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Elektrisches Kochen und Heizen.

Von Heinrich Frei, konsult. Ingenieur, Ziirich.

Uber die Aussichten fiir die allgemeine Einfiihrung des elektrischen Kochens im
Haushalte und eine stiirkere Einbiirgerung der elektrischen Raumheizung gegeniiber der
derzeitigen, noch sehr beschrinkten Verwendung sind die Meinungen der interessierten
Kreise noch sehr verschieden. Im groflen Publikum herrscht die Ansicht stets noch vor,
dafi die elektrische Kiiche und in weit héherem Mafle die elektrische Raumheizung immer
noch Zukunftstraum seien, indem die Kosten hiefiir, bei den heutigen Stromtarifen, beinah
unerschwinglich und gegeniiber Gas- und Kohlenfeuerung bedeutend hdhere wiren. Aber
auch in Fachkreisen steht man zumeist dieser Frage der allgemeinen Einfithrung der Elek-
trizitit im Haushalte fiir Koch- und Heizwerke immer noch skeptisch gegeniiber.

Obwohl es in neuerer Zeit nicht an Publikationen in technischen Zeitschriften fehlt,
welche geeignet sind, die althergebrachten Vorurteile gegen die Verwendung der Elektrizitit im
Haushalte aus der Welt zu schaffen und eine dem heutigen Stande der Technik dieses
Fabrikationszweiges der elektrischen Koch- und Heizapparate gerecht werdende, richtige
Beurteilung der einschligigen Verhiltnisse zur weiteren Kenntnis zu bringen, so ist den-
noch eine allgemeine Aufklirung der weiteren Schichten der Bevolkerung und zum Teil auch
der davon beriihrten Technikerwelt, im Interesse der Eroberung auch dieses Anwendungs-
gebietes durch die Elektrizitit, unbedingtes Erfordernis.

Leben wir doch im Zeitalter der Elektrizitit, die sich der erfinderische Menschengeist
in allen Zweigen der Erwerbstitigkeit in gesteigertem Mafie zu Nutze macht. Angesichts
der unbestrittenen hygienischen Vorteile, zufolge von Vermeidung von Rauch, Rufi, Staub-
bildung und Abgasen, sowie der {ibrigen Vorziige, wie momentane Betriebsbereitschaft, Zeit-
ersparnis, bequeme Regulierbarkeit der Wirmezufuhr fiir beliebigen Kochprozefi oder Heiz-
zweck, Ausschlull von Explosions- und Vergiftungsgefahr, verdient die Elektrizitit unbedingt
bei Weitem den Vorrang im Haushalte und ganz besonders in der Kiiche, gegeniiber der
heute so vielfach verbreiteten Verwendung von Kochgas und auch von Kohlenherdfeuerungen.
Dafi man bei den so augenfilligen und unbestreitbaren Vorteilen bis anhin dennoch nicht
mehr und mehr zum elektrischen Kochen und unter gegebenen giinstigen Verhiltnissen
auch zur elektrischen Heizung iibergegangen ist, erkliart sich daher wohl einzig aus der
vorgefafiten Meinung, dall ein sehr wesentlicher Preisunterschied zu Ungunsten der Elektrizitéit
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vorhanden sei. Wie vdllig unzutreffend aber diese so tief eingewurzelte Ansicht in Tat
und Wahrheit im praktischen Betrieb, speziell in Bezug auf die elektrische Kiiche, selbst
bei den derzeit gebriuchlichen, zumeist ungebiihrlich hohen Strompreisen ist, soll in dieser
Arbeit niher beleuchtet werden.

Mehr und mehr bricht sich denn auch in der Neuzeit in weiteren Kreisen die
Ueberzeugung Bahn, dafl hier eine Umwilzung bevorsteht und in nicht mehr ferner Zeit
die Elektrizitit im Haushalte eben ganz besonders zunichst das Kochen als ein geradezu
gegebenes Anwendungsgebiet an sich reifien wird und muf.

Bei einer Betrachtung der Wirtschaftlichkeit der elektrischen Kiiche und teilweise
auch der Raumheizung ist eine Untersuchung und Beurteilung der Okonomie in der Aus-
nutzung der hiebei zur Verwendung gelangenden elektrischen Energie und eine Gegeniiber-
stellung der bei elektrischem Kochen und Heizen gegebenen, mit den bei Gas- und Kohlen-
herdfeuerungen im Haushalte praktisch erzielbaren Wirkungsgraden unumginglich notwendig.
Ferner ist die Darlegung der vielseitigen Vorziige, welche zu Gunsten der Einfiihrung der
elektrischen Kiiche und Raumheizung sprechen, am Platze. Dall die kiinftige Tarifgestaltung
seitens der Elektrizititswerke fiir Stromlieferung zu Koch- und Heizzwecken fiir die allgemeine
Einfiihrung der Elektrizitit im Haushalte von einschneidender Bedeutung ist, soll am
Schlusse nidher besprochen werden.

Einleitend werden im Nachstehenden die von den schweizerischen Fabriken fiir Erstellung
von elektrischen Koch- und Heizapparaten ausgebildeten Konstruktionssysteme erliutert.
Fast alle Systeme, nach welchen elektrische Koch- und Heizapparate gebaut werden, beruhen
auf der lingst bekannten Tatsache, dafl ein vom elektrischen Strom durchflossener metal-
lischer Leiter sich nach Mafigabe seines Widerstandes erwirmt. Wie bekannt, fand die erste
offentliche Vorfithrung eines solchen Versuches mit einem elektrischen Kochapparate primi-
tivster Art im Jahre 1883 anf der Elektrotechnischen Ausstellung in Wien statt. Es wurden
hiebei schon die beiden hauptsichlichsten Systeme der Anwendung der zum Heizkérper
bestimmten Leiterstiicke in Form einer Widerstandsspirale aus Draht zur Veranschaulichung
gebracht, ndmlich erstens die Anordnung in der Weise, dafli die Heizspirale in das Innere
des mit der zu erwdrmenden Fliissigkeit gefiillten Kochgefifies (aus Glas) eingebracht
wurde und zweitens die Anordnung derart, dafl die Heizspirale um das Glas, welches die
zu erwidrmende Fliissigkeit enthielt, in mehreren Windungen herumgelegt wurde. Obschon
die erstere Anordnung der direkten Heizung der Fliissigkeit, wegen des damit erreichbaren
hochsten Wirkungsgrades, die wirtschaftlich giinstigere ist, blieb dieselbe eine sehr beschrinkte.
Die hienach konstruierten Apparate, in Form der sogenannten ,elektrischen Sieder* sind
wenig verbreitet. Dagegen fand die Anordnung der zweiten Art mit auflerhalb dem Koch-
gefifle gelagertem Heizkorper die ausgedehnteste Verbreitung und Durchbildung.

Die der elektrischen Heiztechnik zum Bau von elektrischen Koch- und Heizapparaten
gestellten Aufgaben gipfeln in der Hauptsache in der Bedingung der soliden und zweck-
méfiigen Vereinigung des aus Widerstandsmaterial gebildeten Heizk6rpers mit dem Kochgefif,
bezw. mit dem Heizelement des elektrischen Ofens. Es sind daher folgende Anforderungen
zu erfiillen :

1. Gute und rasche Wirmeiibertragung von der Heizspirale auf die innere, von dem
zu erwirmenden Kochgut beriihrte Boden- und Wandfliche des Kochapparates bezw.
auf die luftberiihrte Heizoberfliche vom elektrischen Heizkorper fiir Raumheizung (beim
Kochapparat unter mdglichster Vermeidung einer Wirmeableitung nach Aufien an die
umgebende Luft).

Sicherung der einzelnen Windungen und Lagen der Heizspiralen gegen gegenseitige
Verschiebung zu einander zur Vermeidung von inneren Kurzschliissen.

3. Gute elektrische Isolation der Heizspirale von dem Koch- oder Heizapparat zur Ver-
hiitung von Erdschlufl und des Elektrisierens.

4. Dauernd guter Luftabschlufi der Heizspirale zur Vermeidung der Oxydation, welche
bei der starken Erhitzung mit der Zeit den Widerstandsdraht zerstéren miifite (bei
Verwendung von Edelmetallen als Widerstands- und Heizmaterial entfillt die Forderung
eines dauernd guten Luftabschlusses).

Do
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5. Ausschlufl des Eindringens von Feuchtigkeit in den Heizkdrper.

6. Moglichste Unempfindlichkeit des Widerstands- sowie des Isoliermaterials gegen Uber-
lastung durch Uberspannung und gegen daraus resultierende Ubertemperaturen.

7. Mdoglichste Unempfindlichkeit in mechanischer Hinsicht gegen Stofie und Erschiitterungen
bei der Handhabung der Kochapparate und beim Verstellen der transportablen Heiz-
korper und Handlichkeit derselben bei gefilliger Ausfithrung.

