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Fiir die elektrische Gropkiiche.

Die August-Spezialnummer 1928 der «Schweizeri-
schen Wasserwirtschaft» war der elektrischen Klein-
kiiche im Haushalt gewidmet. Die vorliegende Spe-
zialnummer gilt der elektrischen GroB kiiche,
die in Hotels, Speisewirtschaften, Spitilern, Sanato-
rien, Speiseanstalten ete. in Anwendung komms.

Wihrend bei der Kleinkiiche in der Schweiz das
Gas heute noch eine dominierende Stellung ein-
nimmt, ist bei der GroBkiiche der Kohlenherd weit-
aus vorscherrschend. (Ende 1928 bestanden in der
Schweiz rund 200 elektrische GroBkiichen.) Die Ur-
sache liegt zur Hauptsache in den im Verhdlinis zum
Kohlenpreis hohen Gaspreisen, zum Teil in der re-
servierten und konservativen Haltung der Interessen-
kreise gegeniiber Neuerungen, aber auch im Mangel
an finanziellen Mitteln.

Das ist zweifellos auch der Grund fiir die noch
geringe Verbreitung der elekirischen GroBkiiche in
der Schweiz, trotz annehmbaren Strompreisen und
trotz der grofien Vorziige der elektrischen Grofkiiche ge-
geniiber dem Kohlenherd. Auch die Hotelbesitzer Deutsch-
lands haben die grofien Vorteile der elektrischen Grofi-
kiiche erkannt. Im Rhein- und Ruhreebiet, wo Kohle
und Leuchtgas zu sehr billigen Preisen erhiltlich
sind, wurden in den letzten Jahren ein Vielfaches
an GroBkiichen-Anlagen im Vergleich zur Schweiz
in Betrieb genommen. Die Stadt Koéln lieB die
gesamte GroBkiichenanlage fiir die internationale
Presse-Ausstellung «Pressa» in Koln-Deutz ausschliel3-
lich mit elektrischen Herden und Apparaten aus-
riisten. Die Anlage hat voll befriedigt. Wihrend der
Dauer der «Pressa» haben fiinf Millionen
Besucher diese groBziigige Veranstaltung besuchit,
das gibt einen Begriff von den Anforderungen, die
an die GroB-Restaurants und die dazu gehorenden
elektrischen Kiichen gestellt wurden. Die elektrische
GroBkiiche ist heute in jeder Beziehung den weit-
gehendsten Anforderungen des Grolikiichenbetriebes
gewachsen.

Fiir die Schweiz ist die Entwicklung der elektri-
schen GroBkiiche von besonderer Bedeutung. Infolge
des groflen Fremdenverkehrs ist das schweizerische
Hotelgewerbe sehr stark entwickelt, bestehen doch
in der Schweiz ca. 9000 Hotels, dazu kommen etwa
25000 Wirtschaften, Kaffeestuben, Konditoreien und
hunderte von Sanatorien, Krankenhiuser und Speise-
anstalten. In den Kiichen dieser Gaststitten wird
heute zum groBen Teil noch Kohle in sehr unratio-
neller Weise verbrannt, die gut durch elektrische
Energie aus unseren Wasserkriften ersetzt werden
kénnte. Dazu kommit, daB wviele Hotels auf den
Sommerbetrieb eingestellt sind, in welcher Jahres-
zeit die Schweiz iiber billige iiberschiissige Energie
verfiigt. Wie Erhebungen der Gasindustrie zeigen,
weist die Belastung der GroBkiichen wdhrend ihres

Betriebes im Gegensatz zu den Kleinkiichen nur
kleine Schwankungen auf. Die Hauptbelastung fillt
in die Zeiten nach 18 Uhr. Wir schitzen den jihr-
lichen Stromkonsum fiir alle schweizerischen Hotels
und Restaurants inklusive Warmwasserbereitung auf
rund 500 Millionen Kilowattstunden (davon 200 Mil-
lionen Kilowattstunden fiir Warmwassererzeugung),
was einem jihrlichen Verbrauch von rund 330,000 Ton-
nen Kohle entspricht. Zu diesen nationalwirtschaft-
lichen Vorteilen treten die besonderen Vorziige der
elektrischen GroBkiiche gegeniiber dem Kohlenherd,
so daB3 maen nur wiinschen kann, da3 am Aufstieg
der elektrischen Kiiche in der Schweiz nun auch die
elekirische GroBkiiche teilnimmut.

Der elektrischen GroB3kiiche gehort die Zukunft!

Die elektrische GrofBkiiche.

Von Ingenieur A. Harry, Zirich.

Anordnung der Grofkiichen.

Fiir Grofikiichen kommen folgende Apparate in
Betracht: Standkessel, Kipp - Siedekessel, Grof3-
kiichenherde, Erginzungsapparate wie: Gliithroste,
Grill, Gratinier oder Toastapparate, Wé&rme-
schrinke, Grofikaffeemaschinen, Bains-Marie, Brat-
und Backofenherde, Brat- und Backpfannen, Kar-
toffeldimpfer, Warmeplatten, Wkirmeschrinke,
Heiflwasserspeicher. Elektrisch betriebene Hilfs-
maschinen: Héndetrockner,Waschautomaten, Kiihl-
schriinke, Spiiltische, Anrichtetische, Spiiltroge
und Speisetransportwagen.

Ich beschrinke mich auf die eigentlichen
Kochapparate, weil sie die ausschlaggebende
Rolle spielen und die iibrigen Apparate, wenig-
stens in der Schweiz, auch in Kohlen- und Gas-
kiichen elektrisch betrieben werden.

Selbstversténdlich hat der Verwendungszweck
auf die Auswahl der Apparate einen grofien Ein-

fluB, weil die Anspriiche, die an die Kiichen gestellt

werden, sehr verschieden sind. Ing. Alfred Heuf}i
macht fiir Schweizer Verhéltnisse folgende An-
gaben:*)
Hotels- und Amstaltskiichen: umfassen zweck-
mapig: |
1. Ein Hotelherd in robuster Ausfithrung, je
nach Umfang des Betriebes mit zwei viereckigen
und zwei bis sechs runden Kochplatten von 300
bis 400 mm Durchmesser, sowie ein bis zwei

*) Siehe auch: Die Einrichtung elektrischer Grofikiichen
fiir Hotels, Restaurants und Anstalten, von Ingenieur Alfred
Heussi, Schwyz. Elektrizititsverwertung, Heft 7, 1928.
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Glithroste, Unterteil als Wéarmeschrank
ausgebaut, Eingebaute Bains-Marie.

2. Ein Brat- und Backofen, gesondert aufgestellt,
mit zwei bis drei Backrédumen, womdglich mit
Dampfabziigen und eingebautem Gérschrank.

. Ein bis zwei Kippkessel verschiedener Grofie.

4. Ein Grill - Salamander zum Grillieren, Grati-
nieren und Toasten.

5. Ein Heifwasserspeicher, Inhalt berechnet auf
der Basis von etwa 6—10') Liter pro Person
oder Bettzahl des betreffenden Betriebes.

Je nmach der Grofle des Betriebes kann der

w

g
j
;
J

Anzahl und Grofie der Apparate. In seiner Schrift:
»Die elektrische Grofikiiche“?) hat Oberingenieur
Stephan Schneider auf Seite 55 ff. ausfithrliche Ta-
bellen iiber den Anschluiwert der Kochapparate
fiir Speiseanstalten, Krankenanstalten und Hotels
fiir verschiedene Personenzahlen gegeben, auf die
hier verwiesen sei.

Die GroBkiichenanlagen der ,Pressa“ in Koln
haben einen Anschluffwert von 665 kW, heute ist
in Berlin (Warenhaus Karstadt) eine Anlage von
660 kW im Bau, ohne Boiler und ohne die ge-
mauerten Patisserie-, Brot- und Backéfen.

|

Abb. 1. Herd mit Grill im Restaurant zum Bahnhof, Dulliken bei Olten.
Kummler & Matter, Aarau

eine oder andere der erwihmten Apparate weg-
gelassen werden. Eine feste Norm fiir die Wahl
und Grofle der Apparate gibt es nicht. Wenn die
Kiiche praktisch und rationell arbeiten soll, so
mufl die Eigenart des Betriebes vorher genau
studiert werden. Unsere bewihrten Spezialfabri-
ken besitzen hieriiber griindliche Erfahrungen,
sie sollten daher rechtzeitig zugezogen werdet.

Als Kochgetf#fie haben sich mach Heufi
fiir Kochplatten Kupfergefifie mit dicken Bdden
als geeignet und haltbar erwiesen. Im Backofen
und auf Gliihrésten geniigen Gefiifie mit gewdhn-
lichen: Boden. Die Béden der Kochgefifie miissen
aber blank gehalten werden, um eine gute Wirme-
iibertragung zu gewéihrleisten.

Zu empfehlen ist ein einziger Doppel-
tarifzdhler fir Tages- und Sp#tnachtbezug
mit automatischer Schaltung. Auch die Kippkessel
konnen nachtsiiber zum Garkochen gewisser Spei-
sen mit kleinerer Heizleistung in Betrieb gehalten
werden.

Der AnschluBwert richtet sich nach der

1) Heiflwasser nur fiir den Kiichenbedarf.

Austiithrung der GroBkiichen Apparate.

Grofikiichen - Apparate miissen auch den
schwersten Anforderungen und Be-
anspruchungen gewachsen sein, infolgedes-
sen ist eine robuste und solide Bauart absolut not-
wendig. Wichtig ist auch, dass sie leicht und be-
quem bedient werden kdnnen, was fiir die Be-
triebskosten von besonderer Bedeutung ist. Wenn
die elektrische Grofikiiche bisher nicht so rasch
Eingang gefunden hat, so ist dies wohl auch eine
Schuld des Konstrukteurs, der es nicht verstanden
hat, seine Apparate den Wiinschen und Bediirf-
nissen des Kiichenpersonals anzupassen. Durch
die mehrjghrige Erfahrung hat die Konstruktion
der elektrischen Grofikiichenapparate namhafte
Wiandlungen erfahren, so daff diese heute in weit
hoherem Mafie dem Arbeitsgang und den Be-
diirfnissen des Kiichenpersonals angepafit ist.

Ein moderner elektrischer GrofBherd
hat neben den Kochstellen eine Wirmeplatte und
Bain Marie (siehe Abbildung 1—8). Die Brai-
und Backdfen werden bei grofieren Kochherden

*) Die elektrische Grofkiiche, von Obering. Stephan
Schneider, Verlag Schubert & Co., Berlin-Charlottenburg.
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Abb. 2. Hotelherd mit eingebautem_Gliihrost.

nicht mehr in den Herd eingebaut, sondern sepa-
rat aufgestelt. An ihre Stelle tritt im Unterteil des
Herdes oft ein Wirmeschrank. Damit ist die von
den Kochen sehr stark empfundene starke Hitze-
wirkung der Brat- und Backdfen beseitigt. Neben
den mnormalen Kochstelleny enthiilt der Kochherd
ferner ein oder zwei G l1iihroste. Diese sind es,

Abb, 3. Hotelherd mit zwei rechteckigen, zwei_runden Platten und Bain-Marie

(Abgededkt)

Therma, Schwanden

welche dem elektrischen Grofiherd erst seine Ent-
wicklungsméglichkeit gaben.

Ueber den ganzen Herd ist ein guBeiserner
Plattenbelag gelegt, bestehend aus Einzelplatten
von méfiger Breile. In diese Einzelplatten sind die

Kochstellen eingebaut. Auf der Vorderseite befin- S
den sich die Schalter. Je zwei Herdplatten, Koch- -

stellen und Schalter bilden ein Ganzes und kénnen
miteinander aus dem Herdgestell herausgezogen
und ausgewechselt werden. Die Heizplatten be-
stehen aus Schalen aus SpezialguB, in die die elek-
frischen Widerstiinde in einer Isoliermasse fest
eingeprefit sind. Sie konnen dauernd leerlaufen,
ohne Schaden zu nehmen, Unter den Kochstellen
sind ausziehbare Auifangbleche angebracht.

Das Untergestell des Herdes besteht aus
Schmiedeeisen, schwarz eingebrannt oder weifl
und farbig feueremailliert. In den Sockel sind die

Brat- und Backéfen mit getrennt und dreifach Abb. 4. Hotelherd mit 4 runden Platten, Bains-Marie mit eingesetzten Kaffeekriigen.

Therma, Schwanden

regelbarer Unter- und Oberhitze eingebaut. Die
Brat- und Backofenelemente sind auswechselbar.

Der Glihrost (Abbildungen 9—12) dient
zur Zubereitung aller derjenigen Speisen, die
kurze Zeit eine raschwirkende, sehr starke Hitze
bendtigen. Er ist sehr schnell betriebsbereit, in

~etwa 40 Sekunden nach dem Einschalten erreicht

er seine Hochsttemperatur von 900 Grad Celsius.
Er lafit Kochgefdfle jeder Art zu und verlangt
nicht unbedingt Geschirre mit flachen Boden. Am
vorteilhaftesten sind fiir den Glithrost die leichten
Lyoner-Pfannen aus Schmiedeeisen. Da beim Gliih-
rost der ungeschiitzte glithende Koérper unter Strom
ist, muff dieser auf die ungefiihrliche Spannung
von 10—36 Volt heruntertransformiert werden.

Der Aufbau des Gliihrostes ist einfach (Abbil-
dung 9). Die von den Heizstdben entwickelte
Hitze (bei 4 kW etwa 900 bis 950 Grad Celsius)
wird fast restlos nach oben geworfen, indem die
ganze Linge der Heizstiibe in Nuten aus kerami-
schem Material liegen, die als Reflektoren wirken.
Zum Schutze der Gliihstibe und der keramischen
Unterlagen ist der ganze Rost mit einsteckbaren
Gufistiben abgedeckt. Diese wie die Roststibe
sind auswechselbar.

