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SCHWEIZER

ELEKTRO-RUNDSCHAU

BEILAGE ZUR «SCHWEIZER WASSER- UND ENERGIEWIRTSCHAFT» NO. 1, 1933

HERAUSGEGEBEN VON A. BURRI UND A. HARRY -

REDAKTION: GUTENBERGSTRASSE 6, ZURICH 2

ELEKTRISCHE GROSSKUCHE IM VEGETARIERHEIM HILTL IN ZURICH

Von Dipl.-Ing. 0. LOCHER, Ziirich

Allgemeines

Das seit etwa 30 Jahren bestehende Restaurant
Vegetarierheim in Ziirich (Sihlstrasse 26/28) wurde
im vergangenen Jahre durch den Ausbau des zwei-
ten Stockwerks zu einem Restaurationssaal erwei-
tert. Diesen vergrosserten Anspriichen gentgte der
ohnehin reparaturbediirftige Kohlenherd der im
Kellergeschoss befindlichen Kiiche nicht mehr.

Arbeitshygienische Griinde fuhrten nach reif-
licher Priifung, verbunden mit Besichtigungen im In-
und Auslande, den Besitzer dazu, die erweiterungs-
bediirftige Kiiche auf elektrischen Betrieb umzu-
stellen. Es war eine interessante Aufgabe fiir die
Beteiligten, Bauherr, Architekt und Apparatefabri-
kant, bei den gegebenen Fusserst knappen Raumver-
hiltnissen die Placierung der verschiedenen Gerite
und Apparate so zu treffen, dass bei weitgehendster
Dezentralisation der Raum aufs dusserste ausgenutzt
und trotzdem eine fliessende Abwicklung der ein-
zelnen Arbeitsprozesse gewihrleistet wurde. Die Ei-
genart der vegetarischen Kiiche stellte zudem beson-
dere, cher grossere Anforderungen, als die ibliche
Fleischkiiche, die zum Teil auch neuartige Apparate
oder eine spezielle Konstruktion von solchen be-
dingten.

Abb. 7 zeigt im Grundriss, wie die Aufgabe ge-
16st wurde. Es konnte sich nicht darum handeln,
typenmissige Apparate zu placieren. Mit Ausnahme
des Grill sind alle Apparate und Gerite und deren
Kombination fiir diese Anlage in langen Bespre-
chungen auf Grund gegenseitiger Erfahrungen be-
sonders studiert, entworfen und angefertigt worden.

Die organisatorische Abwicklung der Kiichenar-
beit ist aus dem Grundriss ersichtlich. Deutlich ist
daran zu erkennen, wie sich alle Arbeitsprozesse, Zu-
riisten, Sieden, Dampfen, Kochen, Braten, Backen,
Anrichten, Abwaschen etc., organisch um die beiden

Aufzlige gruppieren. Von diesen Aufzligen werden
cinerseits alle fertigen Speisen fiir den Service iiber-
nommen und anderseits wird simtliches schmutzige
Geschirr durch diese von den beiden Silen in die
Abwaschkiiche transportiert, die der Kiiche unmit-
telbar angegliedert ist und doch deutlich von ihr
abgetrennt ist.

Die Abbildungen 8 und 9 geben einen Gesamt-
uberblick tber die Kiiche, aufgenommen von zwei
entgegengesetzten Seiten. Die Kiiche erscheint
als ein harmonisches Ganzes, mit architekto-
nisch angenehmer Durchbildung, klarer Uebersicht
durch Vermeidung von irgendwelchen sichtverhin-
dernden Aufbauten oder Installationen usw. Die
Apparate selbst, ausnahmslos in feinster Ausfithrung
— nicht rostendes Material «Nirosta» — und weis-
sem Email, erwecken durch ihr blitzblankes Aeusse-
res einen dusserst giinstigen, appetiterweckenden
Eindruck.

Der Kochherd mit eingebautem Kiihlschrank

Ein Kochherd mit eingebautem Kiihlschrank
dirfte technisch eine Novitit sein. Das Problem

Abb. 7 Grundriss der elektr. Kiiche im Vegetarierheim.
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Abb. 8 Gesamtiiberblick der Kiiche mit Kippkesseln links

wurde durch die Eigenart des vegetarischen Betrie-
bes gestellt und gelost. Abbildung 9 (Herd links)
zeigt diesen Herd mit Kihlschublade. Es handelt
sich nicht darum, in diesem Raum Eis herzustellen,
sondern es sollen gewisse Speisearten kiihl aufbe-
wahrt werden konnen, damit sie immer in frischer
Qualitdt zur Verfiigung stehen.

