kochstellen möglich ist. Wenn dann noch

Schutzhauben, die die Wärme über den Kochtöpsen zu-
sammenhatlen sollen, empfohlen werden, so wiederlegt
dies doch zur Genüge die vorhergeschickte Behauptung.

Bei der Beurteilung der elektrischen Herde wird meist
außer Acht gelassen, daß bei ihnen nur eine beschränkte,
in der Haltbarkeit des Widerstandsmaterials begründete
Möglichkeit der Wärmekonzentration gegeben ist. Es ist
ja ohne weiteres einleuchtend, daß ein Heizkörper, der

vorübergehend nicht gekühlt wird, nicht so stark bean-

sprucht 'werden darf, als der Heizkörper eines durch den

Flüssigkeitsinhalt dauernd gekühlten Kochgesäßes. Dies
hat zur Folge, daß man beim Arbeiten mit einer Herd-
platte erheblich längere Kochzeiten erhält als bei direkt
beheizten Töpfen gleicher Energieaufnahme. Dies tritt

Abbildung 2

besonders kraß in Erscheinnung, wenn man plötzlich
kleinere Speisemengen zuzubereiten hat. Dann dauert die

AnHeizung des Herdes länger als die ganze Speiseberei-
tung tm direkt beheizten Kocher. Ein Kochoersuch auf
dem oben erwähnten Herd mit 0.9 Kilowatt Energieauf-
nähme der Kochstelle ergibt eine Kochzeit von 41 Minuten
und einen Wirkungsgrad von 0,54 für das Kochen von
3 Liter Wasser in einem G.fäß mit ebenem Boden, das
die Kochstelle voll bedeckt. Ein gleichwertiger direkt be-

heizter Dreiliterkochtopf bringt die gleiche Wassermenge
in 28 Minuten mit einem Nutzeffekt von 0,78 zum kochen,
wobei die Energieaufnahme des Gefäßes 1 Kilowatt

Voistecker in den Wandkontakt
eingesteckt. Abb. 3

Wandkontakt.

beträgt. Das Kochen von nur 1 Liter Wasser dauert auf
dem Herd 19 Minuten und ergibt 0,31 Wirkungsgrad,
während in einem kleinen Wasserkocher von nur 0.55
Kilowatt Energieaufnahme die KoÄzeit für 1 Liter Wasser
13 Minuten und der Nutzeffekt 0,83 beträgt. Ein anderer
Nachteil der beschränkten Wärmekonzentration der Herd-
platten ist der, daß auf ihnen nicht richtig gebraten wer-
den kann. Jede Hausfrau weiß, daß zur Herstellung
eines guten Beefsteaks eine ganz intensive Wärmeentwick-
lung notwendig ist und es nur bei dieser gelingt, ein
Beefsteaks auf englische Art zu braten. Hält man nun
ferner noch hinzu, daß bei Herdheizung nur die Erwärmung
des aufgestellten Gefäßes vom Boden aus möglich ist,
wobei die vom Herdfabrikanten zur Erzielung guten
Wärmekontaktes vorgeschriebene ebene Fläche des Koch-
gesäßes in der Praxis nie vorhanden ist, daß dagegen
bei direkt beheizten Apparaten nicht nur der Boden, son-
dern vielfach auch die Seite mit Heizkörpern umgeben ist,
also Platz für viel stärkere Heizkörper vorhanden ist, die
mit hohem Wirkungsgrad ihre Wärme an den Topfinhalt
abgeben, so leuchtet ohne weiteres ein, daß in bezug auf
Kochzeit die direkten beheizten Töpfe der Herdbenutz mg
weit überlegen sind.

Nebenbei sei noch bezüglich der direkt beheizten Töpfe
erwähnt, daß man in ihnen die Speisen direkt servieren
und dann die in den Apparaten stets zurückbleibende
kleine Wärmemenge zum Warmhalten der Speisen wäh-
rend des Essens gut ausnutzen kann, während diese

Wärmemenge beim Herd nutzlos verloren geht. Das
Ueberkochen von Speisen ist bei den direkt beheizten
Töpfen ziemlich unschädlich, während es bei den Herden
ein Verdampfen und Verbrennnen der übergekochten
Speisen mit den üblichen unangenehmen Nebenerscheinungen
verursacht. Dann ist nicht zu vergessen, daß man bei

Beschaffung eines Herdes gleich eine ziemlich große Aus-
gäbe hat, während man Einzelkochtöpfe allmählich an-
schaffen kann, wie sich der Haushalt an deren Benutzung
gewöhnt hat.