Ueberkochendes Kochgut, das direkt auf die
Stibe fillt, verbrennt restlos, wihrend grofiere
iibersiedende Fliissigkeitsmengen durch den Rosb

Therma, Schwanden
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Abb. 5. Herd mit 8 runden Platten und zwei Back- und_Bratdfen im Biirgerheim Olten.

hindurch in das unterhalb angebrachfe auszieh-
bare Auffangblech fallen.

Dieser Gliihrost braucht nicht in den Herd ein-
gebaut zu werden, er kann auch auf Rollen ge-
stellt und iiberallhin gefahren werden, wo man ihn
braucht. Der Transformator wird gew6hnlich un-
ter dem Rost eingebaut, er kann aber auch voll-
stindig getrennt vom Rost angebracht werden, was
oft vorzuziehen ist.

Eine andere Ausfiihrungsart des Gliihrostes
zeigen die Abbildungen 10 bis 12. Abbildung 10
zeigt den Apparat in geschlossenem Zustande, Die
Haube kann beliebig gestellt und ganz aufgeklappt
werden, wodurch die Rostfliche ganz abgedeckt
wird. Abbildung 11 1l#Bt erkennen, dafl der Rost-
einsatz mittelst eines Griffes bequem herausge-
zogen werden kann. Er 1d8t sich iiber die ganze
Gliihfliche bis zu einem Anmschlag wegziehen und
ragt dann frei heraus, ohne herunterzukippen.
Diese Anordnung ermoglicht das Einfiihren, Keh-
ren und Entfernen der Grilladen, ohne dafi der
Koch von der intensiven Hitze belédstigt wird. Das

abtropfende Fett gelangt in ein unten eingescho- [,

benes Fangblech mit Sammelrinne.

Derselbe Apparat kann auch als ,Salamander*
verwendet werden, wie dies Abbildung 12 dar-
stellt. Der Apparat vereinigt also alle Vorteile in
sich, die ein elektrischer Gliihrost bieten kann.
Er kann auch in jeden elektrischen Groflkochherd
eingebaut werden.

Bains-Marie,

Die Bains-Marie (Abb. 4) dienen zum Warm-

halten von Milch, Kaffee ete. Sie werden haupt-

s#chlich in Restaurants verwendet, in neuerer Zeit |

werden sie auch den Grofikochherden beigegeben.
Der Amschluwert pro Krug betrigt 300 Wiatt.
Dieser ist zum raschen Erhitzen erforderlich, zum
‘Warmhalten geniigen 14 bis?, der vollen Leistung.

Kummler & Matter, Azrau

Die Ausfithrung ist Messing vernickelt, Kriige aus
Porzellan.
Brat- und Backofen.

Die Backsfen werden einzeln oder etagenfor-
mig ausgefiihrt (Abb. 13). Die Heizkorper sind
leicht auswechselbar im Innern der Bratréhren, die
Schaiter an der Seite des Apparates angeordnet.
Unter- und Oberhitze sind getrennt, je dreifach
regelbar. Die Tiren sind ausbalanciert und mit
kriftigem Stellverschlufl versehen. Es gibt auch
Konstruktionen, die neben der Backrdhre einen
Wirmeschrank und einen Raum zum aufbewahren
der Kuchenbleche haben (Abb. 14).

Man unterscheidet:

a) Brat- und Backéfen fiir Hotelbetriebe, in denen
auch Konditoreiware gebacken werden kann,

b) Backofen mit ausschlieflichem Konditoreibe-
trieb, die besonders hierfiir gebaut sind.

Die Cefen mit ausschliefflichem Konditoreibe-
trieb haben ecine andere Heizkdrperanordnung,
die Wirmeverteilung im Backofen ist besonders

Abb. 6. Gro[jkuuhenanlage fiir 200 Personen

Maxim, Aard/
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Abb. 7. Acht-Platten-Hotelherd mit Back-Bratofen.

gleichméfiig. Die Temperatur lafit sich mit Hilfe
von eingebauten Pyrometern jederzeit leicht kon-
trollieren. Eine gute Isolation gewihrt einen
groffen Nutzeffekt.
Grill- und Gratinier-Apparate.
Diese Apparate (Abb. 15 und 18) unterschei-

: Salvis, Luzern

den sich von den Glithrostapparaten dadurch, daf}
die elektrische Beheizung durch Strahlheizele-
mente erfolgt, die eine genau abgestufte, fiir den
gedachten Verwendungszweck besonders geeignete
Wiérmewirkung ausiiben. Die Unterhitze ist in
vertikaler Richtung regelbar. Der Rost kann eben-
falls verstellt werden. Die Heizkdrper (10 kW)
Ober- und Unterhitze sind in zwei Gruppen unter-
teilt und jede vierfach regelbar. Das Geh#use be-
steht aus Schmiedeeisen. Der Grill (Abb. 15) wird
mit der gewShnlichen Gebrauchsspannung betrie-
ben. Beim Grill (Abb. 18) wird die Netzspannung
durch einen im Apparat eingebauten Transforma-
tor auf die ungefihrliche Spannung von 10—36
Volt herunter transformiert.

Wirmeschrinke.

Wirmeschréinke dienen zum Warmhalten von
Speisen, Wirmen von Tellern u. a. Am Schrank
angebrachte Schalter gestatten eine dreifache Re-
gulierung der im Sockel untergebrachten, leicht
auswechselbaren Heizelemente. Der Anschluf-
wert dieser Schriinke betrigt 0,4 bis 4 kW je nach
der Gréfie. Die hochste Schranktemperatur betrigt

Abb. 8. GrofBkiichenanlage des alkoholfreien Restaurant des Ziircher Frauenvereins fiir alkoholfreie Wirtschaften an der ,Saffa“ in Bern.

18 Kippkessel von 5—150 Liter Inhalt, 3 groBe Bratpfannen mit Anrichterrosten, 2 grofe zweietagige Brat- und Badséfen, zwei Kartoffel-Dampfapparate fiir je

90—100 kg Inhalt, ein Bratrost, ein Glithbratrost mit Salamander, ein Brotroster.

Bachmann & Kleiner, Oerlikon
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100 Grad Celsius. Abbildung 17 zeigt den ausge-
sprochenen Platten- und Tellerwirmer mit zwei
Schiebetiiren nach vorn. Abbildung 18 zeigt einen
Speise-, Platten- und Tellerwérmer mit ebenfalls
beheizten Abdeckplatten, wie solche namentlich
zwischen Kiiche und Office zur Aufstellung kom-
men und daher beidseitig zugéinglich sind.

Abb. 9. Hotelglithrost.

Therma, Schwanden

Siedekessel.

Diese Kessel (Abbildung 19 und 20) bestehen
in den kleineren Ausfithrungen meist aus Kupfer,
aufien poliert, innen verzinnt und besitzen je nach
Ausfithrung nur Seitenheizung oder Seitenheizung
und Bodenheizung. Der Inhalt ist 2 bis 50 Liter,
der Anschlufiwert 1,2 bis 6,0 kW. Er ist zweifach
regulierbar, die letzte Stufe dient zum langsamen
Weiterkochen. Der Anschlufi erfolgt durch eine
Anschlufileitung, so dafy der Apparat an beliebiger

Stelle aufgestellt werden kann. Diese Kessel die-
nen dazu, kleinere Fliissigkeitsmengen, Tee, Milch,
Kakao, Briihe efc. zu erhitzen oder kleinere Sup-
penmengen zu bereiten. Kochkessel von iiber 200
Liter Inhalt werden in stehender Awusfiithrung nach
Abbildung 20 geliefert. Inhalt 200—500 Liter. An-
schlufiwert 15,0—30,0 kW, regulierbar innerhalb
2,5—10,0 kW.
Kipp-Siedekessel.

Um ein bequemes Ausgieflen des Kesselinhal-
tes und ein gutes Reinigen des Innern zu ermog-
lichen, werden die Siedekessel auf gusseisernen
Tragsdulen eventuell schmiedeisernen Wandkon-
solen drehbar gelagert und entweder durch
einen Rastenhebel oder bei groBieren Kesseln
durch Zahnsegmente ohne besonderen Kraftauf-
wand gekippt (Abb. 21). Sie konnen in jeder ge-
wiinschten Neigung festgehalten werden. Kessel
mit {iber 150 Liter Inhalt erhalten eine besondere
Isolierung.

Die Kippkessel haben regelbare Seitenheizung
und regelbare Bodenheizung mit getrennter Aus-
schaltung. Der Regelbereich ist sehr grof}, fiir den
50 Liter-Kessel z. B. von 750 bis 7000 Whatt. Der
Kesselinhalt bleibt bei gut isolierten Kesseln auch
bei ausgeschalteter Heizung stundenlang heif3.
Speisen, die eines lédngern Nachdémpfens bediirfen,
konnen in diesen Kesseln ohne weitere Stromzu-
fuhr garkochen. Die Speisen kénnen auch sehr
lange warm gehalten werden. Die einfache Be-
dienung und grofle Reguliermoglichkeit dieser
Kessel sind ein grofier Vorzug, der von Fachleuten
hoch eingeschitzt wird. Der Anschlufiwert ist z. B.

Abb. 10. Glithrost, Apparat geschlossen. Abb. 11. Gliihrost, Herausziehen der Rost-

Salvis, Luzern

einsédtze.

Abb. 12. Glithrost, Verwendung des Rostes
als Salamander.
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3,6 kW (25 Liter) bis 40 kW (400 Liter). Die Aus-
wahl der Kesselgrofie richtet sich nach dem Ver-
wendungszweck, der Teilnehmerzahl ete. Schnei-
der hat hierfiir néthere Angaben gemacht; pro Kopf
und Tag rechnet man mit 04 bis 1 Liter, fiir Au-
stalten bis 2,5 Liter.

Verschiedene Nebenapparate der elektrischen
GroBkiiche,

Die elektrische Brat- und Back-
pfanne (Abb. 8) ist ein Hilfsapparat der Kiiche,
auf der auf einmal 25--30 Beefsteaks oder Cote-
lettes gebraten werden konnen, auferdem dient
sie zum Anbraten von Fleischstiicken fiir Ragouts,

Abb, 13, Grofbackofen mit zwei Backrdumen und Dampfabzug.

Therma, Schwanden

Gulyas etc. Die Bratpfanne ist ganz aus Eisen ge-
schweifit und wird normal in zwei Grofien her-
gestellt. Das Kippgestell ist aus Gasrohr ge-
schweifit, kann aber fiir die Befestigung an einer
Wand ausgefiihrt werden mit Konsolen wie Kipp-
kessel. Die Pfanne ist von 25 bis 7,5 kW regu-
lierbar. Fiir kleineren Bedarf braucht man die
Pfanne (Abb. 22) mit einem Anschlufwert von
1,0—1,8 kW, in zwei Stufen regulierbar.

Die elektrische Kiichlipfanne (Abb.
23) ist fiir grofiere Betriebe bestimmt und sehr lei-
stungstdhig. Nach 20 Minuten Anheizungszeit kon-
nen innerhalb einer Minute eine Portion Apfel-
kiichli etec. gebacken werden. Sie werden auch in
Gruppen geliefert.

Der elektrisch heizbare Kartoffelddmp-
fer (Abb. 24) dient zum Kochen der Kartoffeln im
Dampf, welche Kochart viel schmackhafter ist. Der

Apparat arbeitet sehr rasch und gleichméfig, nach
erfolgter Anheizzeit und Fiillung erfordert der
Déampfer nur 30 Minuten Kochzeit.

Die Apparate werden aus Schmiedeeisen her-
gestellt, autogen geschweifit und im Vollbade ver-
zinkt, mit gufieisernem Fufl und 4 bezw. 8 Ein-
satzkorben aus gelochtem Eisenblech verzinnt. Der
Deckel ist mit Biigelschrauben verschraubbar, aus-
serdem besitzt der Apparat ein Sicherheitsventil,
ein Damptfablaiventil und ein Entleerungsventil
Der elektrische Heizkorper ist im Wlasserkasten
unter dem Dampfraum auswechselbar eingebaut.

Abb. 14. Backofen mit zwei Backrdumen, Warmeschrank und Raum
fiir Kuchenbleche. Salvis, Luzern

Immer mehr wird auch in Hotels und Wirt-
schaften gerostetes Brot verlangt, wozu die el e k-
trischenBrotrodster, Toaster (Abb. 256—27)
ausgezeichnete Dienste leisten. Sie zeichnen sich
aus durch solide Konstruktion, einfache Handha-
bung, gleichméfige Rostfihigkeit und geringen
Stromverbrauch. Die Rostdauer betrigt 114 bis
2 Minuten. Der Anschlufiwert betriigt 1,2 bis 3,0
kW. Es konnen auf einmal vier bis acht Toaste
verarbeitet werden. Diese Ausfithrung ist aus
Schmiedeeisen mit Glanzblechfiillungen, aufklapp-
baren Rostgittern, beidseitig angeordnetem Heiz-
korper.

Bei den Apparaten (Abb. 26 und 27) wird das
Brot gleichzeitig auf beiden Seiten gerdstet, wo-
durch das Wenden wegfillt. AnschluBwert 1,5 bis
3,0 kW.
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Wegleitung
fiir den Betrieb von Grofikiichenherden.

