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Dérranlage im Limmatwerk Wettingen
Von J. Schneebeli, Wettingen 631.362.7

An diesem Beispiel wird gezeigt, wie durch Ausniitzung
der Generatorabluft des Limmatwerkes Wettingen des Elek-
trizititswerkes der Stadt Ziirich eine ausserordentlich lei-
stungsfihige Gross-Dérranlage geschaffen werden konnte, die
auch organisatorisch und dérrtechnisch einwandfrei geleitet
wird. Die folgenden Ausfithrungen und die mitgeteilten
reichen Erfahrungen konnen sehr viel Anregung fiir die
kommende Dérrsaison geben.

1. Beschreibung der Anlage

Das Limmatwerk Wettingen niitzt die Abluft der
Generatoren fiur Dorrzwecke aus. Ohne weitere

Apparate wie Heizkorper, Ventilatoren geniigt die |

Luftmenge und Luftgeschwindigkeit, um ein erst-
klassiges Dorrprodukt herauszubringen. Durch den
Einbau der D6rrhurden wird die Erwdrmung der
Generatoren nicht gesteigert. Die Anlage fiir die
Warmluftabfuhr ist so reichlich bemessen und
durch Klappen regulierbar, dass die Luftgeschwin-
digkeit nach Wunsch eingestellt werden kann. Die
feuchte Luft tritt direkt ins Freie, und zwar mit
einer solchen Geschwindigkeit, dass Fliegen, Wes-
pen und dergleichen sich keinen Zutritt verschaf-
fen konnen. Die frische Luft wird von der Unter-
wasserseite her angesaugt, im Generator um ca.

Sev10261

Fig. 1.
Dérrhiirden im Generatorabluftkanal,

15° C erwirmt und in den Luftkanal von 1,8 m X

1,8 m Querschnitt geblasen. Im Luftkanal sind |
| prozesses besorgt das Personal des Limmatwerkes.

Holzgestelle mit Dorrgittern aufgestellt (Fig. 1). Die
Linge der Gitter betrdgt 1 m und die Breite
50 cm, die Maschenweite des Drahtgeflechtes 2 mm.

L’utilisation de lair d’échappement des alternateurs de
lusine de Wettingen sur la Limmat, appartenant aux Services
de lélectricité de la Ville de Zurich, a permis d’aménager
une grande installation de séchage, dont le rendement est
tout @ fait remarquable, de méme que son organisation. Les
renseignements fournis par Uauteur sur les expériences faites
dans cette installation permettent de nombreuses suggestions
en vue de la prochaine saison de séchage.

Pro Gitter lassen sich 20 Liter Dérrgut trocknen,
entsprechend einem Gewicht von 3 kg Spinat oder
10 kg Riiebli, je nach dem spez. Gewicht des Dorr-
gutes.

Technische Daten fiir Betrieb mit drei Generatoren

Luftmenge ca. 60 m?/s

Generatorverluste 800...1400 kW

Luftgeschwindigkeit 5..10 m/s

Anzahl Gitter 675 Stiick

Dérrflache 340 m? :
Dérrgut, Gesamtmenge, frisch, pro Woche 2..8 Tonnen
Maximale Lufttemperatur 45° C

Minimale Lufttemperatur 20° C

2. Zweck der Anlage

Im Jahre 1939 wurde fiir das Militair und die
Gemeinden Wettingen und Neuenhof in gréssern
Mengen Gemiise und Obst gedorrt. Der Frauenhilfs-
dienst (FHD) Wettingen hatte die Annahme und
Abgabe des Dorrgutes iibernommen und dafiir pro
Gitter 30 Rp. Gebiihr verlangt. Das Limmatwerk
stellte die Anlage gratis zur Verfiigung und, soweit
es der Dienstbetrieb zuliess, auch das fiir die
Ueberwachung der Anlage notige Personnal. Ver-
schiedenen Anstalten, z. B. Seminar Wettingen,
stadt. Krankenhaus Baden, Anstalt Maria Kronung
Baden, Altersasyl St. Bernhard Wettingen sowie
dem Militdir wurde gratis gedorrt. Die Einnahmen
verwendete der FHD wieder fiir gemeinniitzige
Zwecke. Die Frauen besorgen ihre oft recht schwere
Arbeit ehrenamtlich. Die Gestelle und Gitter wur-
den teilweise vom Elektrizititswerk der Stadt Zii-
rich (EWZ), von den Gemeinden Neuenhof und
Wettingen sowie vom FHD angeschafft. Die An-
schaffungskosten pro Gitter kamen auf Fr. 6.50
zu stehen.

