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auch fur allgemeine Netze in Betracht und bildet | rung automatisch zuriickgefithrt und anschliessend,

dann eine Alternative zum Betrieb mit Load Dis-
patcher bzw. mit kombinierter Leistungs- und Fre-
quenzregelung. Die Triebfahrzeuge der Pennsylva-
nia-Bahn bieten nichts besonders Bemerkenswertes.
Sie sind mit einem Federtopfantrieb ausgeriistet,
wie er, teilweise allerdings in bedeutend abweichen-
der Konstruktion, ja auch bei uns gebaut wird. In-
teressant ist die hohe Durchschnittsgeschwindigkeit
von nahezu 100 km/h, die auf der Strecke New
York-Washington eingehalten werden kann, da-
durch, dass 1nfolcre der auch dort relativ geringen
Besiedelung die allerdmﬂs viergeleisige Bahnﬁtrecl\e
durch Lokalverkehr Verhaltnlqmassw wenig blok-
kiert wird.

Das durch die Entwicklung des Druckluft-
Schnellschalters bei uns in ein neues Stadium tre-
tende Problem des Leistungsschalters auf der Hoch-
spannungsseite der Lokomotive wurde von der
Pennsylvania-Bahn in dem Sinne gelost, dass iiber-
haupt kein Schalter vorgesehen ist, sondern bei
Auftreten eines Kurzschlusses zunichst die Steue-

wenn notig. ebenfalls automatisch, ein Erdungs-
schalter eingelegt wird, wodurch der Speisepunkt-
schalter des Unterwerkes ausfillt. Die oben ver-
merkten, relativ geringen Unterwerksabstinde tra-
gen jedenfalls dazu bei, diese Losung annehmbar
zu machen.

Zum Schlusse mége dankbar vermerkt werden,
dass die sprichwortliche Gastfreundschaft der Ame-
rikaner auch bei unserer Reise wieder in hervor-
ragendem Masse in Erscheinung getreten ist. Thre
grosse Offenheit in der Diskussion beliebiger Fra-
gen macht den Verkehr mit ihnen besonders ange-
nehm. Es darf auch mit Genugtuung festgestellt
werden, dass es eine relativ sehr grosse Anzahl un-
serer Landsleute in den Vereinigten Staaten zu an-
gesehenen Stellungen gebracht hat. Dies wird. ge-
wiss dazu beitragen, dass die Bande zwischen unse-
ren beiden Staatswesen, die zwar an Grosse so sehr
verschieden, deren politische Ideale aber doch weit-
gehend dieselben sind, mit der Zeit immer fester
gekniipft werden konnen.

Neuzeitliche Gesichtspunkte fiir Anlage und Betrieb
elektrischer Grosskiichen.

Von P. Bierter, Liestal.

Es wird ein Ueberblick iiber die Fortschritte im Bau elek-
trischer Grosskiichenanlagen wihrend der letzten Jahre ge-
geben. Die im Gaststittebau gewonnenen Erfahrungen in
bezug auf Planung und Dezentralisation der Kiichenbetriebe
werden eingehend behandelt. Anschliessend sind die Spe-
zialgerite, die fiir die Elektrokiiche geschaffen wurden, in
threr Betriebsweise erliutert unter Beriicksichtigung der neu-
zeitlichen Arbeitsmethoden.

Bei der entscheidenden Bedeutung, die der Er-
nihrung des Menschen zukommt, sollte man an-
nehmen, dass auch die technischen Hilfsmittel zur
Nahrungsbereitung jeweils ein getreues Spiegelbild
des gesamten Kulturzustandes ]edcr Zeit abgegeben
llabcn. Man kann das allerdings kaum bejahen.
Denn dem geistigen Niveau der Menschheit hinkten
diese Hilfsmittel immer stark nach. Bis vor einem
Jahrhundert waren sie iiberhaupt derart primitiv,
dass man sich wundern muss, wie die ganze Mensch-
heit, und besonders die zivilisierte, sich damit zu-
frieden gab. Aber selbst heute, in einem Stadium,
da man doch wirklich bereits von einer hohen
Wohnkultur sprechen kann, kénnen die Techniker
nicht behaupten, dass die meisten Kiichen-Einrich-
tungen und -Anlagen dem sonstigen technischen
Kulturzuﬂtand entsprechen, wurden doch techni-
sche Hilfsmittel dafiir erst seit der Nachkriegszeit
ausgebildet. Unsere weisse Kohle war ja damals erst
recht im Entstehen begriffen.