Die Aufstellung des Herdes kann auf jedem vorhan-
denen Fufiboden geschehen. Bei der Aufstellung ist ledig-
licki darauf zu achten, daf} der Herd eine wagrechte Lage
einnimmt. Normalerweise werden die Herde mit Fiiflen
ausgeriistet geliefert und es ist im Betriebe bei der Rei-
nigung des Kiichenbodens darauf zu achten, dafl beson-
ders auch etwa unter den Herd gelangende Unreinigkei-
ten entfernt werden. Wird diese Arbeit unterlassen, wird
mit der Zeit der ganze Raum angefiillt und die Folge da-
von ist, dal wegen Mangel an Luftzirkulation besonders
die untern Partien des Herdes stark rosten. Vor der erst-
maligen Inbetriebnahme der Kochplatten sind diese aus-
zuwirmen, d. h. alle Kochplatten sind, bevor sie das erste
Mal mit voller Leistung eingeschaltet werden diirfen, auf
die niedrigste Stufe einzuschalten. Die Platten erwirmen
sich dadurch sehr langsam und etwa in der Einbettungs-
masse vorhandene Feuchtigkeit kann langsam entweichen.
Diese Feuchtigkeit riihrt davon her, dal die Einbettungs-
masse etwas hygroskopisch ist und sie sich auf dem Transport
oder nach langerem Betriebsunterbruch mit Feuchtigkeit
sittigt.  Wiirde die Platte bei Inbetriebsetzung mit voller
Leistung eingeschaltet, kann die rasch verdiampfende
Feuchtigkeit nicht geniigend rasch entw c¢ien und durch
den entstehenden Dampidruck ist es moglich, daff die Ein-
bettungmasse abgesprengt wird. Da die Isolation der Brat-
ofenheizkérper aus Glimmer besteht, ist ein Auswirmen
vor Inbetriebnahme nicht notig. Nach richtigem elektri-
schem Anschlufl, der nach einem dem Herd beigegebenen
Anschluf-Schema erfolgen soll, ist fiir die Inbetriebnahme
des elektrischen Grofikiichenherdes nichts weiteres zu be-
riicksichtigen.

Der Betrieb von Hotelherden gestaltet sich im wesent-
lichen gleich wie derjenige mit Familienherden. Die Grof-
kiichenherde sind ebenfalls mit runden oder rechteckigen,
oben plan gedrehten Kochplatten ausgeriistet und erfor-
dern, um eine gute Ausniitzung der von den Platten ent-
wickelten Wirme zu erreichen, Topfe mit starken, eben-
falls planen Boden. Aufierdem soll der Topf mindestens
so groff sein, dafy die Kochplatte von ihm vollstindig itiber-
deckt wird. Ist der Topf zu klein, entstehen durch den
frei bleibenden Rand der Kochplatte ganz bedeutende
Wirmeverluste. Bei den Kochplatten in Grofikiichenher-

Abb. 15. Hotelgrill auf Gestell mit eingesetzter Bratpfanne.
Therma, Schwanden

Abb. 16. Hotelgrill mit eingebautem Transformator. Maxim, Aarau

den, die Durchmesser von 200—400 mm aufweisen, kann
durch Verwendung unzweckméiBiger Geschirre, d. h. mit
diinnen, entweder mach innen oder nach aufien gebogenen
Boden sehr grofle Ueberhitzungen der Platte hervorge-
rufen werden, die wiederum durch starke Dehnung einzelner
Partien der Kochplatten zu Rifibildung fithren koénnen.

Bei Verwendung mehrerer kleinerer Geschirre auf
einer Kochplatte, wie dies besonders im Hotelbetrieb vor-
kommen kann, soll die Kochplatte mittelst der am Herd
angebauten Regulierschalter auf eine niedrigere Stufe ge-
schaltet werden. Auch bei Verwendung von passenden
Topfen ist es zweckmiifig, die Schalter moglichst viel zu ge-
brauchen, weil dadurch ganz bedeutend an Strom gespart
werden kann. Das Fortkochen der Speisen ist gewdhnlich
auf der niedrigsten Stufe jeder Kochplatte ohne weiteres
moglich und die Speisen bleiben bei nicht intensivem Fort-
kochen schmackhafter. Ferner ist eine ganz bedeutende
Fettersparnis maoglich, wenn die Kochplatten nicht immer
mit der vollen Leistung eingeschaltet sind, ein Verbrennen
des Fettes ist dann {iberhaupt nicht moglich.

Da der elektrische Grofikiichenherd einen duflerst sau-
beren Betrieb ergibt, mufl auch von der Bedienung darauf
geachtet werden, dafl nicht durch zu stark erhitzte Platten
Speisen {iberkochen. Fiir diesen Fall sind allerdings unter
den Kochplatten Tropfbleche angeordnet, die zur Reinigung
bequem herausgezogen werden konnen. Wenn diese Reini-
gung periodisch vorgenommen wird, was unbedingt der Fall
sein sollte, bringt das Ueberkochen keine weitern Nachteile
ftir den Herd.

Ist aus irgend einem Grunde eine Kochplaite defekt ge-
worden, so mufy die betreffende Gruppe des Herdes durch
den Gruppenschalter an der Wand ausgeschaltet werden.
Die Auflerbetriebsetzung der defekten Platte geschieht da-
durch, da} das vordere Verschalungsblech unter den Schal-
tern weggenommen und die beiden nun sichtbaren Klem-
men gelost werden. Die Einheit kann dann sofort aus dem
Herd herausgenommen oder nach dem Kochen ausgewech-
sell werden. Die Auswechslung der Schalter kann meistens
chne Herausnahme der betreffenden Einheit vorgenommen
werden, jedoch ist sorgfiltig darauf zu achten, dafl immer
vorher die betreffende Gruppe durch den Schalter an der
Wand oder durch Losen der Sicherungen spannungslos ge-
macht wird.

Der Betrieb mit elektrischen Backofen gestaltet sich im
wesentlichen nicht anders als bei Backofen mit anderer Hei-
zungsart, nur dafl der elektrische verschiedene Vorteile ge-
geniiber den andern aufweist. Der Backofen besteht aus
einem viereckigen Raum, dessen Boden und Decke mit
elektrischen Heizkorpern versehen sind. Die Heizkorper sind
derart angeordnet, dafy eine gleichmifiige 'Warmeverteilung
im Backraum entsteht. Durch Regulierschalter kann die
Wirme-Entwicklung in weiten Grenzen abgestuft werden.
Die in den Grofikiichenherden untergebauten Bratofen eig-
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Abb. 17. Platten- und Tellerwédrmer.
Bachmann & Kleiner, Oerlikon

nen sich speziell zum Braten von Fleisch, jedoch lassen sich
darin auch fast alle Gebécke herstellen.

Beim Brat- und Backofen ist besonders darauf zu achten,
dafy er im Anfang gut aufgeheizt wird. Zu diesem Zwecke
werden alle betreffenden Schalter auf voll eingeschaltet.
Nach zirka einer halben Stunde ist der Bratofen fiir jede Ar-
beit betriebsbereit und mufl je nach Art des Backgutes zu-
riickgeschaltet werden. Ein zu langes Eingeschaltetbleiben
mit der vollen Leistung erzeugt sehr grofie Wirmeverluste,
die ganz besonders die oberen Partien des Herdes unzulis-
sig erwidrmen konnen.

Der Grofikiichenherd ist auf einfachste Weise mein zu
halten. Die vernickelten Beschlige sollen von Zeit zu Zeit
mil einem etwas fettigen Lappen abgerieben werden. Die
schwarz gestrichenen Fiillungen sollen nicht mit Fett oder
Oel abgerieben werden, sondern sind nur abzuwaschen un-
ler Verwendung von Seife. Sollten die Kochplatten Rostan-
salz zeigen, so sind sie leicht einzufetten. Das Bratofen-
innere ist ebenfalls von Zeit zu Zeit einer Kontrolle zu un-
terziehen, damit vor allem auch allfilliger Rostansatz, bevor
gréflerer Schaden entstanden ist, entfernt werden kann. Die
betreffenden Partien sind dann einzufetten.

Vorziige der elektrischen GrofBkiiche.
Die moderne Grofikiiche verlangt noch viel
mehr als die Haushaltkiiche Sauberkeit,
Schnelligkeitund vor allem Wirtschaft-
lichkeit. Diese Bedingungen erfiiilt in allen
Punkten nur der voll elektrische Betrieb. Die vor-

zliglichen Erfahrungen, die seit 15 Jahren mit die-
sen Grofikiichen gemacht wurden, haben dies voll-
auf bestitigt. Wihe eine Grofikiiche ohne die ange-
nehme, saubere, feuersichere und bequeme elek-
{rische Beleuchtung heute nicht mehr denkbar ist,
so gewdhrt die tibrige Elektrifizierung der Grof3-
kiiche und speziell die elektrische Speisenberei-
tung fiir die Grofikiiche ebenso einzig dastehende
Vorteile.

Die Elektrizitit vermeidet alle durch die iibri-
gen Heizungsarten verursachten Schmutzarbeiten,
wie Kohlenanfuhr, Entaschung, Schiiren und Ent-
schlacken des Feuers, kein Rauch, Ruf}, Staub,
keine Flugasche und kein Flugruf}, keine Vor-
ratsrdume fiir Brennmaterial und Feuerungsriick-
stinde, Asche ete. Die Elektrizitdt spart durch
die vereinfachte Bedienung wesentlich
an Personal und zwar kann in der Grofikiiche da-
mit gerechnet werden, daf} bei ca. 27 kW Anschluf-
wert die Arbeit einer Person erspart wird. Der
elektrische Betrieb schont in ausgesprochenem
Mafle die Gesundheit des Personals und erhoht
seine Arbeitsfreude und Arbeitsfahigkeit, bewahrt
es durch verminderte Wirmestrahlung, Fortfall
von Abgasen und Wasserdampf vor Uebermiidung,
Unwohlsein und Erkrankung.

Die Elektrizitait gewdhrt wirmewirt-
schaftlich die grofiten Vorteile, denn die
Wirme wirkt nur da, wo sie gewlinscht und er-
forderlich ist. Der Wérmebedart 146t sich den
Verhéltnissen leicht anpassen, was bei keiner an-
dern Heizungsart in dem Mafle mdoglich ist. Durch
die dem Kochprozefl angepafite gleichméfige milde
Wirme werden in erster Linie die wertvollen
N#hrstoffe bei der Speisenzubereilung geschont.
Es ist somit eine Speisenzubereitung nach moder-
nen wissenschaftlichen Forschungen mdglich, wo-
bei gleichzeitig an Fleisch und Fett gespart wird,
Der Wohlgeschmack der Speisen wird
nicht durch die Ueberhitzung oder schédliche und
auf den guten Geschmack einwirkende Feuerungs-
gase veriibelt. Die seit Jahren in Betrieb befind-
lichen Grofikiichenanlagen beweisen, daf} die Elek-
trizitit ein ebenso rasches Arbeiten wie jede an-

Abb. 18. Platten-, Teller- und Speisewdrmer.

Bachmann & Kleiner, Oerlikon
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Abb. 19. Tragbare Kochkessel mit elektrischer Heizung.

dere Feuerungsart gestattet und dazu eine ganz
wesentlich groflere Betriebsbereitschaft und Re-
gulierfihigkeit aufweist und somit dem
strengsten Stoflbetrieb gewachsen
ist

Die Reinigungsmoglichkeit der mo-
dernen Grofikiichenherde ist eine bequeme und
uneingeschriankte, was fiir den Grofibetrieb unbe-
dingtes Erfordernis ist, da nicht wie beim Klein-
kiichenbetrieb die grofie Sorgfalt gegen das Ver-
spritzen und Ueberkochen von Kochgut aufgewen-
det wird.

Die modernen Herde mit eingebauten Bain -
Marie gestatten die gleichzeitige Bereitung der
verschiedenartigsten Gerichte auf Vorrat und hal-
ten diese stundenlang servierbereit, ohne irgend
welchen Nachteil fiir sie. Die Elektrizitdt bedingt
keine baulichen Mafinahmen, wie Rauchkanile,
Schornsteine usw., sie pafit sich jedem vorhan-
denen Kiichenraum an. Die elektrische Kiiche ist
leicht erweiterungsfihig und allgemein verwend-
bar. Eine gemischte Heizung ist nicht erforderlich,
da Brat- und Backapparate, Grills und Roste, so-
wie alle iibrigen Spezialapparate elektrisch be-
trieben werden kénnen.

Die Elektrizitit erfordert trotz der vielen Vor-
teile keine hoheren Betriebskosten, denn
fiir Grofkiichenanlagen rdumen die Elektrizitits-
werke Sondertarife ein, wobei in vielen Féllen der
fiir die iibrigen Betriebszweige verwendete elek-
trische Strom gleichzeitig wesentlich verbilligt wird.
Die Betriebskosten entsprechen denen der iibrigen
Heizungsarten oder fallen teilweise noch niedriger
aus, wenn die zahlenmifig schwer ausdriickbaren
Nebenersparnisse noch mit eingerechnet werden.
Die Betriebskosten konnen noch wesentlich ver-
mindert werden durch die Ausniitzung von billi-
gem Nachistrom zur Heiflwasserbereitung, fiir
Koch- und Spiilzwecke. In vielen Fillen werden
die Elekfrizitdtswerke den Sommerstrom beson-
ders billig abgeben.

Nur die Elektrizitit gestattet eine genaue
Feststellung der Betriebskosten fiir jedes ein-
zelne Gericht durch Zihler, die zweckmifiig in

Bachmann & Kleiner, Oerlikon

die einzelnen Apparatezuleitungen eingebaut wer-
den. Dadurch ist auch eine Kontrolle des Perso-
nals moglich, das durch die Kontrollapparate auto-
matisch zur Sparsamkeit angehalten wird.