8. Rationelle, billige und schablonemiflige Herstellung.

Diese Konstruktionsprobleme sind von den fithrenden Firmen fiir den Bau von elek-
trischen Koch- und Heizapparaten inzum Teil ziemlich verschiedener Art und Weise geldst worden.
Zu den bekanntesten Systemen diirfte die Einbettung der meist spiralférmig oder im Zick-
zack ausgefiihrten Heizdrihte oder Heizbdnder in eine gut isolierende, feuerfeste Chamotte-
masse zihlen. Dieses System, das dem schon im Jahre 1897 in Deutschland erteilten Patente
von Schindler-Jenny zu Grunde lag, wird von der , Elektra”, Wadenswil, verwendet. Das
in dieser Weise hergestellte Heizelement wird alsdann mit einem Metallmantel umgossen,
der dann beim Abkalten durch das Zusammenziehen den Chamotteheizkorper fest umschliefit.
Diese feste Umschliefung durch den Metallmantel ergibt eine gute Wiarmeiibertragung, also
eine rasche Heizwirkung und bewirkt einen dauernd sichern Abschlufi der Luft und Feuchtig-
keit vom Isolierkorper. An den Stellen der Stirnflichen, welche fiir die Herausfiihrung der
Ableitungsenden im Metallmantel offen gelassen werden, findet zur Vervollstindigung des
Abschlusses von Luft und Feuchtigkeit, eine Imprignierung mit isolierendem Emailleiiberzug
statt. Der Metallmantel garantiert eine gegen Stofie und Erschiitterungen unempfindliche
Lagerung der Heizdrahte und Heizbiander. Als Nachteil dieses Systemes ist anzufiihren, dafl
bei allfillig notwendiger Reparatur ein Auffinden vom Fehler erst nach Zerstorung des
Metallmantels und der Chamottemasse moglich ist, somit eine Reparatur kostspielig: aus-
fillt und nur in der Fabrik ausgefiihrt werden kann. Wo der Heizkérper, wie z. B. bei
elektrischen Ofen, aus einzelnen, auswechselbaren Elementen besteht, fillt dieser Nachteil
nicht so sehr ins Gewicht, da dann nur das schadhafte Element zu ersetzen ist. Diese
Umgiefung durch einen Metallmantel kommt bei den Heizelementen fiir Rechaud, Herd-
platten und elektrische Ofen zur Verwendung. Bei Einzelkochapparaten werden die Heiz-
spiralen in Asbest eingebettet und es wird der Heizkorper, je nachdem Boden- oder Seiten-
heizung zur Anwendung kommt, an die Bodenfliche oder innere Wandung des entsprechend
starkwandigen Kochgefifles durch Schrauben oder Federn angepresst. Da erfahrungsgemiifl
bei Einzelkochgechirren Reparaturen infolge von unrichtiger Behandlung, wie Stofien oder
kurzzeitigem Trockengehen eher vorkommen, so ist hier die 16sliche Verbindung von Heizkorper
mit Kochapparat am Platze.

Ein von beschriebener Ausfithrungsart abweichendes System ist das von der ,,7herma",
Fabrik fiir elektrische Heizung, in Schwanden, ausgebildete. Bei diesem werden, anstatt
Widerstandsdrihte oder -Binder, eigentliche Flichenwiderstinde aus diinngewalztem Metall
besonderer Legierung von hohem spezifischen Widerstand verwendet. Dieses Material hilt
verhiltnismifig hohe Temparaturen, ohne zu oxydieren, auf die Dauer aus. Als Isolations-
material kommt Glimmer in Form von Streifen zur Verwendung. Solche durch Zwischen-
lage von Glimmer isolierte Metallbdnder gestatten die Unterbringung eines grofien Querschnittes
und gute Anpassung an die in Frage kommenden Formen der Kochapparate. Sie ermdglichen
eine Anpressung an Bodenfliche oder Wandung des Koch- oder Heizapparates unter hohem
Druck. Auch dieses System gewihrleistet, zufolge der im Verhiltnis zum Querschnitt grofien,
wirksamen Oberfldchen, eine rasche und giinstige Warmeiibertragung, sowie auch, vermoge
der grofien, mechanischen Festigkeit der fiir die Heizelemente verwendeten Materialien, eine
hohe Haltbarkeit. Die Apparate sind leicht und besitzen eine geringe Wirmekapazitit, was
bei Einzelkochapparaten und transportabeln Heizkorpern fiir relativ kurze Beniitzungszeit
vorteilhaft in Betracht fillt. Reparaturen sind billig und einfach zu bewerkstelligen.

Ein drittes, eigenartiges System, das sich von vorstehenden durch seine, in der
Stirkebemessung auf’s duflerste getriebene Dimensionierung der Heizbédnder charakterisiert, ist
das System ,,Prometheus” der Firma Wierss & Cie., Liestal. Bei diesem gelangt als Heiz-
und Widerstandsmaterial eine Edelmetallésung von unter 1/1000 Millimeter Stirke, auf
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Glimmerstreifen aufgetragen, zur Verwendung. Die als Isoliermaterial verwendeten Glimmer-
streifen, mit dem in fliissigem Zustand aufgebrachten Metallhiutchen, lassen sich leicht der
Form der Kochapparate anpassen und ergeben (bei geeigneter mechanischer Verbindung
mit den letztern, also bei sattem Anliegen der Heizelemente an Boden, resp. Wandfliche
der Koch- und Heizapparate) sehr hohe Wirkungsgrade. Gemill den Angaben von Dipl.-
Ing. E. R. Ritter') soll eine Strombelastung von mehreren hundert Ampére pro 1 mm?
dieser unmefibar diinnen Edelmetallschicht resultieren. Diese Koch- und Heizapparate
zeichnen sich durch geringes Gewicht und kleinste Wirmekapazitit aus. Sie brauchen
daher zu ihrer eigenen Erwidrmung die geringste Zahl von Wirmeeinheiten und geben die
zugefithrte Wirme, sozusagen ohne jede Anwidrmperiode, direkt an den eigentlichen Koch-
prozefl, bezw. bei Heizkérpern fiir elektrische Raumheizung an die umgebende Luft, ab.
Auch in Bezug auf Auswechselbarkeit der Heizelemente entsprechen die Prometheus-Apparate
in bester Weise den Anforderungen billigster Reparaturkosten, indem hier leicht einzelne
schadhafte Teile durch bereitgehaltene Ersatzteile auszuwechseln sind. Bei den auferordentlich
hohen spezifischen Strombelastungen diirften jedoch diese Apparate hinsichtlich allfilliger
Uberlastung durch Uberspannung usw. etwas empfindlicher sein als die Apparate erstgenannter
Systeme.

Auf das seinerzeit in Handel gebrachte Kryptol-System mit Heizkdrper aus feinkor-
nigem Widerstandsmaterial soll hier nicht nidher eingegangen werden, da dasselbe in Bezug
auf Wirtschaftlichkeit bedeutend hinter den oben genannten Systemen zuriickblieb und andrer-
seits eine Reihe von Vorziigen, welche gerade den iibrigen Systemen der elektrischen Koch-
und Heizapparate eigen sind, nicht gewihrt. Wohl aber sei hier der Volltindigkeit halber
das Silundum-Material der Fabrik Wierss & Cie. erwihnt, das aus mit Silicium getriinkter
Kohle besteht und sehr hohe Temperaturen ertrigt. Dasselbe eignet sich daher fiir gewisse
technische Verwendungen, beispielsweise in Laboratorien.

Fiir einzelne Apparate (wie z. B. bei den Bratrosten der Elektra) kommt auch das
System mit Verwendung von aneinandergereihten Perlen aus feuerfestem Isoliermaterial,
welche iiber den Widerstandsdraht der in Form von Heizspiralen ausgebildeten Heizkorper
aufgebracht werden, zur Ausfiithrung.

Die Heizelemente fiir die Heizapparate fiir elektrische Raumheizung der , Therma“
bestehen aus einer Platte aus Kunststeinmasse geeigneter Komposition mit Heizgitter aus
Heizdrihten speziellen Materials, das in Asbestfiden eingebettet ist.

Ein grundverschiedenes System verwendet die Elektrizitits-Gesellschaft Alioth in Miin-
chenstein, das allein fiir Wechselstrom verwendbar ist. Dasselbe beniitzt die durch Induktion,
bezw. Wirbelstrome erzeugte Umsetzung elektrischer Energie in Wirme. Dieses Prinzip
findet bekanntlich im grossen in Schmelzofen, z. B. beim Elektrostahlofen Anwendung. Es
ist dieses Prinzip der Induktions-Heizung durch die Anordnung des sekundir kurz geschlos-
senen Transformators gekennzeichnet.

Das Prinzip der Lichtbogenheizung, das frither fiir elektrische Biigeleisen, Lotkolben
und anderes auch zur Anwendung kam, ist fiir elektrische Koch- und Heizapparate nicht
mehr in Verwendung. Dagegen hat es in grossen Industrien, eben wiederum in Schmelz-
ofen, starke Verbreitung gefunden. Es sei hier nur an die Fabrikation von Calciumkarbid,
Ferrosilizium, Karborundum- usw. erinnert.

Das System der Fliissigkeitsheizung ist bei uns wohl nicht bekannt.