Es sollen hier nur die Grosskiichenprobleme, die
bei den Grosshaushalten, also namentlich den An-
stalten, den Gaststitten und gaststittenihnlichen
Betrieben wie Kasinos, Kantinen, Kasernenkiichen
usw. vorliegen, beriicksichtigt werden, treten sie
doch je linger desto mehr in den Vordergrund. Da-
bei stellen sich ganz neue, von den bisherigen Be-

621.364.5 : 643.3.024

L’auteur donne un apergu des progrés réalisés dans les
installations des grandes cuisines électriques auw cours des
derniéres années. Il cite ensuite les expériences acquises
dans la construction des établissements hospitaliers au point
de vue de la disposition et de la décentralisation des diffé-
rents appareils de cuisine. Finalement, il décrit les appareils
spéciaux créés pour la cuisine électrique et leur fonctionne-
ment, en tenant compte des méthodes modernes de travail.

trieben vollstandig abweichende Aufgaben, die nur
ein Ingenieur, der Grosskuchenbetrlebe kennt 16-
sen kann.

Man kann heute, wo die grossen Errungenschaf-
ten, die die ganze moderne Technik zu bieten ver-
mag, zur Verfiicung stehen, sagen, sie seien gelost.
Das ist nicht wenig. Denn man darf ja nicht bloss
an die Fortschritte auf dem Gebiete der Energie-
Erzeugung und -Beherrschung denken. Auch die
Materm]technlk also die Erzeugung und Bearbei-
tung hochwertiger Baustoffe fiir Maschinen, Appa-
rate und Gerite haben dazu beigetragen, die Kii-
chentechnik auf ein Niveau zu heben, von dem man
heute sagen kann, es sei auch dem geistigen Stande
unserer Wissenschaft und unserer Kunst gleichwer-
tig und wiirdig.

Wenn es trotz alledem erst so wenig Kiichen gibt,
die man als auf der Hohe der Zeit bezeichnen kann,
so kommt das daher, dass auch wir Techniker nicht
in der Lage sind, jede Aufgabe gleich auf den er-
sten Anhieb in ihrer ganzen Tragweite praktisch
restlos gut durchzufiihren. Wir sind alle konserva-
tiv und kleben am Alten.

Wir miissen uns heute in allererster Linie fra-

gen: was kann unsere technische Kultur fiir die

Kiiche leisten und was miissen wir dariiber hinaus
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auch aus andern Griinden von ihr fordern? Wir
miissen also sozusagen erst die Existenz- und Ar-
beitsbedingungen der Grosskiiche formulieren und
dann zusehen, welche technischen Hilfsmittel ge-
eignet sind, sie zu erfiillen.

Jeder Hotelfachmann, aber auch jeder praktische
Ingenieur, wird zustimmen, wenn wir verlangen,
eine moderne Grosskiiche muss

Fig. 1.
Elektrokiiche im Restaurant Zivil-Flugplatz Diibendorf.

Herd mit Wiirmeschrank, Kippkessel,
Grill mit Patisserie-Ofen.

1. sich organisch in den Gesamtbetrieb einfiigen,

2. praktisch und zweckdienlich sein,

3. leistungsfihig und stets betriebsbereit sein,

4. wirtschaftlich arbeiten,

5. anpassungsfihig sein an Betrieb und Betriebs-
verdnderungen,

6. dauerhaft und

7. hygienisch sein.

Diese Forderungen geben ein klares Bild, wie
die moderne Grosskiiche gestaltet werden sollte,
dass sie uns dient. Wir miissen uns im einzelnen da-
mit befassen, jeden Punkt sauber herausarbeiten
und erortern.