Die Gaskiiche hat gegeniiber der Kohlen-
kiiche den Vorteil des Wegtfalles der Kohle mit
allen ihren iiblen Begleiterscheinungen. Sie ist
auch jederzeit betriebsbereit. Doch hat sie noch
Nachteile, die bei der elektrischen Kiiche vermie-
den werden.') Die Wirmeverteilung ist bei der
Gaskiiche nicht in dem Mafle moglich, wie bei der
elektrischen Kiiche. Der Gasdruck und damit die
Leistungsfihigkeit der Gaskiiche #ndern nach der
Tageszeit und dem Wietter. Es besteht die Gefahr
von Gasansammlungen durch Offenlassen von
Hahnen, Ausloschen der Stichflamme bei Wind-
stéfen ete. und damit die Gefahr von Explosionen.
Beim Ueberkochen verstopfen sich die Brenmer
gern, beim Gasgrill macht sich oft der Gasgeruch
bemerkbar. Der grofite Nachteil ist die Verschlech-
terung der Luft durch die Abgase, was sich beim
Kiichenpersonal durch Kopfschmerzen &ufiert. Die-
ser Nachteil ist es, der das Kiichenpersonal oft
dazu fiihrt, dem Kohlenherd gegeniiber dem Gas-
herd den Vorzug zu geben., In der letzten Zeit
ist die Gasindustrie dazu iibergegangen, geschlos-
sene Kochherde zu bauen (Plattenherde). Doch
ist fiir die Durchfithrung von Kochprozessen, die
starke Hitze erfordern, die offene Flamme nicht
vermeidbar.

Urteile iiber die elektrische GrofBkiiche.

Besser als alle theoretischen Ausfithrungen wirkt das Ur-
teil derjenigen, die einen Kochherd praktisch bedienen und
iiber die notigen Erfahrungen verfiigen. Wir beschrianken
uns hier auf die Wiedergabe einiger Zeugnisse:

Der mir im Juli 1918 gelieferte elektrische Kochherd mit
4 Kochplatten von 300 mm dm, zwei Kochplatten von
220 mm dm und zwei Brat- und Backofen befriedigt
mich voll Ich koche darauf wihrend der Saison, die vom
Mai bis in den Herbst dauert, in der Regel fiir 40 bis 50 Per-
sonen Menus, bestehend aus zwei Fleisch und Gemiise, doch
wiirde der Herd auch fiir 80 Personen ausreichen. Repara-
turen hatte ich sogut wie keine, sodafl ich mich
iiber die Lieferung nur lobend #uflern kann.

Ryburg, Aargau, den 5. Méirz 1925.

S E. Ackermann, Hotel Schiff.

1) Nach Ausfithrungen von praktisch tatigen Kochen in
der Zeitschrift «Die Kiiche» vom 15. Mai 1928.
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Seit dem Jahre 1918 benutzen wir einen elektrischen
Kantinenkochherd, bestehend aus 6 Kochstellen von je
300 mm dm und zwei Brat- und Backéfen. Wir kochen auf
dem Herd in Verbindung mit zwei Kippkesseln regelmafiig
fir 120 Personen das Mittagessen, das aus zwei Géngen be-
steht und wir bestétigen gerne, dafl der Kochherd in jeder
Hinsicht voll befriedigt.

Breitenbach, den 12. Februar 1925.

Schweizerische Isolawerke.

Ich habe seit Mirz 1919 einen elektrischen Kochherd mit
6 Kochstellen und zwei Bratofen in Betrieb. Der Koch-
herd entspricht meinen Wiinschen voll und
ganz, ich kann mich iber ihn nur giin-
stig auflern. Der Herd arbeitet einwandfrei ohne
Storung, was mir ermdglicht, Restaurationsplatten und
grofie Diners, wie sie bei Hochzeiten und grofien Anlissen,
die ich in grofier Zahl zu verzeichnen habe, in Frage kom-
men, in kiirzester Zeit zu bewiltigen.

Muri, den 4. Mirz 1925.

Hotel Sternen: G. Niederhiuser.

Mit dem von Ihnen gelieferten elektrischen Herd bin
ich bestens zufrieden.

Er ist seit einem Jahre in Betrieb, und ich habe bis jetzt
keinerlei Reparaturen vornehmen miissen. Der
vorteilhafte Aufbau ermoglicht ein schnellstes Auswechseln
der Heizkorper und Schalter.

Ich kann dem Herd nur das beste Zeugnis ausstellen
und ihn jedermann bestens empfehlen.

Arosa, den 17. Nov. 1928. Pension Hold: Gg. Hold.

‘Wihrend der Dauer der Bernischen kantonalen Gewerbe-
ausstellung in Burgdorf vom 1. August bis 15. Oktober 1924
wurde uns ein zweiteiliger elektrischer Brat- und Backofen
zur Benutzung iiberlassen.

Die damit gemachten Erfahrungen waren iiber Erwar-
ten gut. Der erzielte Nutzeffekt entsprach den fiir einen
modernen Grofibetrieb notwendigen Anforderungen in je-
der Hinsicht einwandfrei. Von besonderem Vor-
teil erwies sich die rasche Erreichung hochgri-
diger Temperaturen.

Burgdorf, den 12. Januar 1925.  Ausstellungswirtschaft.

Nachdem der elektrische GroBherd mit drei runden Hoch-
wattplatten zu 400 mm dm, drei Hochwattplatten zu 300 mm
dm, vier rechteckigen Platten zu 400/400 mm, zwei durch-
gehenden und einem nicht durchgehenden Bratéfen sowie
einem 50 Liter-Kippkessel nunmehr die dritte Saison bei mir
im Betrieb steht, kann ich mitteilen, dafl mich die Anlage
in Hinsicht auf Wirtschaftlichkeit und Lei-
stungsfiahigkeit voll befriedigt.

Ich koche in der Hochsaison téglich fiir Géste, Passanten
und Personal fiir ca. 130 bis 150 Personen und habe auch
bei forciertem Betrieb bis heute in Hinsicht aut
Leistungsfdhigkeit nie Schwierigkeiten gehabt.
Zur Erginzung der ganzen Anlage sind zwei Glithroste, zwei
Wirmeschrianke und fiir den Heiflwasserkonsum 1 Boiler zu
3000 Liter und ein Durchlaufsieder zu 800 Liter vorhanden.

Der Betrieb ist ein ruhiger, angenehmer und
sauberer. Chef und Kéchearbeiten sehrgernam
elektrischen Herd.

Abb. 20 Elektrisch heizbare Kochkessel, stehende Ausfiihrung.

Wir sind mit dem Grofibackofen mit zwei iibereinander
gebauten Abteilen, sowie mit dem Kochherd mit Wirme-
schrank voll befriedigt Storungen sind im abgelaufe-
nen ersten Betriebsjahre keine vorgekommen. Rindsbraten
oder Gulasch, ca. 20 kg Fleisch, braucht im Grofibackofen
2 bis 2% Stunden, um gar zu werden. Kuchen (Wéihen), je
nach Art bendtigen 30 bis 45 Minuten. 450 Fleischpastetli
(fiir 140 Personen) sind in ca. 1 Stunde fertig. 1050 Kiichli
(fur 140 bis 150 Personen) sind bei Beniitzung von drei
Heizplatten in zwei Stunden gebacken.

Ziegelbriicke, den 28. Januar 1925.

Fritz und Kaspar Jenny.

Seit Frithjahr 1925 brauchen wir einen elektrischen
Herd mit 4 runden und einer rechteckigen Kochplaite, sowie
mit zwei Brat- und Backofen. Dieser Herd befindet sich ein
Jahr in Betrieb und funktioniert ausgezeichnet,
wenn auch téglich fiir ca. 150 Personen darauf gekocht wird.

Zuoz, den 31. Mérz 1925.

Hochalpines Lyceum.

Bachmann & Kleiner, Oerlikon

Die Reparaturen sind sehr gering und kom-
men nicht einmal so hoch zu stehen, wie die Auslagen fiir
das Reinigen der Kamine und Herde.

Vitznau, den 19. Juli 1927.

Hotel Vitznauer-Hof: R. Keller.

Mit den uns an der «Saffay in Bern zur Verfiigung ge-
stellten elektrischen Koch- und Bratanlagen haben wir die
besten Erfahrungen gemacht. In Bezug auf Lei-
stungsfihigkeit haben sie unseren hochsten Anfor-
derungen voll und ganz entsprochen. Ferner
haben sich nie die geringsten Stérungen gezeigt. Wir haben
die Ueberzeugung gewonnnen, dafy elektrische Kochanlagen
auch fiir Grofibetriebe unbedingtzuempfehlen sind.

Kilchberg, den 23. Oktober 1928.

Schweiz. Verband Volksdienst, Soldatenwohl:
Else Ziiblin-Spiller.

Der von uns seit April 1927 verwendete Herd mit 4 Plat-
ten, 2 Glithrosten und zwei Bratofen befriedigt voll
und wir hatten bis jetzt keine Stérungen oder defekte
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Abb. 21. Kippkesselanlage.

Maxim, Aarau

Herdplatten. Die Kombination der Platten mit den Gliih-
rosten ist gliicklich getroffen und bildet eine wertvolle Neuse-
rung, wovon unsere Schiilerinnen entziickt sind.
Dije. Bratofen backen schon gleichmiflig. Ich kann die elek-
trischen Herde aufs beste empfiehlen, umsomehr, da
diese sich auch in wirtschaftlicher Hinsicht
bewédhren.
Frauenschule und Kochschule Klosters
Frl Schmid,
Frl. Krehl

Die mir Ende Januar 1922 gelieferte elektrische Kiichen-
anlage, Boiler, sowie Kochherd mit Glithfeuer funktio-
niert gut und ich habe bis jetzt keine Stéorungen
im Betrieb gehabt. Der Kochherd erweist sich sowohl fiir
Table d’hote wie fiir Restaurations-Service als sehr prak-
tisch. Hauptsichlich fiir die Restauration besitzt ihr elek-
trischer Kochherd mit Glithfeuern gegeniiber dem Kohlen-
herd den grofien Vorteil, dafl er immer betrie bshe-
reit ist. Auch betr. Stromverbrauch bin ich befriedigt
und kommt jedenfalls die elektrische Kiiche be-
deutend billiger zu stehen als mit Gas.

Lugano, den 15. August 1922.

Hotel Griitli, Lugano: Franz Studer.

AnlaBlich des Schiitzenfestes in Olten habe ich eine elek-
trische Grofikiichenanlage verwendet und ich spreche meine
volle Anerkennung fir die vorziiglichen Liei-
stungen der Kochapparate, wie Kessel, Restaurations-
herd, Grill sowie Backofen ete. aus. Die ganze Einrichtung
funktionierte bei dem dort geherrschten Grofibetrieb ta -
dellos und ohne die geringste Stérun g. Die Ap-
parate, die sich durch grofie Reinlichkeit auszeichnen, sind
unstreitig jedem Gas- und Kohlenherd vorzu-
ziehen. Ich kann sie in grofierer oder kleinerer Ausfiih-
rung mit gutem Gewissen jedermann bestens empfehlen.

Basel, Blauensteinerstr. 4,, den 6. Juni 1927.

Charles Meier-Colaud, Kiichenchef.

Ich besitze einen grofien elektrischen Hotelherd mit 6
Platten und zwei Backofen, einen elektrischen Warmwasser-
speicher und einen elektrischen 'Wirmeschrank. Meine Er-
wartungen beziiglich dieser elektrischen Grofikiichenanlage
sind in jeder Hinsicht weit iibertroffen wor-
den. Auch in der strengsten Zeit, zum Beispiel wihrend
der Fastnacht und bei grofien Anlissen konnten die an die
Kiiche gestellten Anforderungen ohne die geringste
Stérung spielend leicht erfiillt werden. Die
elektrische Kiiche zéhle ich zum absolut unentbehrlichen
Inventar.

Dulliken b. Olten, den 9. Juni 1928.

Restaurant zum Bahnhof: Luigi Prina.

Der elektrische Kochherd mit sechs Kochstellen, seit dem
Jahre 1923 in Betrieb, funktionierte immer zu meiner
vollen Zufriedenheit. Ich war nie genétigt, den
alten Kohlenherd, den ich als Reserve behalten hatte, an-
zuziinden.

Airolo, den 7. Juli 1928.

Buffet de la Gare: V. Dotta.

Je suis tres satisfait du fourneau de cuisine électrique
livré au mois de juillet de cette année et je n'ai en aucune
défectuosité ni aux plaques a feu lent ni aux
fours a cuire ni aux grills a feu vif.

Mon chef exprime sa satisfaction particuliére
au sujet des grills a feu vif qui le mettent en mesure de
faire ses spécialités tout aussi bien quau four-
neau de cuisine francais de charbon.

En ce qui concerne de point de vue économique de la
cuisine ¢électrique je vous dirai que la consomation de courant
y compris celle du Bouilleur d’eau me cotite fr. 3 a fr. 3.30
par jour pour le service (Diner et Souper) de 50 a 70 per-
sonnes, Prix du kWh: 8 Rp.

Lugano, le 14 décembre 1922.

Restaurant Bar, Lugano: Contoli.

Ayant eu Poccasion d’assister a la démonstration de cui-
sine ¢électrique a Fribourg je constate avec plaisir, que le
fenctionnement de fourneaux-potages étant d’une per-
fection admirable. Que ce soient des rotis, des
soufflés ou des gateaux fait au four, des braisés sur la
plaque et surtout aussi les magnifiques grillades
préparées sur votre foyer au feu vif, tous ces mets étaient
d’une préparation parfaite. Jusqu'a aujourdhui il était pos-
sible de les réussir que sur le fourneau frangais a charbon.
Par le fait, qu'en deux minutes, sur le foyer a feu vif, on
obtient déja une température tres élevées, la
fourneau de cuisine électrique sera appelé a prendre une
large place dans la cuisine de la restauration.

En un mot, je suis enchanté de la création.

Fribourg, le 20 juin 1922. -

Hotel des Postes: Louis Gauderon, Chef de cuisine.

