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Fleischkonservierung mit Elektrizitat

Erfahrungen im Metzgereibetrieb
Von Robert Hodel, Luzern

In der Schweizer Elektro-Rundschau Januar-
Februar Nr. 1/2 1943 hat R. Hodel, E.W. der
Stadt Luzern, unter dem Titel: <Fleischkonser-
vierung mit Elektrizitit> Erfahrungen aus dem
Metzgereibetrieh zusammengefasst, die im be-
sonderen Heissriuche und Konservenautoklave
betrafen. Hier erfolgt nun eine Fortsetzung die-
ser Betrachtungen in bezug aulf Damptkoch-
schrinke. Anmerkung der Redaktion.

111. Dampfkochschrank. Hier handelt es sich um
einen Dampfschrank, der vor der Elektrifizierung
an die Zentraldampfanlage (Oel) eines grossern
Metzgereibetriebes angeschlossen war. Die Elektri-
fizierung dieses, im Schwerpunkt des Energiebedarfes
gelegenen Verbrauchsapparates, rechtfertigt die Srill-
legung der oben erwahnten, mit Brennstoff beheiz-
ten Zentraldampfanlage. Dieses Vorgehen und die
Durchfithrung der Schwerpunkts-Elektrifizierung
eines Betriebes als erster Schritt ist nicht nur vom
Standpunkt des EW., sondern auch von dem des
Abonnenten aus interessant. Tariflich wird jeder
Gewerbeabonnent nach Staffelung oder mindestens
nach Mengenrabatt Energie beziehen. Der Jahres-
Energiemittelpreis wird sich somit nach erfolgter
Schwerpunkts-Elektrifizierung schon bei der ersten
Teilelektrifizierung derart gestalten, dass die Wirt-
schaftlichkeit zum vornherein gesichert ist.

Die Sterilisation oder das Kochen von Fleisch-
warenerzeugnissen in grossen Stiicken kann, zum
Unterschied von Autoklaven oder Kochkesseln mit
Wasserbad, auch mit Sattdampf erfolgen. Die bei
Einzelelektrifikation des Apparates vorgenommene
Dampfkochung bringt grosse wirtschaftliche Vor-
teile und erleichtert den Arbeits- und Fabrikations-
prozess ganz betrichtlich.

Erfolgte vor der Elektrifizierung die Erzeugung
des Dampfes mit Brennstoff in der Zentraldampf-
anlage, so wird der Sattdampf nach der Elektrifizie-
rung von dem durch Heisswasser — welches im Boi-
ler erzeugt wird — durchflossenen Heizregister im
Wasserbad des Schrankes erzeugt. Nach wie vor er-
folgt also die Erzeugung des Sattdampfes durch
einen Zwischen-Wairmetriger.

Der Dampfschrank, von dem hier die Rede ist,
hat einen Inhalt von 3000 Litern. Pro Kochung kon-
nen 80 Dosen-Schinken a 9 kg brutto sterilisiert

werden. Die Anlage wurde also derart elektrifiziert,
dass in einem Heisswasserspeicher von 300 Liter In-
halt und 60 kW Anschlusswert (3 Stufen & 10, 23
und 27 kW verzogert) das Wasser erzeugt und durch
eine Zirkulationspumpe im Rohrensystem bewegt
wird. (Fig. 20)

Auch bei dieser Anlage mussten die grundlegen-
den Betriebsbedingungen fiir eine Erfolg verspre-
chende Elektrifizierung erfiillt werden:

1. Betriebssicherheit.

2. Rasche Aufheizung des Schrankvolumens.

3. Vollstindig automatische Temperaturregulie-

rung.

4. Rasch ansprechende Regulierfihigkeit der

Schranktemperatur.

Dank der sinnreichen Schrankkonstruktion konn-
ten fast alle Regulier- und Ueberwachungsinstru-
mente wie automatische Temperaturregulierung,
Registrier-Thermometer, Signallampen usw. vom
Dampfbetrieb iibernommen werden. Die Elektrifi-
zierung bedingte nur die grundsitzliche Aenderung
des Steuerschemas.