Was heisst es denn, die Kiiche muss sich orga-
nisch dem Gesamtbetrieb anfiigen? Wir zind all-
zu sehr gewohnt, jedes Ding als etwas fiir sich Be-
stehendes, ganz Eigenes zu betrachten. Eine Kiche
ist zwar in erster Linie Kiiche, aber sie ist zugleich
auch ein Teil des ganzen Gaststidtienbetriebes, wie
der Mensch wohl ein Individuum ist, zugleich je-
doch Teil eines komplizierten gesellschaftlichen Or-
ganismus. Man muss ihn also nach den Bedingun-
gen des Einzelorganismus betrachten, aber auch
nach denen, die ihm als gesellschaftlichem Wesen
auferlegt sind. Genau so ist es bei der Grosskiiche.
Soll sie als Kiiche bestehen konnen, so muss sie
ihre ganz besonderen Eigenschaften besitzen. Zu-
gleich aber muss sie dienender Teil der gesamten
Gaststitte sein. Das heisst es, wenn man sagt, sie
muss organisch im Gesamtbetriebe stehen. Was im
einzelnen dazu nétig ist, muss zu dem Zweck genau
betrachtet und beachtet werden. Denn in der Erfil-

Bratpfanne,

lung dieser einfachen und klar gestellten Forde-
rungen kann man nicht peinlich genug sein. Be-
sichtigt man nidmlich viele Betriebe, so wird man
finden, wie selten diese Vorbedingungen wirklich
erfiillt sind. Der Grund dafiir ist vielfach. Einmal
liegt er in dem Umstande, dass die meisten Bau-
meister die Betriebsbedingungen nicht genau genug
kennen, dass anderseits die Bauherren nicht im-
stande sind, sich in die Pldne und Zeich-
nungen der Architekten hineinzudenken
und sich darin zurechtzufinden. Steht
das Werk fertig, dann stellen sich alle
die Unzuldnglichkeiten heraus, die der
gewandte Gaststittenfachmann von vorn-
herein kennt und vermieden hitte. Da-
bei sind die Notwendigkeiten in ihren
Grundlinien einfach und leicht verstiand-
lich. Eine Kiiche kann ihren Zweck nur
dann ganz erfiillen, wenn sie im Betriebe
richtig liegt, wenn also die zu Speisen zu
verarbeitenden Rohstoffe im Fertigungs-
prozess und zum verbrauchenden Gaste
¢latt, ohne Unterbrechung, ohne Um-
und Riickwege, wie auf einem laufenden
Bande hinfliessen. Diese Aufgabe ist zu
nicht geringem Teile eine bauliche For-
derung, jedoch eng verkniipft mit Kkii-
chenmissigen sowie betrieblichen Be-
dingungen. Es muss also dafiir gesorgt
werden, dass die Kiiche so an den Speise-
riumen liegt, dass dort ihr Betrieb zwar
nicht stort, dass jedoch die Speisen sofort, also
echnell und heiss und ohne Storungen zu den Gé-
sten gelangen.

Man wird nun fragen, was das alles mit der Elek-
trokiiche zu tun hat. Aber auch hier sind wir schon
sogleich beim Thema. Denn dieser Forderung unter-
liegt jede Kiiche, auch die elektrische. Es soll daher
erortert werden, wie sich denn die Beheizungsarten
der Kiichen zu diesen Forderungen iiberhaupt ver-
halten.

Die Wirmeerzeugung in der Elektrokiiche setze
ich hier als bekannt und bereits in vielen erschie-
nenen Aufsitzen als geniigend beschrieben voraus.
Wichtig ist, dass eben bei der Elektrokiiche nichts
brennt, dass keine Flamme, keine Gase oder Diinste
entstehen, sondern dass die Elektrizitit vollstindig
in Wirme verwandelt wird. Es gibt keine Wirme-
erzeugung, die dhnlich vor sich geht. Denn jede an-
dere Wirmeerzeugung verlangt Verbrennung von
Heizstoffen. Das ist jedesmal ein chemischer Vor-
eang, bei dem Gase, Qualm, Rauch und Russ ent-
stehen, die abgefiihrt werden miissen, soweit dies
iiberhaupt moglich ist. Dazu sind aber Kamin- und
Abgasanlagen nétig, die ihrerseits festen, bewihr-
ten bau- und feuerpolizeilichen Bestimmungen un-
terliegen, die auf jeden Fall erfiillt werden miissen.
Man kann jedoch Kamine nicht an jeder beliebi-
gen Stelle eines Gebdudes anordnen, weil ausser
den behérdlichen Vorschriften auch den techni-
schen Bedingungen geniigt werden muss, wenn die
Feuerungsanlagen funktionieren sollen. So kommt
es, dass die Kamine und mit ihnen die Lage der
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Kiiche mehr nach allen moglichen andern als den
betrieblichen Notwendigkeiten angelegt werden.