Lehrreich ist ein Vergleich der elektrischen Herde mit
Gas- oder Kohlen Herden hinsichtlich der Wärmekonzen-
tration. Ein Gasherd neuerer Konstruktion hat pro Koch-
stelle einen stündlichen Gasverbrauch von zirka 400 Liter,
dem bei einem mittlern Wärmegehalt des Gases von 5000
Kalorien und einem Wirkungsgrad von etwa 0,5 eine nutz-
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bare Sßärmemenge »on 1000 Kaiorten entfpricht. Um btefe

nutzbare SEBärmemenge bet einem eleftrifcfjen §erb ju ent=

wideln, müßte bie ©nergteaufnahme jeber KochfieHe min»

beftenl 1,65 Kilowatt beiragen. ©tel ift aber etne folche,
bet ber ©lühtemperatur ber platte unb bei £>eijförperl

Slbbikung 4

eintritt unb bte auch ber äBärmefönjentralion bei gut»
gehegten Kohlenhetbel entfpricht. ©In Bergleicf) ber auf
bem SSJlarït befinbltctjen eleîtrifchen fperbe ergibt, baß
Kochftellen oon jirfa 200 ntm ©urchmeffer ©nergieauf»
nahmen »on 0,7 bil 1 Kilowatt babe*»/ alfo ungefähr
nur bie |>älfte ber notroenbigen ©nergieaufnahme. SBid
man bie Infprüdfe ber £aulfrau an eleftrifche $erbe in
bejug auf Koch reit wirf lief) befxiebigen, fo muß man bap
übergehen, ©lühheijförper p oerroenben, um bte gleiche
2Bärmefonzentration p beschaffen mie beim ©al= ober
Kohlenherb.

Sie finita „prometOeus" in Cieftal, bie feit
p>ei ^ahrjehnten bireft behetjte Kochtöpfe unb tperbplatten
fabrijtert, hat belhalb £>etpnterfähe mit ©lühheizförpern
gefchaffen, p benen fie ihr belanntes Silunb»Material
certoenbet. Slbbilbung 4 zeigt einen ©eipnterfaq, bet
bem eine burch&rochene Ko^ftelie mit Süunb» ©lüh»
heijförpern für 2 Kilowatt ©nergieaufnahme aulgerüftet
ift. Slbgefehen baoon, baß bie ©lühtemperatur ber f>etp
förper bie notmenbige ftarfe SCBärmelonjentraiion fcfjafft,
bietet auch bie burdt) bie ©lühtemperatur bebingte ftarfe
SBarmeftrahlung nadj bem aufgeftellten Kochgefäß ben

Bortetl, bo fi es nicht wefentlidj auf eine gute Berührung
ber Kochgefäße mit ber £>eipla(te anfommt. ©le £eij»
förper befielen aul ein je In en ©lühftäben, an bie liefere
Kontafte unb fpaltebräbte angefcf)t»elßt finb. ©ie ©lüh»
ftäbe werben bur<h ifolierte Schrauben im Apparat ge=

halten unb fönnen leicht aulgewechfelt werben. Sie finb
nldjt cmpßnblich gegen eiwa auftropfenbe glüßigfelt, bte

fofort »erbampft wirb. ©I liegt in ber fRatur ber Sache,
baß btefe ©lühftäbe eine begrenzte fpati barfeit haben unb
mit einem ©rfaß unbeblngt geregnet werben muß. Siefer
©rfaß ift bei ber 2lnwenbung ber Silunb=@'mzelftä6e außer»
orbentlich einfach, bequem unb billig. ©I fönnen ©rfatp
glühftäbe all SBarenprobe nachbepgen unb »om Benußer
ober bem ottlanfäffigen ^nftaHafeur einmontiert werben.
Sie KochfteHe wirb mit einem einfachen Slulfchalter be>

bient. Stuf ihre ^Regulierung ift »erachtet, ba ber hefte

SBirfunglgrab eben bei BoKetnfchaltung unb ©lühtempe»
ratur ber Sßibetfiänöe erhielt wirb. Sinb bte Speifen
angefocht refp. gebraten, fo werben fie auf ber gefchlof»

fenen SBarmbaltfteHe weitergefocf)t refp. warmgehalten,
©tefe SBarmhallftelle fann mit einem Um flatter breiflufig
reguliert werben.

aibbilbung 5 zeigt etne fomplette elefttifcfje Küche für
einen größern fpaulßalt, wie fie wohl für bte $ufunft
tppifch fein wirb. ÜReben einem Kochtifch mit fdjnurlofen
Kontaften für bireft behetzte Kochtöpfe ift ein Silunb»
fseijunterfaß unb ein mit bem SBärmfchranf fombinierter
Skatofen »orhanben. ©le Bereitung ber Speifen erfolgt
hauptfächlich unb öfonomifch in ben bireft beheizten Stopfen
unter Slulnuhung beter fpejtetlen Borteile, währenb bte

fjjerftcltung bei einen ober anbern Spezialgerichte!, bal
ftarfe SBärmefonjentration erforbert, unter Betwenbung
»orhanbener biel bezüglicher ©efäße auf be m Silunb fpetj»

unter faß »orgenommen wirb, Sur weitern ©rgönjung
für größere Braten unb pm Baden bient bie Bratofen»
fombination, bei ber auf bequeme Sugänglichfeit ber Brat»
röhre befonberer SGßert gelegt ift. Bei biefer Küchenbil»
pofition fönnen im geeigneten galt auch mehrere »Per»

fönen fochen, ohne fich, wte beim £>erb, gegenfeitiq ju
ftören.