Die elektrische Grofikiiche in unserem alkoholfreien Re-
staurant an der «Saffay in Bern hat uns in jeder Hin-
sicht sehr befriedigt. Die Apparate, wie Kippkes-
sel, Bratpfannen, Bratofen, Herd, Patisseriedfen, bewéltigten
den Grofikiichenbetrieb reibungslos. Wir verabfolgten tig-
lich ca. 3000 Mittagessen und kochten zu % mit Elektrizitat.
Wir konnen nur wiederholen, dafi die Apparate auch an
Stofitagen allen Anforderungen gewachsen waren und durch
ihre einfache Handhabung, die bequeme Re-
gulierung, den Betrieb bedeutend erleichterten. Insbe-
sondere mochten wir noch erwithnen, dafl wihrend der gan-
zen Belriebsdauer an den Apparaten micht die ge-
ringste Stéorung vorgekommen ist. Wir konnen die
elektrische Kiiche fiir Festbetriebe wie auch fiir Grofibe-
triebe jedermann warm empfehlen.

Der Vorstand des Ziircher Frauenverein fiir
alkoholfreie Wirtschaften
Martha Biirkli. Marie Hirzel.

Es wurde mir Gelegenheit gegeben, einen elektri -
schen Grill auszuprobieren. Ueber das ausgezeich-
nete Funktionieren dieses Apparates war ich sehr
iiberrascht, weil damit selbst der Kohlengrill
weit iberholt wird. Seine hauptsiichlichsten Vorteile
sind:

Nach drei Minuten Anheizung gebrauchsfihig,
was bei keinem anderen Grill der Fall ist.

Abb. 22. Elektrische Brat- und Backpfannen fiir kleineren Bedarf.

Bachmnnn & Kleiner, Oerlikon
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Die erzeugte Hitze gestattet ein rasches Braten,
wodurch Steak ete. sozusagen keinen Fleischsalt verlieren.

Die gebratenen Fleisch- und Fischstiicke haben einge -
brannte Streifen, wie beim Kohlengrill, was den ge-
priesenen Grillgeschmack vollstéindig auswirken laft.

Der Grill ersetztdenbeslen Salamander, der
sogar wihrend dem Grillieren seiner Arbeit, also Doppel-
arbeit gerecht wird.

Das abtropfende Fett geht nicht im Feuer ver-
loren wie beim Kohlengrill.

Der Grill ist vollstandig gefahrlos.

Schweiz. Hotelfachschule

Luzern, den 16. April 1928.

E. Pauli,
Chef de cuisine.

Ich besitze seit 9. Februar 1928 einen elektrischen Patis-
serieofen mit drei Backrohren. Dieser Apparat entspricht
in jeder Hinsicht meinen Anforderungen.
Samtliches Brat- und Backwerk erhilt eine derart gleich-
miafiige Braunung, wie dies mit keinem anderen Ofen-
system erreicht werden kann. Der Ofen eignet sich zur Zu-
bereitung aller Ofenspeisen und darf als das Vollkom-
menste der auf dem Markt befindlichen Backofen bezeich-
net werden.

Luzern, den 6. Dezember 1928. S. Pontini,
Hotel Splendide, Lugano.
Chef de cuisine
Rigi First
Hotel Titlis, Engelberg.

Abb. 23. Elektrische Kiichlipfanne.

Bachmann & Kleiner, Oerlikon

Wir sind mit unserem Herd recht gut zufrieden.
Wir haben nun Jahresbetrieb und so stellen wir grofie An-
forderungen an ihn. Im Durchschnitt kochen wir téglich fiir
100 bis 120 Personen.

Wengen, den 7. November 1928.

Glor, Hotel Bernerhof.

Seit Herbst 1925 ist eine elektrische Grofikiiche (Brat-,
Koch-, Backherde und Grill mit Spieffbrater) beinahe 2 Jahre
ununterbrochen im Betriebe, ohne dafl bishernen-
nenswerte Storungen aufgetreten sind. Die mit die-
ser Anlage gemachten guten Erfahrungen veranlaBiten unms,
im vorigen Jahr auch fiir die Didtkiiche einen elektrischen
Herd, Backofen, Grill und drei Kippkessel zu beschaffen.
Mit beiden Anlagen sind wir nach wie vor sehrzufrie-
den.

Disseldorf, den 25. August 1927,

Verwaltung der allgem. stédtischen Krankenanstalten.

Mit dem elektrischen Grofikiichenherd sind wir in jeder
Hinsicht zufrieden. Selbst in den Hauptgeschéfts-
tagen, wo die Kiiche den ganzen Tag iiber auf das Aeuflerste
in Anspruch genommen wurde, funktionierte die elektrische
Einrichtung voll und ganz und war das Arbeiten auf dem
elektrischen Herd duflerst sauber und zuverléds-
sig. Wir konnen die elektrische Anlage nur bestens emp-
fehlen.

Konigswinter a. Rh., 21. November 1927.

Hotel Diisseldorfer-Hof.

Meine elektrische Grofkiichenanlage, die seit 14 Jahren
im Betriebe steht, arbeitet zur vollsten Zufriedeu-
heit. Ich bereite sidmtliche Menus und Plattengerichte
ausschlieflich elektrisch und mein Personal hat sich an die-

sen rein elektrischen Betrieb, der schnell sauber und
zuverlissig ist, so gewohnt, dafl es das Arbeiten mit
Kohlen- und Gasherden in anderen Betrieben nur unange-
nehm empfinden wird.

Selbstverstindlich arbeitet die Anlage auch wirtschaft-
lich zu meiner vollen Zufriedenheit, da ich
mich sonst nicht ausschliefllich auf Elektrizitit eingestellt
haben wiirde.

Kéln, den 4. August 1927.
Café und Restaurant «Ewige Lampe».

Urteile von praktisch titigen Kdchen tiber die
elektrische GrofB3kiiche.

Ergebnisse einer Rundirage: Kohle, Gas oder Elektrizitit?
der Redaktion der «Kiiche» Monatsschriit des internationalen
Verbandes der Kéche in Frankfurt-Main. Nr. 10
vom 15. Mai 1928.

Gegeniiber Gas hat Elektrizitat noch den weiteren Vor-
teil, der absolut einwandfreien Arbeitsweise,
bei der die schiddlichen Nebenerscheinungen
der Gasbeheizung wegfallen, gegen die sich der Koch
mit allen Mitteln wehren sollte.

Dort, wo es moglich ist, elektrischen Strom zu einem
giinstigen Preis zu erhalten, ist dieser Beheizung vor allen
anderen der Vorzug zu ge ben. Kein Backofen lie-
fert so gleichmifiges Gebick wie der elektrisch beheizte,
zumal bei den empfindlichen Sachen, wie sie in der Kiiche,
resp. der Patisserie hergestellt werden.

Der elektrische Grill, wenn auch von oben beheizt,
ibertrifft noch den Gasgrill, der dem Holzkoh-
lengrill schon weit iiberlegen ist.

Die wihrend 4 Jahren mit elektrischer Beheizung ge-
machten Erfahrungen haben mich bewogen, eine grofie Neu-
anlage ebenfalls mit elektrischen Apparaten auszustatten.

E. Bender, Kiichenmeister, Essen-Hiigel.

Der elektrische Herd ist das moderne Ideal
und wohl auch fiir jeden grofieren Betrieb von Vorteil. Er
ist im Augenblick heif3, gibt eine stets gleichmifiige, inten-
sive Hitze und kann je nach Wunsch reguliert werden. Der
elektrische Grill arbeitet schneller wie
andere Grillapparate, ohne jeden Beigeruch und
Staub. Der elektrische SpieBapparat bratet das Fleisch zu
einer wunderbaren Farbe, wie sie nie im Ofen in
solcher Gleichmifliigkeit erreicht wird. Dabei ist er stets
sauber und wie der elektrische Grill fiir das Restaurant un-
vergleichlich. Wo die elektrische Energie zu einem angemes-
senen Preis zu bekommen ist, ist die Anschaffung des
elektrischen Herdes nur zuempfehlen.

Anton Bach, Kiichendirektor, Leipzig.

Heif tobl der Kampf in der Industrie. Gas oder Elektri-
zitait? Der Sieger lduft hier einen unauthaltbaren Sieges-
lauf! Wenn es mehr und mehr gelingt, durch Wasserkraft
den elektrischen Strom zu verbilligen, wird die weifle
Kohle alles verdriangen.

Richard Schrader, Kiichenmeister,
Bad Kudowa in Schles. Kurhotel Fiirstenhof.

Also mit der Kohle zum Gas und, wenn elektrische Be-
heizung erst billiger ist, dann zu der allméichtigen
Elektrizitat.

F. Rosch, Saucier, Restaurant Traube, Darmstadt.

Allem Anschein nach gehort der Elektrizitiat die
Zukunft. Verfolgt man den Lauf der Dinge, so kommt
man zu dem Ergebnis, dafl in Zukunft nur noch mit der
«unsichtbaren Kraft» auch bei wuns gearbeitet wird. Der
elektrische Herd, Grill, Backofen ete. ist vom hygieni-
schen Standpunkt aus der beste, da es absolut
keine Abgase, Rauch und Staub gibt, die uns Koéchen so viel
schaden. Die Betriebskosten sind nicht grofier als die einer
Gaskiiche. 'Wir sind heute soweit vorgeschritten, dafl es —
fiir Groflbetriebe wenigstens — gar keine
andere Lésung mehr gibt und unser Nachwuchs
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muf} sich in nicht allzu ferner Zeit mit den elementarsten
Begriffen der Elektrizitéat befassen, denn ihr gehort
die Zukunft!
Adolf Allinger, Kiichenchef, Weinhaus «Kracker»,
Krefeld.

Was sagt die Gasindustrie zur elektrischen
GrofBkiiche ?

Nach den Ermittlungen der Grofikiichenkommission des
Bundes der Werkleiter der Gas- und Wasserwerke Rhein-
lands und Westfalen ist der elektrische Grofiherd technisch
genau so gut durchgebildet wie der moderne Grofigasherd.

Das Gas- und Wasserfach, 1. Dez. 1928. Seite 1172.

Die elektrotechnische Industrie hat in der neuzeitlichen
Ausbildung des Grofikiichenherdes dank der Intensivierungs-
arbeit erstaunliche Fortschritte gemacht. Sie
liefert jetzt hervorragend gute Grofikiichen-, Koch- und Brat-
herde, und wo elektrischer Strom geniigend
wohlfeilzur Verfiigung steht, verdient der elek-
trische GroSikiichenherd entschieden den Vorzug.
Aber nur dann! Denn andernfalls wird er seinem Besitzer
unter allen Umstidnden zum Verhingnis werden. Die Zu-
kunft aber gebiithrtihmallein!

Technische: Monatsblitter fiir Gasverk#ufer, Januar
1928, nach Voges, Hamburg. Gesundheitsing. 1927,
S. 703 und 717.

brauchszahlen von Grofikiichen nicht mit den Ver-
brauchszahlen in Kleinkiichen vergleichen, Sie sind
im allgemeinen bedeutend hoher. Man kann nur
sagen, daf} der Betriebsstoffverbrauch mit der Zahl
der versorgten Personen, pro Person gerechnet,
sinkt.

Die absoluten Zahlen sind von sehr vielen Fak-
toren abhéngig und Vergleiche miissen mit sehr
grofler Vorsicht angestellt werden.
Selbstversténdlich verbrauchen Kiichen in erst-
klassigen Hotels oder Speiserestaurants pro Per-
son oder Mahlzeit mehr Betriebsstoff als Kiichen
von Krankenhiiusern oder Speiseanstalten. Auch
die Art der verwendeten Apparate ist von aus-
schlaggebender Bedeutung, Grills brauchen ver-
haltnisméBig viel mehr Betriebsstoff als Bratéfen,
Kippkessel sind viel sparsamer im Betrieb als
Kochherde. Wichtig ist es auch, zu wissen, ob der
Warmwasserverbrauch im Betriebsstoffverbrauch
inbegriffen ist.

Richtige Vergleiche lassen sich nur ziehen,

Abb. 24. Der elektrisch heizbare Kartoffeldampfer

Der Verbrauch von Kohle, Gas und
Elektrizitdt in der GroSBkiiche.

Ist es schon schwer, bei der Kleinkiiche zwi-
schen den divergierenden Angaben eine Ueber-
einstimmung zu erzielen, so ist dies noch mehr der
Fall bei der Grofikiiche.

Zunichst ist zu beachten, dafy in der Grofikiiche
nicht wie in der Kleinkiiche mit der gleichen Sorg-
falt mit dem Betriebsstoff (Kohle, Gas oder Elek-
trizitiit) umgegangen wird. Die Klage ist allge-
mein, daf es nicht gelinge, die Koche zu einer
sparsamen Verwendung des Betriebsstoffes anzu-
halten. Gashahnen und Schalter werden moglichst
wenig bedient und das Hauptaugenmerk ist darauf
gerichtet, die Kochplatten immer heifl und be-
triebsfertig zu halten. Daher lassen sich die Ver-

Bachmann & Kleiner, Oerlikon

wenn man ungefihr gleich grofie Betriebe mit
gleichen Einrichtungen und gleichem Betrieb mit
gleicher Qualitit der Kiiche miteinander vergleicht.
Da diese Voraussetzungen gewdohnlich nicht ein-
gehalten werden, resultieren daraus starke Ab-
weichungen der Zahlen. Gédnzlich un-
brauchbar sind vergleichende
Kochversuche, sogenannte Paradeversuche.
MaBgebend sind nur die praktischen Ergebnisse
einer méglichst langen Zeitdauer (ein
Jahr und mehr).