Dem unterliegt also jede flammenbeheizte Kiiche.
Sie hat das Schicksal, nur selten so angeordnet wer-
den zu konnen, wie man es vom Standpunkt des
modernen Kiichenbetriebes braucht. Ganz anders ist
es bei der flammenlosen Kiiche, und eine solche
kann ja nur elektrisch sein. Sie ist an keine Kamin-

anlage gebunden; man kann sie also in den Betrieb
so hineinlegen, wie sie am zweckmaissigsten ge-
braucht wird. In hygienischer Hinsicht ist die elek-
trische Kiiche iiberhaupt nicht zu iibertreffen. Ein-
mal ist die rein dusserliche Sauberkeit infolge Feh-

Fig. 3.
Elektrokiiche der Nervenheilanstalt
«Schldssli» in Oetwil a. See.
Uebersichtliche, zweckmiissige Anordnung

aller Geriite.

lens von beschmutzten Heizeinrichtungen hervorzu-
heben, und dann ist darauf hinzuweisen, dass in-
folge der geringen ausstrahlenden Hitze in einer
Elektrokiiche eine fiir das Personal stets ausseror-
dentlich wohltuende Temperatur herrscht. Das hat
zur Folge, dass in Elektrokiichen keine grossen Ent-

liiftungseinrichtungen zu schaffen sind, deren oft
recht bedeutende Anlage- und Betriebskosten mit
zu den Anlagen und Betriebskosten bei anderen
Feuerungsarten gerechnet werden miissen, was in
der Regel vergessen wird.

Man erkennt hier sogleich eine gewaltige Ueber-
legenheit der Elektrokiiche, die ihren Grund ein-
fach in der Natur der Wirmeerzeugung hat.

Fig. 2.
Elektrische Grossrestaurationskiiche.
Herd, Kippkessel, Bratpfanne, Patisserie-

Ofen und Wiirmeschrank.

Dass bei Neueinrichtungen die elektrische Kiiche
so gelegt werden kann, wie sie uns am besten dient,
ergibt Ersparnisse beim Bau wie im Betrieb. Legt
man weiter die Kiiche richtig und giinstig zu den
Speiserdumen, so erspart das Servicepersonal

Zeit, es kann mehr leisten und bringt die Speisen
warm an ihren Bestimmungsort. Selbst beim gris-
sten Stossbetrieb wickeln sich die Arbeitsvorginge
in Ruhe und klarer Uebersicht ab.

Erkenntnisse solcher Art lassen sich gewinnen,
wenn man die verschiedenen ineinandergreifenden
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Gebiete richtig zueinander in Beziehung bringt. Es
ist ja tiiberhaupt der Fehler gewesen, dass man bis-
her viel zu wenig aufeinander Riicksicht nahm, die
Techniker zu wenig auf die Erfordernisse der Ku-
che und der Gaststiitten, die Hoteliers und Gastro-
nomen zu wenig auf die technischen Notwendigkei-
ten und Moglichkeiten. Beides richtig gegeneinan-
der abzustimmen, kann der allein richtige Weg sein,
um die hochsten gastronomischen und wirtschaft-
lichen Leistungen aus den technischen Errungen-
schaften herauszuholen. Zu dem Zwecke sollen sich
die Techniker bemiihen, die Betriebserfordernisse
der Gaststitten und namentlich der Kiichen gut
und genau kennenzulernen, um ihnen betriebsge-
recht zu geniigen. Die Gastronomen und Kiichen-
meister hingegen miissen ihre technischen Hilfsmit-
tel deshalb gut kennen, damit sie ihnen alles ent-
locken, was sie bieten konnen, um hochste Qualitit
der Speisen zu erzielen und zugleich wirtschaftlich
damit arbeiten zu kénnen. Denn soviel ist jedenfalls
klar, dass die besten Fortschritte und Apparate,
falsch benutzt, nicht bloss keine Entlastung und
keine Vorteile bringen, sondern sogar zur Ver-
schwendung verleiten. Das ist besonders bei der
elektrischen Kiiche zu beobachten, die tiberhaupt
das Schicksal gehabt hat, von vornherein technisch
nicht richtig eingerichtet und gehandhabt worden
zu sein, weil sie ihrer Natur gemiss nicht nur eine
technische Umwilzung darstellt, sondern zugleich
auch eine gewisse Umstellung der Arbeitsweise der
Koche erfordert.