Es ist einleuchtend, dafi bei einem Fabrikationszweig, wie dem vorliegenden, aufier
von der Zweckmifligkeit und Giite des Konstruktionsprinzipes sehr viel von der Erfahrung
in der angewandten Fabrikationsmethode und der exakten Ausfithrung aller Arbeiten in
allen Details und Stufen der Herstellung abhidngt. Nur eine scharfe Kontrolle und aus-
schliessliche Handarbeit bei der Herstellung der Heizelemente kdnnen fiir fehlerfreie Arbeit
die erforderliche Gewdahr bieten.

Damit die Forderung eines billigen Betriebes erfiillt sei — was fiir eine weitgehende
Einfithrung des elektrischen Kochens und (wo es die Verhiltnisse begriinden) auch der
elektrischen Raumheizung Notwendigkeit ist — miissen billige und zugleich dauerhafte Apparate

1y E. T. Z. 1909, Seite 788.
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auf den Markt kommen. Also nicht nur geringe einmalige Anschaffungskosten, sondern
auch geringer Verschleifi der Apparate im Gebrauch sind Voraussetzung eines billigen Be-
triebes. Damit sei auf die Bedeutung der moglichst hohen Unempfindlichkeit der Apparate
— und insbesondere der elektrischen Kochapparate — bei ihrer Verwendung im Haushalte
hingewiesen, wo in Bezug auf Sorgfalt und Verldfilichkeit in deren Behandlung durch das
Dienstpersonal eben oft nicht die Vorbedingungen erfiillt sind, wie sie das Interesse einer
langen Lebensdauer erheischt. Gerade wegen der, bei unzuverldssiger Behandlung beding-
ten grofieren Reparatur- und Unterhaltungskosten sind zu Anfang der Einfithrung der elek-
trischen Kochapparate viele Interessenten der elektrischen Kiiche verloren gegangen. Ja
es hat aus diesem Grunde ein vielfach weitverbreitetes Mifitrauen in Interessenkreisen Platz
gegriffen. Diesem, von fritherer Zeit herrithrenden Einwand darf heute entgegengehalten
werden, dafi die Technik der elektrischen Koch- und Heizapparate seither maéchtige Fort-
schritte gemacht hat und dafl die hievon besonders beriihrten Kochapparate hinsichtlich
Unempfindlichlichkeit gegen Ueberlastungen, wie allfilliges Trockengehen, sehr vervoll-
kommnet worden sind. Die heute zumeist verwendeten Widerstandsmaterialien, wie Chrom-
nickel und derartige Legierungen ertragen eben viel hohere Temperaturen, als die frither
verwendeten Widerstandsdrahte. Zum Schutze gegen Ueberlastungen sind iibrigens an den
Apparaten Sicherheitsvorrichtungen angebracht worden, welche bei iibermassigen Temperatur-
steigerungen den Strom durch Abschmelzen eines geeigneten Kontaktes selbsttétig abschalten.
Durch Ersatz der betreffenden Schmelzpatrone, respektive Wiederanloten dieses Sicherheits-
kontaktes ist der Apparat sofort wieder betriebsfihig.

Je mehr sich die elektrische Kiiche im Haushalte einbiirgert, je mehr auch, sei es
wegen der stindig zunehmenden Dienstbotennot und der stets sich verteuernden Lebens-
haltung, sei es infolge des mehr und mehr erwachenden Verstindnisses fiir die Wichtig-
keit einer sorgfiltigen Zubereitung der Speisen, die Hausfrauen der besser situierten Stidnde
selbst an der Kiiche personliches Interesse nehmen, desto mehr ist eine richtige Behand-
lung der Apparate gewihrleistet. In den weniger begiiterten Kreisen, wo die Hausfrau die
Kiiche selbst besorgt, ist aus vorhandenem hdchsteigenem Interesse die Garantie fiir sorg-
fialtige Behandlung der elektrischen Kiichenausriistung von vorneherein gegeben. Unter
Wiirdigung dieser Umstinde darf somit gesagt werden, dall bei den heutigen, vervoll-
kommneten Apparaten erstklassiger Fabriken Defekte an Koch- und Heizapparaten fast aus-
geschlossen sind.

Nachdem im Vorhergehenden die Systeme des Aufbaues der elektrischen Koch- und
Heizapparate der fithrenden schweizerischen Fabriken dieser Branche besprochen worden
sind, gehen wir zu der Wirtschaftlichkeit der elektrischen Kiiche und elektrischen Raum-
heizung iiber. Insbesondere sollen an dieser Stelle die Ebenbiirtigkeit, wenn nicht Ueber-
legenheit der elektrischen Kiiche in dieser Hinsicht, verglichen mit den derzeit meist ge-
brauchlichen Kocharten, ndmlich Gaskiiche und Kohlenherdfeuerung dargetan und die her-
vorragenden iibrigen Vorteile der elektrischen Kiiche des Nihern beleuchtet werden,

Bei den durch die Eigenart jedes Haushaltes bedingten Verschiedenheiten und den
gerade heutzutage stark divergierenden Anschauungen und Geschmacksrichtungen f{iber
Wahl der Speisen und deren Zubereitung sind zahlenmissige Angaben fiir den jihrlichen
Verbrauch an Brennmaterial dieser oder jener Art und an elektrischer Energie fiir Koch-
zwecke, welche aus einzelnen Haushalten gewonnen wurden, ziemlich weit auseinander-
liegend. Material fiir auf derselben Basis durchgefiihrte Vergleiche der Kosten der elek-
trischen Kiiche mit denen von Gas- und Kohlenherdkiichen liegt nur wenig vor; es sind
daher die bisher gewonnenen, diirftigen Erfahrungszahlen fiir den Verbrauch an elektrischer
Energie beziehungsweise Brennstoffverbrauch, berechnet pro Kopf und Jahr nicht leicht auf
die Allgemeinheit iibertragbar. Weiter unten sind einige solche Zahlen mit Angabe der
verschiedenen Autoren wiedergegeben.

Der Verfasser dieses Artikels war nicht in der Lage, eigene umfassende Versuche
nach dieser Richtung anzustellen. Dagegen fand er in der Gegeniiberstellung der Kosten
der erforderlichen Brennstoffmengen bei Gas- und Kohlenherdfeuerung mit denjenigen vom
Verbrauch an elektrischer Energie der elektrischen Kiiche zur Erzielung einer und derselben
Kochleistung — wie sie sich im praktischen Betriebe mit fiber die Zeitdauer des Koch-
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prozesses stark verdnderlicher Wirmezufuhr gestaltet — ein geeignetes Mittel, um sich
iiber die Konkurrenzfihigkeit der in Frage stehenden Kochsysteme ein zutreffendes Bild
machen zu kénnen.

Es erhellt hiebei sofort, dass sich das Kostenverhiiltnis in der Praxis véllig anders
gestaltet, als der Berechnung auf Grundlage der iiblichen theoretischen Werte der fiir die
Gewicht- oder Volumeinheit Brennmaterial, bezw. fiir die Kilowattstunde verfiigbaren An-
zahl von Wirmeeinheiten entsprechen miifite.

Wenn auch solche Zahlen keinen Anspruch auf allgemeine Giiltigkeit erheben konnen,
so lassen sie doch die bei den angewendeten Systemen der Heizmittel praktisch erzielbare
Ausbeutung erkennen, und zeigen, in welch hohem Grade ein Kochprozeft durch den da-
bei ausgewiesenen Wirkungsgrad des Systems und die Mdéglichkeit einer bequemen und
sicher abstufbaren Regulierbarkeit in der Wirmezufuhr beeinflusst wird.

Um fiir die Beurteilung der Kosten des elektrischen Kochens und Heizens die er-
forderlichen Anhaltspunkte zu gewinnen, um also die zur Erzeugung einer gewissen Wirme-
leistung in Kilogramm-Kalorien erforderliche elektrische Energie in Kilowattstunden zu er-
mitteln, erinnern wir uns der nachstehenden Beziehungen. Gemill dem Jouleschen Gesetz
ist die Waiarmemenge @ in g-kal., welche ein elektrischer Strom / in einem Leiter vom
Widerstand w in der Zeit ¢ erzeugt '

Q = 0,24014 J* w ¢

Der Strom 1 im Leiter vom Widerstand 1 entwickelt somit eine Wiarmemenge, welche
0,24014 g Wasser in einer Sekunde von 0° auf 1° C. erwidrmt. Die Arbeit des Stromes 1
im Widerstand 1 in 1 Sekunde ist die Wattsekunde. Die Wiarmewirkung der Wattstunde
ist daher Q, = 3600.0,24014 g-kal. = 865 g-kal.

oder i Q; = 0,865 kg-kal.

1
0,865 Wattstunde = 1,16 Wattstunde.