Der Kiihlraum weicht in seinem Innern nicht we-
sentlich von den iiblichen Kiihlschrank-Konstruk-
tionen ab. Ein Kiihlelement, das an eine zentrale
Kithlkompressoranlage angeschlossen ist, hingt im
oberen Teil des Raumes, der im Innern mit email-
liertem Blech ausgefiittert ist. Eine Isolierschicht, in
Material und Stirke wie iiblich, umschliesst den
Raum. Ausserhalb dieser Isolierung sind diejenigen
Seitenwinde, welche in der Nihe von wiarmeerzeu-
genden Partien des Herdes liegen, mit einem Was-
sermantel gegen die strahlende Wirme geschiitzt.
Durch diesen Kiihlmantel fliesst das Abwasser
der Kithlkompressoranlage, es wird also gewisser-
massen’ zweimal ausgeniitzt und es entsteht fiir
diese Kithlung kein zusitzlicher Wasserbedarf. Im
bisherigen Betrieb hat sich diese Anordnung gut be-
wiahrt. Auf der Herdplatte befinden sich, unmittel-
bar iiber der gekiihlten Partie, sechs nach Art eines
Bains-Marie eingelassene Topfe, die durch diese An-
ordnung tiber der Kiihlschubladenpartie ebenfalls
bestdndig kiithl gehalten werden. Darin werden
zweckmaissig Kochzutaten wie Butter, Fett, Milch
usw. aufbewahrt, damit sie dem Koch unmittelbar
zur Verfiigung stehen. Im {iibrigen weist der Herd
neun Kochstellen, wovon zwei quadratische und sie-
ben runde, auf, mit verschieden starken elektrischen
Belastungen. Unter der Herdplatte, der Kiihlschub-
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lade gegeniiberliegend, ist ein Plat-
tenwirmer angeordnet und zwi-
schen diesen beiden Partien eine
Abstellplatte zur Aufnahme des
nicht gerade bendtigten Kochge-
Der Herd ist ausserdem
mit Wasserzu- und -ableitung ver-
sehen.

schirrs.

Kippkesselgruppe

Diese besteht aus sechs Kesseln
(Abb. 10). Der grosste von 100 |
Inhalt ist fiir sich allein montiert
und mit Handradantrieb ausge-
rustet. Die tbrigen fiinf von 60,
30, 20 und 101 Inhalt sind auf
einem gemeinsamen Gestell zu einer
Gruppe zusammenmontiert. Das
Kippen dieser Kessel erfolgt mittelst
Hebel. Die Schalter sind bei allen Kesseln direkt in
einem Gehiduse auf einer Tragkonsole angebracht.
Signallampen, tber jedem Kessel zweckmissig in
erhShter Lage an der Wand montiert, zeigen an,
welche Kessel und wie stark sie eingeschaltet sind.

Neuartig ist die Heizung bei den fiinf kleineren
Kesseln. Sie erfolgt nicht mehr durch direkt auf die
Innenkessel aufgepresste Band-, oder auf diese ein-
wirkende Strahlungsheizkorper, sondern der Innen-
kessel ist von einem Zwischenmantel umgeben, in
dem sich eine Fliissigkeit mit sehr hohem Siede-
punkt befindet. Erst ausserhalb dieses Mantels, in
besonders sinnreicher Anordnung, befinden sich nun
die Heizelemente in Form von aufgepressten Heiz-
bandern. Die Fliissigkeit spielt somit die Rolle des
Wirmetragers. Auf dieseWeise wird eine sehr gleich-
missige Verteilung der Wirme auf den Innenkessel
erzielt. Das erlaubt aber eine relativ hohe elektrische
Belastung und ermdglicht dadurch eine sehr kurze
Kochzeit ohne irgendwelche Anbrenngefahr.