Um das zu verstehen sollen die Elektrowidrme,
die Elektrowidrmegerite und ihre Eigenschaften ni-
her betrachtet werden. Alle Flammenwérmen haben
die Eigenschaft, dass die heissen und glithenden
Gase mit ihrer Wirme nach oben wegziehen. Sol-
che Wiirmen miissen also unter den Koch- und Brat-
gefiissen angebracht werden. Elektrowidrme dagegen
ldsst sich iiberall erzeugen, wo man es wiinscht. Die
Elektrowdrmeheizkérper wirken durch Ueberlei-
tung der Wirme, also nicht bloss von unten nach
oben, sondern nach jeder beliebigen Richtung. Man
kann also die Beheizung von Koch- und Bratgefis-
sen da anbringen, wo man es fiir zweckmissig erach-
tet. Daraus gehen die vielen Spezialgerite der Elek-
trokiiche hervor, was zur sogenannten Dezentralisa-
tion der Grosskiiche fiihrt.

Wie diese Spezialgeriite aussehen und wie diese
in einer Kiiche im zweckmissigsten angeordnet wer-
den, zeigen die dem Aufsatz beigefiigten Bilder. Es
ist eigentlich noch kein so «richtiger Herd» darun-
ter, wie ihn sich die Kiichenfachleute vorstellen.
Fiir sie ist ja mit dem Begriff einer Kiiche in erster
Linie der Herd verbunden oder der «Ofen», wie er
oft genannt wird. Und als vollwertig gilt ein recht
langer Herd oder eine ganze Batterie von Herden.
In der Elektrogrosskiiche hat sich das vollig ge-
wandelt. Denn fiir jede Operation gibt es genug Spe-
ztalgerite, die besser und vor allem wirtschaftlicher
und billige arbeiten als das Universalgerit, der
Herd. Eine grosse, elektrisch beheizte Kiiche wird
daher, selbst wenn sie als feine Kiiche viele Einzel-
gerichte und Sonderbestellungen zu bewiltigen hat,
doch immer nur einen verhiltnismissig kleinen

Herd haben. Denn auch in einer solchen Kiiche wer-
den immer so viele Koch- oder Bratoperationen zu-
sammengezogen werden konnen, dass es sich lohnt,
ein Spezialgerit zu benutzen und es auch in Betrieb
zu setzen. Die kleine Elektrokiiche dagegen wird
die Spezialisierung nicht so weit treiben. Sie nihert
sich den iiblichen Kiichen mit anderer Beheizung.
Dort wird auch der Herd die Hauptrolle spielen.
In kleinen Restaurants kommen jedoch auch oft
Spezialititen vor, z. B. Wurstrosten oder gewisse
Bratsachen, die in griosseren Mengen hergestellt
werden. Da lohnt sich dann das einzelne Spezial-
geriit, das mit elektrischer Beheizung immer sehr
billig und leistungsfihig ist. Ein sprechendes Bei-
spiel dafiir die die elektrische Kippbratpfanne.