Wihrend bei der elektrischen Raumheizung, gemidfi dem Gesetz der Erhaltung der
Energie, alle dem Heizkorper zugefiihrte elektrische Energie ohne jeden Verlust in nutzbare
Wirme umgesetzt wird, treten beim Kochen mit elektrischen Kochapparaten gewisse Wirme-
verluste auf, indem die der elektrischen Energiezufuhr entsprechende Wirmemenge nicht
vollig zur Erwdarmung der zu kochenden Fliissigkeit oder Speisen aufgewendet wird. Es
stellt sich infolge etwelchen Wirmeiibertrittes an die den Kochapparat umgebende Luft ein
gewisser Wirmeverlust Wv ein. Bezeichnen wir mit Wz die der elektrischen Energiezufuhr
dquivalente Warmemenge und mit Wn die fiir den Kochprozefl nutzbar gemachte Wirme-
menge und endlich mit v den Wirkungsgrad der elektrischen Kochapparate, so erhalten wir
die Beziehung : :

Umgekehrt ist 1 kg-kal. =

Wz — Wy Wn '
K Wz Wz

Es sind bekanntlich bei den elektrischen Kochapparaten zwei wesentlich verschiedene
Systeme zu unterscheiden, namlich die Einzelkochapparate einerseits, welche Kochapparate
ihren besondern mit dem Kochtopf zusammengebauten Heizk6rper in sich tragen und das
System der direkt beheizten Kochapparate reprasentieren, und die Rechauds und eigent-
liche Kochherde anderseits, bei denen nur ein einzelner, beziehungsweise eine Anzahl Heiz-
korper als Heizplatten ausgebildet sind und auf deren geschliffenen, ebenen oder konischen
Flichen die gewdhnlichen Kochtépfe beliebiger Form und Verwendung mit genau ebenem
Boden, respektive angepafitem konischen Fufl aufzustellen sind. Diese letztern Apparate
vergegenwdrtigen das System der indirekten Heizung. Wie leicht einzusehen, arbeiten
diese beiden Systeme mit ungleich giinstigen Wirkungsgraden. Wéhrend die Einzelkoch-
apparate tatsdchlich Wirkungsgrade von 80—95 °/, je nach Konstruktionsprinzip, Bauart
und Ausfithrung aufweisen, geht der Wirkungsgrad von gewohnlichen Rechauds und Koch-
herdplatten auf 60—75°/, zuriick. Indessen werden bei versenkten Rechauds und Herd-
platten (Typ Marine der Elektra) noch Wirkungsgrade von 75—80 9/, erreicht. Der geringere
Wirkungsgrad bei den indirekt beheizten Kochapparaten, also bei den Rechauds und Koch-
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herdplatten, gegeniiber den direkt beheizten Einzelkochgeschirren, hat seine Erkliarung
in dem groéssern Wirmeiibertritt in die umgebende Luft, einmal zufolge der gréflern beheizten
Oberfliche von Rechaud oder Herdplatte mit aufgestelltem Kochtopf, welche in diesem
Falle mit der Luft in Berithrung steht. Wie aus den Gesetzen der Warmeleitung bekannt,
nehmen die Wirmeverluste Wv proportional der beheizten, luftberiihrten Oberfliche sowie
auch proportional der Temperaturdifferenz zwischen der Oberfliche vom Kochapparat
und umgebender Luft zu. Zur Erzielung derselben Temperatur des Kochgutes mufd
nun die Temperatur der Heizplatten von Rechaud und Kochherden héher getrieben werden
als beim Einzelkochgeschirr mit direkt eingebautem und direkt beheiztem Heizkorper. Mit
dieser hohern Temperatur der Heizelemente ist eine weitere Vergrdsserung des Wirmever-
lustes Wv verbunden, womit sich weiterhin der geringere Wirkungsgrad der indirekt be-
heizten Kochapparate erklart.

Ein weiteres Moment tritt bei Heizplatten gegeniiber Einzelkochapparaten in er-
hohtem Mafie in Erscheinung, welches bei der experimentellen Bestimmung des Wirkungs-
grades von Kochapparaten beim Wasserkochen zu beriicksichtigen ist. Das ist die Warme-
kapazitit des Kochapparates. Wie leicht einzusehen und durch das Experiment zu be-
weisen ist, steigt die Erwdrmung des Wasserinhaltes vom Kochtopf bei konstanter Zufuhr
an elektrischer Energie nicht proportional mit der Zeit, sondern zuerst langsamer an.

fetl M 0 80 U L 100% Es mufl zuerst der Heizkérper mit dem
g - N . ochtopf erwdrmt werden, bevor er mit einer
A LA V" | ! entsprechenden Uebertemperatur Warme an
/ r, P das Kochwasser abzugeben vermag. Diese
YT T / 7 /" © Tatsache ist an der Hand der nebenstehen-
£ 50 A | A 1 Ve »& den charakteristischen Kurven, welche vom
8 / L //{' 4 // wi Verfasser aufgenommen wurden, bequem zu
éw /! 4 1 L Ej’ verfolgen. Es zeigt sich an der Abbildung 1, auf-
£ ¢

genommen mit einem Einzelkochapparat (Ko-

“/‘ == 1 y‘ *~ cher fiir 600 Watt der ,Therma“, Kat.
2 Nr. 332), verglichen mit der Abbildung 2, aufge-
o ] /// ) . hommen mit einem Rechaud fiir 600 Watt

S s
~
N |
\ [
T
|
i
e S =
I

. mit Diamantgufitopf (Kat. Nr. 251 derselben
5 8 7 5§ % wMinen Firma) dieses abweichende Verhalten, be-
Abbildung 1. dingt durch die sehr stark verschiedene Grofie
der Wirmekapazitit der direkt beheizten, ge- o w s 2 e 200 240 Wattstunden

geniiber der indirekt beheizten Systeme, deut- ca
lich. Diese Kurven wurden erhalten durch * 1 -
experimentelle Bestimmung der Temperatur- ¢ V z

V] 1 2 3 4

zunahme beim Wasserkochen von der Tem- s - 1A 0%
peratur des Leitungswassers auf Siedetempe- =t y "
ratur unter konstanter Strom- bezw. Energie- § | /f//}”' n ,74—(— .

zufuhr. 5% 1/ T A &

. 40' i 40 @

' Au§ Abbildung 1,E.(urve: [, geht hervor, dafi é . A/ /{ E

beim Einzelkochgeschirr die Temperatur und = % 7 — »E

somit die Wiarmezunahme vom Kochwasser /] yd ok

so gut wie proportional der Zeitdauer der / - s
elektrischen Stromzufuhr ansteigt, wihrend . 5
aus Abbildung 2, Kurve I, zu ersehen ist, dafl o = « & & o = w % e = 2 Mol
beim Rechaud mit Kochtopf diese Proportio- Abbildung 2.

nalitit anfangs nicht da ist, sondern erst nach Verlauf einer Anwirmperiode von 3—5
Minuten Dauer eintritt. Auch aus den Kurven Il der beiden Abbildungen 1 und 2, welche
die Abhingigkeit der Temperaturzunahme vom Wattverbrauch darstellen, kommt dies wiederum
zum Ausdruck. AuBerdem ist dieser Einfluli bei den Kurven Il der aus den experimentell
ermittelten Werten der Kurven | und [l berechneten Werte der Wirkungsgrade beim Wasser-
kochen deutlich erkennbar. Beim Einzelkochgeschirr steigt der Wirkungsgrad in wenigen
Minuten Stromzufuhr auf den maximalen Wert, bei den Rechauds- und Herdplatten steigt

10°
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derselbe ganz langsam an und nidhert sich erst nach liangerer Dauer der Energiezufuhr
asymptotisch dem Maximalwert. Es liegt daher auf der Hand, dafl im praktischen Betrieb
ein hoherer Wirkungsgrad der indirekt geheizten Kochapparate resultiert, als es sich gemafl
den angefithrten Versuchen in der relativ kurzzeitigen Versuchsdauer beim Wasser-
kochen auf Siedetemperatur ergibt. Denn fiir eine lingere Kochzeit tritt die fiir die An-
warmeperiode, entsprechend der Wirmekapazitit des Kochapparates verausgabte Energie-
zufuhr gegeniiber der Totalenergie fiir den ganzen KochprozeR stark zuriick. Es wird
diesem Umstand zumeist billigerweise Rechnung getragen und die Wirmekapazitit des in-
direkt geheizten Kochapparates bei Angabe des Wirkungsgrades in der Weise beriicksichtigt,
dall bei der in obiger Weise experimentell erfolgten Ermittlung eine Anwirmeperiode von
3—5 Minuten Dauer in Anrechnung gebracht, bezw. der beziigliche Energieverbrauch in
Abzug gebracht wird. In Abbildung 2, Kurven Illa und IlIb fiir den Wirkungsgrad, sind
bei dessen Berechnung Anwirmeperioden von 3, bezw. 5 Minuten Dauer zu Grunde
gelegt. Letztere Kurve verliuft parallel der Abscissenaxe, womit der Wirkungsgrad in
diesem Falle, nach Verlauf von etwa 10 Minuten, einen konstanten Wert erreicht. Bei
Einzelkochgeschirren kommt bei der experimentellen Bestimmung des Wirkungsgrades keine
Anwirmeperiode in Betracht, da die zugefiihrte Warmemenge fast unmittelbar mit Ein-
schalten des Stromes vom Heizkérper an den Inhalt des Kochgefifies abgegeben wird und
also die geringe Wairmekapazitit des Einzelkochgeschirres praktisch aufier Wirkung tritt.