Ebenfalls neuartig ist die Anordnung der Deckel
bei simtlichen Kesseln. Im Gegensatz zu den bisher
tiblichen Konstruktionen sind diese nicht an den
Kesseln angebracht, sondern an der Wand. Selbst-
verstiandlich sind sie in verschiedenen Stellungen ar-
retierbar, bleiben aber beim Kippen der Kessel an
der Wand ohne bei der Bedienung der Kessel irgend-
wie hinderlich zu sein. Auch diese Neuerung hat
sich als schr zweckmissig erwicsen. Bemerkt sei
noch, dass die Gruppe mit Kalt- und Warm-
wassermischbatterien ausgeriistet ist. Um Wasseran-
sammlungen am Boden beim raschen Entleeren der
Kessel zu vermeiden, ist bei jedem Kessel ein Boden-
ablauf vorgesehen. Zur Vervollstindigung dieser
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Gruppe ist unmittelbar dariiber an der Wand
eine Aufhidngevorrichtung fir Kellen usw. mit
Tropfrinne angebracht. Das Werkzeug fiir die be-
dienende Person befindet sich also stets geordnet
beim Arbeitsplatz, scheinbar nebensdchliche, den-
noch wichtige Dinge, die mit beitragen, die Arbeits-
abwicklung reibungsloser zu gestalten.

Back- und Bratofen, Bratpfanne und Grill

Wie Abbildung 9 zeigt, sind die ersteren beiden
Apparate unmittelbar zu einer Gruppe zusammen-
gebaut. Der Bratofen, als Doppelbackofen, besteht
aus sechs Backrdaumen, je zu zweien neben- und zu
dreien tibereinanderliegend angeordnet; darunter
je ein Aufbewahrungsraum fiir Bleche, Back-
formen usw. Die Schalter sind auch hier direkt am
Apparat angebaut, Signallampen zeigen an, wenn
irgend ein Schalter eingeschaltet ist. Thermo-
meter und Dampfabzugsvorrichtungen sind wei-
tere unvermeidliche Zubehorden fiir einen solchen
modernen Apparat, der nicht nur zum Backen und
Braten, sondern insbesondere auch zur Herstellung
feiner Patisseriewaren Verwendung findet. Um das
Entstehen der so lastigen Flecken an der Decke, her-
rithrend von unvermeidlichen Dampfschwaden beim
Oeffnen der Backraumtiiren, zu verhindern, ist {iber
dem Backofen ein entsprechend grosser Abzugshut
angebracht, der wirksam an die Ventilation ange-
schlossen ist.

Die Bratpfanne ist, um Platz zu sparen, dhnlich
wie die Kippkessel auf Tragkonsolen an die Wand
montiert und mittelst Hebel kippbar. Auch dieser
Apparat ist mit Signallampen ausgeriistet. Eine neu-
artige Kombination wurde getroffen durch Anbrin-

Abb. 9 Gesamtiiberblick der
Kiiche mit den elektrischen
Herden und den Bains- Marie

gen eines sogenannten Fettkastens direkt unter der
Bratpfanne. Dieser Fettkasten besitzt zu unterst eine
grosse, breite Schublade, in welche die Topfe fiir
verschiedene Fettarten bequem gestellt werden kon-
nen. Links und rechts dariiber sind zwei kleinere
Schubladen fiir Bratschaufeln, Siebe usw., die zur
Arbeit an der Bratpfanne bendtigt werden. Zwi-
schen diesen beiden, genau in der Mitte, unter dem
Ausguss der Bratpfanne ist eine weitere schmale, im
Innern als Trichter ausgebildete Schublade. Sie kann
so weit ausgezogen werden, dass das fliissige Fett
beim Kippen der Bratpfanne durch diese Trichter-
schublade direkt in den darunter stehenden Topf der
grossen Aufbewahrungsschublade fliesst. Diese sehr
sinnreiche Kombination soll Platz sparen und trotz-
dem den Arbeitsprozess so rationell als nur mog-
lich gestalten.

Der Grill, der auf dem Gesamtbild der Kiiche
(Abbildung 8 und 9) ersichtlich ist, ist der einzige
Apparat, der katalogmaissig, ohne Spezialkonstruk-
tionen oder Aenderungen, verwendet werden konnte.

Gruppe Warme-Bains-Marie, Wirmeschrank und
Kiihl-Bains-Marie

Die U-formige Gruppierung dieser drei Apparate
ist im Grundriss Abb. 7 und in der Abb. 9 gut er-
sichtlich; der in der Mitte befindliche Warmeschrank
dient zugleich als Anrichtetisch. In den Stosszeiten,
am Mittag und Abend, herrscht hier sehr lebhafter
Betrieb. Von hier aus werden die Bestellungen an die
Kiiche ausgegeben. An diese Stelle zuriick kommen
die fertigen Speisen, die warmen von Herd, Grill,
Wirme-Bains-Marie oder aus dem Wirmeschrank
selbst und vom Kithl-Bains-Marie oder vom Salat-
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Abb. 10 Kippkesselgruppe

und Kompottisch aus die kalten Speisen, wie Salate
und Kompotte etc., um von da durch die unmittel-
bar daneben befindlichen Aufziige zum «Service» in
den beiden Essraumen zu gelangen.