Eine der kleinen Pfannen mit 30 em Boden-
durchmesser erlaubt bereits in einer Stunde 60 bis
75 Einzelstiicke zu braten, und an den grossten
viereckigen Pfannen kann man wie am laufenden
Band arbeiten und 600 bis 700 Stiick in der Stunde
fertig bringen. Dabei ist hier, wie tiberhaupt bei
fast allen elektrischen Spezialgeraten, die Anheiz-
zeit ausserordentlich gering. Eine grosse Brat-
pfanne z. B. kommt innerhalb 7 bis 8 Minuten
aus dem kalten Zustand auf volle Arbeitshitze. Mit
| einem solchen Spezialgeriit lidsst sich also manches
| bewiiltigen, was in einer anders beheizten Kiiche
- iiberhaupt unmdoglich ist. Bei grossen Festveranstal-
tungen bietet eine solche Bratpfanne die Méglich-
keit, erst kurz vor der Ausgabe der Speisen mit dem
Braten zu beginnen. Man erspart sich damit das
Warmhalten der Bratsachen oder wenigstens nur
der ersten Portionen auf kurze Zeit. Denn das Auf-
bewahren vermindert immer die Qualitit.

Fig. 4.
Elektrische Spitalkiiche in Luzern.
Nach neuzeitlicher Planung erbaut.

Das schnelle Anheizen aller elektrischen Geriite
ist iiberhaupt einer der ganz grossen Vorteile. Bis
auf den Brat- und Backofen sind alle in einer Zeit
von 3 bis 8 Minuten betriebsbereit, wihrend der
Kohlenherd z.B. stundenlang vorher angeheizt
werden muss. Auch in den Betriebspausen muss
man auf ihm Bereitschaftsfeuer unterhalten, um
ihn in ertriglicher Zeit so weit hochzuheizen, dass
\ es sich mit ihm arbeiten ldsst. In dieser ganzen Zeit
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wird der Brennstoff unniitz verbraucht. Elektri-

sche Beheizung steht dagegen in jedem Augenblick
zur Verfiigung; man braucht sich um ihr gutes
Funktionieren nicht zu kiimmern, denn die Wirme

Fig. 5.

Elektrische Hotelgrosskiiche von richtiger, sauberer Planung.

kommt durch einfaches Einschalten ganz von selbst
und in der richtigen, stets gleichbleibenden Menge.
In den Betriebspausen spart man jede Heizausgabe.

Es wiire hier noch nachzutragen, dass die Behei-
zung der elektrischen Kochplatte so eingerichtet
ist, dass ihre Wirmeabgabe an das Kochgefdss in
bedeutend niedrigerer Temperatur erfolgt, als man
es bei flammenbeheizten Herden gewohnt ist. Dort
entwickeln die Brennstoffe Temperaturen, die zum
Schmelzen von Metallen geeignet, zum Kochen und

Braten aber viel zu hoch sind — sie betragen 900
bis 1500° C.
Temperatur in ¢ C
Art der Speisen gebraunt angebrannt

Kartoffel . . . . . 140 200
Reis g sowmersc s & 170 210
Makkaroni . . . . . 130 180
Griine Bohnen . 140 190

Wie aus dieser kleinen Tabelle erkennbar ist,
verbrennen die meisten Speisen bereits bei 180
bis 200° C, so dass man nur unter Beniitzung wirme-
verteilender Gefidsse, besonders also solcher aus
Kupfer, und bei ausgiebiger Verwendung von Was-
ser und Fettzusatz kochen und braten kann. Bei
der elektrischen Beheizung ist man daher mit der
Temperierung der Kochplatten bewusst zuriickge-
gangen auf etwa 300 bis 400° C, so dass auf die
Koch- und Bratgefisse die Wirme nur in solcher
Temperatur iiberstromt, die den Speisen zutrig-
lich ist.

Zu den Besonderheiten der elektrischen Kiiche
gehort ferner, dass der Brat- und Backofen eine
wirklich ideale Beheizung erhalten hat. Die Brat-
muffel soll eigentlich von allen Seiten gleichmiis-
sig erhitzt werden konnen. Das ist bei keiner Flam-