Die Hilfstabellen fiir Gasverkédufer, Heft 8 der
deutschen Gaswerbestelle, rechnen mit einem Ver-
héltnis von 1 m® Gas = 3,5 kg Kohle.?) Wilson
Giesel, Bremerhaven, rechnet auf Grund des Ver-

1) Technische Monatsblitter fiir Gasverkaufer, Nov. 1928.



No. 1 — 1929

SCHWEIZERISCHE WASSERWIRTSCHAFT

Seite 23

Abb. 25. Elektrischer Brotroster

Bachmann & Kleiner, Oerlikon

gleiches desselben Geschéftes mit dem Verh&ltnis
1 m?® = 1,5 kg Kohle.?) Erhebungen in Stuttgart
ergaben ein Verhdlinis von 1 m?® Gas = 1,7 kg
Kohle.?) Der Nutzeffekt des Kohlenherdes wird
allgemein mit 10—129% angenommen,’) der Nutz-
effekt der Warmwasserbereitung aus Kohle mit
50—60 %.°) Fiir die Warmwasserbereitung wird
1 m® Gas = 4,6 kWh angenommen. Nutzeffekt
der Warmwassererzeugung mit Gas — 80 %, mit
Elektrizitait 90%.°) E. Bender, Essen-Hiigel, rech-

*) Die Kiiche, Heft 10, 1928.
%) Das Gas und Wasserfach, 7. Mai 1927.
4) Technische Monatsblitter fiir Gasverkdufer, November

1928.

5) Hilfstabellen fiir Gasverkiaufer, Heft 8. Grofigaskiichen,
vergleichende Untersuchung etc.
6) Bulletin des Schweiz. Verein von Gas- und Wasser-
fachm#nnern, Juli 1927.

net mit 1 kg Kohle = 1 kWh, nach den Davoser-
Versuchen ergab sich 1 kg Kohle = 1,35 kWh?),
Jean Hardt, Bad Orb, gibt 1 m?® Gas = 1 kWh
an ?), der Werbeleiter rechnet mit dem Verhilt-
nis 1 m* Gas = 1,5 kWh?*) und die Gasindustrie
rechnet mit 1 m* Gas = 3,5 KkWh. Man sieht, die
Zahlen gehen sehr weit auseinander.

Es ist natiirlich schwer, aus diesen divergieren-
den Zahlen sichere Schliisse zu ziehen.

Den sichersten Vergleich erméglichen prak-
tische Ergebnisse von Betrieben. Wir entnehmen

Abb. 26. Elektrischer Brotrdster mit Schubladen zum Warmhalten.

Bachmann & Kleiner, Oerlikon

7) Vergleichende Untersuchungen an h#uslichen Heiz-
und Kocheinrichtungen, von J. Rutishauser und Dr. P.
Schliapfer. Bulletin des Schweiz. Verein von Gas- ud Wasser-
fachménnern, Jahrgang 1921.

8) Der Werbeleiter, Heft 7 v. 25. Juli 1928.

Gas Elektrizitat
. Portionen- | Monatl. 3 Portionen- | Monatl.
Betrieb Ka.r‘tel- zahl Verbrauch|, . Betrieb Quelle zahl Verbrauch|. kWh Bemerkungen
karte e Portion e Portion
je Monat ms [ je Monat | kWh )
Schneider ;
IX . : ) Zeitraum der
Hichster Elektrische | Die elektr.
1926 30 400 10 000 0,330 e L — - 0,250 | Erhebungen:
Farbwerke [ 1% L Grofkiiche G‘()Sﬁk:(:}he’ 12 Jahre
B Zeitraum der
g{sa%noggfﬂz dto. 69 488 21126 0,304 | Erhebungen:
, 15 Jahre
Restaurant XT Kasinokiiche | Angabe der Zeitraum der
Liith, 1922 2250 450 0,200 E. W. Betriebs- 6500 1600 0,246 | Erhebungen:
Wilhelmsburg| 1b2 Miinchen leitung 15 Monate
: : 0,935 kWh
o VIII Kinderheim | Angabe der Mot
Dusietdh | 4904 3573 1277 | 0340 | des Kreises | Betriebs- 6400 1400 | o219 |je Kopfu Tag
Duisburg lc4 ' Coesfeld leitung ' Vb ol g oller
erpflegung
AD eut.sl;:h- v Kasinokiiche | Angabe der Z‘Y ?r?%“e';':,ftl;lh
mersan. § - jga8 5000 1717 0,345 . W. Betriebs- 1550 1000 0,645 |nach Umst. von
Peta)leum- 1b 49 Unterelbe leitung Gas auf Elek-
es. trizitat
SL%in;;sE}t VII 130 Personen 0,770 egﬁﬁgﬁ;_ Angabe der | 70 Personen 1,0 kWh | Zeitraum der
?{paﬂ(;ruhe 'l 1926 volle 3000 | je Kopf Noiin Betriebs- volle 2100 | je Kopf | Erhebungen:
: 1120 | Verpflegung und Tag R leitung Verpflegnng und Tag | 6 Monate
i. Baden St Northeim
: Zeitraum der Er-
St. Marien- | 266 Personen Knaben- WSChW_e’Z."t hebungen: 1 Mo-
hospital, ug- volle 6400 1,047 Tnstitut asserwitt- | 18 480%) | 10 548 0,570 [nat. Bei 105 Per-
P 1928 schaft, sonen 2,284 kWh
Wattenscheid Verpflegung Zugerberg 95. 1. 29 pro Person
. und Tag

*) zweites Frithstiick und Vesper als eine Mahlzeit gerechnet.
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Abb. 27. Elektrischer Brotroster.
Bachmann & Kleiner, Oerlikon

sie der Zeitschrift: ,,Der Werbeleiter un:d
vervollstindigen sie durch einige andere Er-
hebungen aus der vorliegenden Literatur. Die
Angaben {iber den Gasverbrauch entstammen
den ,,Technischen Monatsblittern fiir Gasverkiu-
fer.“ In der Festschrift fiir die Gas-Jubildums-
Ausstellung in Regensburg im April 1928 gibt auf
Seite 8 Reg. Baumeister H. Heckenstaller an, daf3
der Gasverbrauch in Grofikiichen zwisch 0,450 und
0,200 m* pro Mahlzeit und Kopf, je nach Art und
GroBe des Betriebes, schwankt. Diese Angaben
werden durch die in den genannten Monatsblét-
tern enthaltenen Erhebungen bestétigt.

Wir werden die Sammlung des Materials fort-
setzen und spiter weitere Erhebungen bekannt
geben.

Die elektrische Kiiche
im Voralpinen Knaben-Institut Montana
auf dem Zugerberg.

Das Knaben-Institut Montana auf dem Zuger-
berg besitzt seit dem Sommer 1928 eine moderne
elektrische Kiiche, die von der Firma Bachmanm
& Kleiner A.-G. in Oerlikon erstellt worden ist.
(Siehe Abbildung.)

Vor der Elektrifizierung der Kiiche wurde auf
zwei groBlen Kohlenherden fiir etwa 100 Personen
gekocht. Der Belrieb war fiir das Kiichenpersonal
sehr anstrengend, und fiir die projektierte Ver-
groferung war eine Mcdernisierung oder Ergin-
zung nicht zu umgehen. Die Institutleitung erwog
den Umbau der Kchlenherde oder die Ergéinzung
durch eine elekirische Anlage mit zwei Kippkes-
seln und entschloff sich dann fiir diereinelek-
irische Kiiche. Die alten Kohlenherde wer-

den belassen, aber nicht mehr verwendet; sie die-
nen als Abstelltische.

Nach der Elektrifizierung der Kiiche bew#ltigt
das gleiche Personal fiir 160—170 Personen (ge-
geniiber 100 Personen vor der Elektrifizierung)
den Betrieb miihelos. Viele beim Personal beste-
hende Vorurteile muBten beseitigt werden. Es
hieB, elektrisch kann man nicht kochen, ohne
Feuer, ohne Glut und Hitze geht es nicht; man
drohte mit Kiindigung, bevor iiberhaupt ein Ap-
parat fertig installiert war. Heute erklirt die Chef-
kochin: ,,Ich koche nur noch elektrisch und plage
mich nicht mehr mit der alten Kochweise ab.*
Auch das rationelle elektrische Kochen muf3 er-
lernt werden. Die Kiiche, wo tiéiglich fiinf Mahl-
zeiten nach Hotelart zubereitet werden, hat nur
einen Stromverbrauch von ca, 1 kWh pro Person
und Tag, ohne Warmwasser.

Die Kiiche besitzt folgende elektrische Koch-
apparate:

1 Aluminium-Kippkessel 100 Liter
mit 9 kW Anschlufiwert 3 X 500 Volt
1 Aluminium-Kippkessel 75 Liter
mit 7,5 kW AnschluBwert 3 X 500 Volt
1 Aluminium-Kippkessel 50 Liter
mit 6 kW, Anschlufwert 3 X 500 Volt
Bratpfanne 56 X 56 cm
mit 7,5 kW AnschluBwert 3 X 500 Volt
1 Kartoffel-Dampfapparat
mit 4,5 kW Anschlufiwert 3 X 500 Volt
i GroBBherd
mit 33,2 kW Anschlufiwert 3 X 250 Volt
1 Warmeschrank, bestehender elektrifiziert
mit 4,8 kW Anschlufiwert 3 X 250 Volt
1 Rechaud fiir Kaffeemaschine
mit 1,2 kW! Anschluiwert Einph. 250 Volt
1 Boiler 2000 Liter (Nachtstrom)
mit 24,0 KW Anschluiwert 3 X500 Volt
1 Durchflufikessel 100 Liter
mit 25 kW Anschlufwert 3 X 500 Volt
1 Heizkodrper fiir Tellerabwaschm a-
schine
mit 1,5 KW Anschlufiwert Einph. 500 Volt
Total101,7 kW.

Die Kippkessel sind 3- bezw. 4-fach regulier-
bar und besitzen separat montierte Schalttableaux
mif Schaltkasten, eingebauteny Sicherungen und
roten Kontroll-Lampen.

Der 100-Literkessel ist tiglich von 8
Uhr morgens bis 6 Uhr abends unfer Strom und
dient speziell zur Zubereitung von Fleischbriihe,
wie es in Hotels iiblich ist. Sobald der Siedepunkt
erreicht ist, wird die Heizung auf schwach ein-
gestellt.

[rary
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Der 75-Literkessel hat verschiedene
Aufgaben zu erfiillen. Morgens friih dient er zum
Aufkochen von Kaffeewasser, sofort darauf wird er
zum Kochen von Friichten (Kompott) benutzt und
spiter zum Kochen von Gemiise aller Art fiir das
Mittagessen. Die gleichen Funktionen iibernimmt
er nachmittags und abends.

Der 50-Literkessel ist speziell zum Ko-
chen von Milch und Schokolade bestimmt und
wird von 6—8 Uhr, 9—11 Uhr und 3—5 Uhr be-
niitzt.

Infolge der direkten Beheizung, Boden- und
Seitenheizung, arbeiten die Kippkessel sehr ratio-
nell. Sie gestatten, nachdem die Heizung unter-
brochen ist, infolge der eingebauten guten Isolie-
rung, die Speisen noch 1% bis 2 Stunden heiss
zu erhalten.

Der elektrische Herd, der eine Grund-
fliiche von 1,6 X 1 m hat, besitzt
2kleine Plattenvon 22 c¢m Durchm. je
1,8 kW,
4 Platten von 30 cm Durchm.
je 2 Platten zu 24 kW
je 2 Platten zu 3,0 kW
ferner:
2 viereckige Platten 40 X 40 cm, je
3,6 kW. . :
Im Unterteil eingebaut sind 2 grosse durch-
gehende Brat- und Backsfen 60 X 30
und 90 em tief. Der Anschlusswert pro Backrohre
betrdgt 6 kW (3 kW oben, 3 kW unten). Die
Schalter, doppelpolig, 4-fach regulierbar, sind am
Herd angebaut. Der Herd wird téglich von 8%
bis 12 Uhr und nachmittags ca. 3—7 Uhr verwen-

Elekir Kiichenanlage
Bachmann & Kleiner AG.
Oerlikon=Zuarich

Die elektrische Kiiche im Voralpinen Knaben-Institut Montana auf dem Zugerberg (Schweiz)

Die Bratpfanne mit einer Leistungsab-
stufung von 14 + 24 besitzt ein #hnliches Tableau
wie die Kippkessel. Dieser Apparat wird haupt-
séchlich vormittags und abends sehr stark be-
nutzh. Er ist ein Universalapparat zum DBraten

von Fleisch, wie Goulache, Beefsteaks, Coteletts, .

Grofibraten und dient auch zum Braten von Brat-
kartoffeln, Pommes frites, fiir die Fertigzuberei-
tung von Gemiisen aller Art, fiir Spiegeleier,
Soufflés, zum Backen von Kiichli usw. Die Brat-
pfanne ist der Lieblingsapparat des Personals in-
folge ihrer vielseitigen Verwendungsart, grofien
Aufnahmefihigkeit und rascher Zubereitungsart.

det fiir die Fertigzubereitung von Gemiisen, Ko-
chen von Saucen und Zubehdren, auch fiir die
spezielle Zubereitung von grosseren Gerichten fiir
die Angestellten, wobei die grossen viereekigen
Platten zur Aufnahme der Braisiéres sehr dien-
lich sind.

Die Brat-und Backdfen sind stets sehr
stark in Anspruch genommen zum Braten von
Fleisch, sowie zum Backen von Kuchen, Torten
und Patisserien.