Das Warme - Bains - Marie enthdlt in
oberen Teil das Warmwasserbassin, in das die
Topfe, welche die verschiedenen fertig gekochten,
aber warm zu haltenden Speisen aufnehmen, ein-
tauchen. Durch in Heizrohre eingebaute Heizkor-
per wird dieses Wasser elektrisch geheizt. 29 ver-
schieden grosse Topfe von zirka 2 bis 13 | Inhalt
miissen hier stindig warm gehalten werden. Die un-
tere Partie dieses Apparates ist als Wirmeschrank
zum Wairmen von Tellern und Platten ausgebildet
und mit jalousieartigen Tiren versehen.

Eine besondere Konstruktion stellt der mittlere
Wirmeschrank insofern dar, als sein Volumen nicht
wie iiblich einen einzigen heizbaren Raum darstellt,
sondern in 10 kleinere, zum Teil verschieden grosse
Riume unterteilt ist. Diese gruppenweise schaltba-
ren Einzelriume dienen speziell dazu, gebackene
Speisen, auch Aufldufe etc. warmzuhalten und zwar
wird in ein und demselben Raum jeweils nur eine
Speisenart gestellt, deshalb die Notwendigkeit dieser
weitgehenden Unterteilung.

Das Kiihl - Bains - Marie hat keine elektrische
Heizung. Im Zusseren Aufbau unterscheidet es
sich nicht von einem gewohnlichen Bains-Marie.

einem

Statt dass im Bassin warmes Wasser gehalten wird,
leitet man hier das Abwasser der Kithlkompressoren-
anlage durch. Die 14 Topfe tauchen in dieses stin-
dig sehr kithle Wasser ein und deren Inhalt, speziell
Salate und Kompotte etc., wird dadurch kiihl gehal-
ten. Zur Raumausniitzung sind im Unterteile dieses
Kihl-Bains-Marie Tablare speziell zur Aufnahme
der. Geschirre fiir diese Gerichte angeordnet. Da-
durch wird gleichzeitig wiederum rationelles Ar-
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beiten gewihrleistet, jegliches planlose Hin- und
Herlaufen ist systematisch vermieden.

Salat- und Kompottzubereitungstisch.

Der soeben erwahnten Forderung nach rationeller
Arbeitsabwicklung ist im weiteren Geniige geleistet
worden durch diese Gruppe, die in Abbildung 11
deutlich zum Ausdruck kommt. Sie ist parallel zu
dem oben beschriebenen Kiihl-Bains-Marie angeord-
net, nur durch den notwendigen Arbeitsgang hievon
getrennt. Hier werden die Speisen wie Salate und
Kompotte usw. hergerichtet, die nach Fertigstel-
lung im Kiihl-Bains-Marie bis zum Service aufbe-
wahrt werden.

Die Gruppe besteht aus einem Doppelspiiltrog,
der eingebauten Salat-Ausschwingmaschine und dem
eigentlichen Zurichttisch mit Behilter fiir Zutaten
wie Friichte, Essig usw. direkt auf der Tischfliche
eingebaut, und weiteren Behiltern und Schubladen
im Unterteil. Auch hier wiederum eine iiberaus fliis-
sige Arbeitsabwicklung, vom rohen Gemiise bis zum
fertigen Gericht kein unnotiger Schritt, aber auch
keine Kollision mit dem iibrigen Kiichenpersonal,
also ein Arbeiten, wie es iiberall sein sollte, in den
meisten Kiichenbetrieben jedoch leider nicht ist.

Diese Gruppe weist ebenfalls keine elektrische Be-
heizung auf. Thre Bedeutung als wichtiger Teil des
ganzen Betriebes rechtfertigt indessen trotzdem ihre
besondere Erwihnung, um so mehr, als diese An-
lage ja nicht nur vom elektrotechnischen, sondern
auch vom grosskiichentechnischen Gesichtspunkte
im allgemeinen von grossem Interesse sein diirfte.