menbeheizung moglich, weil alle Wirme mit den
Flammengasen nach oben zieht. Bei kohlebeheiz-
ten Blockherdbackofen bekommt man meist sehr
starke Oberhitze, meist jedoch keine befriedigende
‘ . Unterhitze. Bei Gasbackofen ist es
umgekehrt. Bei zu engem Zusam-
menpressen der Heizgase im Feuer-
raum uber der Muffel ist dort die
Oberhitze hinwiederum zu stark.
Bei der elektrischen Beheizung
des Backofens sind die Heizkirper
oben und unten im Backraum an-
gebracht. Dadurch wird eine gleich-
missige Einwirkung der Ober- bzw.
Unterhitze erreicht. Da die Wirme
je mnach der Schalterstellung re-
gulierbar ist, gibt er sowohl regu-
lierbare Ober-, als auch Unter-
hitze ab. Man kann also nur mit
Oberhitze oder nur mit Unterhitze
arbeiten. Da der elektrische Brat-
und Backofen unabhingig vom
Herd beheizt werden kann, so
liegt es auf der Hand, ihn auch als
separates Gerdt zu bauen. Dies
erméglicht eine zweckmissigere
Placierung in der Kiiche und
gleichzeitig eine entsprechende Ar-
beitsverteilung in derselben.
Noch ein anderer Apparat hat durch die elek-
trische Beheizung eine wahre Wiedergeburt erfah-

Fig. 6. .
Elektrisch beheizter Grill.
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ren, das ist der Grill- und Spiessapparat. Er wie-
derholt die Form, wie man zuerst Fleisch durch
Hitze zubereitet hat. Diese Bratweise hat sich lange
erhalten. Und als man vom Holz- zum Kohlenfeuer
iiberging, hat man auch mit Kohle gegrillt, spiter
allerdings hauptsachlich mit Holzkohle. Als sich
dann das Gas die Kiiche eroberte, hat man auch
Gas zum Grillieren verwendet. Aber alle diese Me-
thoden haben doch den grossen Fehler, dass sie
alle Geriiche, manche sogar Rauch und Russ auf
das Bratgut iibertragen. Anders wurde das mit
einem Schlag, als man den elektrisch glithend ge-
machten Heizkorper bekam. Er gliiht ja nur aus
gsich heraus, ohne irgendwelche Verbrennungs-
erzeugnisse von sich zu geben; allein seine Strahl-
hitze wirkt. Und da man diesen Glithkérper auch
iiber dem Grillgut anbringen kann, so kann auch
kein Fleischsaft und kein Fett in ihn tropfen und
verbrennen. Wie iiberall hat sich auch hier die elek-
trische Beheizung als die hygienischste und die
einzige dsthetisch befriedigende bewihrt.

Die ungeahnte Anpassungsfihigkeit der elektri-
schen Beheizung erlaubt also, fiir jeden Zweck das
passende Gerdt unmittelbar zu entwickeln. Die
Elektrowdrmetechnik stellt der Gastronomie alles
zur Verfiigung, was und wie sie es braucht. Das
Merkmal der modernen elektrischen Grosskiiche ist
die Dezentralisation und das Spezialgerit, das, wie

wir bereits gesehen, viel leistungsfihiger und wirt-
schaftlicher ist als das Universale, wie es z. B. der
Kohlenherd darstellt. Die aufgelockerte Ordnung
der dezentralisierten elektrischen Kiiche erlaubt,
ganz anders zu arbeiten. Um so mehr erfordert sie
Ordnung und richtige Anwendung aller dieser Ein-
richtungen, damit der Fluss bei der Speiseberei-
tung geregelt bleibt.

Blicken wir zuriick, so bemerken wir, dass die
anfangs formulierten Forderungen alle erfiillt
sind. Das neue technische Mittel hat uns also nicht
enttduscht. Das Wichtigste, wie man sah, ist die
richtige Ordnung von Grund auf. Es bedarf noch
vieler Mithen und Arbeit, diese Kenntnisse weit
genug zu verbreiten und immer wieder an Einzel-
beispielen zu zeigen, wie es sein muss, 'wie es nicht
sein darf, dass vieles Geschaffene gut, aber noch
nicht ganz gut oder auch schlecht und falsch ist.
Aber soviel scheint sicher, dass die Elektrokiiche
am Anfang eines Siegeszuges durch die ganze Welt
steht. Forderung ist allerdings, dass man gerade auf
diesem Gebiet unbedingte Treue zu den einfachen
und klaren Grundsitzen sauberer Planung, saube-
rer Konstruktion und peinlich sorgfilticer Be-
triebsfithrung, kurz dieselben Notwendigkeiten, Ge-
sichtspunkte und Richtlinien innehilt, die fiir zahl-
reiche, rein technische Betriebe schon lange gelten.