Slbbilöuttg 5
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bare Wärmemenge von 1000 Kalorien entspricht. Um diese

nutzbare Wärmemenge bei einem elektrischen Herd zu ent-
wickeln, müßte die Energieausnahme jeder Kochstelle min-
bestens 1,65 Kilowatt betragen. Dies ist aber eine solche,
bei der Glühtemperatur der Platte und des Heizkörpers

Abbildung 4

eintritt und die auch der Wärmekonzentration des gut-
geheizten Kohlenherdes entspricht. Ein Vergleich der auf
dem Markt befindlichen elektrischen Herde ergibt, daß
Kochstellen von zirka 200 mm Durchmesser Energieauf-
nahmen von 0,7 bis 1 Kilowatt haben, also ungefähr
nur die Hälfte der notwendigen Energieaufnahme. Will
man die Ansprüche der Hausfrau an elektrische Herde in
bezug auf Koch reit wirklich befriedigen, so muß man dazu
übergehen, Glühheizkörper zu verwenden, um die gleiche
Wärmekonzentration zu beschaffen wie beim Gas- oder
Kohlenherd.

Die Firma „Hrometheus" in Liestal, die seit
zwei Jahrzehnten direkt beheizte Kochtöpfe und Herdplatten
fabriziert, hat deshalb Hetzuntersätze mit Glühheizkörpern
geschaffen, zu denen sie ihr bekanntes Silund-Material
verwendet. Abbildung 4 zeigt einen Heizuntersatz, bet
dem eine durchbrochene Kochstelle mit Gànd- Glüh-
Heizkörpern für 2 Kilowatt Energieaufnahme ausgerüstet
ist. Abgesehen davon, daß die Glühtemperatur der Heiz-
körper die notwendige starke Wärmekonzentration schafft,
bietet auch die durch die Glühtemperatur bedingte starke
Wärmestrahlung nach dem aufgestellten Kochgefäß den

Vorteil, daß es nicht wesentlich auf eine gute Berührung
der Kochgefäße mit der Heizplatte ankommt. Die Heiz-
körper bestehen aus einzelnen Glühstäben, an die dickere
Kontakte und Haltedrähte angeschweißt sind. Die Glüh-
stäbe werden durch isolierte Schrauben im Apparat ge-
halten und können leicht ausgewechselt werden. Sie sind
nicht empfindlich gegen etwa auftropfende Fiüßigkeit, die

sofort verdampft wird. Es liegt in der Natur der Sache,
daß diese Glühstäbe eine begrenzte Halibarkeit haben und
mit einem Ersatz unbedingt gerechnet werden muß. Dieser
Ersatz ist bei der Anwendung der Silund-Emzelstäbe außer-
ordentlich einfach, bequem und billig. Es können Ersatz-
glühstäbe als Warenprobe nachbezogen und vom Benutzer
oder dem ortsansässigen Installateur einmontiert werden.
Die Kochstelle wird mit einem einfachen Ausschalter be-

dient. Auf ihre Regulierung ist verzichtet, da der beste

Wirkungsgrad eben bei Volleinschaltung und Glühtempe-
ratur der Widerstände erzielt wird. Sind die Speisen
angekocht resp, gebraten, so werden sie auf der geschlos-

senen Warmhaltstelle weitergekocht resp, warmgehalten.
Diese Warmhaltstelle kann mit einem Umschalter dreistufig
reguliert werden.

Abbildung 5 zeigt eine komplette elektrische Küche für
einen größern Haushalt, wie sie wohl für die Zukunft
typisch sein wird. Neben einem Kochtisch mit schnurlosen
Kontakten für direkt beheizte Kochlöpfe ist ein Silund-
Heizuntersatz und ein mit dem Wärmschrank kombinierter
Bratofen vorhanden. Die Bereitung der Speisen erfolgt
hauptsächlich und ökonomisch in den direkt beheizten Töpfen
unter Ausnutzung derer speziellen Vorteile, während die

Herstellung des einen oder andern Spezialgerichtes, das

starke Wärmekonzentration erfordert, unter Verwendung
vorhandener diesbezüglicher Gefäße auf dem Silund Heiz-
unter satz vorgenommen wird. Zur weitern Ergänzung
für größere Braten und zum Backen dient die Bratofen-
kombmation, bei der auf bequeme Zugänglichkeit der Brat-
röhre besonderer Wert gelegt ist. Bei dieser Küchendis-
position können im geeigneten Fall auch mehrere Per-
sonen kochen, ohne sich, wie beim Herd, gegenseitig zu

stören.

Abbildung 5
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