3. Der Betrieb der Anlage

Das Dérrgut wird fix und fertig zubereitet von
den Kunden gebracht und nach dem Dérrprozess
wieder abgeholt. Zum Abfiillen des Dérrgutes
miissen geniigend grosse Sidcke, mit Schnur und
Etikette versehen, gebracht werden. Sack, Gitter
und Kunde erhalten die gleiche Nummer, so dass
mit dem Vorweisen der Nummer das Dorrgut in
Empfang genommen werden kann. Nicht nach Vor-
schrift zubereitetes Dorrgut wird zuriickgewiesen.
Sicke, die lidngere Zeit micht abgeholt werden,
miissen gegen Entschidigung von 50 Rp. pro Sack
dem Eigentiimer gebracht werden. Das Einbringen
in die Dorrgestelle und das Ueberwachen des Dorr-

Das Abfiillen der Gitter in die richtigen Sicke
iiberwacht ein Mann, der von der Gemeinde Wet-
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tingen gestellt und bezahlt wird. Die Verantwor-
tung bei Verwechslungen im Abfiillen oder Ab-
geben trigt dieser Mann und der FHD. Entschi-
digungsanspriiche werden vom FHD geregelt.

schimmlig sind, werden gewaschen, wieder getrock-
net oder konnen sofort verwendet werden. Sie
leiden durch die Schimmelbildung nicht. Dérrgut,
das schon Luftfeuchtigkeit in sich aufgenommen

Was in Wettingen gedorrt wird.

Tabelle 1.

Dérrgut

Vorbereitung

Dorrzeit
Tage

Bemerkungen

Bohnen, fein
Bohnen, mittel
Bohnen, gross

Kabis, weiss und blau

Schwellen

Schwellen

Schwellen und einschneiden
5-mm-Streifen

Wirz 5-mm-Streifen

Lauch 10-mm-Streifen, erst aufschneiden
Sellerieknollen Stengeli oder Scheiben
Sellerieblitter Blitter ganz

Selleriebldtter mit Stielen

Blitter ganz, Stiele 1 em lang

Blumenkohl Rosli von der zihen Haut befreien
o . ohne Stiel

pinat Bane { mit Stiel

Federkohl ganz

Riibli Stengeli oder Scheiben
Kohlraben Stengeli oder Scheiben
Réslikohl Entzweischneiden

Zwiebeln 5-mm-Ringe

Zucchetti Scheiben oder Stengeli

Kiirbis Scheiben oder Stengeli

Riben Scheiben oder Stengeli
Schnittlauch 5 mm breit

Peterli ganz

Cichoriewurzel Wiirfel 1 em

Pfefferminz ganz { gtl::g:l

Lindenbliiten

Apfelschnitze 5 mm breit, mit oder ohne Haut
Apfelstiickli 4...6teilig

Apfelstiickli 10...12teilig

Birnen, klein
Birnen, mittel

dampfen, teilen
dampfen, 4teilig

—_

Sofort nach dem Schwellen dérren
Sofort nach dem Schwellen dérren
Sofort nach dem Schwellen dérren
Kurz vor dem Dérren schneiden
Kurz vor dem Dérren schneiden

} Trocken liefern

Trocken liefern

Ringe auseinanderdriicken

Wiirfel eignen sich am besten z. Rosten
}In Siickli dérren

In Sickli dorren
Eignen sich am besten

Briunen und schrumpfen zusammen

Durch das Dampfen wird der Zucker-
stoff erhalten

moglichst reif werden lassen

Butterbirnen diampfen, 8teilig
Aprikosen ohne Stein und teilen
Zwetschgen ohne Stein und teilen
Maiskolben ganz

Samenbohnen mit oder ohne Hiilse
Traubenkernen

Was eignet sich zum Dérren?
Tabelle 1 zeigt, was gedorrt werden kann. Die
Trocknungsdauer ist im Mittel angegeben. Tempe-
ratur und Luftzug kénnen diese Angaben verdndern.