Inbetriebsetzung: Die elektrische Aufheizung des
Heisswasserspeichers erfolgt je nach Bediirfnis mit
der vollen Leistung oder nur mit einzelnen Stufen.
Bei Erreichung der am Boiler-Thermostat fest einge-
stellten Temperatur von 158° C wird die Leistung
abgeschaltet, die Zirkulationspumpe schaltet ein, das

GENERELLES SCHEMA oer SATTOAMPF -
ERZEUGUNG mir HEISSWASSER FiR DEN
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Fig. 20 Generelles Schema der Sattdampferzeugung mit Heisswasser
fir den elektrifizierten Dampfkochschrank.
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Fig. 21 Arbeits- und Temperaturverlauf des Dampfkochschrankes.

Heisswasser zirkuliert vom Boiler durch das Heiz-
register im Schrank und zuriick ins Boilergefdss. Der
Dampfschrank wird aufgeheizt. Ist die am Schrank-
Temperaturregler eingestellte Temperatur erreicht,
schaltet die Zirkulationspumpe automatisch aus. Der
Schrank ist angeheizt, die Beschickung mit Sterili-
sationsgut kann beginnen.

Grundsatzlich gilt: 1. Fir die stetige Temperatur-
haltung des zirkulierenden Wassers sorgt allein der
eingestellte Boiler-Thermostat.

2. Die Schranktemperatur wird ausschliesslich
durch die Zirkulationspumpe reguliert, die durch
den Temperaturregler am Schrank gesteuert wird.

Auch die Elektrifizierung dieser Anlage hat uiber-
zeugend dargetan, dass die Qualitdt des Sterilisa-
tionsgutes mindestens dem der frithern Betriebsart
ebenbiirtig ist. Die Regulierfahigkeit und Tempera-
turhaltung im Schrank selbst wurde durch die Elek-
trifizierung verbessert.

Sterilisationskosten: Arbeits- und Temperaturver-
lauf dieses elektrifizierten Dampfschrankes — auf-
genommen wiahrend der Sterilisation von §o Dosen
Schinken mit einem Bruttogewicht von 278 kg —
geben Aufschluss iiber die Betriebskosten am Ver-
suchstage (Fig. 21). Dabel ist zu beriicksichtigen, dass
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die Wassertemperatur des Speichergefisses nur bel
mehrtigiger Betricbsstillegung auf Kaltwassertempe-
ratur sinkt. Auch bei unserem Versuche hatte das
Speicherwasser noch eine Temperatur von 86 C,
herrithrend vom Tage zuvor.

Die Sterilisation von 251 kg Dosenfleisch (Netto-
gewicht) benotigte demzufolge 145 kWh. Die Be-
schickung des Dampfschrankes erfolgte also nur zu
ca. 30 % der Leistungstahigkeit der Anlage. Der
Energicaufwand fir die Aufheizung des Speicher-
gefasses auf 867 C benotigt demzufolge zusitzlich
fur die erste Beschickung noch 1§ kWh. Nach Jah-
resmittelpreis des Energie-Staffeltarifes gerechnet er-
gibt dies 160 kWh a s Rp. — Fr. 8.— oder 3,2 Rp.
kg netto Gewicht sterilisierte Fleischwaren.

Jede weitere Beschickung am darauffolgenden Be-
triebstage ergibt Sterilisationskosten von unter 3 Rp.'
kg netto Gewicht.

Schlussfolgerung: Trotz weitgehender Anpassung
an den vorhandenen Fabrikationsprozess wird die
Betriebssicherheit und die Qualitat der Erzeugnisse
durch elektrische Beheizung nicht nur nicht beein-
trichtigt, sondern sogar noch gesteigert. Vorhandene
Dampf- oder gasbeheizte Apparate konnen also un-
bedenklich elektrifiziert werden. Sofern der Umbau
sachgemiss erfolgt, wird er stets wirtschaftlich er-
folgreich sein.

Fig. 22

Dampfkochschrank. Aussenansicht.
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