Zusatzapparate

Mit Riicksicht auf die soeben erwihnten allge-
meinen Gesichtspunkte mogen noch kurz einige wei-

Abb. 11

Wirme-Bains-Marie, Wirmeschrank und Kiihl-
Bains- Marie
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tere Gerite erwihnt werden, die, wenn auch ohne
elektrische Ausriistung, doch eine bestimmte Rolle
in diesem Betriebe zu erfiillen haben. Es sind dies
der sogenannte Beilagentisch, charakteristisch da-
durch, dass er aussen ganz in nicht rostendem Stahl
(Chromnickel-Legierung) und die Schubladen in

weiss-emailliertem Eisenblech ausgefiihrt ist.

Im gleichen Material sind auch die verschiedenen
Spiiltroge, sowie die verschiedenen Tische in der
Abwaschkiiche gehalten. Einer dieser letzteren ist
speziell zur Aufnahme des von den Aufziigen an-
kommenden schmutzigen Geschirrs bestimmt. Die
darin enthaltenen Speiseresten konnen durch trich-
terartige, federnd abgeschlossene Oeffnungen direkt
in den im besonderen Kasten unter dem Tisch auf

Rollen laufenden Abfallkiibel entfernt werden.

Alle beschriebenen Apparate, auch jene ohne Be-
heizung, sind im Interesse einer einheitlichen Anlage
auf Wunsch des Besitzers ausschliesslich von der
«Therma» A. G. Schwanden hergestellt worden.

Es bleibt noch die Konditore: zu erwihnen, in
der an kalorischen Apparaten ein Patisserieofen
mit drei Backraumen seit Jahren in Betrieb ist. End-
lich zwei Warmeschrdanke in den ‘beiden Restaura-
tionssilen und eine Kaffeemaschine. Zur Ueber-
sicht sind die Anschlusswerte der verschiedenen ka-
lorischen Apparate noch in Tabellenform zusam-
mengestellt:

Apparat Anschlusswert
Grosskiichenherd 31,5 kKW
Kippkessel, 100 Liter . I 4
Kipptopfgruppe, s Kipptopfe mit total 140 Liter 29,4 kW
Doppelbackofen s 30 kW
Bratpfanne W i ow s om s om s ow wm oz Ay KW
Grill s & = 5w s om om o4 0w o5 s s ow ow s To KW
Elektrisches Bains-Marie 6,5 kW
Wirmeschrank 8,2 kW

Total 13 2,710 KW

Installationstechnisch interessant ist die Abbil-
dung des Schaltraumes (Abbildung 12). In diesem
sind nicht nur die Zhl- und Sicherungsapparaturen
fiir den kalorischen, sondern auch fiir den moto-
rischen und Strom zu Beleuchtungs- und Reklame-
beleuchtungszwecken zentralisiert.

Die Energie wird in zwei besonderen Zuleitungen
mit §oo Volt Drehstrom zugefithrt. Ein Teil der
kalorischen Apparate und Motoren ist direkt an diese
Spannung angeschlossen, wihrend fiir die tibrigen
ein im Gebiude direkt neben dem Schaltraum be-
findlicher Transformator den Strom auf 380[220
Volt hinuntertransformiert. Durch die zwei separa-

Schaltraum

Abb. 12

ten Zuleitungen kann die Anlage auf zwei verschie-
dene Netzteile umgeschaltet werden, die Gefahr eines
Stromunterbruches ist daher auf ein Minimum redu-
ziert.

In den 1% Jahren, da diese Anlage nun im Betrieb
ist, hat sich zur Genugtuung des Besitzers und des
Personals gezeigt, dass die neue elektrische Kiiche
die gehegten Erwartungen sowohl in arbeitshygie-
nischer als auch arbeitsorganisatorischer Hinsicht
voll erfiillt, ja sie in verschiedener Hinsicht noch
{ibertroffen hat. Abgesehen von viel saubererem Be-
trieb gegeniiber frither wird ganz besonders ange-
nehm empfunden, dass sich dank der gut durch-
dachten Anlage die ganze Kiichenarbeit viel rei-
bungsloser, ruhiger und doch in raschem Fluss und
daher viel angenehmer abwickelt.

Es darf festgestellt werden, dass diese Kiiche,
wenn auch nicht im Ausmass die grosste, doch die
modernste und bestdurchdachte und ausgefiihrte
elektrische Grosskiichenanlage im In- und Ausland
ist. Bei minimalem Platzbedarf ist ein Maximum von
Leistungsfihigkeit — werden doch bis zu 00 Mahl-
zeiten pro Tag serviert — erreicht worden.
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