4. Aufbewahren des Dorrgutes

Unser Trockengut ist vollstindig ausgetrocknet.
Es ldsst sich sofort in luftdichten Biichsen aufbe-
wahren. Meine Erfahrungen haben gezeigt, dass das
Trockengut, in luftigen Sickli aufgehingt, im Est-
rich, wo es luftig, trocken und vor Sonnenstrahlen
geschiitzt ist, 3 Jahre hilt. Es empfiehlt sich, das
Trockengut alle 2 Monate in dem Sickli durchzu-
schiitteln. In der Luft zieht das Dorrgut wieder
Feuchtigkeit an und bildet in dem Sickli Klumpen,
die gelockert werden sollen. Dieses sich mit Luft-
feuchtigkeit Sittigen schadet nichts. Bohnen, die

—

moglichst reif werden lassen

DO NN ODO DWW WIAW W WWLWWWWIOIlWwWwo oOWOoDWWWWWOoLwN

hat, darf nicht mehr in Biichsen aufbewahrt wer-
den.

Stauben vom Trester stark

5. Verwendung des Dérrgutes

Alles hier getrocknete Dorrgut, Obst wie Ge-
mise, soll nicht eingeweicht werden. Bei Verwen-
dung zu Suppen oder Gemiise ist das Dérrgut in
warmes oder siedendes Wasser zu bringen und weich
zu kochen. Nachher ist es wie frisches Gemiise zu-
zubereiten. Das Suppengemiise als Einlage in
Fleischbrithe oder diverse Suppen ist vortrefflich.
Minestra nur aus Dorrgemiise ist sehr konzentriert
und soll daher nur sparsam beigegeben werden.

Spezielle Verwendung des Dérrgutes und Erfahrungen

Bohnen Bohnen, die vor dem Kochen eingeweicht
wurden, haben nicht das gleiche Aroma wie

uneingeweichte und werden nicht so weich.
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Spinat In warmes Wasser bringen, schwellen und
wie frischen Spinat zubereiten.

Tomaten In Suppen oder Saucen gekocht, gehen auf
und sind wie Frischtomaten.

Zwiebeln Nicht didmpfen, in Sauce legen; als Wihe
sind sie vortrefflich.

Aprikosen Fiir Wihen einweichen, fiir Pudding Wasser
verwenden.

Cichoriewurzeln Wiirfel von 1 c¢m lassen sich am besten
rosten. Scheiben zerfallen zu stark.

Apfelschnitze Dampfapfelform, zum Rohessen geeignet;
Haut belassen, gibt gutes Aroma.

Apfelstiickli Zu feine Schnitzli kleben zusammen und
dérren schlecht (Mus).
Zu grobe Stiickli schrumpfen zusammen,
firben sich braun und dérren schlecht.

Birnen Was nicht gedidmpft ist, vergirt und dérrt

nachher; der Zuckergehalt ist verschwunden.
Birnen sollen dann gedorrt werden, wenn
sie zum Rohessen den besten Geschmack
aufweisen. Dimpfen im Backofen beim
Bicker oder zu Hause. Sie miissen so weich
gedidmpft werden, dass man sie mit einem
Ziindholz durchstechen kann.

Merkmale fiir das Riisten

Abfideln, in siedendes Wasser bringen, nur
einen Wall dariiber, in ein Sieb bringen,
mit kaltem Wasser abschrecken (aber nur
so lange, dass die innere Wirme noch ge-
niigt, um die Bohnen zu trocknen), auf ein
trockenes Tuch auslegen, damit sie kalt und
trocken werden und sofort zum Dérren
bringen. Nasse Bohnen werden gerne sauer
und sind nachher giftig und ungeniesshar,
ebenso solche, die aufeinander geschichtet
auch nur einige Stunden herumliegen. Wer-
den Bohnen heiss aufeinander geschichtet,
so werden sie lind und sind nach dem
Dérren schwarz.

Kabis und Wirz Zu fein geschnitten, ziehen diese Gemiise
Wasser und erwirmen sich, wenn sie aufge-
schichtet sind. Warmer Kabis ist schon in
Girung und kann nicht mehr gedorrt wer-
den, denn sein Geschmack ist dem von
Sauerkraut idhnlich. Ganze Blitter eignen
sich nicht zum Dérren, denn die Blitter
zerfallen und es bleiben nur die Stiele.

Bohnen

Spinat Nach dem Waschen in der Wischezentrifuge
ausschwingen. Nasser Spinat giirt und die
Blitter werden gelb.

Sellerieblitter ~ Die Stengel miissen zerschnitten werden.

Grosse Mengen mit der Futterschneidma-
schine schneiden.

Am Dérrort schneiden. Zu reife faulen beim
Dérren und werden schwarz. Senkrecht zum
Stiel durchschneiden, damit alle Kammern
durchschnitten werden. Nach 3 Tagen, wenn
sich an der Schnittstelle Haut bildet, diese
durch Kreuzschnitt durchschneiden, damit
alle Feuchtigkeit entzogen wird.