Der Kartoffelddmpfer ist 2-fach regu-
lierbar und besitzt ein entsprechendes Schalt-
tableau wie die Kippkessel. Der Apparat wird
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vorzugsweise zum Dimpfen von Kartoffelnr und
roten Riiben verwendet, wobei im ersten Falle
mit ca. 174 Stunden Kochzeit zu rechnen ist. Auch
zum Démpfen von Griinbohnen eignet er sich sehr
gut. Nach erfolgter Aufheizzeit ca. 1 Stunde, bis
114 Stunden fiir rote Riiben, wird auf %4 Leistung
umgeschaltet, was zum Weiterkochen vollauf
geniigt. :

Der bestehende, frither vermittelst Rauchgasen
beheizte, jetzt elektrifizierte Wiadrme-
schrank besitzt drei separate Heizregister und
zwar im Schrankunterteil ein Register zu 1,8 kW,
ferner je ein Register fiir die linke und rechte Seite
der Deckplatte von je 1,5 kW. Jeder Teil ist fiir
sich ein- und ausschaltbar. Der Wérmeschrank
ist téglich von 10—12 Uhr und 5—7 Uhr einge-
schaltet.

Das regulierbare Rechaud 1,2 kW fiir die
30 Liter Kaffeemaschine wird téglich zweimal je
ca. 2 Stunden unter Strom gesetzt.

Der an Nachtstrom angeschlossene Steh -
boiler von 2000 Liter Inhalt, 24 kW Anschluf3-
leistung, ist in dem neben der Kiiche gelegenen
Schiiler-Waschraum untergebracht und liefert das
notige Wasser fiir zehn Zapfstellen in Kiiche, Ab-
waschriume und Office. Zu erwidhnen ist, daf}
zum Erwirmen der Tellerabwaschmaschine sehr
heisses Wasser benétigt wird und deshalb das
bereits aus dem Boiler entnommene Wasser in
einem Durchlaufkessel von 215 kW hoch
erhitzt wird. Dieser Warmwasserbereiter, sowie
die Heizpatrone der Teller-Abwaschmaschine,
sind an Tagesstrom 500 Volt angeschlossen.

Die vorziiglich gefiihrte Butterkiiche verab-
reicht tiglich 5 Mahlzeiten:

Zum Friihstiick Café complet
Zum zweiten Friihstiick Cacao
Zum Mittagessen 1 Vorspeise, 1 bis 2 Fleisch,

2 Gemiise, Dessert
Um 4 Uhr: Café complet oder Tee
Zum Abendessen: Suppe, 1 bis 2 Fleisch, 2 Ge-

miise, 1 Dessert.

Nachfolgend zwei Beispiele von Menus:
Mittagessen:

Bohnen milanaise
Rahmschnitzel und Bohnen
Dessert, gekochte Aepfel
oder
Omelette mit Kalbsleber
Poulet mit Kartoffelecroquette
Erbsen, Salat
Dessert, Biscuit-Kuchen
Abendessen: '
Naturerbsensuppe
Rindsbraten mit Pommes milanaise
Bohnensalat

Dessert, Omelette soufflés
oder

Fladli-Suppe
Milkenpastetli mit Erbsen
Poulets mit Pommes frites
Blumenkohl, Salat
Dessert, Erdbeer-coupe.

Gekocht wird taglich fiir 125 Géste und Lehr-
personal, ferner fiir 40 Dienstboten inkl. Hand-
werker, die ebenfalls 5 Mahlzeiten erhalten, fiir
die jedoch extra gekocht wird. Der Kiichenbetrieb
wird dadurch komplizierter gestaltet.

Der Stromverbrauch nach den uns zur
Verfiigung gestelltenr Daten vom 23. Oktober a. p.
abends ¢ Uhr bis 20. November a. p. abends 9 Uhr,
also wihrend 28 Tagen, bei einer ziemlich kon-
stanten Personalzahl von 165 verteilt sich wie
folgt:

Am Drehstrom-Netz 250/145 Volt:

Glatierei Hiiche ©  Warmwasserbereitung

Wirmeschrank 3148 kWh
Rechaud
Biiglerei 240 kWh

AmDrehstrom-Netz500 Volt:
Kippkessel }

Kochherd l
J

Bratpfanne 1818 kWh

Kartoffeldampfer

Durchlaufkessel \
Tellerabwaschmaschine |
Glattemange 840 kWh

Am Drehstrom-Netz 500 Volt:

672 kWh

Boiler 2000 Liter 4910 kWh
Glatterei-Verbrauch 1080 kWh

Kiiche-Verbrauch 4966 kWh
Warmwasserbereitung u. Tellerabwaschmaschine 53582 kWh

Personenzahl 165.
Verbrauch pro Person und Tag fiir Kiiche

r—————4966 = 1,074 kWh

165 >< 28
Verbrauch pro Person und Tag fiir Warmwasserbe-

reitung und Tellerabwaschmaschine
5582
165 >< 28
Interessant ist der Stromverbrauchs-Vergleich

zwischen Kochherd, Wirmeschrank einerseits (250
V.-Netz) und Kippkessel, Bratpfanne, Kartoffel-
dimpfer (500 V.-Netz) anderseits. Eine moglichst
vielseitige Verwendung von direkt beheizten Koch-
gefiiffen ist zu empfehlen. Es ist auch begreiflich,
dafli eine Hotelkiiche einen héheren Stromver-
brauch aufweisen wird, als eine Anstalts- oder
Wohlfahrtskiiche, wo in der Regel mit Werten
unter 1 bis zu 0,5 kWh pro Person und Tag (ohne
‘Warmwasser) auszukommen sein wird. Was spe-
ziell den Wiarmwasser-Verbrauch in unserem
Falle anbelangt, so ist dieser als hoch zu be-
zeichnen, allerdings sind sehr viele Zapfstellen
vorhanden und das Wasser wird aufler fiir Kii-
chenbedarf auch zu weiteren Reinigungszwecken
verwendet.

= 1,210 kWh.
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Das Institut Montana bezahlt im Sommerhalb-
jahr 7 Rappen pro kWh, im Winter 9 Rappen pro
kWh. Fiir den Nachtstrom 3 Rappen pro kWh im
Sommer und 4 Rappen pro kWh im Winter.

Demzufolge belaufen sich die Kosten pro Per-
son und Tag fiir die Kiiche allein auf

7,61 Rappen im Sommer, 9,66 Rappen im Winter
die Warmwasserbereitung auf
4,2 Rappen im Sommer, 5,6 Rappen im Winter

Total Stromkosten pro Tag und Person
11,71 Rappen im Sommer, 15,26 Rappen im Winter.

Der elektrische Betrieb kommt in diesem Falle
und gegeniiber dem vorherigen Betrieb mit dem
Kohlenherd (der mit einer Boiler-Anlage kombi-
niert war) billiger zu stehen. Es wurden fiir das
gleiche Unternehmen vor der Elektrifizierung im
Jahr 1926/27 verausgabt fiir 100 Personen Fr. 18.—
pro Tag = 18 Rp. pro Person und Tag fiir
150 kg Steinkohle (Kohlenpreis franko Behélter
inkl. Bergzuschlag Fr. 12.— pro % kg).

Umgerechnet auf den heutigen Betrieb ergibt,
dal 1 kg Kohle durch 1,5 k Wh ersetzt wer-
den konnen. Diese Zahl stimmt anniihernd mit
dem Verhiltnis 1 kg Kohle = 1,35 kWh, das von
J. Rutishauser bei vergleichenden Kochversuchen
mit einem Kohlenherd und elektrisch geheizten
Kocheinrichtungen in der Ziircher Heilstétte in
Davos-Clavadel bestimmt worden ist¥).

Wenn man in Beriicksichtigung zieht, daf} das
Bedienungspersonal infolge Einfiihrung der elek-
trischen Kiiche ganz bedeutend entlastet wurde,
dafl Personal eingespart werden konnte, so sieht
die Rechnung noch giinstiger aus, abgesehen von
den vielen Vorteilen, welche die elektrische Kiiche

*) Bulletin des S. E. V. Jahrgang 1923. Heft 5.

aufweist, Vorteil, welche bereits an anderer Stelle
erwihnt und geniigend bekannt sein diirften.

Die elektrische GroBkiiche an der inter-
nationalen Ausstellung fiir das Presse-
wesen ,Pressa“ in Koln 1928.%)

Das Restaurant ,Rheinparkterrassen an der
»Pressa® in Koln wurde mit einer elektrischen
Grofikiiche von rund 665 kW Anschlufiwert aus-
gestattet. Der Strom fiir diese Kiiche wird durch
die Elektrizititswerke der Stadt Koln geliefert,
deren Zentrale das Kraftwerk ,Fortuna“ auf der
Braunkohle, etwa 20 km von Koln entfernt, ist.
Dieses Werk ist mit dem Netz der Rheinisch-West-
falischen Elektrizititswerke gekuppelt, somit an
die ,,deutsche Sammelschiene* angeschlossen, die
die Steinkohle im Rheinland mit der Braunkohle
und mit den Wasserkriiften in den bayrischen Al-
pen Vorarlberg, Tirol und der Schweiz verbindet.

Man betrachtet es heute fiir selbstverstiindlich,
daf} der Transport der Energie zu Lichtzwecken
zweckméflig nur iiber den Draht erfolgt. Dem-
gegeniiber befordert unsere Generation iiberall
noch viel grofiere Energiemengen zum Kochen
und Heizen in vielen Eisenbahnziigen téglich
unter Aufwendung von viel Personal in Gestalt
von Braun- und Steinkohlen in die Wohnungen
und die Kiichen, wo es nach dem grofien Trans-
portaufwand mit geringstem Nutzeffekt in den
Kochherden und Oefen verbrannt wird. Mit der
elektrischen Grofikiiche auf der ,Pressa“ wollte
die Stadt Koln bahnbrechend mit diesem Uebel-
stand brechen.

1) Nach einem Bericht von Obering. Otto Klapp, Kéln, in
«Wissen und Fortschritty, Oktober 1928.

Abb. 1. Blick in die elektrische GrofSkiiche in den Rheinparkterrassen in Kdln.
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Abb. 2. Elektrische Kippkochkessel mit 250—400 Liter Inhalt in den Rheinparkterrassen in Kdln.

Abb. 3. Elektrische Kippkochkessel in den Rheinparkterrassen in Kéln.

Die Elektrizititswerke der Stadt Ko6ln haben
mit einer richtigen Tarifpolitik in den letzten
Jahren eine erhebliche Zahl grofier elektrischer
Kiichen sowie etwa 100 Privatwohnungen mit

elektrischen Heiffwasserspeichern und Kiichen-
herden angeschlossen, um eine Wirtschaftskiiche
in den Riesenausmafien, wie sie die Rheinterras-
sen erforderten, noch dazu fiir sehr starken Stofi-
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Abb. 4. Elektrischer Grill und Herd in der Nebenkiiche der Rheinparkterrassen in Kdin.

10-Platten-Bratofenherde,
4-Platten-Bratofenherde mit 1 Bain-marie,
6-Platten-Bratofenherde,

4-Plattenherde,

Allerdings haben die Elektrizititswerke der 8-Plattenherd, :
Stadt Kéln im Hinblick auf die Weiterentwicklung 11 Kippkessel mit 25—200 Liter Fassungsver-
ihrer Stromabsatzgebiete auch die fiir eine Wirt- mogen, total 1400 Liter,

betrieb wiihrend der Ausstellungszeit, abhingig
vom Wetter und von Sonderbesuchen, den stid-
tischen Wirtschaftsbetrieben getrost empfehlen zu
konnen.

schaftlichkeit solcher elektrischer Grofikiichen- 3 Hotelgrill,
betriebe richtigen Staffelungen der Strompreise 1 elektrische Bratpfanne,
geboten, auch unter Beriicksichtigung der sehr 5 Wirmeschrénke,
erheblichen Energieabnahme w#hrend der Nacht 1 Wirmetisch,
zum Aufladen der Heiflwasserspeicher und eines 1 Gliihrost,
1 Patisserieofen mit zwei Backridumen und

Backofens. i
einem Gir- und Trockenraum.

Die Anlage kam im Mai 1828 in Betrieb und
hat restlos befriedigt. Wenn man bedenkt, dafi

In der Tat ist die Moglichkeit des Betriebes
einer elektrischen Grofikiiche lediglich eine Frage
der Strompreise. Alle Einwendungen konserva-
tiver Kéche und Hausfrauen verstummen, sobald
sie sich in den nur elektrisch betriebenen Grof-
kiichen oder Haushaltungen von dem sauberen
und zuverliissigen Betrieb iiberzeugt haben. Die
Rheinparkterrassen, die dauernd bestehen blei-
ben, bieten mit ihrer Grofikiiche in der Reich-
haltigkeit der installierten elektrischen Herde,
Grills, Wirmeschriinke, Back- und Bratéfen, Kes-
sel aller Grofen, Heiffwasserspeicher, Speicher-
backsten usw. eine Gelegenheit, sich von der zu-
Verldassigen und einfachen Bedienung der elektri-
schen Grofikiiche zu iiberzeugen.

Der gesamte Anschlufiwert der Grofikiiche be-
triigt 665 kW. Die Abbildungen geben ein Bild
liber die Installationen. Die schweizerische In-
dustrie ist am Bau dieser Apparate mafBgebend
beteiligt. :

X

Die Kiiche umfafit folgende Apparate: Abb. 5. Elektr. GroBkiichenherd in der Kaffeekiiche der Rheinparkterrassen in Koln.
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wihrend der Dauer der Ausstellung 5 Millionen
Besucher diese grofiziigige Veranstaltung besucht
haben, so kann man sich ungeffihr eine Vorstel-
lung machen, welche Anforderungen an die Grof3-
Restaurants und die dazu gehdrenden elektrischen
Kiichen gestellt worden sind.

Eine neuzeitliche vollelektrische Grof3-
gaststatte.')
(Urbans Gaststitte am Ring in Koln.)
Von Oberingenieur Otto Kla p p, Koln.