Von ganz besonderer, zumeist zu wenig gewiirdigter Bedeutung ist die bei den elek-
trischen Koch- und Heizapparaten in denkbar einfachster und zuverldssigster Weise durch
blofic Umstdpselung, bezw. Umschaltung zu bewerkstelligende Reduzierbarkeit der
Stromzufuhr und somit Regulierbarkeit und Anpassungsfihigkeit der Wiarmeabgabe an jeden
gewiinschten Kochprozefl. Ja es diirfte gerade darin die Konkurrenzfihigkeit der elek-
trischen Kiiche — neben den viel hoher liegenden Wirkungsgraden — mit Gaskiiche und
Kohlenherdfeuerungen begriindet sein. Im praktischen Betrieb in den Kiichen gestaltet
sich die Abstufung in der Stromentnahme zumeist in der Weise, dafi mit voller Strom-
starke der Kochtopfinhalt zum Sieden gebracht, beziehungsweise das Ankochen der Speisen
bewerkstelligt wird, wihrend nachher zum Weiterkochen zumeist auf '/+ der vollen Strom-
stirke umgeschaltet wird. Je nach der Giite der Isolation des Kochapparates gegen Wirme-
ableitung an die Auflenluft kann die Abstufung der Widerstinde der Heizkérper beim
regulierbaren Kochapparat von der Fabrik aus gewihlt werden. Bei Verwendung von so-
genannten Kochkisten und auch bei Sparkochapparaten mit abnehmbarer Filzgurt-Umklei-
dung — System ,Therma“ — kann man mit ganz geringer Stromzufuhr zum Weiter-
kochen auskommen. Fiir weitaus den grofiten Teil der Kochzeit wird nun bei den elek-
trischen Kochapparaten die Schaltung fiir kleinste Energiezufuhr benotigt, indem zumeist,
wie beim Kochen von Suppen, Cerealien, Gemiisen, Obst und Fleisch, nach Erreichung
der Siedetemperatur, bezw. nach erfolgtem Ankochen, mit minimaler Energiezufuhr
weitergekocht wird, welche Kochzeit oft die 3 bis 10fache Dauer derjenigen mit vollem
Effektverbrauch ausmacht. Eine Ausnahme macht natiirlich die Warmwasserbereitung fiir
Kaffee und Tee und das Sieden von Milch. Es wiirde somit ein Vergleich der elektrischen
Kiiche mit Gas- und Kohlenherdfeuerung ein vollig falsches Bild ergeben, wollte man ihn
einzig fiir maximale, also unabgestufte Warmezufuhr auf Grundlage der Erzeugung dersel-
ben Wirmemenge bei Anrechnung der experimentell beim Wasserkochen konstatierten Wir- -
kungsgrade durchfiihren. Statt dessen ist der zur Bereitung der Speisen ganzer Mahlzeiten
tiber die ganze Kochzeit jeweilen erforderliche Verbrauch an elektrischer Energie — unter
Beriicksichtigung der durch die Praxis erforderten Regulierung der Wirmeleistung und deren
praktischen Durchfiihrbarkeit — mit dem fiir gleiche Waiarme- bezw. Kochleistung
erforderten Aufwand an Gas beim Gaskochherd, beziehungsweise Kohlen beim Kohlenherd in
Vergleich zu ziehen. Wenn es nun auch beim Gaskochherd angingig ist, die Flamme er-
heblich herunterzuregulieren, so ist dies doch bei Weitem nicht in dem Mafie tunlich und
von dem Kiichenpersonal praktisch durchfiihrbar, wie es das Weiterkochen der zuvor un-
gekochten oder auf Siedetemepratur gebrachten Speisen erheischt. Versuchsweise konnte
der Gasverbrauch auf etwa '/s des Verbrauches bei richtig eingestellter Flamme fiir volle
Wirmeausniitzung zuriickreguliert werden, ohne dafl dic Temperatur bei gedecktem Koch-
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topf unter den Siedepunkt ging. Im gewohnlichen Gebrauch diirfte kaum auf '/2 des Normal-
verbrauches zuriickreguliert werden, da dies eine besondere Sorgfalt und Aufmerksamkeit
erfordert. Noch weniger, ja fast gar nicht, ist ein Einstellen der einzelnen Feuerstellen auf
reduzierte Wiarmeabgabe und somit ein reduzierter Kohlenverbrauch beim Kohlenherd fiir
das Weiterkochen praktisch durchfiithrbar.

Wenn man, ohne Wiirdigung dieser im Haushalte durch die Praxis bedingten Betriebs-
verhiiltnisse, das Kostenverhiltnis zwischen elektrischer und Gaskiiche auf der Basis der
gleichen theoretischen Wirmeleistung, unter Anrechnung der aus Versuchen beim Wasser-
kochen mit unabgestufter Wiarmezufuhr ermittelten Wirkungsgrade, berechnet, so ergibt sich
dasselbe wie folgt. Wir legen hiebei einen mittlern, aus Versuchen erhaltenen Wirkungsgrad
fiir die elektrische Kiiche von 85 °/,, fiir die Gaskiiche von 40 °/o zu Grunde und setzen
zunichst voraus, es seien die Einheitspreise fiir elektrische Energie und vom Heizgas einander
gleich, d. h. es koste die Kilowattstunde gerade soviel wie ein Kubikmeter Gas, dessen
Heizwert wir zu 4500 kg.-kal. annehmen wollen. Fiir Wasserkochen ist somit fiir 1 m?®
Gas eine nutzbare Wiirmeleistung von 4500 >< 0,40 — 1800 kg.-kal. erhiiltlich, wihrend
fiir 1 Kilowattstunde elektrischer Energie eine nutzbare Wirmeleistung von 865 >< 0,85 —
735 kg.-kal. resultiert. Fiir dieselbe Wirmeleistung, entsprechend 1 m?® Gas sind in diesem Falle

1800

735 = 2,45 Kilowattstunden erforderlich, somit wére das Kostenverhiltnis :
Betriebskosten bei elektrischer Riiche __ , /.
Betriebskosten bei Gaskiiche T

Legen wir den in Ziirich {iblichen Gaspreis von 17,5 Rp. fir 1 m® zu Grunde, so diirfte

2,45
Elektrizitit nicht teurer als mit Gas zu stehen kime.

|

der Preis fiir eine Kilowattstunde = 7,15 Rp. betragen, damit das Wasserkochen mit

Da jedoch die Gesamtkosten der Kiiche nicht nur vom Wasserkochen allein abhiingen,
sondern durch die iiber weitaus den grofiten Teil der Kochzeit mit stark reduzierter Wirmeabgabe
zuzubereitenden Speisen ganz erheblich zu Gunsten der elektrischen Kiiche beeinfluit werden —
als Folge der bequemen Regulierbarkeit und sicherer Einstellung einer geringen Wiarmezufuhr —
so stellt sich in Wirklichkeit das Kostenverhiltnis der elektrischen zur Gaskiiche véllig anders.
Dieser Einflufi auf die Betriebskosten bei der den einzelnen Kochprozessen anzupassenden
Abstufung in der Wirmezufuhr diirfte am besten aus nachstehender Tabelle zu iibersehen

sein :

Gas-Rechaud

Vergleichspunkte

Maximalverbrauch . s w
Minimalverbrauch zum Weiter-
kochen L.
Wirkungsgrad (beim Ankochen)
Ankochzeit (fiir gleiche Wirme-
leistung) . L.
Wattverbrauch, resp. Gasver-
brauch zum Ankochen
Kochzeit zum Weiterkochen in
Stunden e
Watt- resp. Gasverbrauch zum
Weiterkochen
Insgesamt . . . . . . .
Kosten hiefiir (wenn 1 KW-Std.

10 Rp., 1 cbm Gas 17'/5 Rp.

kostet) .

Elektrischer Kochapparat

600 W-Std.

150 W-Std.
859/,

15 Minuten
150 W-Std.
1 1Y 2 22
150, 225, 300, 375 W-Std.
300, 375, 450, 825

3,— 3,75 4,50 5,25 Rp.

330 I.-Std.

110 1.-Std.
40/,

11 Minuten
60 1.
1 12 2 21

110, 165, 220, 275 1.
170, 225, 280, 335 .

e

2,98 3,04 4,90 5,85 Rp.
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Je nach der Zeitdauer der Ankochzeit zu der ganzen Kochzeit dndern sich diese
Vergleichszahlen fiir die Betriebskosten der elektrischen Kiiche und der Gaskiiche. Wenn
auch die Vergleichswerte keinen Anspruch auf allgemeine Giiltigkeit erheben koénnen, indem
viel von der zweckmiifligen Gebrauchsweise im Haushalte abhingt, so erzeigt doch unsere
Betrachtung, dafl die elektrische Kiiche bei Strompreisen von 8 bis 12 Rp. pro KW-Std.
mit der Gaskiiche und fiblichen Gaspreisen von 16 bis 20 Rp. hinsichtlich Wirtschaftlich-
keit erfolgreich in Konkurrenz treten kann. Diese Zahlen bezichen sich auf ausschliefi-
liches Kochen mit Elektrizitit bei Beniitzung von direkt geheizten Gefdassen. Mit elektri-
schen Kochherden ist das Kochen mit Elektrizitit nur bei wesentlich geringern Strompreisen
wirtschaftlich durchfithrbar. Zur Verwendung von Apparaten fiir aushiilfsweisen Gebrauch
— beispielsweise fiir Bereitung von Tee, Kaffee u.s. w. — spielt der Strompreis keine
grofle Rolle und treten oft die etwas hohern Betriebskosten gegeniiber den vielen Vorteilen
und Annehmlichkeiten hinsichtlich Hygiene und Sauberkeit weit zuriick.