Tomaten

6. Allgemeine Erfahrungen

Nur erstklassiges Obst und Gemiise, frisch und
nicht verwelkt, gibt erstklassiges Dorrgut. Nach dem
Riisten sofort zur Dorrstelle bringen. Was aufeinan-
der geschichtet ist, wird infolge Gérung warm
und ist als Dorrgut ungeeignet. Obst essreif dorren.
Unreife und mehlige Aepfel sind ungeeignet.

Behandlung der Dorrhurde

Dérrgut, das einmal nach 24 h geriihrt werden muss:
Bohnen, Lauch, Sellerieknollen, Riibli, Kohlraben, Zuec-
chetti, Kiirbis, Zwiebeln, Riben, Cichoriewurzel, Spinat,
Samenbohnen.

Apfelschnitze, Apfelstiickli, Birnen, klein und mittel.

Folgendes Dérrgut darf nicht gerithrt werden, da es im
Luftzuge fortfliegen wiirde:

Kabis, Wirz, Sellerieblitter,
Peterli sowie alle Teesorten.

Federkohl, Schnittlauch,

Sauber aneinanderreihen, mit der Haut nach unten liegen-
lassen: Birnen, Aprikosen, Zwetschgen, Tomaten.

Traubenkernen miissen tdglich mehrmals geriihrt werden;
sie verlieren dabei den anhaftenden Tresterstaub. Also un-
terste Gitter verwenden.

Wird gemischtes Gemiise gebracht, so ist mit Riicksicht
auf das schnell dérrbare und im Luftzug fortfliegende das
Gitter zu decken.

Werden faule Bliitter in das Dorrgut verschnetzelt (Kabis),
so entstehen in einigen Stunden ganze Flichen fauler Stellen.
Diese Gitter sind sofort zu entfernen.

Die Dorrhurden sind locker aufzufiillen; nasse Blattware
ist nicht anzunehmen.

7. Aussichten fiir 1942

Im Jahre 1941 wurden 70 Tonnen Gemiise und
Friichte getrocknet. Fiir 1942 werden es 200 Tonnen
sein. Ab 15. Juli wird mit 8 Tonnen Bohnen pro
Woche gerechnet, fiir die ganze Saison total allein
64 Tonnen Bohnen. Die Obsternte dieses Jahres
wird die des letzten Jahres gewaltig tibertreffen.
Wir sind aber fiir den Segen geriistet.

Untersuchung eines tragbaren elektrischen Heizapparates
mit kiinstlicher Luftumwiilzung

Von A. Monkewitz, Winterthur

Die auf Grund katathermometrischer Entwirmungsmessun-
gen vorgenommene raumklimatische Untersuchung an einem
elektrischen Zimmerofen mit kiinstlicher Luftumwilzung hat
gezeigt, dass gegeniiber Konvektionsiofen oder Strahlern mit
natiirlicher Luftzirkulation keine Vorteile bestehen.

In Erginzung der frither besprochenen tragbaren elektri-
schen Zimmerosfen!) wurde noch ein weiterer untersucht, der
sich von den bereits behandelten in mancher Hinsicht unter-
scheidet.

) E. Wirth, Untersuchungen iiber die Wirmeausniitzung
transportabler elektrischer Raumbheizapparate. Bulletin SEV
1940, Nr. 18, S. 395...397. (Wir machen auf diesen interessanten
Beitrag zur Frage der elektrischen Raumheizung nachdriick-
lich aufmerksam. Red.)

621.364.3

Des essais entrepris pour déterminer les résultats de clima-
tisation fournis par un poéle électrique a circulation d’air
artificielle et basés sur des mesures catathermométriques du
soutirage de la chaleur, ont montré que ce systéme de chauf-
fage ne présente pas d’avantages par rapport aux poéles a
convection ou aux radiateurs.

In einem ca. 600 mm hohen Blechzylinder von ca. 200 mm
Durchmesser ist oben ein Propeller eingebaut; darunter
liegen in mehreren Stufen schalthare Heizwiderstinde. Die
Raumluft tritt durch ein Gitter im obern Teil des Zylinders
ein, erwdrmt sich an den Widerstinden und wird durch
Schlitze in der Nihe des Fusshodens nach allen Richtungen
ausgeblasen.

Um einen Vergleich mit den fritheren Messungen zu er-



	Dörranlage im Lammatwerk Wettingen