In dieser Grofigaststitte fiir rund 450 Personen
ist als einzige Energiequelle nicht nur fiir die Be-
leuchtung, sondern auch fiir die Grofikiichenherde,
Brat- und Backrohren, Grills, Wirmetische, Warm-
wasserbereitung und die gesamte Raumbeheizung

Abb. 1. Die erste vollstindig elektrisch eingerichtete GroBgaststétte
in Deutschland.

und Beliiftung, sowie den Antrieb sémtlicher Ar-
beitsmaschinen ausschlieflich Elektrizitdt vorge-
sehen worden.

Keine andere Energie 146t sich beim Verbrauch

1) Siemens-Zeitschrift, Mai 1928.

in bezug auf Verteilung und Mengenmaf} so genau
liberwachen. Stets betriebsbereit, wird durch die
Regelschalter jeweils, genau wie bei der Beleuch-
tung, auch dem Kochkessel, der Kochplatte, dem
Antriebsmotor, dem Heizkorper die gerade erfor-
derliche Menge elektrischen Stromes zugefiihrt,
withrend die Warmwasserbereitung im Heiflwas-
serspeicher ganz von selbst vor sich geht.
Weder Holz noch Kohle, Gas, Oel oder Benzin
kommen als Betriebsstoffe in Frage, ebensowenig
daher auch Aufbewahrungspliitze hiefiir, und jeg-
liche Anfuhr und Abfuhr von Asche, Riickstinden
und Abgasen fillt fort, — alles Gesichtspunkte,
die bei der Berechnung des Wirkungsgrades des
ganzen Betriebes bei der iiblichen Gegeniiberstel-
lung der Betriebsmittel fast stets gar nicht oder
viel zu wenig in Rechnung gestellt werden. Fiir
den ganzen Energieverbrauch ist nur ein einziger
Lieferant, das stidtische Elektrizititswerk, und
damit auch nur eine einzige Rechnung laut Haupt-
zdhler nachzupriifen. Durch Einzelzihler kann
man den Verbrauch z. B. in der Kiiche, fiir die
Warmwasserkbereitung, die Raumbeheizung, die
Vorwirmung der Beliiftungsluft oder schlie3lich
den Lichtverbrauch jederzeit ebenfalls genau iiber-
wachen und seine Anordnungen entsprechend tag-
lich, stiindlich, ja von Minute zu Minute mit voller
Auswirkung auf die Wirtschaftlichkeit und je nach
Erfordernis treffen. Ein Sparprédmiensystem zum
Anreiz fiir die Bedienenden auf Grund beobach-
teter Erfahrungswerte ergibt dabei den giinstig-
sten Wirkungsgrad. Bei Schluff des Betriebes las-
sen sich simtliche Stromverbraucher allein durch
den Hauptschalter ohne weiteres génzlich abschal-
ten, Selbstverstindlich ist fiir eine zweckméfige
Unterteilung im Hauptstromkreise Sorge getragen,
so dafl die einzelnen Betriebszweige, je nach

2Brofrister  %—
THaffeemaschine O—
78piilmaschine O—
7Eismaschine  O—

7Kiichenmotor O—
76/ihrost B

Beleuchtung
36000Watt

Raumheizung
Ss7600Waltt
>-2 Radiophore
>4 ”
>3 ” 73Radio=
>2Wandheiz-  PHOTe
> Aorper

7Herd &- Hauptzéhler
et <] Ha
! =
7Wérme- E
Gl g
e L 4 f
2HKiihlmaschinen O O O
3warmwasserspeicher Wandliifter 7Lifter  7Lifter m.Lufterhitzer
Hiichenbetrieb  Warmwasserbereitung Liiftung
729500 Watt 32400Watt 708 200 Waft
®

Abb. 2. AnschluBplan. Sdmtliche im Betriebe bendtigte Energie wird
ausschlieBlich elektrisch {iber den Draht zugefiihrt.

e
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ZweckmifBigkeit und zur Ueberwachung der
Primienersparnisse, ganz abgeschaltet werden
konnen.

Gerade in der Kiiche wird stete Betriebsbereit-
schaft gefordert, wie sie die Elektrizitit bietet.
Denn sofort nach Einschalten beginnt die Wirme-
entwicklung, es ist also nicht wie beim Kohlenherd
ein stindiges Unterhalten des Herdfeuers notig
und bei plotzlichem Bedarf dann ein lebhaftes
Anfachen und nach Gebrauch ein nutzloses Ab-
brennen und Weiterunterhalten. Je nach Bedarf
wird beim elektrischen Herd eine Platte nach der
andern auf schwach, mittel oder stark ein- und
ausgeschaltet.

In sparsamster Weise arbeiten die ,Heiffwas-
serspeicher®, sie halten den gesamten Wasservor-

und verbrauchten Luft Sorge zu tragen. Dieser
Vorgang wird mit elektrischer Raumbeheizung
und selbsttitic geregelter elektrischer Liiftung
Schritt fiir Schritt erfiillt. Keine andere Hei-
zungsart 148t sich so regeln wie die elektrische
und kann sich daher, ohne wirtschaftlich Warme
zu vergeuden, den Vorgéingen so anpassen.

Bei der Beliiftung ist man davon ausgegangen,
keine kalte Luft, sondern stets Luft der gleichen
Innentemperatur zu verwenden, um das Herein-
fallen der kalten Luft, also jeden Zug zu ver-
meiden.

Da auf die Beliiftung sehr grofier Wert gelegt
wurde, hat man die Anlage so eingerichtet, daf
stiindlich Luftmengen von rund 12000 m?, die bei-
spielsweise von —10 Grad AuBlentemperatur auf

Abb. 3. Innenansicht der elektrischen Kiiche mit den Euthermeherden
und Grill.

rat stets auf Temperatur von in diesem Falle 70
Grad. Wird heifles Wasser entnommen, so be-
ginnt die Aufheizung wieder selbsttitig, die gute
Wirmeisolation der Kessel- und Rohrleitung hiilt
die Wirmeverluste in den geringsten Grenzen,
natiirlich mufl der Speichervorrat richtig und
reichlich bemessen sein.

Bei der Raumbeheizung hat die stete Betriebs-
bereitschaft und die sofortige Ein- und Ausschalt-
barkeit, sowie eine richtige Beheizung fiir das
Restaurant die gréite Bedeutung. Es handelt sich
ja darum, die Riume fiir die Giiste, z. B. am Vor-
mittag, auf den richtigen Wirmegrad zu bringen,
sowie sich aber ein Raum fiillt entsprechend der
sich anreichernden Wirme die iiberfliissige
Wirmezufuhr bei voll besetztem Raum die Hei-
zung iiberhaupt ganz abzuschalten und schlieflich
noch durch die Liiftung fiir Fortschaffung der
durch die Menschen selbst und abends auch noch
durch Licht zuviel entwickelten Wirmeeinheiten

420 Grad vorgewdrmt werden, ehe sie durch die
Liifteroffnung in die Gastriume eintreten, die ver-
brauchte Luft erneuern. Auch hiefiir kam nur
elektrische Vorwédrmung, die je nach der Aufien-
temperatur und dem Luftbedarf genauestens ge-
regelt wird, in Betracht. Wesentlich ist hiebei,
dal die zweifach abhingige Regelung selbsttitig
vor sich geht.

Selbstverstindlich sind Spiilmaschine, Kiichen-
maschinen aller Art, Eismaschinen, Staubsauger,
Liifter usw. ebenfalls sémtlich elektrisch ange-
trieben. Von den Vorteilen der elektrischen An-
triebe sei hier nur erwihnt, daff sie bekannter-
maflen alle nur das Mafl an Energie verbrauchen,
das ihrer jeweiligen Belastung entspricht.

Das wirtschaftliche Arbeiten mit Elektrizitit
ist natiirlich nur moglich, wenn die Kilowattstunde
zu angemessenem Preis von dem Elektrizititswerk
geliefert wird.
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Die gesamte elektrische Einrichtung setzt sich
aus folgenden hauptséchlichen Geriten zusammen:

In der K ii ch e gelangten zur Aufstellung:

1 Grofikiichenherd von folgenden Abmessungen und Lei-
stungsaufnahmen, 2790 mm breit, 1330 mm tief und

800 mm hoch, mit
3 Kochstellen von je 300 mm dm und

2000 W

Kochstellen von je 400 mm dm und

3500 W

4 viereckige Kochplatten, 400 X 400 mm,
mit je 2000 W

1 einseitig bedienbarer Backofen von
250 X 450 X 700 mm Innenmaf}

2 durchgehende, also zweiseitig bedien-
bare Backofen, je 300 X 500 X 1058
mm Innenmaf}, mit je 5500 W

o

Gesamtwattaufnahme
1 Grofikiichenherd, 2790 mm breit, 1330 mm
tief und 800 mm hoch, mit
4 Kochstellen mit 300 mm dm u. 2000 W
4 Kochstellen von je 400 mm dm und
3500 W
2 viereckige Kochstellen von je 400>X400
mm 2000 W
1 einseitig bedienbarer Backofen von
250 X 450 X 700 mm Innenmaf
durchgehende, also zweiseitig bedien-
bare Backofen von je 300 X 500 X 1058
Innenmafl und 5000 W
Gesamtwattaufnahme
1 elektrischer Grill, neuester Ausfithrung,
mit regelbarer Ober- und Unterhitze, der
untere Heizkorper, sowie der Rost in wei-
ten Grenzen verstellbar.
Gesamtwattaufnahme

o

—

Glithrost mit offener Heizplatte und hiefiir

eingebautem Transformator fiir eine Heiz-

spannung von 40 V

1 Wirmeschrank als Teller- und Speisen-
wirmer mit Schiebetiir, 1840 mm breit,
500 mm tief und 850 mm hoch, m. zwei Fi-
chern aus gelochtem Blech

Verschiedene Haushaltmaschinen, und zwar:

2 grofie Kithlmaschinen mit Antriebs-
motoren je 5500 W

1 kleine Eismaschine mit einem An-
triebsmotor von

I

6000
10500
8000
4000

11000
39500

8000

14000

4000

W

W

‘W

A\

w
W

10000

4000

4000

11000

700

ALY

‘W

w

ALY

1 Kiichenmaschinentisch mit einem An-
triebsmotor von -
1 Kreiselspithlmaschine mit  Antriebs-
motor von
und elektrischer Wasserbeheizung von
1 grofie Kaffeemaschine

o

grofle Brotroster je 1000 W
insgesamt
Gesamtanschlufiwert fiir die Kiiche
Fiir die Warmwasserbereitung wur-
den aufgestellt:
4 stehende Heilwasserspeicher je 1000 1
mit selbsttitiger Ein- und Ausschal-
tung je 10800 W
GesamtanschluBBwert fiir die Warm-
wasserbereitung
Die Raumbeheizung wird durch ent-
sprechend angeordnete und verteilte Radio-
phore und Wandheizkérper besorgt, und
Zwar:

13 Radiophore je 3000 W
2 Radiophore je 2400 W
4 Radiophore je 1800 W
3 Radiophore je 1200 W
2 Wandheizkorper je 1000 W
2 Wandheizkorper je 500 W

2200 W

1100 'W

10000 ‘W
4000 W

= 2000 W
= 49000 W
= 129500 W

l

= 43200 W

43200 W

[l

39000 W
4800 W
7200 W
3600 W
2000 W
1000 'W

(i

Gesamtanschluffwert fiir die Raumbeheizung: 57600 W

Die Beliiftung der gesamten Riume wird
durchgetiihrt mit:
1 Liifter
fiir das Eindriicken der warmen Luft,
die auf die jeweilige Innentempera-
tur, also durchschnittlich etwa 200 er-
hitzt wird und zwar durch:

[are

Lufterhitzer von
Auflerdem sorgen einige Liifter fir
Frischluft und Beliiftung von Kiiche
und Spiihlkiiche mit insgesamt
Gesamtanschluffwert fiir die Beliiftung
Fiir die gesamte Beleuchtung werden
aufgewandt
Zusammenstellung :
Gesamtanschlufl Kiiche
Gesamlanschluff Warmwasserbereitung
Gesamtanschlufi Raumbeheizung
Gesamtanschluf3 Beliiftung
Gesamtanschlufl Beleuchtung

2200 W

105000 W

1000 W
108200 W

36000 W

129500 'W
43200 W
57600 W
108200 W
36000 W
374,500 W

Anzahl und AnschluBwert der 1927/1928 gelieferten und noch in Ausfiihrung begriffenen Grof-
kiichen-Apparate durch schweizerische elektrothermische Fabriken

1927 1928 In Ausfiithrung Total

Apparategattung - - i

Anzahl | kW Anzahl kW Anzahl | kW Anzahl kW E
1. Hotelherde. . . . . 33 1003,1 61 1654.,4 11 | 481,0 105 3138,5
la. 5- und 6-Loch-Herde . 35 387,3 73 824,4 3 36,8 111 1248.5
2. Kippkessel . . . . 36 266,6 70 605.9 10 114,0 116 986.5
3. GroBbackofen. . . . 33 325,2 38 424.,4 6 49,0 71 798,6
4. Wirmeschrinke . . . 717 195,6 93 270,6 20 159,4 190 625,6
5. Hotel-Kaffeemaschinen. 25 41,0 37 66,4 3 17,4 65 124,8
6. Bains-Marie . . . . 15 58,4 18 14,7 9 58,3 42 1314
7. Siedekessel . . . . 12 40,4 21 81,8 2 6,4 35 128.6
8. Glithroste . . . . . 2 7,0 12 44,5 — — 14 51,5
9. Hotelgrill . . . . . 9 43,6 35 274,2 1 10,0 45 327,8
10. Diverse Apparate . . 23 63,7 20 1474 4 24,0 47 2351
Total 300 2431,9 478 4408,7 69 956,3 847 7796,9
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