Zur Beurteilung des in der Praxis in ldngerer Zeitdauer ermittelten Kostenverhalt-
nisses des Kochens mit Gas und mit Elektrizitit mogen nachstehende, der einschligigen
Literatur entnommene Daten dienen. Diese Angaben iiber den Konsum beider Heizarten
sind natiirlich von Vertretern der beiden konkurrierenden Systeme nicht unangefochten ge-
bliecben. Ganz besonders sind es die Ziffern vom Kochgasverbrauch pro Jahr und Kopf,
welche je nach den Quellen recht weit auseinander liegen. Nach E. R. Ritter ') wurde
frither der Kochgasverbrauch von Gastechnikern pro Jahr und Kopf des Haushaltes zu
300 m® angegeben. Im Journal fiir Gasbeleuchtung und Wasserversorgung ?), wird der
Kochgasverbrauch von Fr. Meurer zu nur 100 m® pro Jahr und Kopf beziffert. Dem Buche
von G. Dettmar ,Die Elektrizitit im Hause*, ist zu entnehmen, dall dieser Autor als
mehrjihriges Ergebnis in seinem Haushalte eine spezifische Verbrauchszahl von 340 m®
Kochgas (einschliefilich Spiilwasserbereitung) ermittelte. Nach eigenen Beobachtungen diirfte
fiir einfache Haushaltungen mit einem spezifischen Verbrauche von rund 200 m?, fiir feinere
Kiiche mit rund 250 m* (inklusive Spiilwasserbereitung) auszukommen sein. Zuverlissigere
Zahlenwerte, den Verbrauch an elektrischer Energie pro Tag und Person des Haushaltes
angebend, sind in nachstehender Zusammenstellung von E. R. Ritter®) enthalten, weiterhin
erginzt durch die Ermittlung von G. Dettmar?') in seinem Haushalte, sowie einer Angabe
der ,Elektra“, Lindau, die sich auf einen Haushalt von drei Personen bezieht. Es sind
demnach nach den angefiihrten Beobachtern pro Tag und Person eines Haushaltes folgende
Energiemengen erforderlich:

Sinell, Berlin . . . . . 0,48 KW-Std.
Ritter, Berlin . . . . . 0,59 .
Craval, England . . . . 0,7 .
Adams, Amerika . . . . 0,876
James I, Ayer . . . . . 10 i
Dettmar, Berlin . . . . 0,84 .
Elektra, Lindau . . . . 0,73 .

Die hohern Werte von Adams und James sollen sich auf Kochapparate ausliandischer
Systeme mit 10-—20°/o ungiinstigern Wirkungsgraden als denen von den iibrigen genannten
Autoren verwendeten beziehen. Die Unterschiede in diesen spezifischen Verbrauchsziffern
finden ihre Erklirung zum Teil in der verschiedenen Lebensweise, zum Teil in der jeweiligen
Grosse des Haushaltes, Haiufigkeit von Besuchen usw. Bei Weglassung der Werte von
Adams und James berechnet sich aus den iibrigen Daten ein Durchschnittswert von
0,67 KW-Std. pro Tag und Person, oder von rund 250 KW-Std. pro Person und Jahr. Bei
Annahme einer spezifischen Verbrauchszahl von 225 m?® Gas diirfte somit hinsichtlich der
reinen Betriebskosten die elektrische Kiiche bei einem Kilowattstundenpreis von 15 bis 16 Rp.
der Gaskiiche bei einem Gaspreise von 17 bis 18 Rp. fiir das m® ebenbiirtig sein. Auf Grund
dieser spezifischen Verbrauchszahlen fiir die elektrische Kiiche und die Gaskiiche und einem
Kraftstrompreis von 16 Rp. pro KW-Std. sowie einem Kochgaspreis von 17!/, Rp. fiir das m?®
belaufen sich die reinen Betriebskosten fiir beide Kocharten gleich hoch, nidmlich auf rund
Fr. 40 per Person und Jahr.

Y LETZ" 1910, Seite 850. *2) Journal fiir Gasbeleuchtung und Wasserversorgung 1911, Seite1145.
%) ,ETZ*“ 1910, Seite 850. ‘) ,ETZ"“ 1911, Seite 709.
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Zusammenfassend ist die Tatsache nicht zu verkennen, dafi sich in der Praxis das
elektrische Kochen viel wirtschaftlicher gestaltet, als dies auf Grund der theoretischen Zah-
lenwerte der pro Einheit elektrischer Energie ausnutzbaren Wirmemenge im Vergleich zu
der pro m3® Kochgas beziehungsweise pro kg Herdkohle enthaltenen Wirmemenge der Fall
zu sein scheint. Dieses Ergebnis ist, wie oben dargetan, dem viel héheren Wirkungsgrade
der Kochapparate der elektrischen Kiiche sowie der bequemen Schalt- und Regulierbarkeit
zuzuschreiben, wobei man es eben vollig in der Hand hat, die Wirmeerzeugung einzig
und allein an die Stelle zu konzentrieren, wo man ihrer bedarf, und sie in dem Male
abzustufen, als es jeder Kochprozefi immer erfordert.

In welch unerhortem Verhiltnis in letzterer Beziehung die in der Kohle und im Brenn-
holz enthaltene Wirmemenge, welche bei guter Ausniitzung in einwandfreiem Kochapparat
einzig dem Kochprozefi zugute kommen sollte, verschleudert wird, zeigt am besten der
Kohlenherd oder der Holzherd, in dessen Nihe es im Sommer fast unertriglich heifd ist.
Als weiterer Nachteil kommt hier dazu, dafi fiir das Anheizen allein schon ein grofler
Wirmeaufwand und somit Brennmaterialverbrauch erforderlich ist, der zumeist verloren geht,
indem nach dem Fertigkochen die im Herd noch vorhandene Wirmemenge, entsprechend
seiner Wiarmekapazitit, nutzlos in den Kiichenraum ausstrahlt. Der Verfasser hat bei einem
neuen franzosischen Kochherd, durch Versuch mit mehrstiindigem Wasserkochen, einen
Wirkungsgrad von nur 16°/,, bei einem kupfernen Waschkessel von 140 | Inhalt dagegen
57"/, ermittelt. Verfeuert wurden belgische Wiirfelkohlen in 25/50 mm Korngrofie.

Fur kurzzeitigen Gebrauch mufl daher der Kohlenherd im Vergleich mit den elek-
trischen Kochapparaten schlecht abschneiden. Nach der ,Electrical Review“, London!)
sollen sich gemifl amerikanischen Versuchen die Kosten fiir ein und denselben Kochprozefi
bei Verwendung von Kohlen und elektrischer Heizung gleich hoch stellen, wenn die KW-Std.
18'/, Rp., und die Kohlen Fr. 3.60 fiir 100 kg kosten. Bei unsern bedeutend héhern
Kohlenpreisen spricht dieses Ergebnis sehr zu Gunsten der elektrischen Kiiche. Fiir die
Bereitung kleiner Mahlzeiten lohnt es sich daher nicht, den Kohlenherd anzufeuern. . Des-
halb behalf man sich bisher in der Weise, dal} fiir die Bereitung der Nebenmahlzeiten ein
Gas-Rechaud oder ein Petrolapparat in Beniitzung trat. Vielfach ist in der Neuzeit an
deren Stelle das elektrische Einzelkochgeschirr getreten. Der Holz- oder Kohlenherd allein
geniigt den heutigen Anforderungen nicht mehr, selbst auf dem Lande nicht, da er aufier
vielen hygienischen Vorteilen der erwiinschten raschen Dienstbereitschaft der iibrigen, oben in
Vergleich gezogenen Kocharten entbehrt. Es bedarf wohl nur des Hinweises, dali mit dem
umstindlichen Anfeuern des Kohlenherdes ein entsprechend zu bewertender Zeitverlust in
Anrechnung zu bringen ist.