Elektrostatische Spannungsmess- und Synchronisier-Einrichtung
mit Messwandlern.

Von J. Miiller-Strobel, Ziirich-Altstetten.

Fiir die Spannungsmess- und Synchronisier-Einrichtung
mit Messwandlern werden die Strom- und Spannungsgleichun-
gen abgeleitet. Hiedurch wird eine klare Uebersicht des
Funktionierens und der Bedeutung der einzelnen Schaltele-
mente des MeBsystems geboten. Um einwandfreie Messun-
gen gewihrleisten zu konnen, ist die Biirde an die Messwand-
ler und die kapazitive Spannungsteilung je nach den ge-
wiinschten Forderungen anzupassen. Die Anpassungsbedin-
gungen sind als algebraische Gleichungen formuliert, ebenso
diejenigen fiir einwandfreies Synchronisieren.

Um einerseits die Uebersichtlichkeit zu heben, anderseits
den Lesern, welche graphische Losungsverfahren vorziehen,
auch gerecht zu werden, ist nebst Spannungs- und Stromdia-
gramm das Impedanzdiagramm beigefiigt.

Die gestellte Aufgabe ist mit der Wiedergabe der prin-
zipiellen Bedingungen gelost, denn die Grosse der Mess-
wandler und der erforderlichen Regulierorgane kénnen an
Hand der entwickelten Gleichungen bestimmt werden. Das
Uebersetzungsdiagramm erfasst den Einfluss der Biirde nebst
den dem System beigefiigten Regulierorgane. Um die Ueber-
einstimmung von Diagramm und analytischer Rechnung zu
beweisen, ist ein Rechenbeispiel angegliedert.

I. Einleitung.

Das Bediirfnis, Hochspannungsanlagen sehr ge-
nau zu iiberwachen, warf die Frage auf, wie ein-
fache Spannungsmesseinrichtungen ohne grossen
Kostenaufwand gebaut werden konnen. Schon friih-
zeitig ging man dazu iiber, an Stelle platzraubender
und teurer Spannungswandler Vorrichtungen zu
verwenden, die diese Nachteile nicht besitzen und
doch eine einwandfreie Spannungsmessung und
Synchronisierung erméglichen. Der nichstliegende
Gedanke war der, die Hochspannungsdurchfiihrun-
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L’auteur se propose d’établir les conditions pour la me-
sure correcte, ainsi que pour une synchronisation efficace
au moyen d’une installation a transformateurs de mesure.
Il est nécessaire pour cela que le secondaire des transforma-
teurs de mesure et le réducteur capacitif de tension soient
accordés selon les caractéristiques désirées. En partant des
équations normales du courant et de la tension, on arrive en
effet a formuler algébriquement ces conditions.

Pour étre complet, et pour permettre aux lecteurs plus
familiarisés avec les méthodes graphiques de suivre le pro-
bleme, on a ajouté les diagrammes des courants et des ten-
sions, ainsi que celui des impédances.

Au moyen de la solution générale proposée, on peut
entreprendre le calcul du transformateur de mesure, ainsi
que celui des organes régulateurs. Le rapport de réduction
peut étre reporté dans un diagramme, ce qui permet de
suivre sa variation avec celle de la charge secondaire y com-
pris les organes régulateurs.

Enfin, on montre par un petit exemple numérique que
les deux méthodes de calcul graphique et algébrique con-
duisent aux mémes résultats.

gen und verwandte Apparate, welche ohnehin bei
allen Hochspannungsanlagen vorhanden sind, als
kapazitive Spannungsteilung zu verwenden. Eine
derartige Unterteilung lidsst sich sehr einfach bei
den Kondensatordurchfithrungen vornehmen, da fiir
die elektrische Steuerung sowieso Metalleinlagen in
den Superresocelkorper eingefiigt werden miissen.
Selbstverstindlich findet auch die Oeldurchfiih-
rung, Stab- oder Schleifenstromwandler hiezu Ver-
wendung. Die zwei folgenden Methoden haben eine
eigentliche Entwicklung erfahren:
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