Aus unseren Ausfithrungen geht zur Geniige hervor, dafi die elektrische Kiiche es
hinsichtlich der reinen Betriebskosten mit der Gaskiiche und den Kohlenherden bei méifiigen
Kraftstrompreisen aufnehmen kann. Das Verhiltnis diirfte sich in nichster Zeit noch mehr
zu Gunsten der Elektrizitdt verschieben, wenn die Kohlen zufolge Steigerung der Arbeits-
I6hne, Streiks usw. weiter im Preise steigen, wihrend die Kraftstrompreise fallende Tendenz
aufweisen. Nun ist es aber gewili unrichtig, einzig auf die Betriebskosten bei Durchfiihrung
des Vergleiches der Konkurrenzfihigkeit abzustellen, umso weniger als zumeist kein wesent-
licher Unterschied in den jihrlichen Kosten eines Haushaltes mittlerer Grofie zu konstatieren
ist. Die mit der elektrischen Kiiche ermoglichte Ersparnis an Zeit und die vielen An-
nehmlichkeiten, die damit verbunden sind, diirften viel eher ausschlaggebend sein, wenn es
sich um die Frage handelt, ob elektrische oder Gaskiiche oder Kohlenherdfeuerung vorzu-
ziehen sei. An dieser Stelle diirfte es geniigen, die Vorziige der elektrischen Kiiche nur
kurz aufzuzdhlen, niamlich: Sauberkeit, Einfachheit der Bedienung, beliebige Regulierbarkeit
und gewiinschte Gleichmdfigkeit der Wirmeabgabe, vollkommene Betriebsbereitschaft,
hoher Wirkungsgrad, daher geringer Wirmeverlust und langes Warmhalten (bei den Einzel-
kochgeschirren), Feuersicherheit durch Wegfall von offener Flamme und der Streichholzer,
Ausschlufy von Explosions- und Vergiftungsgefahr und Luftverschlechterung, Geruch-
losigkeit der Feuerung.

1) Electrical Review, London, Bd. LX, Seite 243.
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Wie verhilt es sich nun mit den Anschatfungskosten?

In Neubauten werden die Kosten der elektrischen Kiichenausriistung inklusive Kosten
der elektrischen Installation fiir Kraftstromanschlufi etwa gleich hoch zu stehen kommen,
wie die Gaskiiche mit Anlage der Gasinstallation mit den erforderlichen Kochtépfen oder
wie der Kohlenherd mit den entsprechenden Kochtopfen. Etwas anders liegen die Ver-
héltnisse da, wo nachtriglich an Stelle von Gas- oder Kohlenherdfeuerung die elektrische
Kiiche zur Einfithrung kommen soll. Nachdem die Preise der elektrischen Kochapparate
zuriickgegangen sind, stellt sich heute eine vollstindige elektrische Kiichenausriistung, je
nach Ausfithrung, fiir 2 bis 3 Personen auf etwa Fr. 180 bis 230, fiir 4 bis 5 Personen
auf etwa Fr. 250 bis 350, fiir 6 bis 8 Personen auf etwa Fr. 300 bis 450. Der niedrigere
Preis gilt fiir einfache, der hd&here jeweilen fiir hochfeine Ausfithrung. Ein eigentlicher
Back- und Bratofen ist fiir die kleineren Haushaltungen entbehrlich, da man in den Koch-
geschirren, welche zu den erwidhnten Kiichenausriistungen geliefert werden, auch braten
und Kuchen backen kann. Kommt zu solchen elektrischen Kiichen noch ein spezieller Back-
und Bratofen hinzu, so stellt sich der Anschaffungspreis derselben um etwa Fr. 110 bis
200 hoher. Die Preise solcher vollstindiger elektrischer Kiicheneinrichtungen mit der ent-
sprechenden Zahl direkt geheizter Kochgeschirre oder mit elektrischem Kochherd mit er-
forderlichen Kochtopfen und eigentlichem Back- und Bratofen diirfen natiirlich nur mit den
Preisen geschlossener oder kombinierter Gas- und Kohlenherde verglichen werden. Eine
Verbilligung in der Anschaffung und im Betriebe bringt die ,Sparkiiche Therma“, welche
teils direkt, teils indirekt beheizte Apparate beniitzt. Diese Sparkiiche besteht aus dem
elektrischen Kochtopf oder Kocher mit drei aufgesetzten doppelwandigen Dampfkochtépfen.
Beim Kochen von Wasser oder Suppe im Kocher steigt der Dampf zwischen dem Aufien-
mantel und den eigentlichen aufgesetzten Kochtopfen der Aufsitze in die Hohe und bringt
deren Inhalt zum Kochen. Ein Anbrennen und Uberkochen der Speisen ist ausgeschlossen.
Durch abnehmbare Filzgurten sind Kocher und Aufsitze gegen Wirmeverluste geschiitzt.
In diesem Sparkochapparat k&nnen volistindige Menus auf einmal gekocht werden. Zu dieser
Sparkiiche gehéren noch ein Rechaud mit aufzusetzender Koch- sowie Bratpfanne, dienend
zum Backen, Braten und Rdsten, wozu sich der Sparkocher selbst nicht eignet. Zum
An- und Fertigkochen der Speisen, von Gemiise usw. auf dem Rechaud konnen die Auf-
satztopfe ohne Weiteres verwendet werden. Sparkocher und Rechaud sind mit sehr zweck-
mifliger Stromzuleitung ausgeriistet. Es geschieht hier nidmlich die Abstufung der Strom-
stirke nicht wie sonst {iblich durch Umstépselung an den Kochapparaten selbst, sondern
durch eigentliche Regulierschalter, welche an den Enden der Metallschlauchzuleitungen an-
gebracht sind und zugleich als Stecker zum Anschlufl an die Wanddosen dienen. Durch
Signalscheibchen ist die jeweilige Stellung des Regulierschalters, ob null, schwach, mittel
oder stark, gekennzeichnet. Die geerdeten Metallschlauchzuleitungen schlieflen das sonst
ofters vorkommende Elektrisieren aus, und geben bei grosser Dauerhaftigkeit, Gewdahr fiir
vollige Betriebssicherheit. Eine solche vollstindige Sparkiiche mit Metallschlauchzu-
leitungen, Regulierschalter, Stecker und Wanddosen, kostet in der Grofie fiir 2 bis 4
Personen etwa Fr. 150, in der Gréfe fiir 6 bis 8 Personen etwa Fr. 200. Bei Beniitzung
der Sparkiiche mit Warmehaltung soll sich eine Ersparnis von etwa 20 °, in den reinen
Betriebskosten gegeniiber der Verwendung von gewdhnlichen, direkt geheizten Kochge-
schirren ergeben. Die Sparkiiche scheint berufen, sowohl der ldndlichen, wie auch der
Arbeiterbevdlkerung grofie Vorteile zu bringen, indem der Apparat nach erfolgtem An-
kochen mit seinem Kochinhalt je nach Bedarf 1 bis 3 Stunden zum Weiterkochen mit
schwacher Stromzufuhr sich selbst iiberlassen werden kann und darf. Zufolge der vor-
ziiglichen Wirmehaltung kocht der Inhalt noch einige Zeit weiter, nachdem der Strom ganz
abgestellt worden ist. Die Ersparnis an Strom und Zeit mit dieser elektrischen Sparkiiche
und ihr méiBiger Anschaffungspreis diirften ihr eine weite Verbreitung verschaffen. Den Be-
milthungen der Neckarwerke A.-G. und denen ihres riihrigen Direktors, Herr Pilz, in den
Arbeiterkreisen und bei der ldndlichen Bevélkerung das elektrische Kochen einzubiirgern,
und zwar durch Einfithrung dieser Sparkiiche und der Beschaffung billiger und solider
elektrischer Kochtopfe, unterstiitzt durch tatkriftige Propaganda durch Vorfithrung von
Kochversuchen, ist wohl der erzielte Erfolg dieser Elektrizitits-Unternehmung zuzuschreiben,
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indem es ihr gelang, den Anschlufiwert der elektrischen Koch- und Heizapparate an ihrem
Uberland-Verteilnetz im Jahre 1910 von 277 KW auf rund 600 KW zu steigern. Die
Annahme, dafi durch einen billigen Stromtarif allein Konsumenten an elektrischer Energie
fiir das Heizen und Kochen gewonnen werden, hat sich nach den von dieser Gesellschaft
gemachten Erfahrungen als Irrtum erwiesen, indem der Anschlufl in den ersten 10 Jahren
des Bestehens der Gesellschaft nur etwas iiber 300 Apparate betrug, obwohl der aus-
nahmsweis billige Kraftstrompreis von 10 Pfennig per Kilowattstunde von Anfang an in
Kraft war.

Von der Reichhaltigkeit der heute von den hauptsichlichen Firmen fiir den Bau
elektrischer Koch- und Heizapparate erzeugten Fabrikate geben deren Kataloge ein aus-
fithrliches Bild. Aufler den gewohnlichen Kochapparaten, Bratpfannen und Bratrosten und
Haushaltungsherden sowie Rechauds kommen fiir den Bedarf im Haushalte noch in Betracht:
Kaffeerdster, Kaffeemaschinen, Teckessel, Eierkocher und dann die elektrischen Heizapparate
wie Wirmeplatten und -Schrinke, Warmwasserapparate, Brennscherenwirmer, Biigel-
eisen usw. Die Fabrikation von elektrischen Biigeleisen hat einen enormen Aufschwung
genommen, ein Beweis der aullerordentlichen Vorziige des elektrischen Biigelns. Grofiere
Ausfithrungen bedingen die elektrischen Ausriistungen der Hotelkiichen, mit Kochherden
von acht und mehr Heizplatten, mehreren Bratrohren, Rechauds, Bratrosten, grofiem
Wirmeschrank und separaten Suppen- und Siedekesseln. Dazu kommen noch Wische-
kochkessel und Gldttemaschinen. Ein spezielles Gebiet bilden die elektrischen Wirmeapparate
fiir chirurgische und medizinische Zwecke, wie Sterilisier-, Inhalations- und Verdampfungs-
apparate, Heiflluftduschen, Thermophore. Manigfaltig sind auch die Anwendungen der elek-
trischen Wirmeapparate fiir gewerbliche und industrielle Zwecke. Darunter verdienen
zunichst die Grofibickereidfen in den Stidten ein besonderes Interesse. Da sich hiefiir
eine ziemlich ausgiebige Verwendung von Tages- und besonders Nachtkraft fiir die
Elektrizititswerke bietet, so ist vielerorts reges Interesse vorhanden zur Abgabe von Kraft-
strom zu aufierordentlich ermifigtem Preise, zum Zwecke die aufler der Zeit der Be-
lastungsspitzen verfiigbare Energie auszuniitzen. So gibt das stiidtische Elektrizitdtswerk
Ziirich derzeit Kraftstrom zu nur 3 Rappen pro Kilowattstunde ab fiir Bickereiofenbetrieb,
bei einer Sperrzeit von 4 bis 9 Uhr abends. Bei diesem Strompreis soll das Brotbacken
bei guter Ofenausniitzung ungefihr gleich hoch wie bei Holzofenbetrieb zu stehen kommen.
In hygienischer Beziehung wire die allgemeine Einfiihrung des elektrischen Betriebes in
den Badckereien sehr zu begriifien. Es wiirde damit manche Quelle starker Rauch- und
Rufibeldstigung in den Stidten beseitigt. Fiir das Bedienungspersonal bedeutet der elek-
trische Betrieb grofie Arbeits- und Zeitersparnis. Fiir das Produkt ist die Gleichmaéfigkeit
der Wirmeabgabe und deren bequeme und einfache Regulierung sowie die vollkommene
Sauberkeit von grofiem Vorteil.

Die elektrische Raumheizung im hiuslichen Gebrauch hat naturgemifi bei weitem
nicht dieselben Chancen auf allgemeine Einfiihrung wie die elektrische Kiiche. Wohl sind
auch hier grofie Fortschritte im Bau elektrischer Ofen und Heizapparate zu verzeichnen,
die Heizelemente also solider und billiger geworden. Fiir die Dauerheizung der Wohnriaume
in der kalten Jahreszeit kann jedoch die elektrische Heizung in Bezug auf Betriebskosten,
wenigstens bei den heute iiblichen Kraftstrompreisen mit den sehr verbreiteten Warm-
wasserheizungsanlagen mit Kohlen- bezw. Koksfeuerungen, also den sogenannten Zentral-
und Etagenheizungen, nicht konkurrieren. Die elektrische Raumheizung ist in ihrer An-
wendung auf gewisse Gebiete beschrinkt. Vorerst einmal an Orte mit ausnahmsweis billigem
Strompreis, wie dies vielfach bei industriellen Einzelanlagen der Fall ist, dann an solche
Orte und Objekte wie Berghotels, wo die Herschaffungskosten von Brennmaterial recht
hohe sind. Ferner kommt die elektrische Raumheizung in der Ubergangszeit, anfangs und
zu Ende des Winters in Betracht, und zwar vorteilhaft dann, wenn es sich nicht lohnt,
die Kessel der Zentralheizungen nur fiir wenige Stunden per Tag anzufeuern. Zufolge der
Uberlegenheit hinsichtlich sofortiger Betriebsbereitschaft und beliebiger Beschrinkung der
Wirmeabgabe auf gewisse, oft nur kurze Zeitabschnitte und besondere Riume, wie Wohn-
und Efizimmer der Wohnhduser und Gastzimmer zur voriibergehenden Beniitzung in Hotels,
kann die elektrische Raumheizung selbst bei relativ hohen Strompreisen billiger als das
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Heizen mit iibrigen Systemen ausfallen. Auch hier spielen die weiteren, der Anwendung
der Elektrizitit eigenen, namhaften Vorziige wie absolute Sauberkeit und Geruchlosigkeit,
Ersparnis an Zeit und Personal, Betriebssicherheit, Regulierbarkeit, Ausschlufi von Rauch,
Explosions- und Erstickungsgefahr, ungefihr dieselbe Rolle wie bei der elektrischen Kiiche.

In neuerer Zeit findet die elektrische Raumheizung sehr hiaufig Verwendung zur Be-
heizung der Kirchen, mitunter zur mehr oder weniger vollstindigen Raumdurchwirmung
oder derart, dafi die elektrischen Heizkorper nur als Fullwdrmer dienen sollen. Es gilt hier
beziiglich der Verwertung der elektrischen Energie zu gewissen Nacht- und Tagesstunden
das weiter oben bei den Bickereidfen gesagte. Einen nennenswerten Absatz von elek-
trischen Heizkérpern findet die Fabrikation der elektrischen Heizapparate auch fiir die Be-
heizung der Tramwagen. Als weitere Anwendungsform sind die von der Firma Otto
Baur & Cie., Ziirich, fabrizierten Heizteppiche zu erwéhnen. In den kleinsten Ausfithrungen
benodtigen sie 110 Watt und koénnen somit an jeden beliebigen Steckkontakt ange-
schlossen werden.

Welche Bedeutung die Frage der richtigen Tarifgestaltung auf die weitere Ent-
wicklung des elektrischen Kochens und Heizens hat, ist wohl schon daraus zu erkennen,
dafd in der Neuzeit eine Menge von Vorschligen aus den beteiligten Kreisen in Zeitschriften
zur Verodffentlichung kamen. Es iibersteigt jedoch den Rahmen dieses Artikels, auf dieselben
einzugehen. Jedenfalls wird das allseitig bekundete Interesse und Bestreben der Elektrizitits-
werke — speziell derjenigen mit Wasserkraftanlagen ohne Moglichkeit geniigender Ak-
kumulierung durch Stauanlagen, — die aufler der Hauptbelastungszeit zumeist nur ungenfigend
ausgeniitzte Energie bestmdglichst zu verwenden und die in den Maschinen und Verteilan-
lagen investierten Werte zweckmifiger zur Verwertung heranzuziehen, michtig zur For-
derung und Ausbreitung dieses Anwendungsgebietes der Elektrizitdt beitragen. Wie durch
die Erfahrungen einer grofleren Anzahl stddtischer Elektrizitdtswerke, z. B. Kéln, Stuttgart,
erwiesen ist, liegt unter Umstidnden eine Tarifverbilligung nicht nur im Interesse der Kon-
sumenten, sondern auch in demjenigen des Energielieferanten, indem bei geeigneter Tarif-
gestaltung eine so erhebliche Steigerung des Energieverbrauches und speziell des Konsums
in Kilowattstunden bei unbedeutender Vermehrung der Maximalbelastung der Zentralen,
Leitungs- und Verteilanlagen erzielt werden kann, dall trotz der Tarifherabsetzung ein er-
hohter Betriebsiiberschuf§ resultiert. Die fiir jedes Werk geeignetste Tarifgestaltung und
anderweitige zweckentsprechende Mafinahmen, wie Verbilligung der Kraftstromanschliisse,
herauszufinden, geeignet, den Konsumenten Erleichterungen zu verschaffen und dadurch
den Energiekonsum im Sinne einer gleichméfigeren Ausniitzung der gesamten Maschinen-
und Leitungsanlagen der Elektrizititswerke zu heben, sind Anforderungen, deren richtige
Losung und baldige Verwirklichung im hochsteigenen Interesse der Verwaltungen der
Elektrizititswerke liegt.

it et T S e e

Mitteilungen
zum Bericht der schweizerischen Telegraphen- und Telephon-
Verwaltung iiber ihre Geschiftsfiihrung im Jahre 1911.

Das Geschéftsjahr 1911 zeichnet sich durch eine starke Verkehrszunahme aus. Dem-
entsprechend ist auch das finanzielle Ergebnis ein ausnehmend giinstiges. Von den Aktiv-
saldoiiberschiissen, die seit dem Jahre 1905 einer vorausgegangenen sechsjihrigen Defizit-
periode gefolgt sind, hat der letzte den ansehnlichsten Betrag erreicht. Bei einem totalen
Einnahmenbetrag von Fr. 17,476,868 und einer gesamten Ausgabensumme von Fr. 17,254,495
belduft sich der Einnahmeniiberschufi auf Fr. 1,222,373. Ein annidhernd ebenso giinstiges
Resultat wurde einzig im Jahre 1906 mit einem Aktivsaldo von Fr. 1,011,298 erreicht.
Sonst bewegten sich die Reinertrige in bescheideneren Grenzen. Der Einnahmeniiberschufi
vom Jahre 1909 betrug z. B. Fr. 342,482, derjenige vom Jahre 1910 Fr. 519,220.
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